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ПРОДАЮТСД СЛФДУЮЩІЯ КНИГИ: 
Д 0 M A Ш H I Е 

Л Ъ Ч І Б Н И Х Ъ I I 1 Ï I I I I 
СОСТЛВЛЕНЫ ПО РУКОВОДСТВАМЪ 

Д-ровъ меднцины Дебе, Нунце, Лее, Нусбаума, Распайля и проч. 

В ъ этоиъ Домашнемъ Лѣчѳбішкѣ п А п т е ч к ѣ п о и ѣ щ е н о : 1 ) Лѣчсніѳ р а з л и ч н ы х ъ болѣзней 
безъ помоща в р а ч а . 2 ) Г в г і е н а волосъ, глазъ п з у б о в ъ . 3 ) Алфавятпое поименованіѳ в с ѣ х ъ 
о б щ е у п о т р е б и т е л ы і ы х ъ л ѣ к а р с т в ъ н средствъ , способы і іхъ прпготовленія п употребленія . 
Ц ѣ н а 1 р .  

І & І Ш Ы Г У Р й 
П X I I Е H I I Ц Ы . 

МОНОГРАФІД 
Профеееора Я . Н. КАЛИНОВСКАГО. 

Оппсаніе породъ пшенпцы, разводішыхъ в ъ Росс іп ; у с л о в і я ея в о з д ѣ л ы в а и і я ; я а ч е с т в а 
самаго зерна; н а с ѣ п о и ы я , вредящія ея п о с ѣ в а м ъ . Д ѣ н а съ пересылвою 1 р у б . 

П Р А К Т И Ч Е С К О Е 

Р У Е О В О Д С Т В О ш ш Н А С Т А В Л Е Н І Е ' 
г ' О Т Н О С И Т Е Л Ь Н О 

Содержанія, нормленія, распознаваніе болѣзней н лѣченія лошадей рогатаго скота, 
овецъ, свиней, козъ и собанъ. 

Сочиненіе Р о д ь в е с а . 
Удостоенное награды отъ Меркскаго Королевскаго Эконоиич. общества, п е р е -

водъ Д-ра Ѳ . А в т у с т в и о в и ч а съ 2 2 - г о нѣмецкаго в з д а и і я , в н о в ь обработаннаго п донолненнаго 
вѳтѳринарнымп врачами: А. Павловснимъ, Райхелыеймомъ и Ренноромъ. В ъ этомъ сочипе-
НІІІ поыѣщѳно: воспптаніѳ , у х о д ъ , кориленіе , причппы, і іризнакн, распозиаваніе U лѣченіе в н у т -
роннпхъ и н а р у ж н ы х ъ болѣзней y лошадсй, рогатаго с к о т а , овецъ, козъ, свпней u с о б а к ъ . С ъ 
п р п б а в л е н і е ы ъ »0 ковнѣ лошадей» и Ветерннарной донашней аптечнн, с о д е р ж а щ е й а л ф а в и т -
ноѳ поименоваяіо в с ѣ х ъ общеупотребвтольныхъ л ѣ к а р с т в ъ , с в о с о б ы и х ъ првготовленія и упот-
реблѳнія . 

Ц ѣ н а съ перѳс. 1 р у б . 

И Л И Р У К О В О Д С Т В О хспь -LX Ч В Л О В О Д С Т Б Ѵ 
съ 56 политипажаии, сдѣланныии такъ, что съ перваго взгляда даютъ полнов поня-
т іѳ объ устройствѣ изображенныхъ предметовъ; переводъ съ 3-го нѣмецнаго изданія. 

В ъ этомъ превосходномъ сочиненіп знамеіштаго нѣмецкаго пчеловода, кромѣ его н з в ѣ с т -
н ы х ъ сводчаковъ , описаны у л ь п п д р у г и х ъ с и с т е м ъ , првзнаиныхъ за л у ч ш і я в ъ Амѳрвкѣ , a 
т а н и ѳ подробно н обстоятельно нзложѳно в с е то , ч т о необходвио зиать л в ц а м ъ , занвмающимся 
пчеловодствоиъ. 

Цѣна съ перес. на полное изданіе 2 рубля. 

K O Ж H A T H O E 

Опнсаніе растен ій , г о д н ы х ъ для воспитанія в ъ к о и н а т а х ъ и уходъ за н в м п . Съ 4 8 по-
лвтипашамн. Изданіе пятое. Д ѣ н а съ иерес. 5 0 коп. 

Накъ и изъ чѳго приготовлять пищу для здоровыхъ u б о л ь н ы х ъ . ( Г и г і е н п ч е с к а я в у х н я ) , 
Сочвпеніе д-ра В п л я . Иороводъ подъ редавціею профессора Доброславвпа. Спб. 8 3 г. 
ц . 1 р у б . 2 5 коп. 

Канъ и чѣиъ кормить больныхъ, с трада іощвхъ желудкомъ. Соч. В п л я г ъ предисл . профес-
сора М а н а с е в м а . Спб. 8 3 г . Изданіѳ 2 - е . Ц . 1 . р . 

Настольная ннига для сохраненія здоровья и рабочой с и л ы в ъ средѣ народа. Популярная 
г в г і ѳ н а , с о ч в н . К а р л а Реялама , профессора м е д в ц н н ы в ъ Л е й п ц н г ѣ . Изданіѳ иятое. Съ 
прнложеніемъ военной г н г і е н ы , соч . д-ра В о й н м а п а . Снб. 5 0 0 с т р . ц ѣ н а 2 руб . с е р . 

Дамсній сборнинъ. Настольная к н в г а для д а м ъ п д ѣ в в ц ъ . Изд. В у р в н с в о й . Спб. 1 8 8 2 г . 
ц ѣ н а 2 р . 5 0 в . Содержавіе: Т у а л е т ъ в его т а й н ы . — П р и ч е с в и . — Г а р д е р о б ъ . — Д о м о в о д -
с т в б . — Ц в ѣ т о в о д с т в о . — К у х н я . — Р у в о д ѣ л і я . — М у з ы к а . — П ѣ в і ѳ . — Т а н ц ы . — С в ѣ т с в а я 
жизнь и проч. 

ИЛИ 

В Ъ Д О М А П І Н Е М Ъ Х О З Я Й С Т В Ѣ . 

ЧАСТЬ 1 н Ii. 
ВЪ ИИХЪ ЗАКЛЮЧАЕТСЯ: 

4с р е е с т р а скоромныхъ обѣдовъ на разныя цѣпы; 
б о л ѣ е 2000 описаніп разныхъ к у ш а н ь е в ъ съ подробнмъ указаніемъвы-

дачи для нихъ провизіи мѣрою и вѣсомъ; 
болѣе 1000 описаній приготовленія разныхъ запасовъ ф р у к т о в ы х ъ , овощ-
н ы х ъ и ыясныхъ, разнаго печеиья, в а р е в ь я , наливокъ, с ы р а , у к с у с а 

крахмала, масла п пр., всего 3 5 0 0 яомеровъ; 

постный столъ 
с ъ р е е с т р о и ъ п о с т н ы х ъ о б ѣ д о в ъ 

хх 
н о в ы й Х І _ А Г І І - й о т д ѣ л ъ : 

УКАЗАТЕЛЬ: 
р ѣ я и з в ѣ с т н ы е припаеы, вдое можно д ѣ л а т ь изъ нихъ употребленіе. 

СОСТАВИЛА И ПЗДАЛА 

Е л е н а М о л о х о в е ц ъ . 

Т Р И Н А Д Ц А Т О Е ИЗДАІНЕ ИСПРАВЛЕННОЕ И ДОІІОЛНЕННОЕ. 

8 0 - ы я тысячи, 

Ц ѣ Н А 4 Р У Б , С Е Р . 

Къ каждой книгѣ приложѳнъ ©лѣд. мой штемпель. 
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М О Л О Д Ы И Ъ Х О З Я Й К А М Ъ 
И Л И 

С Р Е Д С Т В О К Ъ У М Е Н Ь Ш Е Н І Ю Р А С Х О Д О В Ъ 

В Ъ Д О М А Ш Н Е М Ъ Х О З Я Й С Т В Ѣ 

ЧАСТЬІІ. 
В Ъ ПЕЙ ЗАІШОЧАЮТСЯ: 

4 р е е с т р а скоромннхъ обѣдовъ в а разныя ц ѣ н ы 
и 

болѣе 2 0 0 0 описаній разиыхъ к у ш а н ь е в ъ с ъ подробнымъ указаніеыъ в ы -
дачи для н и х ъ провизіи мѣрою u вѣсомъ. 

СООТАВИЛА И ИЗДАЛА 

Е л е н а М о л о х о в е ц ъ . 
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П Р Е Д И О Л О В І Е , 

Кухня, это въ своемъ родѣ пскусство, котороѳ безъ руководства л еслп 
нельзя нсіслючлтельпо досвятпть ему нѣсколько вромени, пріобрѣтается не годашг, 
по десятками лѣтъ, a этотъ десятокъ лѣтъ ыеопытностп нногда очель дорого 
обходлтся, въ особеилостп молодыиъ супругамъ, п нѳрѣдко прпходптся слышать, 
какъ въ послѣдствіп, разстройство состоянія, a вслѣдствіе этого п разпыя нсудо-
вольствія. въ семейной жпзни, прпписываются большею частью тому, что хозяйка 
доыа была пеодытпа л ие хотѣла сама вяпкнуть п заняться хозяйствомъ. 

Предупредить этп дуриыя послѣдствія плп, по крайнсй мѣрѣ, сдѣлать шагъ 
къ уішисиію лхъ есть прямая моя дѣль д саиое лскреинее жолаыіе, H еслд 
квмга моя достигпетъ хотя половпиы желаемой мною цѣли л лрлнесетъ пользу 
моішъ соотечествеішлцамъ, то я буду соверліспно счастлпва п это будетъ саиою 
лучшею иаградою за труды мол. 

Эту килгу составлла я псключптельло для молодыхъ хозяекъ, чтобы до-
ставпть пмъ случай, оезъ собствепиой оиытностп л въ короткое время получить 
понятіе о хозяйствѣ вообщо п чтобы тѣмъ пріохотпть лхъ занпматься хозяй-
ствомъ. 

ЭТА КНЙГА СОСТАВЛЕИА СЪ ТРЕМЯ ЦѢЛЯМИ: 

Во 1-хъ, чтобьг познакомить съ кухней и вообще хозяйствомъ самихъ 
хозяекъ. Для этого я собрала оппсаліо разиыхъ запасовъ необходпыыхъ въ до-
мадшемъ хозяйствѣ, какъ-то: лечсиья булокъ, сухарей, лрпготовлелья варолья, 
домапшлхъ иапптковъ, разпыхъ запасовъ овощныхъ л фруктовыхъ, солеиія мяса, 
рыбы и лр. 

Во 2-хъ, чтобы ужныттъ расходы вь домашнемъ хозягішвѣ и датъ 
возможность хозяйкамъ ссшимъ выдавать провизію гізъ кладовой. Для 
этого я, во всѣхъ помѣщепныхъ мною куліаньяхъ, пазначнла по возыожпостл 
точно опредѣленпую пропорцію всѣхъ составныхъ частой лхъ, лропордісю ла G 
человѣкъ, л подъ оппсапіомъ каждаго лочтл ісугаанья пазначлла реесгръ выдачл, 
потоиу что, пе имѣя лередъ глазаыл росстра всего того, что входптъ въ составъ 
куіпалья, ло только хозяйка, по дажо п поваръ, который лсключлтсльпо тѣмъ 
заллмается, ле въ состояиіл вдругъ лрплолцлть вссго, вслѣдствіе чего влродол-
зкевіе цѣлаго утра до самаго обѣда, прлходптся пѣсколысо разъ ходлть въ кла-
довую то за тѣзіъ, то за друглмъ, что, не говоря узке о тоиъ, что скорр 
наскучлтъ, но л чрозвычайпо затрудпптельло для самоп хозяйкп, a прл свѣт-
ской яслзип дажо п певозможно. 

Вь 3-хъ,- чіиибы облегчить придумыванъв ежедневныхъ обѣдовъ. Для 
этого сосшвпла я 8 0 0 обѣдовъ, которыо раздѣллла иа 5 разрядовъ, т . е. на 
4 росстра скоромныхъ обѣдовъ, сгрупппровавъ въ каждомъ лзъ нлхъ обѣды 
одлваковой стоплостл п 1 реестръ постныхъ обѣдовъ. 

Нрл составлепіл этлхъ рсестровъ я прндерживалась тѣхъ лрлпасовъ, которые 
въ толъ мѣсяцѣ легче доотать, a слѣдовательно и дешовло. Пропордія кушавьевъ 
назначеиа па G человѣкъ, т . е. такая, прл которой за обѣдомъ, состоящпмъ 
пзъ трехъ, ллогда четырохъ кушаиьевъ, мозкетъ быть вполлѣ сыто семейство, 

МОЛОХОВЕЦЪ. ГІодарекц ыол. хоа. I и II. 
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состоящее нзъ 6 -ти человѣкъ, разуыѣется обыкновепнаго аппстлта, такъ что эта 
лропордія при четырохъ, ІІЯТИ кѵшапьяхъ можетъ быть достаточна п для 8 че-
ловѣкъ. Эту пропорцію коасно уменьшить или увелнчить по желанію: лригото-
вляя напр. обѣдъ па 3 человѣка, взять вссго половппу лазначсдаой пропордіи; 
ва 2 человѣка— 1 / 3 ; иа 9 нля 12 чсловѣкъ увслпчлть пропордію въ лолтора 
раза 1 т . д. 

Прдсоедлненъ также рееетръ кушаньевъ, употребляемыхъ къ завтраку я къ 
закускѣ, a также назначеігь завтракъ для дѣтей, завтракь л обѣдъ для 
служителей. 

' Хозяйкамъ желаюідииъ пркдержяваться выдачи лровизіи, назначенной въ 
этой книгѣ, совѣтую лмѣть въ своей кладовой: 

Во 1 -хъ , столовую серебрянную ложву. j ( 

Bo 2 -хъ , мѣдный лли жестяной гарноць, т . е. 'Д ведра, a ссли можпо, / 3 

гарнда д 1 / 4 гарнца, что облбгчлтъ лхъ лрд выдачѣ молока, ыукп па 
буліш л проч. 

Въ 3 -хъ , сгаканъ средпей вслячніш, таквхъ стакаловъ въ болыпой бутылкѣ 
отъ шампанскаго, т . е. въ '/< гарндѣ, должно быть 3 , въ 1 гатофѣ, 
т . е. 7 з гарндѣ - 6 , въ I гарндѣ слѣдовательво 12 стакаловъ. 

Такъ какъ выдача провпзіп пазлачена y меая большею частыо стаканамп, 
то ж прллагаю ресстръ вѣса раздыхъ главныхъ провлзій, a лменно: 1 стакапт. воды 

1 фунтъ ыуаи круппчатой 
1 ложка муха . . . . 
1 фунтъ картофелыюй муки 
1 фуитъ гречнсвоіі муки 
1 ложка масла  
1 фунтъ масла  
1 ф. растоіменпаго масла . 
1 ф. ячнсвой крупы . . . 
1 ф. грсчпсв. крупной крупы 
1 ф. маппы  
1 ф. рису  
1 ф. пшеяа  
1 ф.  
1 ф. перловой крупы . . 
1 ф. гречнев. мелкой хрупы 
1 ф. сыоленской круиы . . 
1 ф. овсяиой  
1 ф. бѣлой фасолн . . . 
1 ф. сушеи. бѣлаго гороху 
1 ф. зелеп. сушеа. горошку 
1 ф. чечевицы . . . 
1 ф. мппдалю . . 
1 ф. аорішка . . . 
1 ф. ітшмпшу. . . 
1 ф. мслкаго сахару 
1 ф. сахара кусііамн 
1 кусокъ сахару . . 
1 столовал серебр. ложка 

мелкаго сахару ровно съ 
краями безъ верха 

1 ф. ыодотаго кофе . 
1 ф. нежжеиаго кофе 
і ф. вермишелп . . 
] ф. сѵіетаны . . . 
1 ф. бѣлой фраицуз. булк 

есля же черствой, то 
16 .мелко остолчеиыхъ продаж-

ныхъ сухарей . . . . 

равпяется '/2 ФУНТУ 0 із Л0ТУ-
= 3 стакаиамъ. 

Ѵз 
= 2 /г 
= 24, » 
= % фунт. 
= 8 ложкамъ. 
= 1 :,/4 стакаиа. 

• = 2')3 
2Ѵн -

= 2 V* 
= 2 
= 2«/в 
= 2 Va 
= 2 Vi » 
= 2*11 
- 2 Va 
= 23U 
- 2V;i 
« 2'/a 4 » 
= 2% 
= 2'/a 

3 
: 3 
= 3 
- 2 стаканаыъ безъ Va-
= 2 стак. илп 32 кускамъ: 
= 1 лоту. 

1 лоту. 
5 ст. легко васыпаннымь. 
2'/a стак. 
41 п стак. 
I V:. » 
2'/4 булкп 5-ти КОПФѲЧШМЪ. 
2 ' / 4 

1 стаа. 

* стакапъ івртой булви. . . = 
1 ф. чернослпву . . . . . — 
1 ф. клюквы = 
1 ф. чпсто ігеребраппой смо-

родпни — 
1 ф. клубяпки, ВИШПИ п ироч. = : 
2 саыые маленьк. мугак. орѣх. = 
2 чайныя ложкя корицы . . = 

70 штукъ гвоздаіш — 
'/.1 ведра муки, т. е. 1 гарн. = 

1 фунтъ сахариаго песку . . = 
Въ нѣкоторыхъ кушакьяхъ въ выдалѣ назначеиа сметана слѣдующлмъ об-

разомъ: г / 2 — 2 стакана, зиачнтъ: отъ 7 2 до 2 стаісаповъ сметаны; :;то по лю-
бптъ меого сметапы ллл папрлмѣръ, зимою, когда трудио достать ео, можно 
положпть, какъ напрдмѣръ во щи пзъ щавеля № 26, только '/2 стакапа, a въ 
этп же самыя пщ можло положнть I , 1 1 / 1 п даже 2 стакана сметапы, слотря 
по желанію н по возиожяости. 

Для выдачл масла удоблѣе всего прпготовлті, ого слѣдуюлщмъ образомъ: 
взять 5 — 1 0 фунтовъ чухонскаго л руссісаго масла (еслп это послѣдпео стоптъ 
въ холодномъ мѣстѣ), свѣсять каждый фунтъ отдѣльпо, потомъ раздѣлпть сго 
па двѣ равлыя частп, скатать полуфунтовые шарякя. Выдавая провлзііо. сосчп-
тать сколысо яа кушанья выйдетъ всего масла, п тогда выдать 1 ліарикъ, I 1 / 
илп 2 л т . д . Когда этя піарлкп выйдутъ, лряготовять другіо. 

Для жело, кремовъ, зефлровъ, муссовъ и лроч., совѣтую покулать телячій 
клѳй, подъ пазваніемъ желатикь, онъ продается также на фулты л' досіЬлтъ 
лзъ самыхъ тонелькдхъ лродолгоіж/гыхъ пластпнокъ, изъ которыхъ каждая рав-
няется лрнбллзлтельно золотішку, такъ что, когда нужно выдаватьВ золотюші, 
то выдайто 3 — 4 пластпнкп. 

Этотъ клей бываетъ бѣлаго я налиноваго цвѣта, таісъ что желѳ, прпготов-
лсяноо съ прпмѣсыо маляноваго желатина, получает-ь превоеходный цвѣтъ. 

ЗКелатжпъ гораздо дешевлѳ рыбьяго клея, a ииояво около 1 р. 5 0 коп. фунтъ, 
тажъ что благодаря ему, здоровоѳ, чрозвычайло вкуеиое н дорогоѳ, попрежиѳму, 
жело, можетъ входлть теперь въ составъ недорогаго обѣда. 

Чтобы убѣднться въ томъ, что лгмиаченяая ипою лропордія достаточДа еа 
6 человѣкъ, прошу каждуіо хозяйку выбрать для пробы тря—четыре кушанья 
и лрпказать яхъ прп себѣ пряготовить. 

Жѳлая сдѣлать небольшой об^Ьдъ или вечеръ, можло по этой кнлгЬ зарапѣе 
вычлслить приблизительно, сколысо онъ будстъ стонть, соображаясь съ дѣыамд 
ыѣстности. Возьыеиъ для прлмѣра питьѳ, морожепое л желе дзъ внда. 

Літочіадъ № 2173. 
He ыепѣе */2 ф. и не болѣе 3/і Ф- сахара стоита отъ Ѳ до 15 к. с. 

2 лимопа . . . . ( ) » 10 » » 
Слѣдовательио 6 стаканові, стоятъ . отъ 15 до 25 к. с. 

1 3 0 1 » » 75 » 1 p. 25 » » 

П и т ь е к л ю к в е н н о е № 2 1 7 5 . 
8іі Фуита клгоквы стоптъ . отъ 3 к. до 6 к. 
/г 3/д фунта сахара » 9 ® » 14 » 

Кто любптъ прибавить иаішли „ в 5 „ 
6 стакановъ стоятъ . отъ і . ;ц, „ ~ 

3 0 ^ 65 » » 1 р. 25 » 

Va Фрапцуз. булкп 
2'/a eras. 
2 s 

2'/4 » 
3 
1 золотнпку, 
1 » 
1 
5 фуитаиъ. 
2Ѵг eras. 

9и стэжановъ огь 1 р. öü к. до 3 р. 7о s . 
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Мороікеиое с л и в о т а о е № 1417. 
3 стакана цѣ .іьпаго ы л о к а или негу-

етыхъ сливокъ  
3—4   
5ls Ф 7 н ' г а с а х а р а  
ванили  
соли 3 фуята  
Л<Д'Ь ' 1_ 

10 
4 

12 
до 2 0 it. 

6 » 
16 » 
1 0 » 
1) » 

Слѣдовательно форма мОроженаго па 
6 челов. илп 1 2 порціи с т о а г ь . . . . . . отъ оо 
форма ыорсж. на 12 чел. или 2 4 порцш . . . » ' 0 
Счнтая пордіи no одиой столовой ложкѣ. 

Желе пзъ впна № 1485. 
отъ 

ДО 

фуііта с а х а р а  
2 4 аолотника  
или рыбьлго клею . 
4 лимона  
огь 2 ркмонъ до 1 бутылки столоваго вяна 

В с е г о  
Олѣдовательно 1 болыная форыа съ 
12 малевькими формочкамп иа 18 п 
дажс 2 4 человѣка стоптъ . . . . 

3 0 до 
4 0 » 

12 » 
10 . 

С.О it. 
2 0 » и т . д. 

35 it. 
У 1 » 
LU » 

до 1 p. 
отъ 9 2 lt. ДО 2 p. -15 it. 

9 2 к. до 2 p. 4 5 

Такъ какъ я этою ішягою старалась познакомиті, молодыхъ хозяекъ съ ц-t- 
лтлмъ городшшъ хозяйствомъ вообщо, то пржбавлю еще нѣсколыш словъ о ио-
почахъ, которыя, однако же, въ массѣ составляютъ свой счвтъ, a лмсвяо: 

Когда ощжвываготъ съ жтнцъ перья, то откладывать лхъ въ одно иЬсю; ь , 
длшвые злмвіе вечера жржказать яхъ воребрать: они годятся на подуашг для 
служжтелей ллн д ля^ѣд ныхъ ; перья л пухъ отъ гуссй ж утокъ собярать от-

й Ѣ Л Жкуры съ телятъ, бараповъ н жроч., растяяувъ на палочк.д, тотчасъ вы-
сѵшпть л отдать для выдѣлкя кожъ. 

Ксгда быотъ скотъ, то кровь яхъ подлпвать подъ фруктовыя деревья. 
Если обѣдъ готовптся ва плятѣ ж ояа топптся въ жродолжеиш т р е х ъ - ч с -

тырехъ часовъ, то прнказывать изъ пея выгребать уголья иа два-трж большіс 
С а М Телячій желудокъ, хорошо вымытый ж яосоленый, высушжть; ояъ ужотреб-
ляется для сьтровъ голлаидскпхъ я швейцарскяхъ № 2 2 9 9 . 

При каждой кухпѣне ыѣшаетъ лшѣть постоянно одного ялн двухъ поро-
сятъ которыхъ можно кормжть поыоямя, остаткамж кореньовъ, хлѣба, я проч 

! но только остерѳгаться, чтобы не попало жжъ кусковъ мяса іі внутреиностся 
0 Т Ь Ш ѵ каждая хозяйка должна строго смотрѣть затѣмъ, ^ о б ы в ъ д о й б ш а 
чистота, норядокъ п чтобы ннчто ие дропадало, a было употреблеяо съ лользою. 

Дальпѣошія свѣдѣпія всобходжмыя о т в о с ж т е л ь н о домашняго городскаго н с ль-
скаго хозявства, гягіекы я домашпсй мсджцнны, шжѣщены лною въ Ш часгя 
кнвш «.Подаровь молодымъ хозяйкамъ». 

РЕЕСТРЪ ОКОРОМИЫХЪ ОБѢДОВЪ 4 - х ъ РАЗРЯДОВЪ. 

Помѣщаю 6 0 0 скоромныхъ обѣдовъ, которые я раздѣлила на 4 роестра 
сгруплвровавъ въ ішсдомъ жзъ яжхъ обѣды одияаковой стожиостж, которой каж-
дая хозяйка кожетъ придерживаться, смотря по желанію ж своему состояпію 

Аъ 1-му разряду пржнадлѳжатъ, такъ пазываеиые, зяаяыо больпііе обѣдч' 
которые иа 2 5 человѣкъ будутъ стожть прпблизжтельно отъ 4 0 до 6 0 рублічі 
сер. безъ вжна, a на 6 - , - 8 ч е л о в ѣ к ъ - 1 2 - 1 5 руб. сер. и болѣе. ' 

Ао 11-му разряду прлнадлежатъ обѣды пзъ 5 , лжогда 6 роскопшыхъ блюдѵ 
обѣды этж въ годъ, на 6 - 8 человѣкъ, круглыыъ счетомъ могутъ стопть при-
блнзвтельпо отъ 4 р. до 6 p. сер. камсдый. 

Къ Ш~МУ Ѵ^ряду принадложатъ тѣжесамые обѣдн II разряда, но только 
одпимъ кушаньомъ меныпе, состоягъ слѣдовательно жзъ 4 жноіча 5 блюдъ такъ 
что на 6 - 8 человѣкъ каждый обѣдъ, круглыиъ счетоиъ, можетъ стодть въ 
годъ отъ 3 р. до 5 p. cop. 

Къ ІѴ-муразряду пряпадлежатъ обѣды пзъ 3 , жпогда 4 блюдъ, которые 
г £ д ъ н а 6 Г 8 ч е л ® в ѣ к ъ иогутъ стожть отъ 2 до 4 руб. сер. каждый. 
Воооще цѣны въ Россш такъ разнообразыы н таісъ мѣняются a гла >:тое 

такъ ва все возвышаются, что трудно назпачжть даже прнблдзнтельную pi;ay' 

Р Е Е С Т Р Ъ О Б Ѣ Д О В Ъ I Р А В М Д А . 

Январь . 
1) Супъ вчоре съ трюфелямл, віампжньопаиж и внноыъ № 8 8 

Супъ краспый № 2 съ фрикаделысамж. 
Къ ншіъ ппрожкп: 

Слоеные съ мозгами № 2 2 2 , съ раковшіъ фарпгенъ № 227 , п о п ч т съ 
мяснынъ фаршеиъ № 2 3 7 , фаршъ грнбной в-ь раковинахъ № 2G7 ( B e e r -
no немногу, т . е. па 6 человѣкъ каждаго). ' 

Внно: хересъ и другія пспанскія вниа. 

2) Ростблфъ N 6 4 1 — 6 4 2 . 
Випо красаое . 

3) Маіонезъ лзъ рыбы съ зеленыиъ соусоиъ № 1 0 9 0 . 
Портеръ или эль. 

1) Зелеиый горошекъ № 2 5 4 3 ж цвѣтяая капуста № 2 5 2 5 съ сабаіоиозіъ 
' (-"ь сухарямв, поджареянымж въ маслѣ. 

Випо рейнское, гаато-д'ші.емъ или го-сотсрпъ. 
5) Суфле жзъ рябчжковъ № 8 6 4 . 

Вино вейнштейпъ, малага. 

6) Пуншъ гласе жзъ фруктоваго сока AÎ 1 4 4 6 . 
7) Жаркое дпчь ж рябчикд № 8 5 9 илж 8 6 1 , съ салатомъ п бѳкаоы 8 6 9 . 

Випо іяа.чаииское. 
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Пломбпръ слввочяый 1 4 8 0 . 
Лнкеръ. 

9 ) Фрукты, варенье. 
Чай и кофе. 

Февраль. 

1) Супъ ввндзоръ № 1 1 . 
Бульопъ № 7 . 

К.ъ нимъ нирожЕи: 
изъ мозговъ подаваеыые въ раковпнахъ fë 2 6 4 , яирожки на дрожжахъ 
жарепые въ фритюрѣ № 2 3 4 ; пврожки изъ разсыпчатаго Н с т съ тѳ-
лячьпмъ ливеромъ № 245; пирожки изъ нозговъ жареные въклярѣЛ» 

Вино; хересъ , мадера и марсаль. 
2) Говядина фвлей шпвкованный трюфеляиж влн анчоусамж № 6 3 0 . 

В в и о красвое . 
3) Маіоесзъ жзъ дѣльной форели или судака и пр. №. 1 0 3 « . 

Портеръ н эль. 
4) Марешаль взъ рябчпковъ №. 8 0 3 . 

Вино рѳйясііое. 
5) Плумъ-пудвягъ № 1 1 4 7 . 

Виііо вейппггейпъ, малага. 
6 ) Пупшъ гласс съ роыомъ яли виномъ № 1 4 4 0 . 
7) Жаркое вндѣйка фаршир. грецкими орѣхааш №. 7 8 5 ; къ ней салатъ пзъ 

мариповаппыхъ вишспь в яблокъ. 
ІІІампанское. 

8) Кренъ орѣховый съ фвсташкамв № 14-61. 
І и к е р ъ . 

>) Ф р у к т ы . Кофе и чай. 

Мартъ. 

1) Супъ шоре изъ тетерева №. 6 2 д супъ зеленый лзъ шппната № 6 7 . 
ІСъ нпмъ ішрожки: „ й _ 

Слоеные съ мозгами № 2 2 2 ; выпускныя яйца въ раковппахъ M 2 6 6 ; 
іінрожки-булочки съ р&ковннъ фаршомъ № 2 5 8 ; слоеяьіе пирожки съ 
фаршемъ изъ т е л я т ш ш № 2 2 3 . 

В и н а нснансісія. 

2 ) Говяднна тушонал съ крѣикпмъ соусокъ № 6 1 6 . 
В и н а красныя. 

3) Паштетъ залввное пзъ рябчпковъ №. 1 0 6 6 . 
Портерь илп эль. 

4 ) Трюфелн огарнпрованные иозгами илн котлстами изъ курвды № 7 9 1 . 
В в н о реннскоѳ , шато-д'икемъ, го-сотериъ. 

5) Суфле взъ раковъ № 1 0 2 2 . 
Вино еладкое: малага, вейнш-тейпъ, кипрское. 

6) Пуншъ внперьялъ в з ъ фруктоваго соку №. 1 4 4 7 . 
7) Жаркое вндѣйка № 4 8 5 фарширов. каштанами № 7 8 4 съ салатомъ. 

Шампааскоѳ . 

8) Морожеяое сливочное нзъ фпсташекъ № 1425. , плн кромъ брюло №. 1 4 6 4 . 
илж пломбиръ яблочный №. 1 4 8 1 . 

Ликерь. 
9) Фрукты. 

Апрѣль. 

1) Суяъ жзъ бичачыш» хвостовъ № 4 3 , в супъ-яюре взъ спаржн № 7 2 

К«ъ нпмъ ппрожки: ѵ 

Н а дрожжахъ съ мозгамп № 2 3 6 н 2 3 7 , п слоеные ппрожки съ рыб-
нымъ фаршемъ № 224 . 

B o n a испапсііія: х е р е с ъ , мадера, марсаль. 
2) Говядвна по-англійскя № 6 3 2 . 

Випо красиое. 
3) Паштетъ взъ утря илн налвма № 1 0 6 9 , илв изъ раковъ № 1 0 7 0 . 

Портеръ или эль. 
4) Шпннатъ п прочая зелень съ гарнироиъ № 4 0 9 . 

Виио: рейнское, шато-д'икемъ, го-сотерпъ. 
5 ) Пудннгъ нзъ нротѳртаго рнсу № 1 1 7 9 , яли бвсквятный № 1 1 3 6 съ са-

баіояомъ. 
Вппо сладкое: вейнштейнъ, иалага. 

6 ) Пуняіъ гласе жзъ шампанскаго №. 1 4 4 5 . 
7 ) Жаркое телятина по аматорски №. 6 7 7 , плв съ ввяіпяид №. 6 8 2 , жлв 

джчь; къ нпмъ салатъ. 
Виио шампанское. 

8) Желе мозанкъ № 1 4 9 0 , пли ананасное № 1 4 9 7 . 
Лвкеръ. 

9) Фрукты. Кофе и чай. 

Май. 
1) Уха нзъ стѳрляди на шампанскомъ № 1 0 6 , супъ шоре свѣтло-зеленый 

№ 6 5 . 
Къ у х ѣ шірожки: 

Съ вознгою № 2 4 1 и слоеные съ фаршемъ нзъ налима № 225 . 
В и н а испапскіл. 

2) Говядпна съ грибиымъ соусомъ № 6 1 7 . 
В н н о красеое. 

3) Форель № 9 2 5 . 
Портеръ илп эль. 

4) Спаржа № 4 4 7 , съ сабаіономъ н съ маслоыъ. 
Внно рейпское, го-сотериъ п шато-д'икемъ. 

5) Паштетъ жзъ раковъ № 1 0 7 0 , нли пуджягъ дзъ ржсу съ ракамп № 1 2 2 8 , 
илв пудвнгь №. 1 1 5 8 . 

Віша сладкія: малага, кппрское, пепнштейиъ. 
6) Пуншъ гласе (glacé) взъ чайяаго лнісера № 1 4 4 6 . 
7) Жарісое дыилята на маверъ рябчвковъ № 8 1 5 , или фаршированныѳ 

дыплята № 8 1 6 ; къ нвмъ салатъ. 
Вино шампанское. 

8 ) Морожеяое изъ смородинныхъ почекъ № 1 4 4 4 влж креыъ зеиляничный 
№ 1 4 5 8 . 

Ликеръ. 
9 ) Фрукты. Кофе и чай. 

Іюнь. 
1) Супъ пюре взъ ддчи № 6 3 , жли суяъ нюро взъ свѣжихъ грибовъ №. 7 8 . 

Къ супу греночкп № 1 7 6 , 1 7 7 - пли 178 и слоеііые ігарожкн сн раковымъ 
фартемъ № 227 , пирожкп изъ мозговъ, яодаваемые въ раковииахъ № 264 . 

В и н а нснаискія . 
2 ) Говядвна фнлей съ сарделевымъ масломъ № 6 3 9 . 

Впво красяоо. 
8) Стерлядь съ картофелемъ № 1 0 1 0 . 

Дортеръ пли эль. 
4 ) Молодая: морковь, рѣпа, картофель н каяуста съ молочныиъ соусоыъ 
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f - 3 8 2 ' кольраби, земляныя грушя н дрочая зелепь, раздѣлепная ва 
блгодѣ полоскамг дзъ тѣста. 

Випо рейнск< з, шато-д'икеиъ, го -сотернъ. 
5) Суфло лзъ гроцкжхъ орѣховъ № 1 2 0 7 . 

В и н а сладкія: иалага, кипрское. 
6 ) Пуншъ жмпсрьялъ жзъ землянжки жлж малжпы №•. 1 4 4 7 . 
7) Жаркое каплуяъ фаршяр. лечонкою ж трюфелямж, съ салатомъ № 7 9 9 . 

Вино шампансгсое. 
8) Морожепое жлж желѳ жзъ клубнжкж №. 1 4 2 8 жлж 1 4 9 1 . 

Дшсеръ. 
9 ) Ягоды. Кофе и чай. 

'Іюль. 
1) Вульонъ красеый валахскій съ кореньяиж №. 8 , в) ж ботвинья №. 1 6 5 . 

Къ бульону пирожки изъ вермншеля № 2 6 2 , слоеные съ раковымі 
фаршемъ № 2 2 7 . 

Впно: х е р е с ъ , марсаль и мадера. 
2 ) Говяджжа фжлей жарепая въ бумагѣ №. 6 3 7 . 

Внпо красное. 
3 ) Маіонезъ жзъ рыбы съ салатомъ ж зеленынъ соусоиъ № 1 0 9 0 . 

Портеръ плн эль. 
4 ) Цвѣтная капуета №. 4 1 7 , съ сабаіоноиъ жлж съ масломъ. 

Вино рейнское, шато-д'пкеыъ и го-сотернъ. 
5 ) Воздушный пжрогь жзъ зеилянжкж 1 2 1 3 . 

В і ш а сладкія: вейнштейнъ, малага. 
6 ) Пупшъ жыпорьялъ жзъ малжжы №. 1 1 2 2 . 
7 ) Жаркоѳ джкія уткж №. 8 5 4 ж куропаткж №. 8 6 7 , салатъ. 

ПІяыпанское. 
8) Морожежое жзъ малжны, вжшень жлж красной смороджпы №•. 1 4 3 2 , жлн 

слжвочное мороженоѳ жзъ клубнжкж, ыаллны жлж землянжкж №. 1 4 2 8 . 
нлж креиъ. 

Ликеръ. 

9 ) Ягоды, фрукты. Кофе и чай. 

Августъ. 
1) Супъ фраецузскій a ля жюльенъ №. 9 и супъ шоре жзъ каштановъ № 7 6 . 

1U супу пирожки нзъ мозговъ, лодаваеные въ раісовішахъ № 2 6 4 и 
слоеные съ фаршемъ изъ теллчьей печонки съ ромоыъ и мадерою 
№ 228. 

Виио: х е р е с ъ , мадера или марсаль. 
2) Говядпна жаркое-рулеты №. 6 2 4 . 

Виыо красное. 
3) Стерлядь па шамжанскомъ №'. 1 0 1 1 . 

Портеръ или эль. 
4) Артжшокж №. 4 9 8 — 5 0 1 , съ зеденымъ горошкоыъ. 

В і т о рейнское, шато-д'пкеыъ, го-оотериъ. 
5) Пуджнгъ жзъ шпішата съ сабаіопоиъ 1 1 4 2 . 
6 ) Пуншъ жмиерыілъ жзъ анапаса №. 1 4 4 9 . 
7) Жаркое: бекасы, вальдшнепы № 8 6 9 , свистолп сь грепкамп №. 8 7 2 , ку-

ропаткп съ салатомъ. 
Шампанскор. 

8 ) Крешъ ройяль № 1 4 3 0 . 
Лпкеръ. 

9) Ягоды, фрукті.і, вареньѳ. 
Кофв u чай. 

Сентябрь. 
1) Оупъ a ля тортю № 4 4 ж бульошь крѣпкій съ вяномъ №. 7 . 

y Къ иинъ пирожкп: изъ мозговъ съ трюфеллип, подаваемые въ раковн-
нахъ J\. 2 6 4 , слоепые пирожіш съ фаршемъ пзъ иечонан еъ ромомъ н 
мадерою Л» 228 , поіічаи съ ыясішмъ фаршемъ № 231 . 

Внио: хересъ , ыадера плп марсаль. 
2) Фвлсй дикаго кабажа % 7 6 9 съ соусомъ пзъ смороджиы. 

Виио красвое. 
3) Осетрпна подъ краснызгь, вжіпііевызіъ ж впииытъ соусомъ №. 9 6 2 . 

Лортеръ нлп эль. 
4) Земляныл грушл № 5 0 7 , 5 0 8 . 

Вино шато-д'икемъ нлп го-сотерпъ. 
5 ) Воздушііый пврогь жзъ яблоковъ №. 1 2 1 2 . 

Вино сладкое. 
6) Пуншъ гласе жзъ дыпп №. 1 4 4 0 . 
7) Жаркое уткя домашиія №. 8 3 5 съ салатоыъ. 

Шампаііское. 
8) Мороженое въ бисквлтахъ №. 1 4 4 2 , жлж жлоибдръ чайвый №. 1 4 8 2 . 

Лпкеръ. 
9 ) Фрукты. Кофе и чай. 

Октябрь. 

1) Супъ mope язъ рябчжковъ жлж фазажовъ съ шамлажсклмъ №. 6 4 жли 6 5 ; 
къ пелу подаются греякж съ сарджнкамя. Супъ фрапцузскій № 9. 

Іѵь пеыу дпрожки: слосыые съ фаршелп. лзь телятпны № 2 2 3 илн 2 2 6 
шірожки пзъ разсыпчатаго т ѣ с т а с ь капустою Ж 229 . 

Вино: хересъ , марсаль плл мадера. 

2) Филей серпы нлн лося № 7 7 2 . 
Впио краспое. 

3) Маіопезъ изъ дѣльной варепой фаршированпой рыбы № 1 0 8 8 съ соусомъ 
сбориымъ №•. 3 4 3 яля татарскимъ №. 3 3 5 . 

Портеръ илп эль. 
4) Каштаны съ краспыиъ вяномъ №. 5 1 3 , 5 1 4 . 

Впно рейиское, шато-д'икриъ и го-сотернъ. 
5 ) Пуджвгь лзъ бисквятовъ № 1 1 3 4 . 

Внпо сладкое. 
6) Пупшъ гласе лимонпый съ ыарасклжоиъ №. 1 1 2 0 . 
7) Жаркое рябчжкя 8 5 9 съ салатоыъ. 

ПІп ѵшанское. 
8) Мороженое туттл фрутти №. 1 4 4 0 лля желе язъ ягодъ л фруктовъ № 1 4 9 1 . 

Ликеръ. 
9) Фрукты, варснье. Кофе и чай. 

Н о я б р Ь в 
1) Супъ жзъ дичд лрозрачный №. 4 6 , къ пему грепочкж съ няснымъ фар-

шемъ л сыромъ №. 1 7 7 л 1 7 8 . 
Супъ рыбішй яа зіясномъ бульонѣ №. 2 4 съ рыбнымъ фаргпеиъ № 1 8 3 . 

Дпрожіш: слоеные съ фаріпемъ пэт> цалима № 2 2 5 илп 224 ; рыбный 
фаригь въ раковииахъ № 265 , іраршъ нзъ телятины н селедки въ ракв-
вииахъ № 2 6 8 . 

Вппо: х е р е с ъ u вообщс пспанское. 
2 ) Еуженлиа съ соусошъ взъ каш-іановъ п нарт. 7 5 3 . 

Ьішіо "'расио%. 
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3) Паштетъ изъ лососнны нлп осѳтрины N°. 1 0 7 1 съ соусомъ № 3 4 5 . 
Портеръ и эль. 

4 ) Горячій винигр* ть нзъ зеленж п корепьовъ № 4 4 4 . 
Впво рейнс., ор, шато-д'нкемъ, го-сотернъ. 

5 ) Суфло дзъ бсшомѳля № 1 2 0 8 . 
Вино сладкое. 

6 ) Пуншъ глясѳ изъ земляннчнаго сока N°. 1 4 4 6 . 
7 ) Жаркое глухарь; тетерки N°. 8 4 6 съ салатомъ. 

ІІІаыпапское. 
8) Сливочное мороженоѳ съ мараскиноиъ № 1 4 2 7 , огарштрованное пирож-

нымъ, илп желѳ изъ разныхъ ягодъ и фруктовъ №. 1 5 0 3 . 
Двкеръ. 

9) Фруісты. Кофе и чай. 

Дѳкабрь. 
1) Супъ прозрачиый жзъ телячьей головки по апглійски № 4 5 , д супъ 

пюре изъ куриды № 6 0 . 
Къ пимъ иирожкн: слоеные сгь мозгами № 2 2 2 и 2 2 3 , пирошш изъ блн» 
иовъ съ раковымъ фаршеагь № 257 фаршъ грибііой въ раковинахъ № 2 6 7 . 

В а и о исванское. 
2 ) Варонып окорокъ молодаго вепря N°. 7 8 6 . 

BUBO красное. < 
3 ) Маіонезъ пзъ цѣльнаго судака № 1 0 9 2 . 

ІІортеръ и эль. 
4) Свѣжіе грпбы въ сметанѣ № 2 5 6 6 плп 2 5 6 5 . 

Ііипо рейвское, шато-д^кеиъ, го-сотернъ. 
5) Пудингъ нзъ мозговъ N°. 1 2 2 9 съ соусовгь съ ромомъ № 3 6 2 . 

Вяио сладкое. 
6 ) Пупшъ гласе дзъ мараскпна № 1 1 2 0 . 
7 ) Жарко« фазаиъ № 8 5 3 съ салатомъ. 

Впно шаииапское. 
8) Компотъ пзъ свѣжнхъ ягодъ и фруктовъ см. коясервы отъ № 2 0 6 0 

до № 2 0 8 6 . 
9 ) Тортъ. Іикеръ, вадивіш. 

1 0 ) Фрукты. ІСофе п чай. 

Р Е Е С Т Р Ъ О Б Ѣ Д О В Ъ I I Р А З Р Я Д А , 

изъ 5, нногда 6 росісошныхъ блюдъ; обѣды эти въ годъ на 6 — 8 чело-
вѣкъ, круглымъ счетоиъ, будутъ стоить приблизительно отъ 4 р. до 6 р. 

к а ж д ы п . 

и ' 
Р Е Е С Т Р Ъ О Б Ѣ Д О В Ъ I I I Р А З Р Я Д А , 

(Изъ 4 , иногда 5 блюдъ). 

Реестръ обѣдовъ III разряда сошоитъ изъ тѣхъ оісе обѣдовъ II разряда, 
надо только выбросить, no оюеланію, одно кушанье.—Тот напримѣръ, въ 
обѣдѣ № 1 исключить пироъъ\ въ обѣдѣ № 2 иоключить пудингъ или по-
мѣститъ его на посмдме куишнъе, вмѣсто крема; &ъ обѣдѣ № 3 исклю-
чить суфле шоколадное или помѣститъ его вмѣсто крема брюле; въ обѣ-

дѣ M 4 исключить или заливное или соусъ изъ кореньевъ и т. д. 

Январь. 
Обѣдъ 1-й. Ппрогь съ впздгою и рыбою № Ю 4 0 . 

Вульонъ № 1 съ клецками заварными № 2 0 9 . 
Стерлядь на шампанскомъ № 1 0 1 1 . 
Индѣйка фардшрованиая № 7 8 5 съ салатомъ изъ иарипованпыхъ виіпень 

№ 2 3 9 6 (часть П). 
Желе пзъ внна № 1 4 8 5 , плп 
Тортъ слнвочный № 1 5 9 7 — 1 5 9 8 . 

2-й Щи нзъ щавеля № 2 6 съ фршсадельками № 1 7 9 , фаршъ нзъ телятинн 
и селедкя въ раковннахъ № 2 6 8 . 

Телячьл ножіси подъ бѣлымъ соусомъ № 7 0 6 . 
Пудингъ изъ бѣлаго хлѣба съ сабаіономъ № 1 1 4 1 . 
Жаркое рябчнки фаршдров. № 8 5 8 съ огурцами или брусничішмъ сала-

томъ № 2 5 8 3 — 2 5 8 8 — 2 4 6 0 (часть I I ) . . 
Кремъ яблочный со слявками № 1 4 5 4 . 

3-й. Супъ королевскій съ греночкамп вля фаршемъ № 1 4 . 
Щука фаршированпая подъ соусомъ № 9 0 9 . 
Суфле шоколадное изъ сметаны № 1 2 0 6 . 
Утка жареная съ яблокамд № 8 3 5 . 
Кремъ брюде № 1 4 6 4 или мороженоѳ кремъ брюле № 14-23. 

4-й. Булышъ № 2 красяый, чистый съ пнрожками нзъ слоенаго тѣета съ мо»= 
гами № 2 2 2 . 

Залпвное пзъ поросеака № 1 0 9 9 . 
Морковь, рйпа, картофель д капуста съ молочпымъ соусомъ № 3 8 2 . 
Жаркое донашняя утка № 8 3 5 съ салатомъ нзъ свѣжой пшнковааной іса-

пу.сты № 8 8 0 . 
Мороженоо туттд-фруттн № 1 4 4 0 . 

5-й. Борщъ ыадороссійскій N°. 3 1 съ фрдкаделькавга № 1 8 0 . 
Жаркое говядпна— гусарская печепь N°. 6 1 3 . 
Картофсльныя котлеты съ грдбнымъ соусомъ № 7 7 8 , і\ш соѵсъ пзъ рѵб-

цовъ N°. 6 6 8 . 
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Карпъ жареиый № 9 2 3 съ соусонъ язъ гредк. орѣхояъ M 3 * 0 
Комлотъ изъ апельслнъ л чсрнослива № 1 5 4 2 

A Французскій супъ, бѣлый лрозрачлый № 1 0 съ іреночшшп посшаняыа голландсклиъ сыромъ № 1 7 8 . ^даѵииииі, лошланяыаи 
ІІаштетъ нзъ яндѣйкя № 1 0 6 0 . 

fcSTïïÔ7КаПУСТа П 0 Л Й Т 0 Ш С И * 4 3 1 ' И Л Н 4 ю гредкпхъорѣ-
Жаркое заядъ № 7 7 5 , яля котлеты ю ; зайда №. 7 7 7 съ салатомъ язъ 

марпновапной свеклн № 8 8 8 , длд съ соусоиъ лзъ с склы Т ш 
Желе ананасноѳ №. 1 4 9 7 иля ыуссъ M 1513 

? - й . Колдуны лнтокскіе № 1 2 8 3 . 
Супъ пзъ индѣйки № 5 0 . 
Стерлядь на шаиланскомъ № 1 0 1 1 . 
Жареные ыозгя съ соусомъ взъ трюфелей № 6 6 3 
Жаркое телятина съ салатомъ № 6 7 4 — 6 8 1 
Пломбвръ слнвочный № 1 4 8 0 . 
Супъ съ лямоноиъ № 2 1 . 
Котлеты сввныя съ горошкомъ в картофелѳмъ № 7 6 0 
Иуняіъ гласе илж пуджнгъ изъ макароновъ № 1 2 2 1 
Жаркоѳ говяднна туяіопая съ красяымъ виноиъ № 6 2 1 
ірубочкн со сбвтымж сливкаив № 1 3 7 8 — 1 3 8 0 

С У № 2 з Г л ™ І 2 ' ? т Ѵ ° Ш Ш П т Г 0 В Я Д И ь І ' « Ч » ™ « въ фритюрѣ Л 2 3 4 , влж СЪ пирожкаия въ коржѣ съ мяснымъ фаршекъ № 2 5 4 
Маіонезъ нзъ рыбы съ зеленымъ соусоиъ № 1 0 8 9 1 1 

Суфле пзъ рябчпковъ № 8 6 4 . 
Жаркое баранжяа съ ' шарлотомъ № 731. 
Блаямапже зеленое пзъ фисташокъ № 1521. 

1о-й. Супъ пюре взъ разныхъ коречьевъ № 7 3 — 7 5 
Щука подъ соусомъ .№ 8 9 8 . 
Грлбы тушоные № 4 8 6 . (См. 2 5 6 5 вля 2 5 6 6 - ч а с т ь ГГ> тг™ А а м ™ л 

вш.ная капуста по русски №. 4 3 3 . } Л И ^ 
. Говяджпа тушоная съ крѣлклмъ соусомъ № 6 1 6 и салатомъ взъ ябло 

ісовъ мочеяыхъ № 2 3 4 7 (чаеть П). Н з ь я б л о " 
Тортъ мжндальный № 1 5 8 7 ялл 1 5 9 1 

1*4. Супъ шоре изъ рнсу № 8 6 съ греночками отъ № 1 7 6 до 1 7 8 
Й Г , Н а ? Р Ѣ № 6 1 1 ' с ъ ы я с ш ' , м п ы ш к а и и № 2 3 2 . 
Р ь Г к а д е п ч ^ № а Г # е / Ь " С Ъ М ° Л 0 Ч Ш М Ъ С 0 У С 0 Я Ъ * 3 8 2 , гыо.і жареная № y 1 8 съ огурцаия. 

_ . ® л и н ы Г ( Ш і а п Д - с 'ь сабаіономъ вля мерпягою № 1 2 4 6 
1S-U. Оупъ взъ саго съ вяномъ № 1 4 7 . 

Говядияа-жаркос съ соусоиъ изъ солсныхъ рыжиковъ № 6 0 9 
ѵырнпкв вареные, запеченые въ кастрголѣ № 1 3 6 2 — 1 3 6 3 
Іелятнна съ макаропаив № 6 7 8 . 
Пломбпръ чайный № 1 4 8 2 . 

13-й. Бульонъ №. 2 съ ржсовымж пирожкашг № 5 3 0 
Ііаіптетъ турецгсій изъ баранжяы № 1 0 6 4 

С М О л е н с к п х ъ К Р? Я Ъ ' сь рябчжками № 1 3 5 5 
& Г Г Л 0 7 Г * 6 2 8 ' С Ъ С — и с ъ ^ о ф о л е н ъ . , , „ лолодсдь изъ кофе Ѣ 1 7 3 , жля смѳтааншсъ № 1 1 3 3 

Ій-ѵ . Иироръ съ семгою ж саго № 1 0 4 2 . 
Бульовъ № 1 съ гроночками № 1 7 6 . 

Разваряая говядяна оть № 5 3 8 до 6 0 7 . 
Жаркоѳ баранина съ соусомъ пзъ сметаны № 7 3 и . 
Шарлотка жзъ яблокъ съ грсвкамп № 1 1 9 7 . 

15-й. Бульонъ крѣпкій съ впномъ № 7 , съ лнрожкакд. 
Паштстъ залявное изъ рябчиковъ № 1 0 6 3 . 
Пуджнгъ изъ саго съ сабаіономъ № 1 1 8 3 . 
Жаркое заядъ №. 7 7 5 съ салатомъ. 

^ Кремъ жзъ сырыхъ слввокъ № 1 4 5 0 жли сметаны № 1 4 5 2 . 
16-й. Супъ рыбный на мясномъ бульонѣ № 2 4 . 

Говядпна разварная съ туяіоншш грибами № 5 4 6 — 5 4 7 . 
Пудпнгъ блсквптиый съ сабаіояомъ №2 1 1 3 4 . 
Жаркоѳ падѣпка съ салатомъ № 7 8 1 . 
Тортъ мнядальный бясквптный № 1 6 2 4 . 

17-й. Борщъ польскій № 3 3 . 
Куряца жлп каплунъ, съ соусомъ взъ сельдерея № 7 3 4 . 
Картофоль фаршжрованиый грибамп № 4 7 3 , плж соусъ жзъ капусты № 4 3 4 . 
Карпъ жареный съ салатомъ № 9 2 3 . 
Еомпотъ взъ суяіеныхъ фруктовъ № 1 5 5 0 . 

18-й. Бульонъ № 1 съ точенымн кореньями и пярожками на дрожжахъ съ фар-
шемъ жзъ госяднны № 2 3 4 , 

Ростбжфъ № 6 4 1 . 
Маіояезъ пзъ куржды фаршжр. № 1 0 7 9 . 
Марешаль пзъ рябчпковъ № 8 6 3 . 
Пуняіъ гласе пзъ фруктоваго соку № 1 4 4 6 . 
Жаркоо утка днкая съ салатомъ № 8 5 4 . 
Желе пуяніевое № 1 4 9 3 . 

19-й. Щл лзъ щавеля № 2 6 — 2 7 п фаршъ грябной въ раковпнахъ №. 2 6 7 . 
Котлеты битыя пзъ телятжны № 6 8 5 . 
Рѣпа со сладкжмъ фаршемъ № 3 8 2 . 
Говядяна по португальскж №2 6 3 1 . 
Пломблръ яблочный №. 1 4 8 1 . 

20-й. Супъ пзъ жпдѣпкл съ фрпкаделькамж № 4 9 . 
Жаркое говядяпа изъ котлотной частж № 6 4 0 съ салатомъ. 
Морковь № 3 7 9 , огарннроваяяая жаренымж почішш № 6 7 0 . 
Осетржяа жля лососжяа жарсная съ салатомъ № 9 3 4 . 
Тортъ разсыпчатый № 1 5 9 3 — 1 5 9 8 . 

21-й. Бульонъ №2 7 съ точоньшя корепьямж № 2 0 4 , слоеные пироаьс* съ фар-
шсмъ жзъ телятжны №2 2 2 3 . 

Залжвное жзъ зайца № 1 0 9 5 . 
Пудпогь лзъ фарлтпрованяой капусты № 4 3 0 , 
Жаркое тетеревъ съ салатовіъ №2 8 4 6 . 
Компотъ жзъ разяостсй № 1 5 4 9 . 

22-й. Соляніса № 5 7 . 
Груджнка вареная съ жзюмомъ № 6 9 9 . 
Картофель подъ бешомелемъ №2 4 7 9 . 
Говяджна ло-аяглійскн №2 6 3 2 , съ салатонъ. 
Блаяманже мяядальпое № 1 5 2 0 . 

23-й. Бульонъ № 8 красяый валахскій съ пжрожкамж. 
Наштотъ пзъ каплуна № 1 0 6 1 . 
Грибы тушопые № 4 8 6 жля 2 5 6 5 — 2 5 6 6 (часть И), 
Карпъ жареный съ салатомъ № 9 2 3 . 
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Тортъ жнрный или англійскій № 1 6 3 1 — 1 6 3 2 
2 4 - й . Супъ нзъ курлцы № 4 7 . 

Щука съ хрѣноыъ № 8 9 9 — 9 0 0 . 
Зѳлсный горошекъ съ котлетамя жзъ гржбовъ № 3 7 6 
Жаркос баранья груджнка №. 7 3 3 съ салатонъ 

^ Вѳзе яблочное №. 1 6 9 9 ж пнрожйое съ ромомъ № 1 6 7 5 
25-и. Суігь пюре язъ зайда № 6 1 , съ греночкамж № 1 7 6 

Паштетъ залжвное лзъ рябчлковъ жлж перепѳлокъ № 1063 
Гржбы тушовые №. 4 8 6 , 2 5 6 5 — 2 5 6 7 . " 
Жаркое лндѣйка фаршпров. № 7 8 1 . 
Пломбжръ миндалышй №. 1 4 8 3 . ' ' 

26-й. Еолдуны №. 1 2 8 4 . 
Супъ лзъ джчж, прозрачный №. 4 6 . 
Говядина фялей съ сардельнниъ маслоыъ № 6 3 9 
Соусъ язъ каштавовъ № 5 1 3 . ' 
Жаркое телятжна съ вжшнямж № 6 8 2 . 
Тортъ жтальянскій бжсквжтный № 1 6 0 0 . 

27-й. Супъ пюрѳ жзъ сушопаго гороха, съ ветчжною № 8 2 
Бжфстексъ №. 6 4 3 — 6 4 7 . 
Вермяшель на молокѣ съ ванллыо № 1 3 1 7 . 
Вараежна ва подобіо серпы №. 7 3 2 . 
Сбнтыя сливкж съ ржсомъ №. 1 4 7 7 . 

28-й. Уха язъ лососяды нлж осетряны №. 1 0 8 . 
Мндѣйка жлж куржца съ рнсомъ ло-фравцузсіся № 7 8 1 
Макароны съ ветчлною ж пармезапоыъ 1 3 0 8 . 
Говядяпа тушоная.съ картофельнымж фржкадельк. № 6 2 2 
Пжрожвое слжвочлое № 1 6 7 0 ж пжрожное наполоожовское 1 6 7 1 

2 6 - и . Оупъ лзъ сушоныхъ вжшевь № 1 4 9 . 
Говядпна съ соусомъ жзъ соленыхъ рыжиковъ № 6 0 9 
Сырнжкл вареные № 1 3 6 2 . 
Жаркос свяііияа съ соусомъ нзъ чсрнослива №. 7 5 4 . 
Пяроіъ лзъ яблокъ въ слжепомъ тѣстѣ №. 1 6 8 7 — 1 6 8 8 

30-й. Ппрогъ со свѣжею капустою № 1 0 4 3 . 
Бульопъ №. 1 съ ыяснымъ фаршеыъ №. 1 8 2 . 
Разварпая говядлна отъ № 5 3 8 до 6 0 7 . 
Соусъ лзъ мозговъ Ля 5 1 6 . 
Телятяна съ бешсмелемъ №. 6 7 6 съ салатомъ. 
Холодедъ лзъ слнвокъ съ ваннлыо №°. 1 7 1 . 

31-й. Супъ кровявой лзъ гуся ллж свяпжжы № 5 3 , 5 4 
Судакъ. съ картоф. ж яйдамя №. 9 4 5 . 
Вермжшель съ мяснымъ фаршеиъ н яйдамж №. 1 3 1 5 
Фаршярованпая жареная грудлвка съ салатомъ № 6 9 ? * 
Суфле жзъ бешеиеля № 1 2 0 8 . 

Февраль. 
Обѣдъ 1-й. Сулъ жзъ телячьлхъ почекъ №. 1 9 . 

Маіонезъ лзъ жндѣйкж илж рыбы № 1 0 0 2 жля 1 0 9 0 . 
Сѵфле язъ рябчлковъ №. 8 6 4 . 
Жаркое длчь съ маряповавнынъ салатомъ. 

^ Кремъ пзъ шампаискаго ж шато-лдфкта №. 1 4 6 0 
2 - и . І у п ъ королевскій №. 1 4 и нлрожкя взъ иозговъ № 2 6 4 , въ раковяеахъ. 

lb — 

Судакъ съ соусомъ жзъ сметаны № 9 4 0 . 
Паштетъ жзъ.джчя №. 1 0 6 3 . 
Жело лзъ флеръ д' ораижъ №°. 1 4 8 9 . 

3 -й Супъ жзъ рубдовъ 1 5 . 
Щука подъ желтымъ соусомъ №. 9 1 2 . 
Пюре взъ чечовиды съ греыкамж № 4 9 7 . 
Говядяпа-фнлей жарепілй въ бумагѣ А? 6 3 7 . 
Коричневыя лепешечкя №. 1 7 1 2 , млндальнос пжрожпое № 1 7 0 8 , ллл пу-

джнгъ жзъ рлсу съ яблокамя №. 1 1 8 2 . 
4-й. Бульопъ № 1 съ точеныыж кореньямж л капустою; слоеныс ппрожкп с/ь 

фаршенъ пзъ телятявы лли говяджны А:; 2 2 3 . 
Маіонозъ лзъ фаршпровая. явдѣйкл № 1 0 8 0 . 
Пудингь язъ рясу №. 1 1 7 9 . 
Жаркое рябчлкж съ салатомъ А Ѵ 8 5 9 . 
Нлоибяръ кофейный № 1 4 7 5 . 

5-й. Разсольнжкъ №. 1 6 . 
Котлеты бятыя язъ тслятжны №. 6 8 5 . 
Вѣлая фасоль № 4 0 6 . 
Говядлна-фялей тушопая съ вппоыъ №. 6 2 3 . • 
Тортъ шоколадный отъ №. 1 6 0 1 — 1 6 0 3 . 

6-й. Супъ язъ впшень со сиолеискою крупою №. 1 8 . 
Фрпкасс язъ грудянісп съ рпсоыъ №. 7 0 0 . 
Морковь А° 3 5 6 , огаріі. гренкамж №>. 5 2 5 ж омлетомъ №. 5 2 1 . 
Гопядипа-фалей по вѣвски №. 6 3 4 , жлн стуфатъ ло ятальянскя № 6 1 0 . 
Компотъ изъ яблоковъ н черпослжва А? 1 5 4 1 . 

7-й. Вульоиъ Ai 2 съ фржкаделькамя № 1 7 9 , слоепые яирожкя съ фаршеыъ 
язъ щуки 2 2 4 . 

Залпвное изъ головкл телячьей №. 1 0 9 8 . 
Фарпшров. капуста по-фрапцузскж № 4 3 2 . 
Говядлиа-фялой, шпнгованпый трюфелями л анчоусамя №. 6 3 6 . 
Пирожное со взбятьшп бѣлката 1 7 1 9 , жлж берлянское пжрожыоѳ №. 1 7 1 8 . 

S м.Ворщъ лзъ печенон свеклы съ виномъ № 3 5 . 
Жаркое рулеты №. 6 2 4 . 
Картофель фаршлроваыный печопый А° 4 7 4 . 
Рыба жареная съ салатоыъ № 9 1 8 . 
Тортъ язъ ржанаго хлѣба № 1 6 0 5 — 1 6 0 6 . 

О-й. Супъ вншдзоръ лзъ телячьжхъ нолсекъ №. 11 съ пирожкамя. 
Паштетъ жзъ домашяихъ утокъ ЛЧЪ 1 0 6 2 . 
Картофель съ селсдкою жля сарделысамя №•. 4 6 9 ллл жардииьеръ №. 4 4 3 . 
Жаркое свяяяна съ салатомъ №. 7 5 3 . 
Вланиапже слжвочное A« 1 5 1 8 . 

10-й. Оупъ язъ двчж прозрачный № 4 6 съ греночкаыя №>. 1 7 6 — 1 7 8 . ' 
Поросепокъ вароньій подъ соусомъ №,750. 
Зелепый горопіекъ съ гарияромъ А» 3 7 6 . 
Ровядина-филсй, лсареный въ бумагѣ №. 6 3 7 съ салатоиъ. 
Мардппапы отъ № 1 7 1 5 — 1 7 1 7 . 

11-й. Борщъ лзъ селлерѳя № 3 6 . 
Говядява въ родѣ зразъ по-лтальяпсЕЯ №. 6 4 8 . 
Соусъ язъ трюфелей жля лсардпньеръ № 4 4 2 . 
Тслятнна съ соусомъ жзъ пкры №. 6 7 9 . 
Тортъ вѣяскій № 1 5 8 8 — 1 5 8 9 . 
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12-u. Супъ яюре пзъ теторова A* 6 2 . 
Котлеты изъ индѣйки ллж куряды № 7 9 1 . 
Грибы тушоные № 2 5 6 5 — 2 5 6 6 (часть I I ) . 
Жаркое говядлпа съ салатомъ № 6 2 7 . 
Облаткж сливочныя № 1 3 8 1 , нли трубочкл со взбятыми слявкамл A U ö T b — 

1 3 8 0 . 
13-й. Супъ пюре лзъ чечевлды M 7 0 . 

Говядяыа-фялей съ сардельнымъ масломъ № 6 3 9 . 
Котлеты рисовыя съ грігбпымъ соусоыъ № 1 3 5 8 . 
Рыба жареная съ салатомъ № 9 1 8 . 

^ Хврростъ отъ № 1 3 9 0 до 1 3 9 7 нлл сливочный пудлвгъ събулкого № 1 1 4 0 
14.-й. Соляпка рыбная № 9 0 . 

Голубл подъ соусомъ № 7 7 8 , илл утки отъ № 8 4 2 - 8 3 8 , ллп птлярда 
с ь эстрагоноыъ № 8 0 4 . 

Грибн тушоные № 4 8 6 л.лл № 2 5 6 6 — 2 5 6 7 . 
Жаркое тслятина отъ № 6 7 4 до 6 7 9 , съ салатомъ. 
Тортъ лимонный № 1 6 0 7 . 

15-й. Супъ нѣмоцкій со сллвками л лселткамж Аг? 2 3 . 
Инд&йка, куржда жлн жоросенокъ подъ бѣлыиъ соусомъ № 7 9 2 . 
Масодуапь жзъ овощей № 4 4 0 . 
Говядпна тушопая съ карт. крокетамд № 6 2 2 . 
Каша гурьевская № 1 3 5 2 . 

16-й. Пжрогъ съ мясомъ № 1 0 4 5 плп 1 0 4 8 . 
Вульонъ № I , съ клецкамж завареымж № 2 0 9 . 
Щука вареная въ чешуѣ № 9 0 1 . 
Пельмонж сжбпрскіе № 1 2 8 8 длж жарддньсръ № 441. 
Жаркое рябчжки съ салатомъ. 
Тортъ Ульыскіж № 1 6 1 2 плн Дрездонскій пжрамждальиый № 1 6 1 3 . 

Маслянина, 
17-й Обѣдъ. Супъ люре пзъ артжшоковъ № 7 1 . 

Говяджна по-португальсіш № 6 3 1 , плж гастрононическія котлѳты № 688» 
Плумъ-пудппгъ № 1 1 4 7 . 
Жаркое фаршжрованныя куропаткд № 8 6 6 съ салатомъ. 
Муссъ апельсянный № 1 5 1 5 . 

18-й. Влжны гречневые отъ № 1 2 5 0 — 1 2 6 0 . 
Супъ дзъ жждѣйкж № 5 0 . 
Лососина съ горчдчнымъ соусомъ А1» 9 3 4 . 
Жаркоѳ глухарь съ салатомъ № 8 4 7 . 
Пжрожное № 1 7 1 4 . 

19-й. Влппы гречневые отъ № 1 2 5 0 до 1 2 6 0 . 
Бульонъ красшй съ кореньямж А° 2 . 
Маіонезъ жзъ рыбы отъ № 1 0 8 8 — 1 0 9 6 « 
Индѣйка фаршпровапная № 7 8 1 . 
Плоыбжръ кофейиый № 1 4 7 5 . 

20-й. В Л Ж Н Ы - Й Т Ъ № 1 2 5 0 — 1 2 6 0 . 

Супъ рыбный на мясномъ бульонѣ № 2 4 . 
Карлъ леченый съ соусомъ жзъ гредкихъ орѣховъ № 923. 
ІІаштетъ жзъ длчж № 1 0 6 3 . 

І Жоле нзъ разныхъ двѣтовъ А1? 14-87. 
21-й. Вллны отъ 1 2 5 0 до 1 2 6 0 . 
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Супъ люре пзъ курпцы № 6 0 . 
Марошаль язъ рябчяковъ № 8 6 3 . 
Жаркоо фллей лзъ серны ллп лося № 7 7 2 . 
Кремъ яблочііый № 1454 П Л ] І ц 0 нчкя № 1 3 8 9 . 

22-й. Бллііы отъ № 1 2 5 0 до № 12-60. 
Вульопъ крѣпкій съ впноыъ № 7 . 
Говядпна фжлей пшлковаітый трюфолямя ллп апчоусамл № 6 3 6 , жлж ш -

ка 7і> картофелемъ по-пѣмецкп № 9 0 7 . 
Фжлей пзъ лждѣйки съ лю]іе пзъ влшепь № 7 9 0 . 
Муссъ жзъ розоваго цвѣта № 1 5 1 2 , жлл попчкл № 1 3 8 8 

23-и. Колдуны № 1 2 8 3 , пли бллны отъ № 1 2 5 0 до № 1 2 6 0 . 
Супъ королевскій № 1 4 . 
Паштетъ залявное нзъ рябчжковъ жлл псрепелокъ № Ю б б . 
Жаркое джчь съ салатомъ. 
Пломбяръ ыпждальиый № 1 4 8 3 , илп попчкя № 1 3 8 8 , жли фаршированныя 

булочкя нѣыедкія. № 1 4 1 6 . -

Мартъ. 
Постные пли масляные обѣды см. часть II. 

Апрѣль. 
П a с х а. 

Къ столу въ день Св. Хржстова воскресевья приготовляется прлблпзлтель-
но слѣдующее: 

Пасха № 1 9 0 0 ж 1 9 1 4 , (часть II). 
Кулпчж, бабы, мазуркл, лляцкп, отъ № 1 7 2 3 до №. 1 9 1 5 (часть II) 
Торты отъ № 1 6 3 6 до № 1 6 4 5 . " h 

Яйца крашеныя. 
Барашекъ изъ масла. 

, Голова кабана № 7 6 6 , окорокъ печепыіі № 7 5 3 , 7 6 5 . 
Ветчпна свѣжепросольная варепая № 7 6 2 . 
Иддѣйка фаршпрованная № 7 8 1 . . • 
Жаркоё заяцъ холодлое, жаркое телятпна. глухарь. 
Холоддое жаркое cepsa илп олеижна № 7 7 0 , 7 7 1 , 
Жаркое лось № 7 7 0 , жаркоо говядпла маржповаыная № 6 6 7 . 
ІІоросеиокъ фаршмрованный № 7 4 9 . 
Хлѣбъ, хрѣпъ, горчнда, уксусъ, прованское масло. 
Разжыя водки л впиа. 
Крессъ-салатъ на деревянныхъ статуйкахъ; бесѣдкп пзъ крессъ-салата, 

Вауыкухснъ ( B a u m k u c h e n ) № 4 7 7 3 . (Часть I I ) . 
ио. І-й денъ Пасхи. Вульожъ № 1 пля 7 , остальное отъ стола. 

• Супъ жзъ курицы № 4 7 .  
Подогрѣтое жаркое. 
Тортъ, ллрожжое ллж баба. 

«5-«. ІЦл изъ щавеля № 2 6 , лрнбавнть въ пего кожпду отъ окорока печепаго 
№ 7 b 5 , СЪ крутыми яйцамп. 

Говядпна фллей по-англійскж съ горопікомъ № 6 3 2 . 
Спаржа № 4 4 7 съ сабаіономъ. 
Жаркое лндѣйка ж лр. съ сала^омъ. 
Желе алельслиное № 1 4 9 6 . 

МОЛОХОВЕЦЪ. Лодарокъ мод. хоз. I И II . 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://kulinarniylaretz.w.pw/

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



4-гІБульонъ № 1 съ точенымл корсньяыл л капустою; пирожки па дрожжахъ 
съ мяснымъ- фаршемъ № 2 3 4 . 

Маіоаезъ лзъ пидѣйкп фарщдрованной печенкоіо № 1 0 8 1 . 
Суфло лзъ сметаны № 1 0 2 4 плп пудингъ лзъ щуіш № 1 2 6 4 . 
Жареная длчь съ салатомъ. 
Королевскій тортъ N° 1 6 4 0 . 

5-й. Щц зеленыя изъ ісралдвы № 2 5 , пдрожкд жзъ блжновъ съ раковымъ 
фаршомъ № 2 5 7 . 

Каилунъ съ соусомъ жзъ трюфслей № 7 9 6 . 
Морковь N° 3 7 9 , огарнированиая жареньшъ вымемъ № 5 1 8 . 
Говяджна-фжлей по-вѣнскп № 6 3 4 съ салатомъ, жлж говяджпа жаревая въ 

болыжоп булкѣ № 6 2 5 . 
Пжрожное мдндальное съ фжсташкамж № 1 6 6 5 ж пирожноѳ слжвочноь 

N° 1 6 6 7 . 
6-й,. Супъ птальяпскій съ макароната № 20 . 

Стерлядь съ хрѣномъ жлж картофелемъ № 1 0 0 9 , 1 0 1 0 . 
Соусъ жзъ каштановъ съ красііымъ внноиъ № 5 1 3 плж пюре № 5 1 4 . 
Говяджиа фжлей тужіоная съ видомъ № 6 2 1 , съ салатомъ. 
Блжны жо англійсісж № . 1 1 4 3 . 

7-й. Бульоиъ № 2 красный съ саго N° 8 5 , слоеиые плрожкн съ фаршемъ жзъ 
налпма № 2 2 5 . 

Залжвное жзъ рыбы 1 0 9 0 . 
Соусъ жзъ крапжвы № 4 1 0 илж шжппата съ гренкамж ж котлетамж жзъ 

мозговъ. 
Каплунъ съ соусомъ жзъ трюфелей № 7 9 6 . 
Тортъ нзъ рдсовой мукж № 1 6 3 6 . 

8-й. ІЦл дзъ разсады № 2 5 . 
ІЦука подъ краспымъ соусомъ 9 0 4 . 
Пудпнгъ нзъ картофеля съ встчвною № 4 7 2 . 
Жареная булка жзъ трехъ сортовъ мяса № 6 6 2 . 
Молочныл заварной кремъ № 1 5 5 3 — 1 5 5 8 . 

9-й. Бульоиъ крѣлкіп съ влпомъ № 7 , съ джрожками. 
Паштетъ жзъ кормленой дндѣйкд № 1 0 6 1 . 
Капуста по-лжтовски № 4 3 7 . 
Говядпеа до дортугальскж № 6 3 1 съ салатомъ, длж иѣмецкое клслое 

жаркоо № 6 2 6 . 
Желе ажельсжнное № 1 4 9 6 . 

10-й. Судъ бѣлый № 1 2 , съ грепочкамл № 1 7 6 — 1 7 8 . 
Варсшлп окорокъ молодаго вспря № 7 6 2 . 
Артидіокк N° 4 5 8 ж 5 0 1 жлж трюфелж. 
Котлеты въ слоеномъ тѣстѣ № 6 8 8 . 
Рись N°. 1 1 7 7 . 

Я - й . К о л д у н ы № 1 2 8 3 — 1 2 9 0 . 
Супъ жгоре жзъ куржцы № 0 0 , съ греночкамж № 1 7 6 — 1 7 8 . 
Говядпва тушозая съ краспымъ вдномъ № 6 2 ] . 
Соусъ дзъ зелѳнп № 3 8 2 , огарнжроваиный ветчппою N° 5 2 8 . 
Рыба жареная съ салатомъ № 9 1 8 . 
Тортъ рисовый № 1 6 3 6 . 

12-й. Супъ пюре изъ карасей № 7 7 . 
Котлсты ігзъ ТОЛЯТІПІЫ N° 6 9 2 — 6 8 9 . 
Морковь, pin-",, картсѴель ж капусуа съ лолочнымъ соусомъ № 3 8 2 . _ 

Говяджна жарепая съ яжчнпдею № 6 3 0 . 
Кромъ дзъ сырыхъ сливокъ № 1 4 5 0 . 

13-й. Супъ пюре съ иерловою кружою № 8 7 , съ пирожказш съ грибыымъ cbaD-
шемъ № 2 3 6 . 4 1 

Курдца съ чсрнослжвомъ № 8 0 9 . 
Пюре изъ чечевдцы № 4 9 7 . 
Жаркое барапжна отъ № 7 3 3 — 7 3 5 . 
Пжрожноо англійское № 1 7 0 7 . 

14-й. Супъ жзъ налпма № 9 5 . 
Говяджна тушоная съ крѣдкдмъ соусомъ № 6 1 6 . 
Зелсііый горошеісь съ котлетамж нзъ грдбовъ № 3 7 6 . 
Жаркое дыплята жлж телятдна. 
Кремъ жзъ сметапы № 14-52. 

15-й. Супъ шоро дзъ овсяныхъ крупъ съ вотчжною № 8 3 . 
Говяджна жареыая ло-фраыцузскл № 6 2 9 . 
Соусъ дзъ мозговъ съ ллмоднымъ сокомъ № 6 6 3 . 
Рыба жареная съ салатомъ. 
Пстяніу съ шоколаднымъ бсшсмолѳмъ N°. 1 6 9 7 . 

16-й. Вотвжнья N. 1 6 5 . 
Говядина въ родѣ фарш. зразовъ N. 4 5 0 . 
Воловій рубедъ подъ соусомъ съ обалянкою N. 6 6 7 . 
Рыба жареная N. 9 1 8 съ салатомъ. 
Пдрожиое слдвочное N. 1 7 2 0 л пжрожное N. 1 7 2 1 . . 

17-й. Судъ молочпый, холодиый на манеръ шоколадпаго N 1 7 4 . 
Груджнка вареная лодъ соусомъ N. 7 0 2 . 
Раіси вареныо. 
Говяджна тушодая № 6 1 6 , съ салатомъ. 
Кремъ пзъ сабаіона № 1 4 5 9 . 

18-й. Пжрогъ с ь курицей ж рпсомъ № 1 0 5 4 . 
Вульонъ N. 1 съ фржкаделькамд жзъ сыру N 1 8 1 . 
Телячій рубедъ подъ соусомъ съ мозгамж № 7 1 5 . 
Говядпыа тушоная въ горшкѣ съ салатомъ № 6 1 6 . 
Холодедъ шоколадвый № 1 7 5 . 

19-й. Русская кулобяка съ рыбою N 1 0 5 0 . 
Бульонъ красиый N. 2 , съ клецкаил № 2 1 2 . 
Крапдва съ яйдами N. 4 1 0 . 
Жаркое ддчь с ь салатомъ. 
Оыръ англійскій № 1 6 8 3 л стружкд мдндальньте № 1 6 8 0 . 

20-й. Судъ фрапцузскій жюльенъ N 9 , съ лдрожками. 
Паштетъ лзъ лососпны N 1 0 7 1 . 
Картофель со сметаною N. 4 7 0 — 4 7 1 . 
Жаркое каплунъ съ салатомъ № 7 9 3 . 
Торгь Евгенія № 1 6 1 0 . 

Бъ ссталыше дни повторять куігіанья, которыя болѣй поправп-
лись, съ гтриоавленіемъ своихъ лоиішыгь бліодъ. 

Ж a й . . 
Обѣдъ 1-й. Вульонъ № 1 съ літстьямп щдвсля плп шіганата; ппрожкн съ гргги-

нымъ фаршоиі. ллп дзъ мозговъ N. 2 3 6 лли 2 3 7 . 
Маіоікззъ дзъ пндѣйкя N. "1002. 

. • 
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Суфле язъ раковъ № 1 0 2 2 . 
Жаркое дичь съ салатомъ. , 
Мороженое сллвочноо кофейноѳ Л"? 1 4 1 9 , тортъ фвсташковый № 1 6 3 5 . 

2-й. Супъ пюре язъ щавеля ялп шпппата № 6 7 ; лирожкл изъ выпускныхъ 
яядъ въ раковянахъ № 2 6 6 . 

Лянъ подъ соусоыъ №. 9 7 4 . 
Морковь, рѣпа, картофель я капуста съ молочнымъ соусомъ № 3 8 2 . 
Говядппа жаркое обыкновеішое № 6 4 0 , съ ятальяпскшя иакаронами н 

соусомъ взъ шамляпьоновъ № 2 8 6 . 
Пирогъ язъ вафлей № 1 1 5 4 . 

3-й. Супъ язъ поросспка №. 4 2 . 
Котлеты пзъ телятппы № 6 8 9 . 
Соусъ нзъ шпяната № 4 0 9 , огарнжров. телячьямя рубцамж № 7 1 5 . 
Жаркое свпнина шпякованная №. 7 5 5 съ салатомъ. 
Зефпръ слнвочпый № 1 4 6 8 . 

4-й. Вульонъ №. 2 красный съ морковыо я лпстьямя щавеля или шпппата; 
слоепые пжрожкя съ грлбншіъ фаршемъ № 2 2 6 . 

Залявное пзъ фарпшрованнаго поросенка № 1 1 0 0 . 
Спаржа съ сабаіономъ № 4 4 7 и 3 5 8 . 
Жаркоо каплупъ съ салатозіъ № 7 8 6 . 
Масло по англійстш № 1 5 6 3 . 

5-й. Супъ жзъ куржды съ фарш. сморчкамя № 4 8 . 
Жаркое говядпна съ грлбиымъ соусомъ № 6 1 7 . 
Картофельное шоре съ гарнжроіиъ № 4 7 6 . 
Рыба жареная съ салатомъ № 9 1 8 . 
Тортъ бясквжтный розовый № 1 6 3 4 . * 

6-й. Супъ жзъ раковъ № 5 6 . 
Ваштетъ лзъ дыплятъ № 1 0 6 0 . 
Соусъ пзъ золепл № 3 8 2 пля №. 4 0 9 , огарнлр. языкомъ свѣжлмъ №. 5 1 7 . 
Гастропомпчсская телятжла съ соусомъ язъ лкры № 6 8 0 . 
Блаимапже кофейпое №. 1 5 2 2 . 

7-й. Супъ жзъ бычачьжхъ хвостовъ № 4 3 . 
Грудннка леареная подъ краснымъ соусомъ № 6 9 8 . 
Ооусъ пзъ сморчковъ № 4 9 2 . 
Жаркое говядияа № 6 2 8 . съ салатомъ. 
Кремъ сливочный аланасжый № 1 4 7 0 . 

8-й. Сулъ шоре жзъ курвды № 6 0 , съ слоепымж пярожкамл. 
Свѣжая свжная грудвнка фаршированная калустого л яблокамж № 7 5 6 . 
Соусъ лзъ зелепж № 3 8 2 , жлж жзъ щавеля № 4 0 9 , сгарнярованяый греи-

каыл л яйцаип въшускпымж № 5 2 2 . 
Жаркое цыплята съ бешенеленъ № 8 1 8 . 
Крсмъ жзъ вина со взбвтымж слпввами № 1 4 6 6 . 

9-й Супъ язъ рыбы со сметаною Л» 9 4 , съ рыбдьшъ фарійеиъ въ раковяпахъ 

Цыплята ллж курлца съ ржсомъ подъ соусомъ № 8 2 6 . 
Соусъ жзъ шппвата № 4 0 9 , огарняр. вьшезгь жареиымъ №°. 5 1 8 . 
Говяджпа тушоная съ крѣпкжмъ соусомъ № 6 1 6 , съ салатомъ. 
Пврожное кзъ сметапн № 1 6 6 8 — 1 6 6 9 . 

10-й. Блчяы гречневые ллж колдуны № 1 2 5 0 , 1 2 8 3 . 
Супъ пюро жзъ сларжи № 7 2 . 
Цыплята жлж куржда съ соусомъ съ лжмономъ Л» 8 2 2 . 

Морковь № 3 8 2 , огарн. тѳлячьжмя рубцамя № 7 1 5 . 
Карпъ жареный Л; 9 2 3 съ салатомъ. 
Тортъ англійскійѵ№ 1 6 3 1 — 1 6 3 2 . 

11-й. Уха № 1 0 5 съ кпелыо. 
Говяджна тушопая съ фарілемъ лзъ хрѣва, №. 6 1 5 . 
Морковь № 3 5 2 , огарнированная ветчяною № 5 2 8 . 
Жаркое лось ллж серна № 7 7 2 . 
Аркасъ № 1 5 6 2 . 

12-й. Супъ со спаржсю ж лжстьямж шжината № 3 7 . 
Клопсъ №. 6 5 1 . 
ГІудпнгь лзъ мозговъ № 7 1 0 . 
Толячья котлеты съ острымъ соусомъ № 6 8 4 . * " 
Мороженое лзъ смороджнныхъ жочекъ № 1 4 4 4 . 

13-й. Холодішкъ польскій со сметапою № 1 6 1 . 
Дыплята ллж курлда подъ соусомъ съ лииополъ № 8 2 2 . 
Картофель молодой № 4 5 4 — 4 5 8 . 
Жаркое говяджиа гусарская лечень съ салатииъ № 6 1 4 
Тортъ кятайскій №. 1 6 2 8 . 

14-й. Пирогъ съ грпбанп № 1 0 5 5 . 
Вулъожъ №. 1 съ греночісамж №. 1 7 6 — 1 7 8 . 
Тслячій рубецъ подъ соусомъ №. 7 1 5 . 
Жаркое говядпиа №. 6 2 8 съ салатомъ. 
Холодсцъ заваряой жзъ зсыляішкя, малвяы жлж клубпяии № 1 7 0 

15-й. Супъ пзъ рыбы №. 2 2 . 
1'руджнка варепая съ соею л корнншопами № 7 0 1 . 
Морковь №. 379, ' огарн. языкомъ №. 5 1 7 . 
Говядпна фжлей шжіщовапный трюфелямж № 6 3 6 съ салатоыъ. 
Тортъ тирольскій № 1 6 1 1 . 

16-й. Супъ-пюре жзъ луку съ саго №. 8 5 . 
Ростбнфъ № 6 4 1 . 
Грибы тугаоные №>. 4 8 6 . 4 

Бараюша съ шарлотоиъ жля телятлпа съ салатолъ. 
Компотъ пзъ яблоковъ ж чѳрпослпва № 1 5 4 1 . 

17-й. Супъ жюре язъ рлсу № 86 съ плрожкамн. 
Говяджна тушопая съ картофельнымъ піоре № 6 2 2 . 
ТІуджпгь шоколадяый № 1 1 5 2 жля пудснгъ лміпшный №• 1 1 3 6 . 
Ітарасж жароямѳ со сметадою № 9 9 6 . 
Длрогь пзъ вафлей № 1 1 5 4 . 

Іюиь. 
Обѣдь 1-й. Вульонъ №. 1 съ точеныміі кореньямж, свѣжюгъ картофелемъ ж зе-

лепымъ горошкомъ; пжрожкж разсыпчатые съ капуетою .V 2 2 9 . 
Маіонезъ жзъ дыплятъ №: 1 0 8 4 . 
Пуджягъ ж.зъ шлжжата № 1 1 4 2 . <) 
Жарксе дячь съ салатозіъ. 
Мороженое лзъ анаиаса № 1 4 3 3 . 
Тортъ съ апольсяпяымъ крешомъ №«. 1 6 2 7 . 

2-й. Сулъ пзъ ншлвата или щавеля №. 6 7 ; пжрожкл жзъ ыозговъ въ ракови-
вахъ № 2 6 4 . 1 

Котлеты рубленыя нзъ телятвыы № 6 9 2 — 6 8 9 . 
Зелсная фасоль № 4 0 3 нля 4 0 4 с ь грспкаин. 
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Жлрсиыя жожкл съ кггслосладкшгь соусплъ № 7 0 4 . 
Варенецъ яліт простокваша Л» 1 5 5 9 — 1 5 6 1 . 

3-й. Супъ яталыпіскій съ маяароиали № 2 0 . 
Щука съ картофеломъ по яѣмсцкп № 9 0 7 . 
Соусъ изъ іигшнлта № 4 0 9 плп жзъ щавсля, огаршіровтгшый грсит.гмя и 

ошіетомъ K« 5 2 1 . 
Жаркое гивядива № 6 2 8 съ салатомъ. 
Мазурекъ лзъ марцшіава № 1 6 4 7 . 

4-й. Бульонъ красныіі № 2 съ фржкаделькамя № 1 8 2 ; слосвые пжрожкж съ ра-
ковымъ фаршемъ № 2 2 7 . 

Рулеты пзъ щукп № 1 1 0 7 . 
Молодой картофель разварпой съ зелспыо № 4 5 4 — 4 5 S . 
Жаркое телятипа іілн курпца съ салатомъ. 
Жело пзъ крыжовтша № 1.495. 

5-й. Супъ изъ молодаго свекольипка № 1 7 . 
Каплунъ съ соусомъ І ІЗЪ можжевеловыхъ ягодъ № 7 9 5 . 
Рѣпа съ бараиьсй грудяпкой № 7 4 6 . 
Рыба жареііая № 9 1 8 съ салатомъ. 
Компотъ жзъ крыжовпика № 1 5 4 4 . 

6-й. Еульонъ краспый валахскій № 8 , б) съ зслсимо; слоеиые ппрожіш съ 
фаршемъ пзъ яочеаки съ ромомъ п мадерою № 2 2 8 . 

Паштетъ пзъ раковъ № 1 0 7 0 . 
Соусъ ІІЗЪ щавеля И И пзъ шпината № 4 0 9 , огарппр. мозгавш № 5 1 5 . 
Жаркое цьтплята № 8 1 5 яля № 8 1 6 съ салатомъ. 
Моролсопое слжвочпое № 1 4 1 7 . 

7-й. Супъ раковыж № 5 6 . 
Цъшлята съ зсленымъ горохомъ № 8 2 0 . 
Грпбы тужюные № 4 8 6 . 
ЗКаркос говяджна съ салатомъ № 6 2 7 . 
Кремъ жзъ шампанскаго ж шато-лафлта № 1 4 6 0 . 

8-й. Супъ шоре жзъ черпаго хлѣба съ впяомъ № 5 8 . 
Ростбпфъ № 6 4 1 — 6 4 2 , нлп телятпва съ темпыиъ соусомъ № 6 8 1 . 
Соусъ жзъ щавеля, огарияровапный гренкамл ж яйцами № 5 2 2 . 
Еаплуігь съ соусомъ жзъ можжеволовыхъ ягодъ № 7 9 5 . 
Тортъ кофенный № 1 6 2 6 . 

9-й. Сужъ жзъ зсленаго гороха съ чсрепахою № 1 1 5 . 
Котлеты лзъ рыбы съ салатомъ № 9 1 9 . 
Соусъ жзъ моркови № 8 8 2 , органііров. телячьжмж рубдамж № 7 8 5 . 
Жаркос говяджна на парѣ № 6 1 1 . 
Желе жзъ васлльковъ жлж муссъ № 1 4 9 4 — 1 5 0 0 . 

10-й. Супъ жюре пзъ тамяяньоновъ № 7 7 , съ гренкамя жлп пжрожкаыи. 
Осетржпа печеная съ горчичиьшъ соусомъ № 9 6 4 . 
Соусъ жзъ шпнвата № 4 0 9 жлж язъ жіаволя, осыпанньтй яйдамж рублен-

пымн № 5 2 3 . 
Жаркое говядпиа № 7 2 7 съ салатомъ. 
Слявочііое мороженов жзъ каленыхъ ллж гроцкяхъ орѣховъ Ас: 1 4 2 0 — 1 4 2 1 . 

11-й. Супъ жзъ спга съ кислою капустою № 1 0 2 . 
Грудпнка вареная съ жзншомъ № 6 9 9 . 
Морковь № 3 7 9 , огарн. языкомъ № 5 1 7 . 
Жаркіе яоросеиокъ съ салатомъ № 7 4 9 . 
Зефжрь землянпчвый со слжвіашя № 1 4 7 3 . 

12-й. Оупъ жз-ь куржцы съ фарш. сморчкамж № 48. 
Зразы a ла нельсонь № 6 5 2 . 
Зелеяый горохъ съ гарняромъ№ 3 7 6 . 
Жаркое дыплята жли каплупъ съ салатомъ. 
Пярогъ лзъ вжтень № 1 1 6 3 . 

13-й. Супъ жюльепь № 9 . 
Грудпнка баранья съ соусомъжзъ тмііна № 7 4 6 . 
Артишокж въ малагѣ № 5 0 1 . 
Жаркое говядпеа № 6 2 8 съ салатомъ. 
Воздушпый ппрогъ лзъ земляникп № 1 2 1 3 . 

14-й. Окрошка № 1 6 2 . 
Телячьп рубды лодъ соусомъ № 7 1 5 . 
Вермиптель съ шампиеьоиамж № 1 3 1 8 . 
Рыба жареиая съ салатомъ № 9 1 8 . 
Кисель жзъ смородиш жлж крыжовнпка № 1 5 3 0 . 

15-й. Ппрогь съ рыбоіо № 1 0 4 0 . 
Вульонъ № 1 съ кледкамп лзъ раковъ № 2 1 5 . 
Щука тушоная № 8 9 9 . 
Зеленый горохъ № 3 7 6 , огарп. раковьшп шейкамж. 
ЗКаркое тслятжна жлж дыплята. 
Холодецъ жзъ ягодъ отъ № 1 6 7 до № 1 7 0 . 

16-й. Супъ пзъ телятпны № 4 0 . 
Маіонезъ жзъ рыбы вареной № 1 0 9 0 . 
Паштетъ пзъ дтгчи № 1 0 6 3 . . 
Зефжръ яблочный № 1 4 7 1 — 1 4 7 2 . 

17-й. Супъ пзъ педѣйкп № 5 0 . 
Говядпна въ родѣ зразовъ съ кореяьямя № 6 4 9 . 
Кажга разсыпчатая нзъ гречневыхъ крупъ съ лармезаномъ № 1 3 2 9 . 
Рыба жареная № 9 1 8 съ салатомъ. 
Тортъ жзъ зеленаго крыжовішка А^ 1 6 1 8 . 

іюль. 
Обѣдъі-й. Супъ пюре жзъ свѣжяхъ гржбовъ № 7 8 . 

Маіонезъ жзъ джчп № 1 0 8 5 . 
Пудттнгъ жзъ пшеиа съ сабаіономъ № 1 1 7 4 . 
ЗКаркое фазаиь A'ô 8 5 3 съ салатомъ. 
Слнвочпое мороженое жзъ кдубники, малжпы жлж землянпкп AI 1 4 3 1 . 

2-й. Супъ жзъ шшшата ллп щавеля № 6 7 , ппрожкж пзъ оставшагося жаркаго. 
Зелсный горохъ жли фасоль въ стручкахъ № 3 7 0 . 
ЗКаркое говяджна № 6 2 7 , съ пюре изъ каштаиовъ A'ô 5 1 4 . 
Воздушпый пжрогъ жзъ клубники, жлп жзъ крыжовяпка A'ô 1 2 1 3 . 

3-# .Супъ жюре жзъ зелеиыхъ бобовъ № 6 8 . 
Ростбжфъ № 6 4 2 . 
Соусъ жзъ шптшата № 4 0 9 , жлж язъ щавеля, огарипрованный спспсками 

съ фаршемъ жзъ печеики Arô 5 3 4 . 
Рыба жареиая А"о 9 1 8 , лли карпъ жарепый № 9 2 3 ; жли угорь печеный 

А>> 9 2 8 , . съ салатозгь. 
Тортъ лзъ разсыпчатаго тѣста съ чернослжвомъ Aô 1 6 2 0 . . 

4-й. Супъ шоре (свѣтло зслоцый) со спаржею л квелью A'ô 6 5 . 
Рулеты жзъ яоросенка А? 1 1 0 0 . 
Артітшокп сь зеленымъ горохомъ № 5 0 0 . 
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Жаркое цыплята № 8 1 6 съ салатомъ 
Мороженое лзъ малнны, влшепь, нлякрасной слоьодлны № 1 4 3 2 

5-u.hорщъ лзъ сольдерея № 3 6 . рлдины 1 4 о 2 . 
Цыплята подъ соусомъ съ крыжовляко.чъ № 8 2 1 
оелевый горошекъ съ котлетами язъ грлбовъ № 370 -401 
Іовядиѳа жаркоо рулеты № 6 2 4 съ салатомъ " 
Желе взъ земляпшш яли сиороджннаго еока № 1491 яля мѵссъ № К 0 7 

^ . В у л ь о н ъ красяый валахскій № 8 , съ фарпшрованноо ^ л у тою 
Паштетъ жзъ наляма № 1069 ™Н Ы Ши аалуогою. 

н " Г * б і Г в І И Я И Ш Ш Т Ш І Т а № 4 1 0 ' « W B ^ U H f l языкомъ копчс-
Жаркое дыплята съ салатомъ № 8 1 6 или 8 1 7 
Компотъ лзъ ягпдъ № 1546. 

7-й. Супъ раковый № 56 . 
Ростбпфъ № 6 4 1 — 6 4 2 . 
Цвѣтиая капуста№ 4 1 7 . 
Бекасы жарепт.те съ соусомъ № 8 6 9 

К Р £ ь Л № U 7 3 ™ ' К Л У 6 П Ш Ш ' И а ™ С ° С Л ™ № 1 4 0 8 зе-
8-й. Суігъ пюре язъ двѣтиой капусты № 7 9 . 

Бяткл пзъ телятжны съ лазанкамп № 6 9 5 
колчелок> поджареняою нлжясо 

Жаркое баранияа на подобіе ссрлы съ салатомъ № 4 3 2 
Желе лзъ розоваго двѣта № 1 5 0 2 ітлл муссъ 1 5 1 2 . ' 

J ~ u - ^ f т о Р е изъ свѣжжхъ огурдовъ Жо 69 . 
Свѣжая грудлнка съ соушіъ нзъ слявъ, яблокъ ллл впшепъ № ? 5 7 
С Г ч Г д * 4 0 9 М Н - « о г а р я д ^ Л а ^ л 
Жаркое дьшлята № 8 1 6 съ салатомъ. 

^ Мороженое лпмонное для апельсиішое № 1 1 3 8 - 1 4 3 0 
10-и . Ьупъ пюре язъ зеленыхъ бобовъ № 6 8 

Жаркое баранья грудлнка № 7 3 3 
Зелеяая фасоль № 4 0 3 яля 4 0 4 , съ мозгаші № 5 1 5 ялл 5 1 6 
Рыба жарсная № 9 1 8 ллл № 010 OOQ ' 

Z Ä * 8 0 с ъ r f e H 0 ™ ' с г " п > ™ -
Зразы № 6 5 2 — 6 5 6 . 
Золеный горохъ № 3 7 0 , огарнярованлый фаршдров. раковыжл піѳйкаи 
Дыплята на иаперъ рябчдковъ № 8 1 5 1 1 л с и у и ' 

т � с т а со с в � ж м н № 1 С 1 8 -
Зразы рублепыя съ хрѣномъ № 6 5 4 
Морковь № 3 7 9 , огарн. мозгамп № 5 1 5 
Жаркое свлняна № 7 5 5 . 

„ Морожепое земляялчное ялл клубялчлое № 1 4 2 8 
l ö - u . Оупъ піоре съ трюфелямл, лшшиньояамж и вяяомъ № 8 8 

ірудяика вареиая съ ракамл я двѣтною каяустою № 7 0 3 
4 Земляяыя грушя съ сабаіоломъ № 5 0 7 

Говядтша по-португальски № 6 3 1 . 
Воздуяшый пирогъ изъ ягодъ № 1 2 1 3 . 

I l - й . Окрошка лзъ рыбы № 1 6 3 . 
Цыллята подъ соусомъ съ цвѣтною капустою я ракамл № 8 2 7 . 
Кольрабн № 2 7 8 , огарняроваияый жарепою печеикою. 
Котлоты рублеиыя язъ говядпны съ соусомъ № 6 5 9 . 
Компотъ язъ слпвъ № 1 5 4 3 . 

15-й. Плротъ со свѣжямп грлбазш № 1 0 5 1 . 
Бульояъ № 1 съ рясовымп кледгсамн Ш 2 1 4 . 
Рыба вареяая по жіідовскп Ai 9 1 2 . 
Горохъ № 3 7 0 , огаряярованный гроякамп и амореткамж № 5 2 0 . 
Л£аркое дпчь съ салатоиъ 
Холодедъ язъ малпаы, зсмлянякя, іслубяякя ялн смородлны № 160 

16-й. ІІирогъ № 1 0 4 3 . ' 
Бульонъ № 7 иля 8 . 
Маіоиезъ язъ цыплятъ № 1084- . 
Лсйпцпгскіп горячід влігагретъ лзъ разностей Ai 4-45. 
Жііряоо утіса съ салатомъ Ai 8 3 5 . 
Kpuiui. орѣховый съ фпсташкаін Л; 1 4 6 1 . 
Тортъ плл ппрожяое. 

17-й. Супъ зелоньтй язъ шпипата № 6 7 , вьшускяыя яйда въ раковянахъ № 2 6 6  
1 овядияа развариая съ сыромъ, заяечеяая № 539. 
Ппльмеия украяяскія съ втілшямл и сметаного Ai 1 2 9 0 . 
Жііркое дыплята съ салатомъ. 
Мазурокъ ииндальяый № 1 6 4 6 , ллп рнсъ съ яблокамя АІ 1 1 8 1 . 

Августъ. 
Обѣдъ 1-й. Бульопъ Ai 1 съ корепьямя н рлсовнмп яярожкамл Ai 2 4 0 . 

Маіопозъ изъ рыбы съ салатомъ п зеленымъ соусоліъ Ai 1 0 9 0 . 
Пудпягъ язъ каштановъ Ai 1 2 2 3 . 
Бекасы жареные съ салатомъ Ai 8 6 9 .  
Слпвочпое морожсяое съ мараскяяоыъ Ai 1 4 2 7 . 

2-й. Щл лѣяивыя X» 2 8 , пяролскн изъ. всрмишеля № 2 6 2 . 
Жарспая тслячья головка л яожкя яодъ краснымъ соусомъ № 7 0 4 .  
Артишокл Ai 4 5 8 , ллп соусъ лзъ каяустн № 4 3 4 . 
Говядяеа-фплей, ишпковаияый трюфелямя Ai 6 3 6 

. І й С Ъ ^лодяый съ аъзлі.спяамл Ai 1 1 7 7 , ллл рисъ съ яблокамл № 1 1 8 0 .  
о-/і. Ьупъ со спаржею л лпстьямл шпішіта Ai 3 7 . 

Гусь съ грибнымъ соусомъ Ai 8 3 1 . 
Ооусь пзъ шплната Ai 4 0 9 , жли пзъ щавеля, огарнпроваяяый рпсовыил 

котлетамж Ai 5 3 1 . 
Жаркое говядияа Ai 6 2 7 . 
Тортъ лзъ ищка жлл со спеціямя Ai 1 6 1 4 — 1 6 1 5 . 

4 - ѵ . Бульонъ Ai '2 красиый съ точеньшж кореяьяии п свѣжпиъ гороіякомъ 
лярожкн сь тслячыімъ ливероиъ № 2 3 0 .  

П.мплята фаршжроваипыо Ai 8 1 6 . 
Двѣтиая капуста съ сабаіолоиъ Ai 4 1 7 . 
Говядияа жареная въ большой булкѣ Ai 6 2 5 .  
КолпоН пзъ вяшоиь л грушъ Ai 1 5 5 2 . 

5-й. Борщъ нзъ селлр.рся Ai 3 6 . 
Цыплята подъ соусомъ съ двѣтиого капустою л ]іакаиіт Ai 8 2 3 . 
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Пюре лзъ луку, огарн. барапыши котлетаыл N 5 0 6 я 7 3 7 
Рыба жареная, съ салатомъ. 
Мазурекъ миндальный № 1 6 4 6 — 1 6 4 8 . 

6-й. Вульопъ красный валахскій № 8 г) съ кпелыо № 1 8 2 . 
Паштотъ залпвпое дзъ рябчлковъ ллл перопелокъ № 1 0 6 3 . 
Капуста красная № 4 3 5 ллл жардтгньеръ № 4 4 1 . 
Жаркое телятлна съ вишпямж № 6 8 2 . 
Желѳ жзъ дыіш № 14-98 ллн N. 1 5 1 4 . 

7-й. Сулъ жзъ угкж № 5 1 . 
Пулярка жлл каплупъ фаршлрованный рпсолъ N. 8 0 3 . 
Жареиые рыжліш ллж жроч. грибы N. 4 8 7 жлд 4 8 8 . 
Говяддііа-фдлой жарепый въ бунагѣ N. 6 3 7 . 
Воздушный идрогъ дзъ варепья № 1 2 1 7 . 

8-й. Сунъ дюре дзъ курпцы N. 6 0 , съ фаршдрованиьшд оливкамл № 1 9 0 . 
Котлсты дзъ свлшгны съ соусомъ № 7 6 0 . 
Соусъ дзъ шпдната № 4 0 9 , нлд дзъ идавеля, огарн. греыказш д аморет-

камд № 5 2 0 . 
Жарсдые дыдлята съ бегаемелсмъ N. 8 1 8 . 
Кремъ дзъ абрлкосовъ № 1 4 5 3 . 

9-й. Супъ a ля тортю N. 4 4 съ слоенымл лирожішіл. 
Кардъ въ чешуѣ съ красиымъ впиомъ № 9 2 2 . 
Артлшокд съ зеленымъ горохомъ N. 5 0 1 . 
Жареиыя куропаткл № 8 6 5 съ салатомъ. 
Кремъ рояль № 1 4 3 0 длд шарлотка дзъ яблокъ N. 1 1 9 6 . 

10-й. Супъ люре дзъ ломндоровъ № 8 0 съ пдрожішіл, съ гренками ллд фар-
шдрованнымд позглдорамд. 

Говяддна въ родѣ зразъ съ корепьямл N. 6 4 9 . 
Соусъ лзъ іпддната № 4 0 9 , лля дзъ щавеля съ жареными сослскамн 

N. 2 6 9 0 (часть II) . 
Жаркоо ддчь плл телятппа съ салатомъ. 
Жсле дзъ слдвъ № 1 5 0 0 . 

11-й. Супъ дзъ свѣждхъ огурцовъ N. 6 9 . 
Зразы рублеиыя N 6 5 4 . 
Зелсный горохъ N. 3 7 0 , огарндрованпый раковымп шейкамд. 
Жаркос цыдлята съ салатомъ. 
Мазурекъ дзъ варсныхъ желтковъ N. 1 6 5 0 , съ вароііьомъ. 

12-й. Супъ шоре пзъ артдшоісовъ N 7 1 . 
Судакъ съ раковьтмъ соусомъ X» 9 4 5 . 
Морковь N. 3 7 9 , огари. ѵрепкамд. 
Жаркоо ддкій лоросенокъ съ салатомъ № 7 6 8 . 
Морожеиос сливочяое кофейгюе № 1 4 1 9 , дли кремъ кофейный N. 1 4 6 2 . 

13-й. Уха N. 1 0 3 — 1 0 9 . 
Котлеты рубл. дзъ говядппы N. 6 5 9 , съ соусомъ' N. 2 7 9 . 
Земляиыя грушд въ клярѣ съ сабаіопомъ N. 5 0 8 . 
Жаркое толятина съ салатомъ. 
Компотъ лзъ дывп N. 154-5. 

14-й. Кйслыя щи лзъ свѣжей капусты № 3 0 . 
Морковь, рѣда, картофель д калуста съ молочнымъ соусомъ N. 3 8 2 , плд 

шседуанъ лзъ овощей № 4 4 0 . 
Рыба жареная съ салатомъ. * 
ІІышки вѣнскія шоколадныя N. 1 6 9 0 л ллрожное съ морлнгого N. 1680. 

15-й. Окрошка достная дзъ разпостей № 1 6 4 . 
Гуспдая лотроха съ соусомъ лзъ черііослива № 8 3 3 . 
Соусъ лзъ кагатановъ съ краснымъ виііомъ N. 5 1 3 . 
Жаркое ддчь съ салатомъ. 
Пдрогъ сладкій съ яблокааш, варепьемъ нли с в ѣ ж л ш ягодамд № 1 6 0 8 — 

1 6 0 9 . 
16-й. Пдрожкд растегал N. 2 5 3 . 

Бульонъ № 1 , съ маннымд клецкамд № 2 1 2 . 
Форель N. 9 2 5 . 
Артдшокд N. 4 9 9 длд жардипьеръ N. 4 4 3 . 
Рябчдкд жареныо, фаршлрованныс N. 8 6 8 , съ салатомъ. 
Холодсцъ взъ влшенъ № 1 6 7 длд мороженоо. 

17-й. Судъ дюре дзъ рябчдковъ длд фазаиовъ съ гаамдапскимъ N. 6 4 , 6 5 съ 
фаргаемъ N. 2 6 8 . 

Стерлядь № 1 0 0 6 — 1 0 1 1 . 
Грпбы тушоныс N. 4 8 6 ллн жареные № 4 8 8 . 
Пуншъ гласс N. 1 4 4 6 . 
Флле дзъ дндѣйкд съ пюре дзъ влшепъ № 7 9 0 . 
Бланмашке шоколаддое № 1 5 1 9 . 

Сентябрь. 
Обѣдъ 1-й. Вульонъ N. 2 съ морковыо д иадвое персрѣзанньгад лпстьямл ща-

веля; плрожкл па дрожжахъ съ капустою N. 2 2 7 . 
Маіонезъ дзъ рыбы N. 1 0 9 0 . 
Пудднгъ лзъ толячьей печонкд № 1 2 1 5 . 
Глухарь съ салатомъ N. 8 4 7 . 
Желе мозадкъ N. 1 4 9 0 . 

2-й. Борщъ малороссійскій N. 3 1 , съ блднчатымд ллрржкамл 2 5 5 — 2 5 7 . 
Вареная телячья головка лодъ бѣлыиъ соусомъ № 7 0 6 . 
Фаришрованыая капуста по французскд N. 4 3 2 . 
Котлеты лзъ зайца № 7 7 7 . 
Мороженое шоісоладиое для кремъ шоколаддый N. 1 4 2 2 — 1 4 6 5 . 

3-й. Супъ дзъ телячьдхъ почекъ № 1 9 . 
Котлеты лзъ тслятдны блтыя, съ мозгамл N 6 8 6 . 
Морковь л горохъ N. 3 7 1 , огарниров, телячьдмл рубдамд № 7 1 5 . 
Барапдна до туродкд № 7 3 4 . 
Желе лзъ вдпа № 1 4 8 5 — 1 4 8 6 . 

4-й. Бульоиъ N. 2 красііый съ фрнкаделысамд N. 1 7 0 д плрожкамп язъ тѣста, 
жаренымн въ фрлтюрѣ съ мозгаия N. 2 3 3 . 

Ввндгрстъ дзъ разварной говяддпы N. 1 1 2 1 . 
Горячій випягретъ лзъ зеленл д кореньевъ N. 4 4 4 . 
Жаркое голубл съ салатомъ № 7 7 8 . 
Млпдальпые вѣнчдкд л лдролшое съ кофейнымъ бешемелемъ N. 1 6 9 2 , 

1 6 9 3 . 
5-й. Супъ лзъ бараппяы N. 4 1 . 

Утка додъ бѣлымъ соусоиъ N. 8 4 2 . 
Пюре дзъ лорковл N. 3 8 3 . 
Рыба жаропая съ салатомъ. 
Мазурекъ королсвскій N. 1 6 5 1 . 

6-й. Бульояъ крѣпкіп съ влиомъ N. 7 , съ плрожказш. . 
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Паштетъ пзъ угря И Л я налима № 1 0 6 9 
Шіпуста итальяиская лля сафой № 423 
жаркоо фялей серны влж лося съ салатомъ № 771 
шарлотка жзъ яблокъ съ черяымъ хлѣбомъ № ц о с П і п  ' _ саго № 1184. ' ^ і н ш ь j\. п у о , л л л пирогъ изъ 
Супъ язъ рубдовъ Ш 15. 
Ростбжфъ № 641. 
Грнбы тушоные № 4 8 6 жлж жардяньеръ № 4 4 2 
Ліаркое дыплята съ салатомъ № 8 1 6 
К.ремъ орѣховый съ фдсташкамя V 1461 mn, 

№ 1 4 2 5 . 1 - 1 4 ( 3 1 иоРолсоное пзъ фясташеЕъ 
8-й. Суяъ шоре язъ рѣпы съ уткою № 59 

будакъ съ гренкамя в ісартофелемъ № 9 4 6 
Нольрабж № 3 9 4 огар. тслячІями рубдамл № 7 1 5 
Рыба жареная съ салатомъ. 

_ Мазурекъ швейдарсісій № 1 6 5 2 . 
о-и. ІЦп взъ кяслой капусты № 2 9 . 

Мелкіе судачкн № 9 5 0 . 
Соусъ язъ рагсовъ № 1 0 2 1 — 1 0 2 2 
Куронаткя фаршвр. съ салатомъ № 866 ' 

^ ^іеле язъ флеръ д'оранжъ № 1 4 8 9 . 
і и ' и - ™ > Ш 0 Р е изъ земляныхъ грушъ № 7 5 

Ляпъ водъ соусомъ № 974 
Грвбы тушопые № 486, лш яуджпгъ взъ морковл № Ѵ^к 
Новороссійское жаркое пзъ бараяпны № 735 

_ ІІОЗШОТЪ жзъ вжнограду № » 1 5 5 1 . 
J I ' U - 1 ыбная солянка № 90. 

Зразы лжтовскія фаршпров. № 655. 
Іыква жареиая со сметаиою № 511 
Жаркое телятжяа съ салатомъ. 
Желе путпевое № 1493. 

12-й. Супъ млндальямй №. 145 ллп бѵлкппт ль 7 „ 
Ростбяфь яля разварпая г о м д я Г * ? С Ъ 

Кольрабн № 3 9 4 съ гарннромъ ялн № 395 
лосослна въ яапильотахъ №. 935—936 

^ Мазурзкъ съ внпомъ № 1653. 
^фожкя растеган со свѣжлмл сельдяш № 253 
ьульонъ № 1 СЪ кледкамл иучиьшн № 2 1 3 
•>тка со свѣжею капустою № 8 4 3 
Жаркоѳ говяднна № 62S, съ ліоре пзъ каштаяовъ № 51 < 

и - и . Вульонъ A» 1 съ вердшягелыо звѣздочішпт. 
Іолопжпа съ горошкомъ п съ ісартофельнымъ пюре V 673 
Kama шсылчатая изъ сиолоігскихъ крупъ гп І І Г , о г , 
fe * 9 8 4 я л я У | У ; \ 1 ~ Ю J V 1 3 2 ° -

г ^ Желе съ яблокамя я чернослявомъ № 1 5 0 5 
Ш 0 Р е нзъ рѣпы съ уткою № 5 9 

Котлеты рублеяыя нзъ говядниы № 6 5 9 
Лазапки съ сыромъ п сметапою № 132Г 
1 олячья поченка жароная цѣляшшъ * Л 2 " с ъ салатомъ. 

- ^ 0 Ж ) Ч т , т й заварной кремъ № 1 5 5 6 съ ванллыо, со сблтою сыетаною. 
І о - и . х у а ъ шоре нзъ поыядоровъ № 8 0 . 

Стсрлядь на шашіанскоиъ № 1 0 1 1 . 
Суфло нзъ рябчпковъ № 8 6 4 , яли цвѣтиая капуста. 
Жаркоѳ фазаыъ № 8 5 3 съ салатомъ. 
Слнвочноѳ мороженое нзъ фясташекъ № 1 4 2 5 . 

17-й. Пярогъ съ телячьнмъ ллверомъ № 1 0 4 6 . 
Бульопъ № 1, съ бнсквнтпымя клецкамя № 2 1 0 . 
Поросенокъ съ хрѣпомъ н сметаною № 7 5 1 . 
Ж а р к о е т о л я т і ш а с ъ макаронами M 6 7 8 , яля фаршнровапная грудяяка 

№ 6 9 7 , съ салатомъ. • 
Мяыдальныя шоколадныя колечкн№ 1 7 0 9 , я англійское ппрожное № 1 7 0 7 . 

Октябръ. 
Обѣдъ 1-й. Бульонъ красиый № 2 съ слоенымн пнрожкаш. 

Мвіоясзъ нзъ цѣльноя щукн № 1 0 9 1 . 
Пудлнгъ язъ оставшсйся дячя № 1 2 3 3 . 
Куропаткн жарепыя № 8 0 5 , съ салатомъ. 
Рясъ съ яблокамн, вареньеыъ я мсрпнгою № Ц 8 0 , нля плумъ-пудяпгъ 

Ж 1 1 4 7 , пля суфле язъ смстаны № 1 2 0 6 . 
2~й.Щі нзъ щавеля № 2 6 , съ ватрушкамн № 1 3 0 4 . 

Толячья головка фарпгаровапеая № 7 0 7 . 
Земляпыя грушл въ клярѣ № 5 0 8 . 
Жаркое гусь, фартпроваяный кашею № 8 3 0 , съ салатомъ. 
Желе ляыоиыое №. 1 4 9 2 . 

3-й. ІДтт^ лѣпнвыя №. 2 8 , съ сальнякомъ нзъ гречновой к.рупы съ псчепкою 
Д; 1260. 

Котлеты пзъ толятяны со смотаиою я сардолькамн 6 8 7 . 
Тиква жарсная №. 5 1 1 . 
Говядниа-фялей по-вѣнскн №. 6 3 4 съ салатомъ. 
Мазурекъ лпмоыяый украпискій № 1 9 5 4 . 

4-й. Вульонъ № 7 , чястый; лнрожкн-булочки съ раковымъ фаршемъ № 2 5 8 
Виггагретъ №. 1 1 1 8 — 1 1 2 2 . 
Артпшокя въ шалагѣ № 5 0 1 . 
Куропаткн съ фаршемъ н соусомъ нзъ сарделскъ № 8 6 7 . 

^ Муссъ лялонпый №>. 1 5 0 6 , яля аггельспнпый № 1 5 1 5 . 
б-й. Ворщъ польскій №. 3 3 , съ караваемъ нзъ бляиовъ №. 1 2 4 8 . 

Залнвное l ь фаршп|ювапоыхъ рябчяковъ №г 1 0 8 7 . 
Пюре пзъ селлсрея № 5 1 0 , нлл соусъ лзъ пастернака № 3 9 8 — 4 0 2 . 
Рьтба жареная съ салатомъ. 
Компотъ нзъ разпостей №>. 1 5 4 8 . 

6-й. Суиъ валахскій бѣлый №. 13 . 
Паштетъ язъ куропатокъ № 1 0 6 3 . 
Двѣтная капуста съ маслоыъ яли сабаіояомъ № 4 1 7 . 
Жаркоо телятнна съ вишнямл № 6 8 2 . 
Морожсное нзъ дыял №>. 1 4 3 5 . 

7-й. Оупъ язъ гуся №. 5 2 . 
Ростбнфъ № 6 4 1 — 6 4 2 . 
Морковь, рѣпа, картофель я капуста съ вюлочнымъ соусозгъ № 3 8 1 . 
Куряда съ черносллвомъ на вольваптѣ №. 8 0 9 . 
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Мазурекъ изъ апельснпъ № 1 6 5 5 . 
8-й. Супъ пюре жзъ рябчжковъ влл фазановъ № 6 4 , гронки съ сарделысаши 

Паштетъ жзъ раковъ Aô 1 0 7 0 . 
Соусъ пзъ к а т т а н о в ъ съ красиымъ влномъ № 5 1 3 . 
Жаркое курпда съ салатоыъ. • 
Жсле нѣсколысяхъ цвѣтовъ Aô 1 4 8 7 . 

9-гі. Супъ жзъ осотровой головы Aô 9 6 . 
Утка варепая съ вермвшслыо д грпбамж Aô 8 4 1 . 
Горячій впнпгретъ нзъ зелепи д кореньевъ Aô 4 4 4 . 
Говядпна по строгоновскж съ салатомъ Aô 6 3 5 . 
Тортъ обыкновежный Aô 1 5 8 7 . 

10-й. Сужъ пюре жзъ чечевпды Aô 7 0 . 
Зразы безъ фарша съ картофольпою кашею Aô 6 5 6 . 
Цвѣтпая капуста Aô 4 1 7 . 
Цыплята на манеръ рябчиковъ Aô 8 1 5 . 
Кремъ брюле Aô 1 4 6 4 , жлн мороженоо № 1 4 3 4 . 

11-й. Сунъ пюро взъ рису Aô 8 6 , съ фаршжровап. олжвками А* 1 9 0 
Говяджпа по иѣмодісп Aô 6 2 6 . 
Зелеяый горошекъ съ вотчжвою № 3 7 6 . 
Рыба жареиая съ салатомъ. 
Пуджнгъ изъ ржсу AÔ 1 1 8 2 , жли оылетъ съ вареяьемъ № 1 2 7 6 , жлж пудингь 

сладкій оъ вареньемъ Aô 1 1 3 5 . 
12-й. Уха Aô 1 0 3 — 1 0 9 . 

Утка подъ бѣлымъ соусомъ Aô 5 8 7 . 
Картофоль со смстаною Aô 4 7 0 — 4 7 1 . 
Говядина жаркоо съ салатожъ Aô 6 2 7 . 
Мазурекъ очеііь вкуспый Aô 1 6 5 6 . 

13-й. Оупъ нзъ солсныхъ огурдовъ Aô 1 6 . 
Осетржиа подъ краснымъ, вжшпевым-ь л вжшшмъ соусозіъ Aô 9 6 2 . 
ЦВѢТБІІЯ капуста Aô 4 1 7 нлп ггудБигъ.пзъ куръ A ô ' 1 2 3 2 . 
Жартсое гусь съ нталья Ш Ш М Е макароішш № ' 8 2 9 . 
Кисель яблочиый Aô 1 5 2 4 . 

14-й. Пжрогъ съ грнбамн л впзигою Aô 1 0 5 7 . 
В у л ь о Б ъ Aô 1 съ кледками картофельнымж Aô 2 1 1 . 
Окуяи вареные съ яйдамж п масломъ Aô 9 9 5 . 
Каша ржсовая БЛБ смолоиская, разсыпчатая па гржбиомъ бульопѣ Aô 1 3 2 4 

Э ИЛИ Будпитъ. ' 
Котлети рублежыя лзъ говмджпы Aô 6 5 9 , съ соусолъ Aô 2 8 7 . 
Шоколадпоо пнр®жное AÔ 1 7 0 8 , 1 7 0 9 н мжндальныя лспешечкп AÔ 1 7 0 8 . 

К о я э р ь . 
Обѣдъ 1-й. Бульонъ Aô 2 , ЧБСТЫЙ съ грсиочкамп Aô 1 7 6 — 1 7 8 . 

Маіонезъ жзъ дѣльной фаршіровациогі жареаой рыбы № 1092. 
Пуджжгъ лзъ ржсу съ раканн AÔ 1228, плн просто пзъ рвсу Aô 1179. 
Жаркое рябчшш по-аматсрскп Aô 600 съ салатомъ. 
ІТломбиръ СЛНВОЧЙЫЙ AÔ 1 4 8 0 , огарнярованный апельсинами съ сжролоиъ. 

2-й. Сулъ H ROPE изь щаволя Aô 6 7 ; пирожкн жзъ бллиовъ съ мозгамн Aô 2 5 6 . 

ВаражБиа подъ соусояъ съ влномъ A Ô 7 4 7 . 

Фаршкроі-.аниая рѣпная капуста Aô 395. 
Рыба жароная съ салатомъ. 
Воздутшіый нирогъ лзъ яблокъ Aô 1214. 

3-й. Оупъ лзъ бараннпы Aô 4 1 . • 
Котлеты изъ телятпеы рублепыя съ рлсомъ Aô 9 6 2 . 
Цвѣтная капуста къ сабаіооомъ Aô 4 1 7 . 
Жаркое говяднна съ салатомъ Aô 6 2 8 . 
Морожеоое жзъ черпаго хлѣба Aô 1 4 4 3 . 

4-й. Вннігретъ Aô 1 1 1 8 . 
Бульонъ Aô 7 съ ББрожкамж лзъ мозговъ, жарепымж въ к л я р ѣ Aô 2 6 1 . 
Котлсты взъ рябчлковъ Aô 8 6 2 . 
Земляпыя гружіл Aô 5 0 7 . 
Жаркое гусь Aô 8 2 8 - 8 3 0 . 
Жсле мозалкъ Aô 1 4 9 0 . 

5-й. Ворщъ изъ иечеяой свеклы съ випомъ Aô 3 5 . 
Булярда разварная съ эстрагономъ Aô 8 0 4 . 
Пудипгъ изъ мозговъ Aô 7 1 0 . 
Жаркое рыба сь салатомъ. 
Мазурскъ изъ гроцкшъ орѣховъ Aô 1 6 5 7 . 

6-й. Супъ вжядзоръ жзъ телячьпхъ иожекъ Aô 1 1 , оъ ппрожкаш. 
ТІаштогь изъ зайца Aô 1 0 6 3 . 
Рѣпа съ мяснымъ фаршемъ Aô 3 9 0 . 
Утіса жарепая съ соусомъ пзъ ввпа Aô 8 3 9 . 
Кремъ яблочиый со сллвкамж Aô 1 4 5 5 . 

7-й. Суігь лзъ гуслоой потрохж Aô 5 3 . 
Блфштексъ Aô 6 4 3 - 6 4 6 . 
Шорковь, рѣпа, картофель п капуста съ молочиымъ соусомъ Aô 3 8 2 , яли 

фаршжроваштя капуста по русски Aô 4 3 3 . 
Рыба жареная съ салатомъ. 
ІІирпжное съ аипсомъ Aô 1 6 7 9 , н вврожпое трубочкж Aô 1 6 7 8 , 

8 й. Гулъ шоро в з ъ тѳтерева Aô 6 2 . 
1 laштетъ турецкій жзъ бараннны Aô 1 0 6 4 . 
Зелепый гор-чиик.ъ Aô 3 7 6 съ котлетами пзъ мозговъ Aô 5 1 6 . 
Гѵіплодая лидѣйка съ иешемелемъ п салатомъ Aô 7 8 9 . 
Иудппгъ шоколаднын Aô 1 1 5 2 , плп суфле пзъ гредкихъ орѣховъ 1 2 0 7 

жлл пуджпгъ ісофсйиый Aô 1 1 5 1 . 
9~й. Суііъ жзъ сжга съ перловою крупою Aô 9 7 . 

Куропаткж съ фаршомъ п соусомъ пзъ сарделскъ Aô 8 6 7 . 
Тушоная капуста Aô - 4 3 1 , огарнжроваивая жареиымж соспскамл Aô 2 6 9 0 . 
Жаркое говядвна съ салатомъ Aô 6 4 0 . 
Везо шоколадное Aô 1 7 0 3 и пврожиос съ яакомъ Aô 1 6 7 2 . 

10-й. Супъ июре жзъ разныхъ коревьевъ Aô 7 3 — 7 5 . 
Котлеты бжтын жзъ говядвиы Aô 6 5 8 . 
Ооусъ пзъ раковъ Aô 1 0 2 1 . 
Жаркое телятвпа съ беівемслемъ Aô 6 7 6 . 
ПудБнгъ БЗЪ смолеяоішхъ крупъ съ ябдочпъшь варопвемъ Aô 1 1 6 8 , ллж 

пуджнгъ жзъ каштаиовъ Aô 1 2 2 3 , БЛЛ пирогъ жзъ яблокъ A Ô 1 8 7 1 — 1 1 8 8 . 
11-й. Уха жзъ стерлядей Aô 1 0 6 , 1 0 7 . 

Ростбпфъ Aô 6 4 1 — 6 4 2 . 
Суфле взъ рябчжковъ Aô 8 6 4 . 
Пуишъ гласс язъ фруктоваго сока Aô 1 4 4 6 . 
Жаркое фазанъ съ салатомъ Aô 8 5 3 . 
Пломбжръ слжвочпый Aô 1 4 8 0 . 
Тортъ жлл безс яблочнос Aô 1 6 1 9 и пжрожноо песочиое Aô 1 6 4 3 . 
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12-й. Кульонъ краспий съ лярожкамп я , ъ ,шсу № 5 3 1 
Дикія утіся съ соусомъ л капарцамд № 8 5 5 

Ä T Ä L i S i ИЖИЪ - — — » "64. 
Иирогъ дзъ мсрднгд № 1 6 8 9 . 

1 8 ' й - Старднный курпдкъ N. 1 0 5 2 . 
Вульолъ N 1 съ кашею взъ смоледск-дхъ крулъ V« 1 9 2 
Грудднка баранья съ соусомъ д З Ъ тмдда N 746 
Каша изъ ячпсвыхъ крупъ со сметашо 1 3 3 1 ' 
Жаркое рябчлки съ салатомъ. 
Морожеіюе въ бисквшгахъ N 1 4 4 2 

С Ъ т Н 0 Ы Ъ * 7 с ' ; тоамн. 
Пельмснд I f " ' ® С 0 У С 0 М Ъ с ъ и з , о и о м ъ № 9 6 3 . иельменн съ грибамп н ветчнною N. 1 2 8 7 

н Г " № 6 5 9 ' » ь пюре н зеле-
^ Мазурркъ разсыпчатый N. 1 6 5 9 . 

15-и. Пирогь съ рыбою и вдздгою N 1 0 4 0 
J ? 1 * ЛЗЪг р я б т а і Ш Е І ' с ъ піампанскдмъ № 0 4 . іиаюнезъ: дзъ форелд N. 1 0 9 0 

Жаркое дндѣйка съ салатомъ ' 

16-й yTTM м о р о ™ е фдсташскъ № 1 4 5 2 , длд квемъ 10-и. Аха пзъ стерлядд N. 107 . крвмъ. 
Суфле изъ рябчдковъ N. 8 6 9 . 
Телятпна по-аматерскл съ салатомъ N. 6 7 7 
Желе дзъ разяыхъ ягодъ N. 1 5 0 3 . 

Декабрь. 

M a i L Ï ? ® ? 1 С Ъ К 0 1 , с н ь я м н ' « Щ Ш Ь л каргофелезгь 

s ra? ф — ™ 
„ - 888. 

Щ » ? 5 5 Щ А Ш М * 2 7 ' « FR"»»* Ф « № ГОВЯДИНН 

Утка вареная съ в е р ш п ш ы о і г р я б а ш » 841 
Ьрюква фаржарованвая № 3 8 6 

№ 6 2 9 с ъ ~ 

^ № 1 2 5 6 . 
Рябчякд подъ соусом, Л б о сь Ш г а й Ы * У ° 9 -

^ ^ « ^ ^ и У Ж м т и з ъ яблоковъ -
п варенья № 1 2 1 7 воздушшй пдрогъ дзъ бѣлковъ 

" ^ . ^ Ѵ й Г ' Ф а Р - р о в а н и ы я 
Залжвное дзъ фарішіроваяныхъ рябчдковъ N 11U4 
» "усъ нзъ .каштаповъ съ. краспымъ виоозіъ № 5 1 3 ' 
Жаркое гу сь съ яблоішш № 8 2 8 . 
Пломбдръ шоколаддый № 147-4." 

Т В 7 Ъ 1 3 ™ р 0 С С І Й С Е І Й * 3 1 ' « ь ш в ь дзъ гречневой круды съ яйцамд 
Говяддва тушоная N. 6 1 6 . 
Пюре дзъ брюквы N. 3 8 8 . 
Рыба жареная съ салатомъ. 
Англійскій свадебный лдрогъ № 1 5 9 9 , длд яблокд съ варепьемъ д мяд-

дальнымъ молокомъ N. 1 2 0 0 . І ^ Ш Л Л Ь Д МИН-

6-й. Супъ лзъ лхѣба съ виномъ N 5 8 
Паштетъ дзъ глухаря № 1 0 6 3 длд картофелышй даштетъ съ мясомъ 

К д с ^ к а п у с т а съ грдбамд д сметаною № 4 3 6 яля дуддигъ дзъ морковд 

Жаркое телятдна съ салатолъ. 
^ ^ Яблокд съ сабаіономъ N. 1 1 9 1 длл яблокн со слдвкамл. 
•»-W. Оулъ кровяпод изъ гуся длд свдпдпы N. 5 4 ллп 5 5 . 

Котлеты пзъ телятины въ слоеномъ тѣстѣ № 6 8 8 . 
Морковь, рѣпа, картофель д капуста съ молочньшъ соусомъ № 3 8 * 
ліяркое курдца съ салатомъ N. 8 0 7 . 

__ Колечкд съ кордцею N. 1 7 0 6 л бозе мдпдальное № 1 7 0 1 
8-и. Оулъ шоре дзъ зайда N. 61 съ фялеемъ отъ дддѣйкп 

Паштетъ дзъ лососнпы N. 1 0 7 1 . 
Марешаль дзъ рябчяковъ N. 8 6 3 . 
Утка жародая съ темнымъ соусомъ N. 8 3 8 съ салатомъ. 
Еремъ дзъ сырыхъ слдвокъ N 1 4 5 0 

9 ' Û - ™ Р - 6 - * 9 4 съ фаршемъ N 1 8 3 длд 1 8 4 съ ппрожкамд. 
Ракл со смолеискою крудого подъ соусоыъ-№ 1 0 2 0 . 
Жаркое рябчдкп съ салатожъ. 
Мазурекъ лзъ сушеныхъ фруктовъ № 1 6 5 8 . 

М-й. Супъ дторе пзъ домддоровъ № 8 0 съ грепочкамд, пдрожкамд длд фарші-
рованпыыд помядорамя. u 1 

Котлсты рубленыя дзъ говяддды съ соусомъ N 6 5 9 а) 
Вареникд съ творогомъ N. 1 2 9 4 — 1 2 9 8 . 
ЭКаркое заяцъ N. lib съ салатомъ дзъ марднованной свеклы. 
Петпгау заварноо № 1 6 9 6 . 

13.-й. Уха N. 1 0 3 — 1 0 8 . 
Еотлеты телячьл съ бешемелемъ дзъ сметаиы N 6 8 9 . 
Зелеяая фасоль N. 2 6 2 7 съ гренкамя. 
Жаркое свдндна шддкованпая N. 7 5 5 съ салатомъ. 

„ Ппрожное съ заварнымъ кромомъ N. 1 7 0 4 , ллд ішссль, илп кояиотъ 
ъ г - и . ьульонъ съ пдрожкамд. 

Телячья леченка тушоная додт» соусомъ N. 7 1 9 . 
Макароны дтальяпскіе съ масломъ N. 1 3 0 6 . 
Рыба жареная съ салатомъ. 
Оладьд на дрожжахъ съ вареиьемъ № 1 3 9 8 , длд яопчкд съ вареньеиъ 

( л - 1 3 8 7 > плд греякд N. 1 2 6 3 — 1 2 6 5 . 
1 - - U . Супъ щоре язъ перловихъ крудъ N. 8 7 съ грепкамд. 

д Х м д Т Л 9 7 0 . °Т7> № 5 3 8 / Д° 6 ° 7 ' ИЛП Т р в С Е а СЪ ^Ртофолежъ 
Головка телячья съ соусомъ дзъ чернослдва N. 7 0 8 . 
Безе N. 1 6 9 9 , длп N 1 7 0 3 , плд ддрожное разсьшчатое N 1 7 1 4 . 

^/"•охпвкцъ. .Тгдарокъ хос. I u II 
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14-й. Бульонъ № 1 съ картоф. л капустою; пярожки съ каійею Ai 2 4 8 . 
Котлеты говяжыі рубленыя Ai 6 5 9 б). 
Макароны со смотаыою Ai 1 9 0 7 иля яудянгъ пзъ куръ Ai 1 2 3 1 . 
Жаркое гусь Ai 8 2 8 — 8 3 0 съ салатсшъ. 
Елссль клюквеішып Ai 1 5 2 7 . 

15-й. Супъ валахскій бѣльтй Ai 1 3 , съ ппрожкамн. 
Еотлеты пзъ щукл иля судака Ai 9 1 9 , плн щука по птальянскд Ai 914-. 
Плумъ—пудкнгъ Ai 1 1 4 7 . 
Жаркое дикій поросенокъ Ai 7 6 8 съ салатомъ. 
Мороженоо обжаренпое Ai 1 4 4 1 . 

Р Е Е С Т Р Ъ О Б Ѣ Д О В Ъ І У Р А З Р Л Д А . 

(Изъ 3-хъ, иногда 4-хъ кушомьевъ). 

Въ праздничные дни выбирать обѣды изъ реестра I I I разряда. 

Яньарь. 
Обѣдъі-й. Пярогъ съ внзпгою, рясомъ, яйцамя д рыбого Ai 1 0 3 9 . 

Бульонъ Ai 2 съ точеиыми кореньямл Ai 2 0 3 . 
Иидѣйка фаршлрованпая съ салатомъ пзъ випіень Ai 7 8 1 . 
Рпсъ со сбдтыми слявкамн я варельемъ А» 1 4 7 7 

2-й. ЩІІ пзд> щавеля AI 66 съ фаршігровашіыміг яйцамя А° 219 
Морковь, рѣпа, картофель л капуста съ молочньшъ соусомъ Ai 3 8 2 . 
Жаркое БАРДЧЧИЛА Ai 7 2 9 съ кашею грсчяевою плл лукоиъ шарлотомъ. 
Колечкп съ ксрнцею Ai 1706. 

3-й. Бульонъ Ai 1 съ клецками заварнымл Ai 2 0 9 . 
Разварная говядлна съ картофельпымъ пюре Ai 5 4 0 . 
Яблочный ппрогъ а-ла-рень Ai 1 1 9 5 . 

4-й. Разсольппкъ Ai 1 6 . 
Жаркое говядпна Ai 6 2 7 съ итальянскпмн макаронаыд А» 1 3 0 6 ; а) съ 

соусомъ лзъ шампиньоновъ Ai 2 8 6 . 
Вафлн рлсовыя Ai 1 3 7 4 . 

5-гі. Еолдуны Ai 1 2 8 3 — 1 2 1 0 . 
Бульонъ Ai 1 съ фрдкаделысами лзъ лростаго голландскаго ллл швейдар-

скаго сыра Ai 1 8 1 . 
Жареная головка и ножкп тслячьл съ кпслосладклыъ соусоыъ № 7 0 4 

6-и. Сулъ валахскій бѣлып съ уткою Ai 13 . 
Еапуста фаршированпая по-литовскл Ai 4 3 1 . 
Жаркое глухарь съ комлотомъ лзъ яблоковъ Ai 8 4 7 — 1 5 3 8 

7-й. Сулъ пюре лзъ pica Ai 8 6 съ грелоч. Ai 1 7 6 . 
Щука съ картофелеиъ ло-нѣмецкп Ai 9 0 7 . 
Пудлнгъ лзъ бѣлаго хлѣба съ сабаіопомъ Ai 1 1 4 4 . 

8-й. Бульонъ Ai 1 ллл 2 съ пирожішш пзъ бллиовъ № 2 5 6 
Бпфстексъ Ai 6 4 3 — 6 4 6 . * , 
Епсель клюквеппый Ai 1 5 2 7 . 

M i . Оупъ изъ окупей со снетаною Ai 9 4 , съ фрлкад. лзъ сыра № 1 8 1 . 
1а же рыоа, съ картоф. яйцамп п ыасломъ Ai 9 9 5 . 
Утка варепая съ вермпшелыо л грлбамл А» 8 4 1 . 

10-й. Борщъ Ai 3 4 съ фрлкад. Ai 1 8 0 . 

Карпъ жарепый Ai 9 2 3 съ соусомъ лзъ гредкихъ орѣховъ X 3 2 0 
Каша разсыпчатая лзъ смоленскихъ крупъ Ai 1 3 2 2 , плл со 'сметанок 

А? 1 3 2 3 . 
11-й, Влпиы гречцовые Ai 1 2 5 0 — 1 2 6 0 . 

Бульопъ Ai 1 ллп 3 , съ саго Ai 1 9 7 . 
Влгосъ лзъ разварной говядішы Ai 6 6 4 . 
Еомпотъ взъ сушеныхъ фруктовъ Ai 1 5 5 0 » 

12-й. Лапша съ грпбамп Ai 1 1 6 . 
Говядпиа фплей по-вѣнсіот Ai 6 3 4 . 
Сырплкл вареиые Ai 1 3 6 2 . 

13-й. Супъ лзъ лндѣйкп Ai 5 0 . 
Заллвное лзъ головкя телячьоп Ai 1 0 9 8 . 
Соусъ пзъ дндѣйкп Ai 7 8 6 — 7 9 2 . 
Хворостъ ллтый Ai 1 3 9 5 — 1 3 9 6 . 

14-й. Супъ лтальянскій съ макароиамп Ai 2 0 . 
Глухарь жаркоо Ai 8 4 7 , съ картофелъньшъ niops л марпн. салатомъ 
Мазурекъ нзъ бакалій Ai 1 6 5 8 , плл кремъ пзъ сметапы Ai 1 4 5 2 . 

15-й. Супъ пзъ курлцы Ai 4-7 съ рпсовою крупою. 
Сослскл свѣжія Ai 2 6 9 0 (часть II) съ капустою туілояою. 
Попчкп заваряыя безъ дрожжей Ai 1 3 8 8 , ллп поычкл съ яблокамд. 
Ai 1 3 8 9 , ллл лазапкл съ сыромъ п сметаною Ai 1 3 2 0 . 

16-й. Сулъ нзъ уткл съ рѣпою Ai 5 9 . 
Жаркое рябчлкн съ бруснжчнымъ салатоыъ. 
Крелъ яблочный пзъ вареныхъ яблоковъ Ai 1 4 5 6 . 

17-й. Ппрогъ съ семгого Ai 1 0 4 2 . 
Бульонъ Ai 1 съ точелымл кореньямн п капустою Ai 2 0 4 . 
Жаркое рябчпкл Ai 8 5 9 съ бруснлчп. салатомъ Ai 24-59 (часть П). 
Крсыъ яблочный лзъ варелыхъ яблоковъ Ai 1 4 5 4 — 1 4 5 6 . 

18-й. Щл пзъ щавеля съ плрожками на дрожжахъ, жарѳнымя въ (Ьрлтюрѣ 
№ 6 6 , 2 3 3 . 

Соусъ лзъ свеклы Ai 4 1 5 , огарлпров. гренказш лзъ слтпаго хлѣба, или, 
ветчплою. 

Жаркоо барапья грудппк.а съ рѣлою Ai 7 3 3 . 
19-гі. Бульонъ съ кледкаага блсквлтпымн Ai 2 1 0 . 

Разварыая говядляа съ гарляромъ пзъ кореньевъ Ai 5 3 8 . 
Пудпягъ язъ смолепекпхь крупъ Ai 1 1 6 8 пля 1 1 6 5 . 

20-й. Супъ съ лнмономъ Ai 2 1 илл 1 1 0 . 
Жаркое говядина Ai 6 2 8 a ) , съ жаренымъ картофелемъ Ai 3 1 2 . 
Драчепа Ai 1 4 0 3 . 

21-й. Форшмакъ Ai 1 0 1 6 — 1 0 1 8 . 
Бульонъ Ai 1 плп 2 съ мяспымъ фаршемъ Ai 1 8 2 . 
Жаркое заядъ Ai 7 7 5 . 

22-й. ІЦк лѣнлвыя Ai 2 8 . 
Брюква фаршпрованиая Ai 3 8 6 плл рѣна съ мяспымъ фаршемъ Ai 3 9 0 . 
Грудлпка телячья, жареная подъ краспымъ соусомъ Ai 6 9 8 — 7 0 1 . 

23-й. Супъ шоре пзъ помядоровъ съ лясомъ Ai 80 съ греночішш плп ппрожісамя. 
Треска съ картофелемъ, иасломъ я яйдамя Ai 9 7 0 ллп осетрлиа подъ 

красдымъ впшнсвыіъ соусомъ Ai 9 6 2 . 
Пудяпгъ сладкій съ вареншіъ Ai 1 1 7 8 . 

24-й. Бульонъ Ai 1 съ слоонымн ппрожкамл Ai 2 2 2 съ мозгамл. 
Елопсъ съ картофзлемъ Ai 6 5 1 . 
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Кясель молочный № 1 5 2 8 . 
«25-м. Супъ лзъ поросенка № 4 2 . 

Поросепокъ подъ соусомъ съ картофелемъ Aô 7 5 0 . 
Петяту заварное Aô 1 6 9 6 . 

26-й. Щи пзъ кяслод капусты съ говядняою Aô 2 9 . 
Лещъ печеный съ соусомъ Aô 9 8 4 . 
Трубочки съ вжномъ Aô 1 6 7 8 . 

27-й. Вляпы гречневые 1 2 5 0 — 1 2 6 0 . 
Вульонъ Aô 1 съ ржсомъ Aô 1 9 5 а). 
Воловій рубецъ подъ соусомъ 6 6 6 — 6 6 8 . 
Компотъ жзъ разностей Aô 1 5 4 9 . 

28-й. Лаппіа на молокѣ Aô 1 3 2 . 
Говяджна тушоная съ картофельншш фржкаделькамж Aô 6 2 2 ж салатомъ. 
Кажіа смоденекая разсыжчатая со сиетаиою .V 1 3 2 3 . 

29-й. Супъ a ла тортю Aô 4 4 . 
Судакъ разварпой съ грепк. п картоф. № 9 4 6 — 9 4 9 . 
Головка телячья, вынутая жзъ супа, ж ножкж варепыя съ соусоигь пзъ 

чернослжва Aô 7 0 8 . 
3 0 - й . Супъ жзъ соленыхъ огурцовъ съ почкамж № 1 1 6 . 

Вжплгретъ жзъ разварной говяджны 1 1 2 1 — 1 1 2 2 . 
Жаркое заяцъ Aô 7 7 5 съ соусомъ жзъ свсклы. 

3 1 - й . Борщъ малороссійскій съ мясомъ Aô 31 . 
Жаркое свияина съ соусомъ жзъ черносллва А;: 7 5 4 жлп говядлна Aô 6 4 0 « 
Мазурскъ разсыпчатый Aô 1 6 5 9 . 

Ф е в р а л ь . ' 
Обѣдъ 1-й. Колбасы бѣлътя лзъ ржса Aô 2 7 0 4 (Часть I I ) . 

Супъ съ перлового крупою № 87 . 
Говядпжа разварпая съ хрѣиомъ оть 5 3 8 до 6 0 7 . 
Муссъ лжмоппый Aô 1 5 0 6 . 

2-й. Плрогъ со свѣжою каііустою № 1 0 4 3 . 
Бульопъ Aô 1 съ точенымж короньямж ж картофелемъ Aô 205. 
Поросенок.ъ жареяый фаршжрованный № 7 4 9 . 
Креыъ жзъ сметапы Aô 1 4 5 2 . 

3-й. Щн лзъ щавсля № 6 6 съ крутътмя яйцаиж № 2 1 8 . 
Картофель со сметалою Aô 4 7 0 . 
Вараньп котлсты жареныя въ клярѣ п огарнир. пюре ллъ лука Aô 9 3 6 

4-й. Бульонъ съ клецкаш картофольпымп Aô 2 1 1 . 
Разварная говядлпа съ птальяжскпмл яакаропамп № 5 5 5 .  
Пудппгъ жзъ рпса жліг пшсна Aô 1 1 7 4 . 

5-й. Супъ пюро лзъ картофеля бозъ мяса Aô 1 2 4 . 
Жаркое говядппа Aô 6 4 0 , съ шоре лзъ чечевлцы Aô 4 9 7 . 
Оладьл па дрожжахъ Aô 1 3 9 8 . 

6-й, Колдупы Aô 1 2 S 3 — 1 2 9 0 . 
Бульопъ Aô 2 , съ коропьями п ржсовоіо кашею Aô 1 9 5 б). 
Жаркос рябчлкж съ картофелъньшъ шоро л сладкпмъ салатоыъ. 

7-й. Ворщъ жзъ ссллерея Aô 3 6 . 
Пгорс лзъ картофоля Aô 4 7 6 , жлж тушолая капуста Aô 4 3 9 , ст> жарсаымп 

соспсігамзг ллж съ чѣмъ-плбудь другпмъ. 
' Грудяпка варевая съ пзюмомъ Aô 6 9 9 . 

8 -м. Супъ пюре пзъ гороха съ ветчпною Aô 1 2 3 . 

Лососжва вареная с-ь яартофеломъ ж соусомъ изъ капарцовъ Aô 9 3 6 . 
Пудингъ заварвой Aô 1 1 3 2 . 

9-й. Вульовъ Aô 1 съ пжролскамж пзъ разсыпчатаго тѣста Aô 2 2 9 съ тодячьиыъ 
лжверомъ Aô 2 3 0 . 

Зразы лятовскія фаршжрованпыя № 6 5 5 . 
ІСлсель инндальвый Aô 1 5 3 2 . 

10-й. Супъ жзъ сига съ перловою крупою Aô 9 7 . 
Вареная головка ж ножкж телячьж додъ бѣлыиъ соусомъ Aô 760» 
Слоеные пжрожки съ вареньемъ жли яблокаид № 1 6 8 8 . 

11-й. Ворщъ польскій Aô 3 3 съ ушкамя Aô 2 2 0 . 
Карасж жаревыѳ со сметаною Aô 9 9 6 . 
Вафля на дрожжахъ Aô 1 3 7 5 . 

12-й. Влипы грочневыс Aô 1 2 5 0 — 1 2 6 0 . 
Вульонъ Aô 1 съ псрловою крупою Aô 1 9 6 ; 
Соусь жзъ мозговъ съ кпслосладішлъ соусомъ Aô 6 6 3 . 
Компотъ жзъ яблоісовъ Aô 1 5 3 8 . 

13-й. Супъ лзъ саго съ вивомъ Aô 1 4 7 . 
Говяднва по-апгліжскя Aô 6 3 2 съ картофолоиъ ж салатоиъ. 
Кашка пухосая Aô 1 3 2 6 . 

14-й. Супъ изъ утки Aô 5 1 . 
Залжввое жзъ рыбы Aô 1 0 9 0 . 
Ta же утка иодъ соусомъ № 8 4 2 . 
Молочиый заварвой кромъ щоколадный Aô 1 5 5 6 . 

15-й. Супъ жзъ поросеика Aô 4 2 съ фрикадолъкамджзъ почкв пороссвка Aô 1 7 9 . 
ІІоросевокъ съ хрѣноиъ и со смстаного Aô 7 5 1 . 
Kama молочвая с ь сахаромъ н коржцею. 

16-й. Ворщъ иалороссійскій Aô 3 1 , упікя жареныя съ гржбаия Aô 2 2 0 . 
Жаркое рябчпкж сь картофзльншіь торз и свеколышмь салатомъ № 3 8 8 
Млидальныя лепсшечкп Aô 1 6 9 4 , пля яблокя съ рпсомъ 1 1 9 8 . 

Масляыица. 
С м . стр. 1 6 ( в ъ обѣдахъ I I разряда). 

М а р т ъ . 

Постные обѣды см. часть I I . 

' А п р ѣ л ь . 
Столъ въ депь Свѣтл. Христова Восдресепья см. стр. 17 (въ обѣ-

дахъ I I разряда). 
Обѣдъ 1-й. Въ день Пасхн: бульонъ Aô 1 иля Aô 2 , остальное отъ стола. 
2-й. Супъ дзъ курдды Aô 47« 
3-й. Щп зеленые язъ щавеля жлж кралнвы Aô 2 5 , съ крутымн яйцаыи, поло-

жпть ІІЪ судъ кожицу отъ деченаго окорока Aô 7 6 4 . 
Подогрѣтое жаркое. 
Тортъ, пнрожное пля бабы. 

â-й. ІІжрогъ съ кжслою капустою п рыбою Aô 1 0 4 4 . 
Бульонъ Aô 1 съ точепымл кореяьямя Aô 2 0 5 . 
Жаркое заядъ А; 7 7 5 . 
Желе кростоо жзъ яблоковъ и черпосляиа Aô 1 5 0 5 . 
Илп апольсжнаоо въ яичнихъ вядахъ № 1 4 9 6 . 
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5-й. Супъ съ лямовомъ н сметапою № 2 1 . 
Соусъ язъ крапивы съ гарняромъ № 4 1 0 . 
Жаркое свявява съ соусомъ лзъчернослнва № 7 5 4 . 

6-й БУЛЬОПЪ СЪ клецками ыапнызга № 2 1 2 . 
Разварная говядлва съ шромъ № 5 3 9 лля съ салатомъ вшшгретомъ 

№ 1 1 1 9 . 
Пудянгъ пзъ саго № 1 1 8 5 . 

7 - й . Супъ-яюре взъ сушонаго гороха № 82 . 
Жаркое говядлна № 6 2 7 съ шоре дзъ каштановъ № 5 1 4 . 
Сырпиіш вареные № 1 3 6 2 . 

8-й. Форшмакъ № 1 0 1 6 — 1 0 1 9 . 
Бульонъ № 1 съ рясовою кашею № 1 9 5 . 
Жаркоо иоросепокъ фаршлроваваып, съ салатомъ № I 4 J . 

9-й.. Щ л зеленыя нзъ краппвы № 2 5 , къ ппмъ фаршпровачныя яйда. 
Картофсль съ селедкою № 4 6 9 . п т ) ( т г т т л , Л Ѵ С ( т ъ 
К.отлеты рубленыя № 6 9 0 язъ телятивы яля изъ говядвны, съ соусомъ 

взъ зслепя яли кореньевъ. 
10-й. Супъ шоре пзъ бѣлой фасолп съ мясомъ № 8 4 . 

Щука фаршированная вареная подъ соусомъ пзъ сметаны № Уил. 
Пудяпгь лзъ творогу №. 1126. „пПтгттМ U 994 

Ш І Бульопъ № 1 съ слосными внрожкамл сь фартемъ язъ говядины № 2 2 3 . 
Зразы безъ фарша съ картофельяою кашсю № 6 5 6 . 
Кясель шоколадпый № 1 5 3 1 . 

12-й. У х а № 1 0 3 - 1 0 8 . 
Фрпкасо пзъ грудннки телячьеи съ рнсомъ №. / и и — j u і • 
Тортъ язъ разсыпчатаго тѣста съ чераослявомъ № lb2U. 

1 3 - й . Щн нзъ кяслой капустьт № 2 9 съ жарсною гречиевою капіею. 
Осетряла ялн лососвпа жарепая № 9 6 5 . 
Трубочюі жпрныя № 1 3 7 9 . 

14-й. Бливы гречнсвые № 1 2 5 0 — 1 2 6 0 . 
Бульонъ № 1 съ вермягаслыо № 1 9 9 . 
Соусъ нзъ ночкп воловьей № 6 7 0 . 
Комяотъ язъ яблоковъ я чернослява № 1 5 4 1 . 

15-г і . Сунъ нзъ сушоныхъ ввшень № 1 4 9 . 
Говядява жареная съ яячнидею 6 3 0 . 
Каша гречвевая со слявкамя № 1 3 2 8 . 

16-й. Пнрогъ съ вязягою, рлсомъ д яйдами № 1 0 3 9 . 
' Сувъ язъ телятивы съ кледкамя .№ 4 0 . 

Пялавъ язъ вареной телятлиы съ рнсомъ № 7 1 6 . 
Вареиецъ № 1 5 5 9 . • 

17-й Суяъ молочньтй съ клецкамя №. 1 3 1 . 
Говядяна тушопая съ крѣпкі мъ соусомъ № b i b . 
Пѵдянгъ шъ пшепа съ сабаіовомъ № 1 1 6 7 . ' 

18-й. Борщъ ыалороссійскій № 3 1 - 3 4 съ сосясішш № 2 6 9 1 (часть II). 
Судакъ съ раковымъ соусомъ №. 9 4 5 . 
Жаріше ігадѣйка фаряшровавная, съ садатомъ №. 7 8 1 
Коржикя № 1 8 8 3 (часть I I ) , яудпнгъ язъ рясу № 1 1 7 9 , яля суфле съ 

I M Колбаш Ь бѣлыя нзъ смоленскихъ круяпъ № 2 7 0 2 - 2 7 0 3 (часть П). 
Щя лѣвлвыя № 2 8 съ гречневою кавіею. 
Лазанкя съ гіасломъ я луісомъ № 1 3 1 9 . 

Яблокя печеиыя. 
20-й. Бульоиъ № 1 с-ь рясомъ; плрожкя съ гречневою кашею л 

№ 1 0 5 8 . 
Соусъ язъ крапявы съ гарппромъ № 4 1 0 . 
Разварпая говядива, запсченая съ сыромъ я ыакаровамд №. 
Мазуркп нзъ смѳтаны № 1 6 6 8 . 

Жай. 
Обѣдъ 1-й. Ппрогъ съ говяддной я яйцаыл № 1 0 4 5 . 

Вульовъ № 1 съ корсвьямя н зел. горовікоыъ № 2 0 8 . 
Жаркое дякія уткн № 8 5 4 . 
Морожеішое шоколадвое № 1 4 2 2 . 

2-й. Щя пзъ разсады № 2 5 . 
Сларжа № 4 4 7 съ масломъ нлн сабаіономъ; въ лослѣднемъ случаѣ по-

дать в а послѣдиео кушанье. 
Вареиая свѣжопросольпая ветчива съ соусомъ язъ віпнната п картофеля 
№. 7 6 2 . 

3-й. Вульовъ № 1 съ кледкамя мучяьшя № 2 1 3 . 
Разварная говядяна съ молодыыъ разварпыиъ картофелемъ н соусомъ нзъ 

сследкн №. 5 5 0 . 
Рясъ съ земляпячвымъ пюре 1 1 7 6 . 

4-й. Супъ пзъ грпбовъ съ лерловою крулою бсзъ мяса № 1 1 7 . 
Жаркое говядпна № 6 2 8 , съ пюре нзъ рѣпы № 3 8 8 . 
Оладья нзъ крупъ № 1 4 0 0 . 

5-й. Колдувы № 1 2 8 3 — 1 2 9 0 . 
Вульонъ № 1 съ фрякаделышіл нзъ сыра № 1 8 1 . 
Павітетъ лростой пзъ телятяны № 1 0 6 7 . 
Колсчкя язъ коряды № 1 7 0 6 . 

6-й. Лапша № 1 9 9 . 
Пудвигъ лзъ картофеля съ встчпвою № 4 7 2 . 
Котлеты говяжьн яля телячья въ слоеяомъ тѣстѣ № 6 8 8 . 

7-й. Супъ пюре лзъ лука съ саго № 8 5 . 
Осетрлва нлн ліука подъ красвымъ соусомъ съ нзюмомъ № 9 6 3 — 9 6 2 . 
Пудлнгъ язъ віпппата № 1 1 4 2 . 

8-й. Вульопъ № 2 съ пончкамя съ мяснымъ фаршемъ № 2 3 1 . 
Котлеты рублевыя пзъ говядины №» 6 5 9 съ картофельнымъ люре я зелѳ 

вымъ горошкомъ № 3 7 6 . 
Квсель клюквеввътй жлдкій горячій № 1 5 2 7 . 

9-й. Суиъ язъ осетровой головы №. 9 6 (мяслявый). 
Курпца лодъ соусомъ съ ллмоиомъ №. 8 2 2 . 
Тортъ язъ ржаныхъ сухарей №і 1 6 0 5 . 

10-й. Ворщъ польскій № 3 3 съ сосяскамн № 2 6 9 0 . 
Рыба жаревая съ картофелемъ н салатомъ № 9 1 8 . 
Вафлн вюколадпыя № 1 3 7 6 . 

11-й. Вливы пвювнчЕгые № 1 2 5 4 . 
Супъ пюрс язъ лерловыхъ крупъ № 8 7 . 
Говядива разварвая съ гарииромъ № 5 3 8 . 
Компотъ нзъ апельслна н чсрвослнва № 1 5 4 2 — 1 5 4 3 . 

12-й. Овсявка съ ромомъ я мвпдалемъ № 1 3 0 . 
Говядяна туіпопая съ краснымъ внномъ № 6 2 1 . 
Кавіа разсывчатая нзъ гречневыхъ крупъ съ пармезапомъ № 1 3 2 9 . 

салакушкою 

5 8 9 . 
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13-u. Сіопъ пюре лзъ лшшяпьоновъ п ершей Aô 7 7 .  
Жаркое тѳлятнна съ салатомъ. 
Аркасъ № 1 5 6 2 . 

14-й. Окрошка ыясяая № 1 6 2 . 
Говядпна жареная съ яячннцею № 6 3 0 . 
Сларжа сь сабаіономъ № 4 4 7 — 3 5 8 . 

15-й. Солявка рыбная № 90. 
Жарісое дыплята фарпіярованяые, съ салатомъ № 8 1 6 
Тортъ мяндальный № 1 5 8 7 , пля спаржа съ сабаіономъ № 4 4 7 — 3 5 8 яля 

лудяягъ дзъ ржанаго хлѣба № 1 1 3 8 . ' 
16-й. Колбасы бѣлыя пзъ смолелскдхъ крупъ 2 7 0 3 (часть II) 

Супъ зелеяый дзъ шляната № 6 7 съ блинчатыми пнрожісамя № 2 5 5 до 

Макароны съ ветчнною п пармезаномъ А» 1 3 0 8 . 
П Т л ѣ ™ № С 1 5 6 1 Х а Р ° М Ъ И М ( Ж £ ° и с т о л ч е я и ы м ъ ^риыыъ, сушояымъ 

І ю н ь . 
Обѣдъ 1-й. Ппрэгъ съ телячьимъ лявсромъ № 1 0 4 6 . 

Бульонъ № 1 съ моркивыо л да-двое разрѣзаннымя лястьямп щавеля яли 
шяяната. 

Жарі,:ое телятяна съ бешемелемъ AÔ 6 7 6 . 
Зофяръ земляннчпый со сливкамя 1 4 7 3 . 

2-й. Супъ изъ рубцовъ № 15. 
Котлсты нзъ свннлны № 7 6 0 . 
Воздушный дмрогъ язъ ягодъ № 1 2 1 3 — 1 2 0 7 . 

3-й. Бульонъ № 1 съ клодкамж рясовьшя Aô 2 1 4 . 
Разварная говядииа съ макароыамя н грябааш тушояыын № 5 5 5 ' 
Цудингъ нзъ ыанны AÔ 1 1 6 7 жлд омлетъ съ варежьемъ № 1 2 0 2 

4-и, Оудъ жзъ раковъ съ рисомъ .AÔ 1 2 5 
Жаркоѳ говядпяа № 6 2 7 , съ разварньшъ картофелемъ AÔ 4 5 4 - 4 5 8 ж 

жарецыми жлж тушонымж грибами Aô 4 8 6 — 4 8 8 . 
Вароншщ съ творогомъ AÔ 1 2 9 8 . 

5-й. Форшмакъ Aô 1 0 1 6 — 1 0 1 9 . 
Судъ раковвій Aô 56 . 
Иуджжгъ мзъ мозговъ Aô 7 1 0 , плж дечонка тушопая AÔ 7 1 4 , ялп 7 1 2 съ 

молочиыиъ картофелышлъ соусомъ. ' ' 
6-й. Супъ зеленый жзъ шивыата Щ 67 оъ крутымд яйдами. 

Соусъ ш ъ раковъ, оставшжхся отъ вчерашяго супа, со смоленскныя крѵ-
памп А» 1 0 2 1 , сы. жрнмѣч. въ AÔ 56 . 

Котлеты бжтьтя нзъ телятдяы AÔ 6 8 5 съ соусомъ нзъ гороха въ струч-
кахъ Aô 4 0 5 . 

7-й. Супъ шоре жзъ свѣжаго вылущеннаго гороха Aô 8 3 
Стерлядь сь картофолемъ Aô 1 0 1 0 . 
ІІлумъ-яудяягъ Aô 1 1 4 7 . 

8-й. Вульояъ Aô 2 , пярожкя жзъ тѣста на дрожжахъ, жаредые въ сррптіорѣ. 
съ говядияою Aô 2 3 4 . 

Котлоты рублояыя Aô 6 5 9 съ соусомъ лзъ зелоня Aô 4 0 9 . 
Кмссль пзъ крыжоішлка Aô 1 5 2 6 . 

о-й. Супъ жзъ наляма AÔ 9 5 , млд уха пзъ налпма AÔ 1 0 3 . 

Цынлята подъ соусомъ съ крыжовиикомъ Aô 8 2 1 жля съ зеленвшъ горо-
хомъ № 3 7 6 . 

Обертухъ Aô 1 8 7 5 жли пезы Aô 1 3 0 5 . 
10-й. Щж жзъ кислой капусты Aô 2 9 съ соспскамп Aô 2 6 9 1 (часть II). 

Фаршлрованпая щука печеяая Aô 9 0 5 . 
Хворостъ обыкновениый Aô 1 3 9 0 . 

11-й. Блнны Aô 1 2 5 0 — 1 2 5 6 . 
Вульонъ Aô 1 съ лазаякамя Aô 2 0 1 . 
Телячья печенка съ картофолемъ Aô 7 1 2 — 7 1 4 . 
Земляяжка со сливкамд. 

12-й. Судъ пзъ слявъ съ вппомъ нли сметаною Aô 1 4 8 . 
Говядппа по жтальянскя Aô 6 4 8 
Каша ячневая со сметаяою Aô 1 3 3 1 . 

13-й. Суяъ жзъ куржцы Aô 47 . 
Заливное язъ поросеяка Aô 1 0 9 9 . 
Куржца подъ соусомъ Aô 7 9 2 . 
Ягоды со слдвкамж. 

14-й. Хлоднпкъ польскія Aô 1 6 1 . 
Жаркое цыплята фаршпровапяые, съ салатомъ Aô 816 . 
Пудидгъ лзъ сиолеискнхъ крупъ съ мармеладомъ Aô 1 1 7 1 , жли пудпнгъ 

. жзъ ржаяыхъ сухарей Aô 1 1 3 9 — 1 1 4 0 . 
15-й. Колбасы кровяяыя пзъ крупныхъ грочневыхъ крудъ Aô 2 7 0 0 (часть II). 

Ворщъ жзъ ссллероя Aô 3 6 . 
Ветчжна вареяая съ соусомъ жзъ разной зеленл и кореяьевь. 
Воздушный ппрогъ жзъ зешіянлкл Aô 1 2 1 3 . 

16-й. Сулъ лзъ свѣждхъ грвбовъ со еметаною Aô 112 . 
Солояжпа съ соусомъ ісартофельнымъ Aô 6 7 3 . 
Вермвшель съ шамлиньонамж Aô 1 3 1 8 . 

17-й. Сужъ пзъ курпцьі Aô 4 7 , сь яярожкамд дзъ ржса Aô 5 3 1 . 
Свѣжій разварной картофель Aô 4 5 4 — 4 5 8 . 
Соусъ взъ курлды съ ляиоянымъ СОЕОМЪ Aô 822 . 
Ягоды со слпвкамж, варепедъ ялп холодецъ. 

18-й. Сюпъ пюро со спаржею я лястьяші яіпияата Aô 3 7 . 
Разварная говядпна съ тупюпымж я жаредымп грябами, рыждігамд, груз-

дяыж жлж сморчками Aô 5 4 7 . 
Муссъ яюколадный Aô 1 5 1 6 . 

19-й. Супъ жзъ свѣжихъ гржбовъ со смстаною жля слжвкамд Aô 112 . 
Цыплята тушоные въ горяікѣ Aô 8 1 9 . 
Воздуяіяьтй пярогъ пзъ малдны Aô 1 2 1 3 . 

20-й, Сюяъ люре со сларжсю и кнолыо Aô 65 . 
Пуджніъ лзъ разварной говяднны Aô 1 2 3 0 . 
Молочиый заварнои крозіъ сь кармелъншіъ сдропомъ Aô 1 5 5 8 . 

І ю л ь . 

ОСѣдъ 1-й. Пярогъ съ курждею п рдсомъ Aô 1 0 5 4 . 
Сунъ жзъ этой же куряды Aô 4 7 . 
Жаркое дыплята Aô 8 1 6 . 
Морожеяое слжвочноо съ ягодазіп Aô 1 4 1 7 . 

2-й. Супъ пюро лзъ щавсля Aô 6 7 , съ фрпкаделышіж Aô 1 5 2 . 
Соусъ жзъ сморчісовъ Aô 4 9 2 . 
Свѣжая свждая грудлдіса фаршпрованная кадустою и яблокамп Aô 756 . 
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3-й. Супъ шоре лзъ свѣжлхъ огурцовъ Ai 69 . 
Котлеты лзъ разварпой говядпны съ соусомъ жзъ ыорковп л зелонаго го-

роха Ai 3 8 2 . 
Пудпнгъ изъ рлса Ai 1 1 7 9 — 1 1 ^ 

4-й. Супъ пюре взъ чечевпцы съ лапшою бозъ мяса Ai 1 2 2 . 
Жаркос говядппа Ai 6 2 8 , съ пюре жзъ селлерся Ai 5 1 0 . 
Варонжкж съ ВЖШНЯМІІ Ai 1 2 9 6 . 

5-й. Сунъ раковый Ai 56 . 
Цвѣтная капуста съ сабаіопомъ. 
Жаркое рябчжкж съ салатомъ. 

6-й. Супъ пюре жзъ свѣжжхъ огурцовъ Ai 69 . 
Соусъ жзъ раковъ Ai 1 0 2 1 . 
Котлеты жзъ говядины плп телятпны съ бешемелеиъ Ai 6 8 9 . 
Простокваша жлж ягоды со слжвкамп. 

7-й. Супъ піоре нзъ морковж Ai 73 . 
Котлеты жзъ рыбы съ краснымъ соусомъ, съ капарцамп Ai 3 2 7 . 
Суфле жзъ смстапы Ai 1 2 0 4 . 

8-й. Бульоііъ Ai 2 съ слоенымж лирожкамл съ раковымъ фаршемъ Ai 2 2 7 . 
Котлеты жзъ говядпны, съ соусомъ жзъ морковп и гороха Ai 3 7 1 . 
Кжссль лзъ краспой сыороджвы Ai 1 5 3 0 . 

9-й. Уха изъ стерляде-й Ai 1 0 6 — 1 0 7 . 
Куржда подъ соусоиъ Ai 7 9 4 , 
Пжрогъ сладкій съ лблокамл жлп со свѣжпмж ягодамп Ai 1 6 0 8 ж А» 1 6 1 8 . 

10-й. Супъ жзъ ыолодаго свекольнжка Ai 17 съ жароиою кашею Ai 1 9 3 — 1 9 4 . 
Угорь фаршпрованпый Ai 9 3 0 жлж рыба жарспая Ai 9 1 8 . 
Блжпы съ варспьемъ Ai 1 2 3 6 . 

11-й. Блжны Ai 1 2 5 3 . 
Бульонъ Ai 1 съ брюсссльскою капустою ж фржкаделькамж Ai 2 0 6 . 
Зеленая фасоль съ язьткомъ Ai 4 0 3 — 5 1 7 . 
Малжпа со слжвкамп. 

12-й. Оужъ шоре жзъ спаржн Ai 72 . 
Говяднна жарсная жо-фраидузскп Ai 6 2 9 . 
Каша русская, подъ названісмъ гурьевская Ai 1 3 5 6 . 

13-й. ІІжрогь съ ішслою капустою ж гржбамж безъ рыбы Ai 1 0 4 4 . 
Супъ жзъ гіоросенка Ai 4 2 съ фржкаделькамж пзъ почіш поросенка Ai 1 7 9 . 
Поросспокъ съ хрѣномъ ж со сметаною Ai 7 5 1 . 
Коынотъ жзъ разоыхъ ягодъ Ai 1 5 4 9 . 

14-й. Хлодникъ польскій со сметтіною Ai 1 6 1 . 
Ростбжфъ съ свѣж. картофелемъ ж салатомъ Ai 6 4 1 . 
Кжсель жзъ налжпы Ai 1 5 3 0 . ^ 

15-й. Супъ шоре жзъ зелепыхъ бобовъ Ai 68 . 
Жаркое лоросенокъ фарганров. со свѣжпмъ салатомъ Ai 7 4 9 . 
Воздушвый пярогъ лзъ ягодъ Ai 1 2 1 3 . 

16-й. Ііолбасы кровяиыя жзъ смолспскпхъ крупъ жлж гречнсвой мукн Ai 2 6 9 9 » 
часть II . 

Супъ нзъ свѣжжхъ гржбовъ Ai 39 . 
Вермишель запечепая Ai 1 3 1 8 , плп дыплята жареные съ салатомъ. 
Ягоды со слжвкамп, ллл арбузъ, простокваша, творогъ со сметаііою пли 

варепедъ. 
17-й. Супъ пюре жзъ помндоровъ Ai 8 0 , жлж бульодъ съ кледкамл жзъ раковъ 

№ 2 1 5 . 

Кольрабп жли зѳмляныя груши Ai 3 9 4 — 5 0 7 . 
Жаркое цыплята Ai 8 1 6 . 
Простокваша, варенецъ Ai 1 5 5 9 , аркасъ Ai 1 5 6 2 ллп ыасло по-англійскн 

Ai 1 5 6 3 . 
18-й. Сулъ шоре со свѣжлмл грлбамж Ai 39 . 

Пудлнгъ жзъ щукн № 1 2 3 4 . 
Клсель лзъ свѣжлхъ ягодъ Ai 1 5 3 0 . 

19-й. Супъ нзъ свѣжнхъ зелепыхъ бобовъ со сллвкамн Ai 1 1 3 . 
Воловій рубецъ Ai 6 6 6 — 6 6 7 . 
Муссъ нзъ чериыхъ сухарей Ai 1 5 1 7 . 

20-й. Сюпъ пюре съ трюфелямп, шамплпьонаып и вппомъ Ai 88 . 
Щука, судакъ пли окунн въ влдѣ булки N° 9 2 0 . 
Фруктовып кпсель пзъ малсовой мукп Ai 1 5 3 6 . 

21-й. Оулъ пюре лзъ рнсу Ai 86 . 
Цыллята съ золепымъ горохомъ Ai 8 2 0 . 
Булочкж съ вареньемъ н ромоиъ Ai 1 4 1 6 . 

22-й. Сулъ изъ грлбовъ съ перловою крупою Ai 1 1 7 . 
Дпкія уткн съ птаыплньонамп Ai 8 5 6 . 
Ппрогъ изъ малсовон муки Ai 1 1 2 5 . 

23-й. Супъ пюре пзъ двѣтной капусты Ai 79 . 
Разварпая говядипа съ пастернакомъ Ai 5 6 8 . 
Воздушный плрогъ съ землянлчнымъ вареиьемъ Ai 1 2 7 1 . 

24-йі. Молочвый супъ съ мнндальною лаппіеіо Ai 133 . 
Жароные дрозды Ai 8 7 7 — 8 7 8 . 
Макароны съ пармезапоыъ Ai 1 3 1 1 . 

Августъ» 
Обѣдь 1-й. Плрогъ съ грлбамн скоромный Ai 1 0 5 6 . 

Бульонъ Ai 1 съ цвѣтною капустою Ai 2 0 7 . 
Цыплята фаршнрованлые Ai 8 1 7 . 
Бланманже шндальное Ai 1 5 2 0 . 

2-й. Соляшса рыбпая Ai 9 0 . 
Соусъ пзъ шплпата Ai 4 0 9 . 
Свѣжая свлная грудпніса съ еоусомъ лзъ сллвъ, яблоковъ иди вляіѳнь. 
№ 7 5 7 . 

3-й. Бульонъ Ai 1 съ клецкаып заварнымя Ai 2 0 9 . 
Разварная говядлпа съ хрѣпоыъ и коринкою Ai 5 4 8 . 
Пудлнръ лзъ разпыхъ крупъ Ai 1 1 6 4 . 

é - й . Супъ лзъ свѣжлхъ зеленыхъ бобовъ со сллвкамп Ai 1 1 3 , 
Жаркое говядина Ai 6 2 8 съ ісартофелемъ л салатомъ. 
Рпсовыя котлеты жареныя Ai 1 3 5 9 . 

5-й. Сулъ раковый Ai 5 6 . 
Ростблфъ съ картофеломъ л салатомъ лзъ влшепь Ai 6 4 2 . 
Коыяотъ пзъ ягодъ Ai 1 5 4 6 . 

6-й. Супъ лзъ рубцовъ Ai 1 5 . 
Цыплята подъ соусомъ съ двѣтною капустою и раішш № 8 Ж * 
Котлеты картос|юльяыя № 4 7 8 . 

7-й. Супъ лзъ свѣжей капусты съ молокомъ Ai 114 . 
Лещъ фаршпрованпый кпслою капустою Ai 9 8 3 . 
Омлетъ съ вареньемъ Ai 1 2 7 6 . 

S-й.Бульопъ Ai 3 , ыиролски лзъ блиновъ съ говядиною № £ 5 5 . 
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9-и. У х а с ъ к а р т о ф е л с ы ъ № 104. Р Л Л 1 о 3 0 = 
Еурица съ чернослдвомъ N 809 

S c r : — « ^ о - « ^ м т . 
11-й. Влнны № 1 2 5 0 — 1 2 5 3 . 

Б р ш ш ъ № 1 съ вермдшелыо звѣздочкамд № 1 9 9 
Пялавъ пзъ разварной телятяны № 7 1 6 

„ Еоашотъ изъ разныхъ ягодъ № 1 5 4 9 ' 
•12-и.Щп с ъ грибами масляяыя № 120 

B a ^ Z * ^ 1 3 7 ^ — y з'77 С Ъ * л е ж ь д салатомъ. 
13-й. Пдрогъ съ вдзягою, яйцамл н рыбою № 1 0 3 9 

Ы З Ъ Ш 0 В Ы ~ — * 4 5 сь „ фар-

_ Творогъ со сметаною. ' 
14-г/. Еотвпнья N 1 6 5 . 

К я ? р \ Г и І б Ѣ Л Ь І М Ъ л ? ° у С 0 М Ъ с ъ к а Р т о фолеиъ № 8 4 2 „ Аисель язъ слявъ № 1 5 3 0 . 
• $ п ъ п з ъ / Р ю к в ы съ картофелемъ и ячдевою ішѵлот i s m 

В о Г ш я ь Г ™ С Ъ К Ш е і І m — а м я Т ? 3 1 7ßui £ 0 3 F m E h ] É т ш ъ пзъ яблоковъ № 1 2 1 2 

Й З В а р н а я r o ß J ™ a с'ь макаронаия со сметаною № 5 5 5 
ш Г Ш ' М — ' » со сметаною, варепсц. 

^ . Б у л ь о н ъ № 1 съ рясовыжя пирожкамя № 530-531 

Курнца съ чернослявомъ № 8 0 8 . 

С е н т я б р ь . 

Б у ^ н ъ Т Т ^ ™ С Ъ Р Ы б 0 І ° * 2 5 3 ( » M e ) . 
^ульонъ № 1 съ лнстьяын щавеля ялд шплната 
Жаркоѳ куродатки N 8 6 5 . т а > 

Ерегь пзъ сырыхъ слдвокъ №. 1 4 5 0 . 
* Л З Ъ щ а в е л я ' с ъ s кашею № 2 6 Аівѣтная калуста № 4 1 7 

_ Варанина №№ 7 2 9 , 7 3 0 , 731 
Р ч ч Х ^ " 1 С Ъ К Л е ц к а и я каРтофельдымд № 2 1 1 
Т Ж Д Г 1 № 6 0 7 ' с ъ к а * м ъ - « - ь 
Шарлотка дзъ яблоковъ съ гренкаыд № 1 1 9 6 . 

4-й. Супъ дзъ вяшень съ перловымд крупамд № 118 . 
Жаркое говяддпа № 6 4 0 , съ картофеломъ л шоре дзъморковл № 3 8 8 — 6 2 7 
Варендкд № 1 2 9 8 . 
Вдддгретъ № 1 1 1 9 . 

5-й. Уха съ картофелемъ № 1 0 4 . 
Солонлна съ хрѣномъ № 6 7 3 . 
Мапная длд рисовая каша молочная съ сахаромъ д кордцсю. 

6-й. Супъ зеленый лзъ щавеля № 6 6 , ддрожкл иа дрожжахъ жареныо въ фря-
тюрѣ № 2 3 4 . 

Горячій влпдгретъ лзъ зелепл д кореньевъ № 4 4 4 . 
Суфло дзъ гредішхъ орѣховъ № 1 2 0 7 , длн блпны съ леченкою № 1 2 4 4 . 

7-й. Супъ пюре дзъ рѣпы длн брюквы съ грснкамд № 74 . 
Щука лодъ желтымъ соусомъ № 9 0 3 съ картофоломъ. 
Пудднгъ лзъ булки № 1 1 4 3 . 

8-й. Бульонъ №2 3 , мясныя лышкд №2 2 3 2 . 
Говяддпа жаркое рулеты № 0 2 4 , съ картофелсмъ длд марднованнымд гря-
баид. 
Клсель лзъ вдшень №2 1 5 3 0 . 

9-й. Супъ дзъ сдга съ лерловою крудою №2 9 7 . 
Утка со свѣжсю капустою №2 84-3 д яблокамл. 
Тортъ дтальяпскій блсквлтный №2 1 6 0 0 длд бпсквдты № 1 6 3 4 . 

Ю - й . Ворщъ польскій съ караваемъ нзъ блиновъ № 3 3 . 
Щука съ хрѣпоиъ № 9 0 0 . 
Бляны по англійскл №2 1 2 4 3 . 

11-й. Блдны 1 2 5 0 — 1 2 6 0 . 
Бульонъ № 1 съ греночкамн № 1 7 6 — 1 7 8 . 
Разварпая говяддна съ макаронаии № 5 5 5 я съ соусозгь лзъ марлпован-

выхъ грдбовъ № 2 8 6 . 
Компотъ лзъ дыпл № 1 5 4 5 . 

12-й. Супъ молочпый съ кледкамд №2 1 3 1 . 
Говяддпа тушоная въ горшкѣ № 6 1 8 , съ картофелемъ д мариноваяііыйъ 

салатомъ. 
Пуддпгъ лзъ манны № 1 1 6 7 . 

13-й. Плрогъ съ говяддною д рлсомъ № 1 0 5 4 . 
Супъ пѣыедкій съ желткамп д слдвками №2 2 3 . 
Котлеты изъ курдцы длд телятяны съ соусомъ дзъ трюфелѳй№ 2 8 5 — 2 8 6 « . 
Масло по англійскн № 1 5 6 3 . 

14-й. Щд лѣннвыя № 2 8 съ жарепою гречневою кагасю. 
Жареные цыплята съ салатомъ N. 8 1 3 — 8 1 7 . 
Холододъ отъ №2 1 6 6 до № 1 7 0 . 

15-й. Разсольндкъ № 1 6 . 
Ростбдфъ № 6 4 1 съ картофелемъ д салатомъ. 
Тортъ слявочиый №2 1 5 9 7 . 

16-й. Бульонъ, №2 1 съ клещшія №2 2 1 6 . 
Жаркое утка длд гусь съ салатомъ отъ №2 8 3 5 — 8 2 8 . 
Ватрушкд сь вареяьемъ длд яблокамп №2 1 3 0 3 . 

17-й. Щп лзъ марднованнаго щавеля N. 2 6 , съ ватрушкаид съ творогомъ № 
1 3 0 4 . 

Горячій влпдгрстъ лзъ зеленя ллд кореньовъ N. 4 4 4 . 
Котлеты съ кдслосладкнмъ соусомъ №2 6 5 9 . 

18-й. Сулъ съ лдшшомъ № 2 1 . 
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Картофѳль подъ бешемолемъ № 4 7 9 . 
Жаркое курдца лля клопсъ Ai 8 0 7 — 6 5 1 . 

І Р - й . Супъ пюре язъ зелопыхъ бобовъ № 6 8 . 
Бараняна съ карт. и сморчкаия Ai 7 4 3 . 
Воздулшый пярогъ язъ варенья № 1 2 1 7 . 

О к т я б р ъ . 

Обѣдъ 1-й. Ппрогъ съ кашею № 1 0 5 8 . 
Вульонъ № 2 съ точенымп корепьямн № 2 0 3 — 2 0 8 . 
Утка жарепая № 8 3 5 . 
Желе нзъ яблочнон кожиды №. 1 4 8 8 . 

2-й. Супъ шоре изъ щавсля № 6 7 , съ караваемъ пзъ бляновъ № 1 2 4 5 . 
Пудігнгъ картоф. съ ветчпною № 4 7 2 . 
Жареный поросенокъ фаршпров. № 7 4 9 . 

3 - й . Вульонъ № 1 съ клецкамя маннымд № 2 1 2 . 
Разварная говядпна съ соусомъ дзъ пастерпака №. 3 9 8 — 4 0 2 . 
Пудянгъ нзъ яблокъ № 1 1 9 2 . 

4-й. Супъ дтальянскій съ макаронамд Ai 2 0 . 
Жаркое говядипа № 6 4 0 . съ кольраби №. 3 9 4 . 
Пышіш № 1 3 8 3 — 1 3 8 4 . 

б - й . Колдуны № 1 2 8 3 — 1 2 9 0 . 
Бульояъ № 1 яля 2 съ ыяспымъ фаршемъ № 1 8 2 . 
Разварная говяддна яля луддигъ пзъ фарпшрованной капустн № 4 3 2 . 
Яблокя печеныя. 

6-й. Супъ зеленьтй нзъ щавеля № 6 7 , каравай нзъ блдновъ №. 1 2 4 7 , иля ва-
трутки съ лукомъ № 1 3 0 2 . 

Фарпшров. капуста по французски №. 4 3 2 . 
Жареныя телячьд пожкп съ кігслосладішмъ соусомъ №. 7 0 4 . 

7-й. Сулъ пюре пзъ чочевпды № 70 . 
Лпнъ съ капустою № 9 7 3 , ллл лпнъ подъ соусомъ № 9 7 4 . 
ВІарлотка лзъ ржаныхъ сухарей Ai 1 1 9 6 . 

8-й. Вульонъ №. 1 плл № 7 съ слоенымл ллрожкамя съ капустою A4- 2 2 9 . 
Зразы рубленыя Ai 6 5 4 . 
Клсель яблочный № 1 5 2 4 . 

9-й. Уха № 1 0 3 , ллрожкл растегал № 2 5 2 — 2 5 3 . 
Гусь № 8 2 9 — 8 3 1 . 
Плрожпое пзъ сметапы №. 1 6 6 8 — 1 6 6 9 . 

10-й. Кпслыя щл пзъ свѣжеп капусты №. 3 0 . 
Карпъ въ чешуѣ съ краснымъ впномъ Ai 9 2 2 — 9 2 3 
Вллпы съ печеикою Ai 1 2 4 4 . 

11-й. Вллиы гречдевыеАі 1 2 5 0 . 
Вульоиъ № 1 съ гренкамл, съ ыяснымъ фаршсмъ л пармезаномъ Ai 177 . 
Пудппгъ лзъ щукл № 1 2 6 4 . 
Арбузъ. 

12-й. Молочлая лапша Ai 1 3 2 . 
Жареиая говядлла съ грлбпымъ соусомъ Ai 6 1 7 , картофелемъ л салатонъ. 
Иудлнгъ лзъ смоленскяхъ крупъ съ яблокашп п варепьемъ Ai 1 1 6 8 . 

13-й• Пжрогъ съ рлсомъ л яйцамл № 1 0 3 9 . 
Оупъ дзъ гуся Ai 5 2 съ перловою крупою. 
Тотъ жс гусь подъсоусомъ Ai 8 3 1 (положлть можно отварнаго картофеля). 

Молочнын кремъ заварной №. 1 5 5 3 , пля воздушныіі пнрогъ нзъ лтіона 
№. 1 2 0 5 . 

14-й. Вульонъ № 1 съ кореньямп, разсыпчатые лнрожкн еъ калустою нлд морковью. 
Ростбяфъ съ картофелсмъ н салатомъ Ai 6 4 1 . 
Инрогъ дзъ цѣлыхъ яблоковъ, покрьттыхъ яблочпою массою № 1 1 8 8 , яля 

пярогъ пзъ вафлей Ai 1 1 5 4 , яля лпрогъ язъ яблоковъ, покр. слоеныиъ 
тѣстомъ № 1 1 9 4 . 

15-й. Супъ ыолочпый на мансръ шоісоладпаго Ai 1 4 4 . 
Рѣпа со сладкямъ фаршемъ № 3 9 1 , яля рѣяная капуста съ кольрабп №>. 3 8 2 . 
Жаркое телятнна Ai 6 8 2 , съ марняовапнымн вяшяязія. 
Мазурекъ королевскій № 1 6 5 1 , ялл мпндальный Ai 1 6 4 6 . 

16-й. Супъ съ селлереемъ № 2 2 . 
Разварная говядпна съ гаряяромъ нзъ кореньевъ Ai 5 3 8 . 
Варсыикн язъ слпвъ № 1 2 9 5 , съ чернослнвомъ нлл чернпкою №. 1 2 9 9 . 

17-й. Супъ язъ грудпнкп барапьсп № 4 1 . 
Варапья грудинка съ соусомъ пзъ тмппа №. 7 4 6 , съ разв. картофелемъ. 
Плумъ-пуднягъ № 1 1 4 7 . 

18-й. Супъ люре нзъ морковп Ai 7 3 . 
Почкя вареныя лодъ соусомъ Ai 6 7 0 . 
Пудлпгъ нзъ рнсу зелопаго двѣта ~№. 1 1 7 4 . 

Ноябрь. 
Обѣдъ 1-й. Пярожкя растегая со свѣжпмн ссльдяын Ai 2 5 3 . 

Бульонъ № 1 съ кореньямн, картофелемъ л капустою №. 2 0 4 . 
Гусь жарепьтй № 8 2 9 . 
Муссъ лпмоннътп Ai 1 5 0 6 . 

2-й. Щн язъ щавсля Ai 2 6 , съ жареною кашею № 1 9 2 — 1 9 5 . 
Головка тслячья съ соусомъ язъ чорносллва №. 7 0 8 . 
Каравай лзъ бляновъ съ яблоками № 1 2 3 8 . 

3-й. Оуяъ съ лнмономъ Aі 2 1 . 
Жаркоо говядяпа тушоная съ крѣпк.лмъ соусомъ съ салатомъ AI 6 1 6 . 
Яблокп жареныя въ тѣстѣ № 1 4 0 9 . 

4-й. Колдуіш съ фаршсмъ язъ телятнпы н селодкп № 1 2 8 4 . 
Вульоиъ краспый № 2. 
Пудипгъ язъ разварной говядяпы № 1 2 3 0 . 

5-й. Вульопъ №°. 2 съ плрожкашя лзъ рпсу Ai 5 3 1 . 
Виткн лзъ толятяпы съ лазанкамн № 6 9 5 , илн съ макаронаыя №. 6 7 8 , 

лли съ соусомъ пзъ лкры A « 6 7 9 . 
Яблокп печеиыя. 

6-й. Супъ пзъ свѣжей капусты съ иолокоиъ № 1 1 4 . 
Жаркое телятнна съ бешеислсмъ Ai 6 7 6 . 
Пудяпгъ бясквятннй язъ лямопа Ai 1 1 3 4 . 

7-й. Суяъ шоро лзъ земляныхъ грушъ Ai 7 5 съ грошшід длл сь ппршжкамд. 
Суфле язъ раковъ Ai 1 0 2 2 . 
Пудпигъ лзъ макаротгь Ai 1 2 2 1 . 

8-й. Вульопъ Ai 2 , лярожки нзъ разсыпчатаго тѣста съ капустою Ai 2 2 7 . 
Котлсты рублеыыя Ai 6 5 9 съ картофельныиъ люро я кислосладкнмъ соусомъ 

Ai 2 9 2 . 
Кігсель клкжвснный Ai 1 5 2 7 . 

9-й. Супъ нзъ судака со сметаяою Ai 9 4 . 
Ta же рьіба съ картофелемъ, гронками л голлапдскюгь соусомъ Ai 9 4 6 . 
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Утка подъ бѣлымъ соусомъ Ai 8 4 2 . 
Безе яблочпое Ai 1 6 9 9 . 

10-й. Ворщъ польскій Ai 3 3 съ крутою гречневою гсашею. 
Рыба жареная съ жаредымъ картофелемъ ж салатоыъ Ai 9 1 8 . 
Гревки пзъ бѣлаго хлѣба жлж рыцарж Ai 1 2 6 4 . 

11-й. Блжны гречневыо Ai 1 2 5 0 . 
Бульопъ A» 1 съ рясомъ. 
Котлоты пзъ разварной говядины съ золен. горошкоиъ Ai 6 0 6 . 
Кошотъ жзъ ірушъ Ai 1 5 3 9 . 

12-й. Супъ пзъ шзва Ai 1 5 9 . 
Говяднпа жареная Ai 6 4 0 съ картофелемъ д салатомъ. 
Пудингъ жзъ пшена Ai 1 1 6 7 . 

13-й, Пдрогъ съ куряцею ж гречеевою кашѳю Ai 1 0 5 4 . 
Супъ жзъ топ же куржцы Ai 4 7 . 
Капуста фаршированная по литовскж 4 3 5 — 4 - 3 7 . 
Молочпый заварпой кремъ Ai 1 5 5 3 — 1 5 5 5 . 

14-й, Бульоиъ Ai 1 ; пжрожкж булочкд съ бешемелемъ ж морковью № 2 5 9 . 
Свѣжая капуста съ кжслымж яблокамж Ai 4 2 9 . 
Жаркое заяцъ Ai 7 7 5 . 

15-й. Борщъ постный съ ушкамж Ai 1 1 9 . 
Зразы по жтальянскж Ai 6 4 8 . 
Тортъ мжпдальный съ мукою Ai 1 5 9 2 . 

16-й. Бульонъ Ai 1 съ кледкамж. 
Ветчжва варевая съ картофолемъ п горовікомъ жлж жаркое свжнжяа съ 

соусомъ жзъ чержослжва Ai 7 5 4 . 
Пуджвгъ жзъ булокъ съ сабаіожомъ Ai 1 1 4 3 . 

17-й, Фравцузскій супъ жзъ свѣжжхъ кореньевъ Ai 1 1 8 . 
Рѣпа съ бараньей груджнкой Ai 3 8 9 . 
Жаревыя вожкж съ кжслосладкпмъ соусомъ Ai 7 0 4 . 

18-й, Супъ жзъ брюквы съ картоф. ж ячневою крупою Ai 1 1 1 . 
Щуіса съ кислою капустою Ai 9 1 0 . 
Пудпвгъ дзъ ыакароновъ Ai 1 2 2 1 . 

Деюабрь. 
Обѣдъ 1-й. Пжрогъ съ гржбамж ж вжзжгою. скоромвый Ai 105" ' -

Бульонъ Ai 2 съ кореньяыж ж капустою. 
Жаркое глухарь съ салатомъ Ai 8 4 7 . 
Плошбиръ слпвѳчвый Ai 1 4 8 0 . 

2-й. Суяъ жзъ солевыхъ огурцовъ съ почкамж Ai 1 6 . 
Залпвпое жзъ телячьей головкж Ai 1 0 9 8 . 
Пплавъ турецкій Ai 7 4 1 . 
Пуджпгъ жзъ мажсовой мукж Ai 1 1 2 3 . 

3-й. Пврогъ съ ыяспымъ фаршемъ ж япдамж Ai 1 0 4 5 . 
Бульонъ красвый Ai 2 . 
Жаркое-пулярка фарпшрованная гредішмж орѣхами А: 
Зефиръ яблочный со слпвкамж Ai 1 4 7 2 . 

4-й. Ворщъ польскій Ai 3 3 . 
Фржкасе жзъ груджнкж съ ржсомъ Ai 7 0 0 . 
Жаркое днчь съ мариноважвымъ салатомъ. 
Желе дешевое съ лиыовомъ ж роиоыъ Ai 1 4 9 3 . 

5-й. Сувъ люре пзъ рпса Ai 86. 

I 
k 

Буженжна Ai 7 5 3 . 
Рпсъ съ яблокамж, вареньемъ и мержнгою Ai 1 1 8 0 . 

6-й. Супъ дзъ рыбы съ соленымж огурдамж Ai 9 8 . 
Разварная жндѣйка подъ соусомъ Ai 7 9 2 (полъ жндѣйкж). 
Воздупіпый пжрогъ жзъ домашпяго варепья Ai 1 2 1 7 . 

7-й, Супъ оставшійся отъ вчсрапшей разварвой дпдѣйкд Ai 5 0 . 
Маіонезъ жзъ судака Ai 1 0 9 1 . 
Жаркос рябчдкж съ картофелемъ ж съ брусвпчпымъ салатоыъ Ai 8 5 9 . 

8-й. Бульовъ Ai 1 съ заварпыиж кледками. 
Соусъ изъ морковж огарвдроважный вьшемъ Ai 3 7 9 . 
Говядпва жаркое-рулеты съ гаржиромъ Ai 6 2 4 . 
Безе яблочпое Ai 1 6 9 9 . 

9-й. Супъ пюре жзъ курпцы Ai 6 0 . 
Залжввос дзъ рыбы Ai 1 1 0 5 . 
Иидѣйка-жареная съ садатомъ жзъ маржновап. впшевь (другая половиыа 
нпдѣіпш) Ai 7 8 1 - 7 8 9 . 
Муссъ апельсннвый Ai 1 5 1 5 . 

10-й. Супъ дзъ чернккж жлж вишепь Ai 1 5 8 . 
* Клопсъ Ai 6 5 1 . 

Жарепая каша дзъ мапныхъ крупъ Ai 1 3 5 7 . 
11-й, Супъ бѣлый валахскій Ai 1 3 , съ ядрожкаыж. 

Лососдна холодпая Ai 1 0 9 3 . 
Жаркое дпчь съ салатомъ. 
Молочыый заварной крсмъ съ кармельпымъ сжропомъ № 1 5 5 8 . 

12-й. Солявка рыбвая Ai 90 . 
Жаркоо говядпна Ai 6 2 8 . 
Мазурекъ очевь вкусжый Ai 1 6 5 6 . 

13-й. Супъ жзъ баравжвы Ai 4-1. 
Троска съ бешемелемъ дзъ сметантл плж молока Ai 9 7 1 . 
Гренкж дзъ бѣлаго хлѣба съ мармсладоыъ Ai 1 2 6 2 . 

14-й. Сужъ съ лнмодомъ Ai 2 1 . 
Телячья груджвка додъ соусомъ Ai 7 0 2 . 
Воздушпый дирогъ жзъ чориослпва Ai 1 2 1 5 . 

15-й. Ворщъ со соспскамж Ai 31 . 
Мясвой фаршъ въ впдѣ булкж Ai 6 6 0 . 
Варовшіки съ творогомъ Ai 1 2 9 8 . 

16-й, Супъ пзъ гржбовъ съ верловою крупою Ai 1 1 7 . 
Жаркое долавшяя утіса отъ Ai 8 3 5 до Ai 8 4 0 . 
Муссъ жзъ чорвьтхъ сухарей Ai 1 5 1 7 . 

17-й. Супъ жюре жзъ тоиіока Ai 6 6 . 
Судакъ жлж спгъ съ раковымъ соусомъ Ai 9 4 5 . 
Рясовый пудпвгъ съ віоколадомъ Ai 1 1 7 5 . 

18-й, Фравдузскіп супъ язъ свѣжпхъ корепьевъ Ai 1 1 8 . 
Жареная булка пзъ трсхъ еортовъ мяса Ai 6 6 2 . 
Пудпнгъ пзъ телячьяхъ мозговъ Ai 1 2 2 9 

18-й. Овсянка съ яблокамж Ai 1 2 9 . 
Соловжпа жзъ телятпиы Ai 7 2 3 . 
Рпсъ съ віафравомъ по жтальяпскж Ai 1 3 4 9 . 

20-й. Супъ пюро жзъ землявыхъ грушъ Ai 75 . 
Пулярка фаршироваввая каштавамп Ai 8 0 1 . 
Кдсель пзъ клюквы со сбнтымп слжвкамж Ai 1 5 3 5 . 

ЛІо.юхоііЕці.. IJoianoKb мол. хоз. I н II. 4 
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21-й. Овсянка съ ромомъ и мяпдалемъ № 1 3 0 . 
Пдлавъ язъ куржцы № 8 1 2 . 
Молочпый кжсель жзъ круплчатой муки Aô 1 5 2 9 . 

22-й. Супъ пюре лзъ каштановъ Aô 8 7 . ••: 
Жаренъте каплуды съ соусомъ жзъ можжевеловыхъ ягодъ Aô 795. 
Розовый кремъ жзъ слпвокъ съ ванжлыо Aô 1 4 6 7 . 

23-й. Бульояъ Aô 2 съ фрпкаделышш Aô 1 8 2 . 
Котлсты свяныя съ горожікомъ ж картофолемъ Aô 7 6 0 . 
Безе Aô 1 6 9 8 — 1 7 0 3 . 

24-й. ІЦп лѣндвыя съ каяіею Aô 2 8 . 
Картофоль фарідярованяый грлбами Aô 4 7 3 . 
Жаркое говядппа Aô 6 2 8 с ь компотомъ жзъ яблоковъ Aô 1 5 3 8 . 
БІоколадъ пзъ желтковъ оставшпхся отъ вчерашняго безе. 

25-й. Вульонъ Aô 2 съ рисовою ісашсчо Aô 1 9 5 илж пярпжтсаюі Aô 2 4 0 . 
Говядяна разварпая съ соусомъ жзъ огурдовъ Aô 5 4 1 . 
Жаркоо рябчжкж съ салатомъ Aô 8 5 9 . 
Вафлж съ вареншіъ Aô 1 3 7 2 — 1 3 7 7 . 

26-й. Сужъ жзъ рубдовъ Aô 1 5 . 
Жаркоо телятжжа съ салатомъ Aô 6 7 4 . 
Яблоіш жарсиыя въ клярѣ Aô 1 4 0 9 . 

27-й. Сужъ картофельный жзъ оставшлхся костей телятяны Aô 8 1 . 
Жаркое гусъ съ яблокамж Aô 8 2 8 . 
Пуджнгъ жзъ. смолепсішхъ крупъ съ мармоладомъ Aô 1 1 6 8 . 

28-й. Супъ прозрачнып жзъ головы телячьей Aô 4 5 съ пжрожкаыж; (телячья го-
ловка ж фунта 2 — 2 % мяса). 

Горячій вжпжгретъ жзъ зелепж ж короньевъ Aô 4 4 4 . 
Ta же головка съ соусомъ жзъ чердослнва Aô 7 0 8 . 
Плядекъ съ яблокамп ж сметаною Aô 1 9 3 0 (часть II). 

Въ праздничные дни выбнрать обѣды I I разряда. 

Е з ъ папжтковъ къ обѣду л ужпну подается слѣдующее: 

Домашніе напитки: ісвасъ, медъ, пжво,наливкп, вишневка, шжповкн п легкоѳ 
джтье отъ Aô 2 1 8 4 до Aô 2 1 3 5 . 

Заграничныя вина: бѣлыя, красныя, рейнвейнъ, бургонсісія, пѣнлстыя, дес-
сертыыя, иадера разііыхъ сортовъ, хересъ, портвейиъ, лпксры, дортсръ, пжво 
a лекокъ, горькое дель-эль. п пр. 

Дримѣтніе. Шамчанскос ставятъ за два часа на дедъ, чтобы было холодное. Вур-
гопскія вппа подаютсн прямо нзъ впппаго иогреба, дессертпыл же, какъ то: люеель, 
жалага, аликамте и пр. должны быть іірипесены изъ погреба за иѣсаольао часовъ до 
обѣда, чтобы согрѣлпсь до тсмііературы комнатной воды, такъ что въ случаѣ если онг. 
ие ус.іѣютъ согрѣті .ся, то лередъ иодачею опускаготъ бутылку ne н а д о і г о въ твилую вод) . 

Закуска холодная. 
Къ холодноп закускѣ подаваемои псредъ обѣдомъ подаются слѣдую-

щія водки: 

Водни безъ. сахара : 
Водка старая. 

» » срофеячъ. 
» съ мяндальн. запах. 
» тииянад 
» зап&ваика. 

рябдновая. 
Кршіская очищенная л пр. 

Водки сладиія или ратафіи: 
Ратафія жзъ персдковъ. 

отъА0 2 1 3 6 
до Aô 2 1 4 3 . 

пзъ 3 - х ъ сортовъ 
фруктовъ. 
малняовая. 
съ кардамономъ. 
тмжнная. 
съ гвоздлкою. 
ыятная. 
аписовая. 

отъ AÔ 2 1 4 4 
до Aô 2 1 5 3 . 

отъ AÔ2144 
до AÔ2153. 

Ратафія лплояная ллж 
алельспняая. 
сь англ. пе.рцомъ. 

» впшневая. 
> чсрно - смородип-

ная п пр. 

Горькія водки продажныя. 
Полераяцовая. 
Жеіудочная. 
Рябляовая. 
Іірымская. 
Допяельтъ-шоммсль. 
Полынная. 
Джанъ голлапдскій. 
Двойная крымская. 
Допнель-корнъ. 
Стара-вудка. 
Столовоѳ очжщон.вжно и пр. 

6 0 , 70 к. 

Закуска холодная. 
Бѣлорыбнца провѣсная. 
Валглкъ осетровыи. 
Ветчяна свѣжелросольная вареная 

Aô 7 6 2 . 
Ветчлпа копченая Aô 7 6 3 . 

» леченая копченая Aô 7 6 4 . 
копчеяая. 
вестфальская. 

Гомаръ въ жестяныхъ баякахъ. 
Груздж солепые Aô 2 5 7 6 (часть II). 

1 Грпбы маржнованпыо отъ Aô 2 5 5 5 до 
2 5 8 1 . (Часть П). 

Гренкя съ селедкою Aô 1 0 1 5 . 
Грушя въ мсдѣ Aô 2 3 8 1 . (Часть II). 
Глоигзна Aô 2 6 8 6 , 2 6 8 7 . (Часть II). 
Гусь фаршжрованяый, конченый. 
Икра осетровая свѣжая, паюсная, 

краспая. 
Ко*баса свжпая лзъ лпвера, свиная, 

кровяиая, копченая Aô 2 6 9 2 , 2 6 9 3 , 
2 6 9 4 . (Часть II). 

Колбаса лжтовская конченая Aô 2 6 9 2 . 
(Часть II). 

Колбасаптальяпская Aô 2 6 9 3 (ЧастьІІ). 
» московская. 

вспанская язъ дпчп. 
польская. 

» кровяная съ языкомъ. 
Корюшка маржяовапная п кончеиая. 
Камбола ісопченая. 
Кплькп. 
Мжноги маринованныя. 
Маряноваяный угорь Aô 1 1 0 5 . 
Бѣлужжна марлнованная Aô 2 6 3 8 . 
Судакъ маряноваяный Aô 2 6 3 9 . 
Рыба ыаржн. тю апгл. Aô 1 1 1 3 . 
Паштетъ холодный Aô 1 0 7 2 . 
Паштетъ на манеръ стразбургскаго 

Aô 1 0 7 8 . 
Паштетъ холодяый пзъ гуспныхъ пе-

ченокъ Aô 1 0 6 8 — 1 0 6 9 . 
Паштетъ холодный дорожный Aô 1 0 7 3 . 
Ряпушка марянован. ж копчспая. 
Рыжпки соленые. 
Рыжпкп отъ Aô 2 5 5 4 до 2 5 6 2 . 

(Часть II). 
д * 
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Редпска. 
Рулетъ изъ поросепка№ 1 1 0 3 , 1 1 0 0 . 
Рулстъ нзъ щукл Ai 1 1 0 7 . 
Рулетъ лзъ фарш. ивдѣйкд Ai 1 1 0 2 . 
Соледка съ провансішгъ масломъ 

Ai 1116 . 
Сыръ яблочный къ водкѣ Ai 2 3 4 2 . 

(Часть II). 
Сыръ пзъ сллвъ Ai 2 3 7 5 . (Часть II). 
Сливы сушоныя фаришр. Ai 2 3 7 8 . 

(Часть II). 
Сыръ домашпіп бѣлый пзъ творога со 

сметаиою Ai 2 2 9 6 . (Часть II). 
Сыръ безъ сметапы Ai 2 2 9 2 . (Часть II). 
Сыръ въ родѣ голлапдскаго Ai 2 2 9 8 . 
Сыръ швейцарскій доыашній Ai 2 2 9 9 . 

(ЧастьІ І ) . 
Сыръ лрѣсный ждрный Ai 2 3 0 0 . 

(Часть II). 
Сыръ простой изъ творога съ поме-

рапдевоіокоркою Ai 2 3 0 3 . (Часть II). 
Сыръ пзъ тамшшьоновъ Ai 2 3 0 4 . 
Сыръ потъ-кезъ домапптій Ai 2 3 0 5 . 
Сыръ стильтоиъ Ai 2 3 0 6 . 
Сыръ русскій Мсщсрскій. 
Сыръ русскід честеръ. 

» лармсзапъ. 
» швейдарскій. 
» англійскій честеръ. 

голлапдскій. 

Сьгръ зелсдый. 
» лдмбургскій. 
» де-брд. и пр. 

Сосдски копченыя Ai 2 6 9 1 . 
Сардддкд. 
Селлва ллд корюшка марддовапвая. 

Ai 1 1 1 5 . 
Солондна вареная. 
Семга. 
Сдгд кодченые. 
Сельдд копчспыя. 
Сельдд простыя. 
Сельдд голладдскія длп королевскія. 
Тартдвысътелячышп мозгаии Ai 7 2 6 

т съ н о ч к а м Ai 7 2 7 . 
дзъ телятлііы съ пармозапомъ 

Ai 7 2 8 . 
'Гріофелд около 10 р. болыпая банка. 

» 7» бапкд 1 р. 4 0 к. 
» малороссінскіе отъ 3 0 до 50 

коп. фунтъ. 
Устрдцы. 
Языкъ копченый. 
Языкъ фаршированный. 
Масло слдвочное Ai 2 2 7 2 . 
Масло дзъ рябчпковъ Ai 1 0 7 4 . 
Масло длп сыръ дзъ зайца Ai 1 0 7 7 . 
Масло авчоусвое Ai 2 2 8 6 . 
Масло дзъ селедкд Ai 1 1 1 7 . 

Кушанья, подаваемыя къ завтраку. 
Бульопъ крѣпкій въ чашкахъ съ пд-

рожкамл Ai 7 . 
Супъ сабіоиъ Ai 1 4 6 . 
Супъ дзъ пдва со сметаною Ai 1 5 9 . 
Зслсішй горохъ въ стручкахъ, ыасло 

отдѣльно Ai 4 0 5 . 
Бобы варепыс съ масломъ. 
Масодуань дзъ овощей Ai 4 4 0 . 
Жардпньеръ Ai 4 4 . 

» Ai 4 4 2 . 
» Ai 4 4 3 . 

Рѣда съ мясиымъ фартпемъ Ai 3 9 0 . 
•» » сладклмъ » Ai 3 9 1 . 

Фаршлровавная капуста ло-лдтовскд 
Ai 4 3 1 . 

Сѳлянка нясная Ai 4 3 9 . 
Кпслая капуста съ грдбамд д смета-

иою Ai 4 3 6 . 
Капуста по-лнтовскп Ai 4 3 7 . 

> красная Ai 4 3 5 . 
Фаршдровадная капуста Ai 4 3 3 . 
Соусъ дзъ капусты Ai 4 3 4 . 
Соусъ лзъ капусты съ дкрой Ai 4 3 8 . 
Жареный картофель Ai 4 6 8 . 
Картофель съ селедкою длд съ сар-

делькамд Ai 4 6 9 . 
Картофель со сметадою Ai 4 7 0 . 
Картофель фарпшровавлып отъ Ai 4 7 6 

до Ai 4 8 5 . 
Запекапка длл картофельная драчспа 

№ 4 8 5 . 
Картофольдое люросъсослскамн ,Ѵ 4 7 6 . 
Картофель разварпой съ масломъ и гіс-

трушкоюАі 4 5 4 — 4 5 8 . 

Картофель подъ бешемелемъ Ai 4 7 9 . 
Грпбы тушоные Ai 4 8 6 . 
Жарепые рыжикд Ai 4 8 7 . 
Грибы жареные Ai 4 8 8 . 
Бдфстексъ Ai 6 4 3 — 6 4 6 . 
Говядпва въ родѣ зразъ Ai 6 4 9 . 
Зразы a ла Ііельсовъ Ai 6 5 2 . 
Зразы рубловыя Ai 6 5 3 

» литовскія Ai 6 5 4 . 
Бигосъ дзъ оставшагося жаркаго ллд 

варсвой говлдпяы Ai 6 6 4 . 
Говяддиа жаркое холодяое Ai 6 2 0 . 
Дорожвая говпдина Ai 6 0 8 . 
Серна ллд оленпва н пр. отъ Ai 7 7 0 

до Ai 7 7 4 . 
Мозгд жаревые Ai 6 6 3 . 
Телятпда жаркое холодвое Ai 6 7 4 . 
Котлеты лзъ телятдвы Ai 6 9 0 . 
Фрдкасе дзъ груддпки ллп телятпны 

Ai 7 0 0 . 
Груддвка илд телятдпа отъ лопаткд 

вароная, подъ соусомъ нзъ сметаны 
Ai 7 0 2 . 

Жаревые битки пзъ телятпны Ai 6 9 3 . 
Жареныя илд вареиыя головка л пож-

кн толячьд Ai 7 0 4 длд 7 0 5 (остав-
шіяся отъ лансплка). 

Сальвпкъ пзъ псчепкп телячьей Ai 7 1 3 . 
Бараиьп котлеты съ шоре пзъ луісу 

Ai 7 3 6 . 
Еотлеты баравьл рублоиыя Ai 7 3 7 . 
Пдлавъ туродків № 7 4 1 . 
Сальвдкъ дзъ лпвера д дечепкд ба-

равьей Ai 7 4 8 . 
Пороседокъ варсвый подъ соусомъ 

Ai 7 5 0 . 
Пороссвокъ варевый съ хрѣномъ д сме-

таною Ai 7 5 1 . 
Еотлеты пзъ свдндпы Ai 7 6 0 . 
Варепая свѣжопросольная ветчдна 

Ai 7 6 2 . 
Варедая кодчсная ветчдпа № 7 6 3 . 
Печеная копченая ветчдва Ai 7 6 4 — 

съ уксусомъ, хрѣномъ д горчддою. 
Еотлеты нзъ зайда Ai 7 7 7 . 
Индѣйка, курдда длд лоросенокъ подъ 

бѣлымъ соусомъ Ai 7 9 2 . 
Котлоты дзъ ллдѣйкл ллл курдцы 

Ai 7 9 1 . 
Цыплята ллп курпда съ рдсомъ подъ 

соусоиъ Ai 8 2 6 . 

Цыплята подъ соусоиѵ съ двѣтвою 
капустою л ракаып Ai 8 2 7 . 

Цыдлята ллд курпда подъ соусомъ съ 
ллмономъ Ai 8 2 2 . 

Цыплята длл телятииа подъ соусомъ 
съ крыжовнлкомъ Ai 8 2 1 . 

Гусь съ грдбнымъ соусомъ Ai 8 3 1 . 
Гуслпая потроха съ соусомъ дзъ чер-

носллва Ai 8 3 3 . 
Верещака Ai 7 6 1 . 
Утка додъ бѣлымъ соусомъ Ai 8 4 2 . 
Холодяое лзъ глухаря длд тетеріси 

Ai 8 4 8 . 
Щука варепая отъ Ai 8 9 8 до 9 0 1 . 

» подъ желтымъ соусомъ Ai 9 0 3 . 
» фаршлрованпая варепая лодъ 
соусомъ лзъ сметаиы Ai 9 0 9 . 

Щука по жлдовскд Ai 9 1 2 . 
Угорь лечовый Ai 9 2 8 . 

» фарвшрованяый Ai 9 3 0 . 
» жароыый подъ соуеоыъ Ai 9 2 8 . 

Карасд жареные со сметапою Ai 9 9 6 . 
Селява, святкл, корювіка жарепая 

Ai 1000. 
Сняткд зкареньте въ клярѣ Ai 1 0 0 1 . 
Котлеты лзъ рыбы Ai 9 1 9 . 

2> 2. селедкн Ai 1 0 1 4 . 
Вднлгретъ Ai 1 1 1 8 — 1 1 2 0 . 
Форшмакъ Ai 1 0 1 6 — 1 0 1 9 . 
Павага, сдгл жареные Ai 1 0 0 3 . 
Окупп варедые съ яйдалп п масломъ 

Ai 9 9 5 . 
Ракл варевые. 
Всѣ плрогп отъ Ai 1 0 3 9 до Ai 1 0 5 9 . 
Всѣ маіоысзы. 1 
Залпвдыя. І Отдѣлоніе 
Мардаоваввыя рыбы. } I X . 
Паштеты холодиыя. j 
Блпвы русскіе огь Ai 1 2 5 0 до 1 2 5 6 . 
Яйда въ смятку. 
Я й д а выпусквыя жареиыя Ai 1 2 7 8 .  

» » 2. • съ селедкою 
нлд съ ветчивою. 

Япда выдусішыя варевыя Ai 1 2 7 1 . 
Омлстъ съ ветчпдою длл трюфелямп 

Ai 1 2 7 4 . 
Омлетъ съ соусомъ пзъсмстаныАі 1 2 7 5 . 
Омлетъ съ coy со м ъ изъ слввокъ Ai 1 2 7 G. 
Яычлдда A i ' 1 2 7 7 . 
Япца къ завтраку Ai 1 2 7 8 . 
Яйда гуснныя дечевыя № 1 2 7 9 . 
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Сътръ ітзъ сметавы Ai 2 3 0 2 . (ЧастьП). 
сладкіл зсмллілппыіі, вшшіевый 

нлтг маллновый Ai 2 3 0 1 (ЧастьІІ). 
Колдуны литовскіе Ai 1 2 8 3 . 

î. съ фарптемъ язъ селедкп я 
телятппы Ai ] 2 8 4 . 

Пельмсия ст. грнбалп Ai 1 2 8 6 . 
-s. съ грябамя п ветчпною Ai 1 2 8 7 . 

Пслъмспл сибярскіе Ai 1 2 8 8 . 
» украдаскіе съ вдишямл д 

емстапою Ai 1 2 8 8 . 
Вароиякп съ твороголъ Ai "1298. 
Дпрожкя ва дрожжахъ съ варепьемъ 

Ai 1 2 9 1 . 
Плрожкл иа дрожжахъ съ творогоыъ 

Ai 1 2 9 3 . 
Варешшки достпые съ пюрепзъ слпвъ 

Ai 1 2 9 5 . 
Пнрожкя малороссійскіе съ творогомъ 

Ai 1 2 9 4 . 
Вареішнкд съ черлосллвомъ № 1 2 9 9 . 

» капустою Ai 1 3 0 1 . 
Ватругакп съ лукомъ Ai 1 3 0 2 . 
Ватрушкл съ варепьемъ плл съ ябло-

камн Ai 1 3 0 3 . 
Ватрушкн сь творогомъ ялн пшспомъ 

A i ' 1 3 0 4 . 
Яезы Ai 1 3 0 5 . 
Макароны лтальянскіе запечсные въ 

кастртолькѣ Ai 1 3 0 6 . 
Макароны со смстаиого заполсиьте въ 

кастртолысѣ Ai 1 3 0 7 . 
Макароны съ ветчнною л парлсзаномъ 

Ai 1 3 0 8 
Вермяшель Ai 1 3 1 4 . 

сь шампяньонамп Ai 1 3 1 8 . 

Кашка разсыпчатая па грибномъ буль-
онѣ Ai 1 3 2 4 . 

Каша разсыячатая язъ гречпевыхъ 
крудъ съ пармезаыомъ Ai 1 3 2 9 . 

Каша разсылчатая язъ смолоискпхъ 
круяъ съ рябчикаыл Ai 1 3 2 5 . 

Kama язъ зеленой ржн пля пшепяцы 
Ai 1 3 4 4 . 

Сырпякн Ai 1 3 6 2 - 1 3 6 3 . 
Клецкя отъ Ai 1 3 6 6 до 1 3 7 1 . 
Котлоты рнсовыя Ai 1 3 5 8 . 
Соспски свѣжія (часть II) Ai 2 6 9 0 . 
Колбасы вѣпскія (часть II) Ai 2 6 9 4 . 

» для скораго употребленія 
(часть II) 2 6 9 5 . 

Кровяігыя колбасы (часть II) Ai 2 6 9 6 . 
Колбасы черныя язъ гречясвой мукн 

(часть II) Ai 2 6 9 9 . 
Колбасы черныя язъ мелкнхъ гречпе-

выхъ крупъ Ai 2 6 9 8 (часть II). 
Колбасы бѣлыя лзъ смолсискдхъ крупъ 

Ai 2 7 0 3 ( ч а с т ь І І ) . 
Колбасы ио-нѣиецкя Ai 2 7 0 6 (часть II). 

» язъ гусппыхъ печеяокъ Ai 2 70 7.  
(часть II). 

Колбасы черныя нзъ круппон грсчно-
вой круяы Ai 2 7 0 0 (часть I I ) . 

Колбасы бѣлыя лзъ смоленсішхъ крупъ 
Ai 2 7 0 2 , 2 7 0 3 , (часть II). 

Колбасы бѣлыя язъ рпса Ai 2 7 0 4 , 
(часть I I ) . 

Колбасы по-франдузскя Ai 2 7 0 5 , 
(часть II). 

Сосяскя язъ мозговъ Ai 2 7 0 8 . 
Соспскп пзъ рябчпковъ, зайда, рыбн 

от'ь Ai 2 7 0 9 — 2 7 1 1 . 

Въ началѣ завтрака употребляются водки и ратафіи, (см. загсуски 
холодныя). 

Въ середпиѣ л въ коицѣ употрсбляются слѣдующія вппа н ыаплткя. 
Медокъ Ст. Жюльенъ 7 5 к. бутылка. 
Лафптъ отъ 9 0 іс. до 1 р. 

Рейіівойнскія вяна: 
Мозсльвейнъ отъ 1 р. 15 к. 
Гохгейморъ отъ 1 р. 1 5 к 
Іогаияясбергеръ отъ 1 р. 5 0 до 12 р. 
Маркобруиыеръ отъ 1 р. 7 5 до 4 р. 

Бургояскія впна: 
Маковъ 1 р. 
Волиау 1 р. 1 5 к. 

Пюн (для дѣтей) 1 р. 50 к. 
Пушпъ холодпый Ai 2 1 6 1 . 

» дамскій Ai 2 1 6 2 . 
* др. манер. Ai 2 1 6 4 . 
т> фрейлннскій Ai 2 1 6 3 . 

сабаіонъ Ае 2 1 6 5 . 
» др. маи. Ai 2 1 6 6 . 

Г Л Б П Т Ъ - В С Й Н Ъ Ai 2 1 6 7 — 2 1 6 8 . 
Кофо съ разпымъ псченшгь Ai 2 1 7 2 . 
Илп піоколадъ съ бдсішітами А' 2 1 6 9 . 

Кушанья прохладительныя и питье 
подаваемыя лѣтомъ на загородныхъ гуляпьяхъ, или дома вмѣсто ужина. 

Холодедъ язъ впшень Ai 1 6 7 . 
> » наляаы, зеыляплкя, клубникп яля смородлпы I b ö . 
» » малнны, земляникя плд смороднны съ вппомъ AÏ l b J . 
» заварной нзъ малдны, земляннкп нля клубнпкп Ai 1 7 0 . 
» нзъ сливокъ съ ваннлыо, шоколадный нлн кофейный м 

Греческое молоко, простокваша Ai 1 5 6 0 — 1 5 6 1 . 
Творогъ со сметаиою. 
Морожопыя всѣ отъ Ai 1 4 1 7 до Ai 1 4 4 8 . 
Зельтдерская вода съ сяропомъ Ai 2 1 8 0 . 
Ллмоиадъ-газезъ домашоій Ai 2 1 8 1 . 
Плтье нзъ Л лкермеза Ai 2 1 8 2 . 
Пятье нзъ соды Ai 2 1 8 3 . 
Лямпопо Ai 2 1 3 4 , 2 1 3 5 . 
Квасъ отъ Ai 1 1 8 4 до Ai 2 2 0 7 . 

Завтракъ для дѣтей. 
Каша язъ смоленскпхъ крупъ Ai 1 3 3 3 . 

а ) па бульонѣ. 
б) на водѣ. 
в) па молокѣ. 

Каша нзъ манпы Ai 1 3 3 2 . 
а) на молокѣ. 
б) на молокѣ запеченая. 
в) на бульонѣ. 

Kama рпсовая Aï 1 3 3 5 . 
а) па бульоиѣ. 
б) яа молокѣ. 
в) па молокѣ запеченаи. 

Kama пзъ ыансовой мукн, 
а) н а молокѣ. 
б) на бульонѣ. 

Kama ячпсвая Ai 1 3 4 2 . 
а) на водѣ. 
б) на молокѣ. 

Kama овсяпая Ai 1 3 3 7 . 
а) яа иолоаѣ. 
б) овеянка. 
в) овсяпка съ картофелеігь. 

Kama пзъ перловыхъ крупъ Ai 1 3 3 8 . 
а) на бульонѣ. 
б) иа молокѣ. 

Kama язъ розовыхъ ісрупъ Ai 1 3 4 5 . 
> пшеипая Ai 1 3 3 9 . 
» нзъ мелклхъ гречпевыхъ крупъ 

Ai 1 3 4 0 . 
f пзъ круплчатой мукн Ai 1 3 4 1 . 
» язъ картофелытой крупы. 

Kama язъ тыквы Ai 1 3 4 6 . 

» гречпевая крутая съ молокомъ 
Ai 1 3 2 8 свареная наканунѣ . 

пуховая съ молокомъ Ai 1 3 2 6 . 
т> разсыпчатая съ рябчнішш 

Ai 1 3 2 5 . 
Вермшпель съ маслоиъ. 
Лапіпа молочпая Ai 1 3 2 . 
Молочиые супы отъ Ai 1 3 1 до 1 4 1 . 
Сулъ лзъ яблокъ Ai 1 5 0 . 

» » сушевътхъ вягаонь Ai 1 4 9 . 
т> 5> саго съ вяиомъ Ai 1 4 7 . 
Ï> » земляплкн пли малипы 

Ai 1 5 1 . 
» нзъ слдвъ Ai 1 4 8 . 
» иолочнып съ мсрннгою Ai 1 4 2 . 
» мнпдальпый Ai 1 4 5 . 
* пзъ картофеля. 

Макароны ятальянскіе съ масломъ 
Ai 1 3 0 6 . 

Л а я т а язъ птальяпсклхъ макаронъ 
яа молокѣ. 

Яйда въ смятку. 
Блины AÏ 1 2 5 8 . 
Кисель клюквенный, жндкій, горячій 

Ai 1 5 2 7 . 
Клсель яблочпый жндкіп горячій 

Ai 1 5 2 4 . 
Піарлотка пзъ яблокъ съ гренішш. 
Яблокя печеныя. 
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Вуттеръ-бродъ съ холодною говядпяою, 
телятпвою, днчыо л дроч. 

Цыплята плп курида съ рлсомъ подъ 
соусомъ № 8 2 6 . 

Супъ нзъ той же к у р щ ы ллд дып-
лятъ съ крупамя. 

Индѣйка, курица ялн поросснокъ, 
подъ бѣлыыъ соусомъ № 7 9 2 . 

Вареная телячья головка я ножкн 
№ 7 0 5 . (оставшіяся отъ лансппка, прп-
готовленнаго для заліівнаго нлн маіо-

неза) . 

Вареная телячья головка нлп иожкл 
№ 7 0 6 . 

Жарепые биткя нзъ телятины съ со-
усомъ № 6 9 3 . 

Фрикасе изъ грудлнки и телячьей 
лопаткн Aô 7 0 0 . 

Котлеты дэъ телятины № 6 8 5 — 6 8 8 . 
» » говяднны № 6 5 8 — 6 5 9 . 
» яедѣйки пля курлцы 

№ 7 9 1 . 
Вягосъ пзъ оставитаіося жаркаго, ва-

ропой говядпны яля телятяяы 
№ 6 6 5 . 

Пплавъ пзъ оставіпейся вйреаой плп 
жареной телятпеы № 7 1 6 . 

Мозпх жаропые № 6 6 3 . 
Картофель лодъ бешемелемъ № 4 7 9 . 

» развариой № 4 5 4 — 4 5 8 . 
» печеяый съ ыасломъ. 
> фаршярован. № 4 8 0 — 4 8 4 . 
» со сметаною Aô 4 7 0 . 

Соляяка московская Aô 4 3 9 . 
Рѣла съ сладішмъ фаршеиъ № 3 9 1 . 
Галарепа (Кольрабн) съ маслоыъ 

№ 3 9 4 . 
Брюква № 3 8 5 . 
Маседуань язъ овощеп Aô 4 4 0 . 
Жардиньеръ № 4 4 1 . 

> № 4 4 2 . 
» № 4 4 3 . 

Молоко вареное нли сырое съ хлѣ-
бомъ. 

Бифстексъ № 6 4 3 — 6 4 6 . 
Печонка телячья № 7 1 4 . 
Жарепая капіа язъ машіы лли смо-

ленсішхъ крупъ, пля пудянгъ лом-
тпками парѣзаняый п поджарея-
яый въ маслѣ, оставшійся отъ вче-
ршняго обѣда. 

Компотъ пзъ чернослпва п яблокъ. 
Или разогрѣть то, что осталось отъ 
вчорашняго обѣда. 

Вечерній чай: 
Иногда знакомыо соблраются для дружеской бссѣды, которая не продол-

жается далоко за полночь; въ такомъ случаѣ поздпій вечерній чай, разлпваѳний 
хозяйкою дома, ножстъ заиѣннть л ужннъ. Этотъ чап сервяруется слѣдующилъ 
образомъ: разставляѳтся дляпиый обѣденпын столъ, нокрытый чистою скатертыо; 
съ одпого края стола, ставится маленькій столякъ съ самоваромъ. ІІо середпнѣ 
стола ставятъ высокую вазу съ фруктамя, какъ-то: лблокамя. грушамл, анель-
синаып, мапдарлиамл я вныоградомъ. По обѣямъ сторояаиъ этой вазы, попорсгъ 
стола, ставятся дессертныя тарелочкп кучкамя и подлѣ ппхъ десссртяыо иожп 
серебряные ллп костяиые. 

По обѣллъ сторооамъ вазы, вдоль стола ставятся продляиоватыя сухар-
ппцы, локрытня салфеточкой, съ тіечепшіъ къ чаю, вакъ-то: булкя пля 'бабы 
бѣлыя, шафранныя, хлѣбныя плп мдндальпыя, апглійскоо л мелкое печепье, 
кулленноо ллн домашнеѳ см. отъ Aô 1 7 2 3 до 1 8 7 3 . 

Подлѣ нлхъ хрустальяыя тарелочкл съ яарѣзаппымъ ллмопожъ, a также 
графллчяЕЛ съ ромомъ, краснымъ вяяонъ, влшневымъ сиропомъ, шербстъ, 
слявкл л сахаръ. Затѣмъ ставятъ по обѣимъ сторонамъ неболыяія, ио такжо 
довольно высокія хрустальныя вазы съ варепьемъ, которое яладутъ въ чай іілл 
кушаютъ отдѣльно, для чего я ставятъ по обѣішъ сторонамъ этихъ вазъ, поде-
регъ стола, хрустальныя блюдечкя л чайныя ложечкя. 

Вмѣсто одпой вазы съ варсньемъ, поставпть рядомъ двѣ вазы—одпу съ 
варсоьсмъ, другую съ рѣзаияыип апельсянаин, л этн вазы должгіы быть 
поставлепы симмотрлчсскп, по обѣпмъ сторонаиъ стола, a вионію съ которой 
сторопы будетъ стоятъ варенье, съ той стороны яа другомъ шшцѣ стола иадо 
поставпть апельспны. 

Анельсияы-жо приготовлть слѣд. образомъ: разрѣзать іюжомъ корку апель-
спна па четыре частп, снять осторожно эту корку п тотчасъ спрятать дли 
того, чтобы прдготовять пзъ пея алольсяшіый цукатъ, какъ сказано, № 2 4 1 6 . 

Самые же апельсяны парѣзать острыггь ноисомъ ломтшшш, какъ рѣжутъ 
ллмош.т, только потолще, сложлть въ вазу, поресыпая лхъ самымъ мслклмъ, 
просѣялеымъ сахаромъ, л сдѣлать зто даже съ утра, чтобы апельспны имѣлп 
врсмя пропптаться сахаромъ. 

Вдоль стола, подлѣ этпхъ вазъ съ варепьемъ л апельспнамя, ставятъ слпвоч-
яое масло въ хрустальныхъ масляяячкахъ, a no бокамъ нхъ хрустальяыя таре-
лочкп лли тоже маслявлчкя съ другого рода масломъ, пряготовлшзмымъ, какъ 
сказало будетъ епже. 

ІІодлѣ масла, вдоль сгола круглыо лоткл, покрытіле салфеточкамя, съ 
хлѣбомъ, который, иарѣзавъ топішмп ломтнкамя, острьшъ нолсомъ, укдадывать 
въ кружокъ, длпною ломтяковъ отъ края къ серодяиѣ такъ, чтибы одпиъ 
ломтпкъ лрлкрывалъ край другаго; порвый рядъ съ крато пзъ чсргіаго хлѣба, 
второй рядъ помеиьше нзъ фрапдузской булкя, третій рядъ еще ломеяыііе пзъ 
ржапаго поклевашіика, клсло-сладкаго, шведскаго плп чароваго хлѣба, четвертый 
Еругъ сще помсиыпе лзъ булкп, въ серсдпиу-же стоймя—кругъ ломтиковъ-изъ 
ситнаго хлѣба. 

Вокругъ лотка съ хлѣбомъ уставпть полуиѣсяцемъ небольшія таролочкя 
съ тоиепышмп ломтпкамп телятпны, ветчлны, говядлны, грудпикя рябчпковъ, 
ледѣйЕЯ лля курлцы, языка, зайда, швейцарскаго, русскаго лля домашпяго 
сыра, иатертаго золепаго сыра я пр., устаиавлдвая все это въ снметрпчеекомъ 
порядкѣ, такъ наир : яо самоя середянѣ сыръ, такъ какъ ояъ свѣтлѣе другяхъ 
ломтдкосъ, съ одиой стороны встчлпу, съ другой—языкъ, затѣмъ СЪ ОДІТОІІ сто-
роиы тслятяпу, съ другой—яндѣйку иля рябчнкн л т . д . , ялп первую таре-
лочку съ ГОВЯДІШОЮ, вторую — съ сыромъ, третыо — съ встчппою, четвертую— 
съ тслятлною я т . д. , 

Языкъ должеяъ бьтть свѣжіп; сслн-же онъ соленьтй, то падо вскппятять его 
въ одпой водѣ, тотчасъ ее слпть, налнть свѣжаго кнпятку, одять вскяиятпть 
раза два, можно опять слять л налить свѣжаго Еялятку н тогда уже сварнть 
до готовпостп; но яе хороіпо, есля опъ совсѣмъ окажется уже бсзъ соля. Слнвас-
мьтй килятокъ можяо уяотреблять въ борщъ лля щя, въ особеішостя послѣдпія 
двѣ воды. 

Говядпна лучше всого ыарлноваппая, пряготовляелая какъ сказано въ 
№ 6 6 7 . 

Масло подаваемое къ чаю ярпготовляется разллчно: 
1) Оливочяое масло см. № 2 2 7 3 . 
2 ) ІІармезаішое масло. см. № 2 2 8 5 . 
3 ) Лпмоішое ыасло, cm. Aô 2 2 8 7 . 
4 ) Сливочиое масло съ мплДалемъ. cm. Aô 2 2 8 8 . 
5 ) Слпвочное масло съ гредкпмн орѣхамп. см. А» 2 2 8 8 . 
6 ) Сліівочное масло дъ фпсташкамн. см. № 2 2 8 8 . 

Масло пзъ рябчііковъ. см. № 1 0 7 4 . 
Сыръ пзъ загіда. CM. Aô 1 0 7 7 
Сырь язъ слпвъ Aô 2 3 0 7 . 
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ш р ы отъ N. 2 2 9 6 до 2 3 0 6 . 
Оыръ русскій чсстеръ 

» голландскій п пр. 
Спдръ ллмонлый къ чаю для любящлхъ плть чай въ прлкуску N. 2 0 3 2 . 
Сидръ пзъ апельсліювъ N. 2 0 3 3 . 
Шербетъ ллшшный № 2 0 3 4 

-s мтшдальвый N. 2 0 3 6 . 
» маллновый N. 2 0 3 5 . 
» пзъ скорлупы мпндальпыхъ орѣховъ N. 2 0 3 7 . 

Свропы къ чаю отъ N. 2 0 1 4 до№ 2 0 3 1 . 
Лпкеръ для пувша N. 2 1 6 0 . 
Пуншъ фрейллпскій N. 2 1 6 3 . 

дамскій N. 2 1 6 4 . 
Гллнтъ-вейлъ № 2 1 6 7 — 2 1 6 8 . 
Коиьякъ темный п бѣлый отъ 1 р. 1 5 к . до 6 р. 
Роыъ томный п бѣлый отъ 1 р. 1 5 до 3 р. 5 0 к. 

Прохладительное во время танцевъ. 
Орашпада Л 2 4 1 7 . 
Лпмовадъ № 2 1 7 3 . 
Оршадъ N. 2 1 7 4 . 
Лвтьс лзъ клюквы, маллны, чериой смородпны № 2 1 7 5 . 
Фжсташковое ллтье N 2 1 7 6 . 
Плтье лзъ барбарлсу N. 2 1 7 7 . 
Пптье апельсииное N. 2 1 7 8 . 
Сокъ маллновый N. 2 1 7 9 . 
Мороженос отъ № 1 4 1 7 до N. 1 4 4 4 п пр. 

Дессертъ составляютъ 

Апельсдны отъ 3 0 к . до 1 р. деся-
токъ (Петерб. цѣны въ магазлпахъ).  

Королыш отъ 8 0 к. до 1 р. 5 0 к. 
Мандарлны отъ 6 0 к. до 3 р. 
Груліл дюшессы отъ 1 р. 20 к. до 

8 р. десятокъ. 
Грушл амурэты отъ 8 0 к. до 3 р. 
Грушл бсрп отъ 1 р . 5 0 к. до 2 р. 

5 0 к . 
Яблоіш опортовскія отъ 7 0 до 1 р. 5 0 к . 
Яблокп аптоновскія 
Крымскія отъ 3 0 it. до 1 р. 5 0 к. 
Титовскія отъ 6 0 к. до 1 р. 5 0 к. 
Розмарпиъ розовыя л бѣлътя отъ 1 

до 5 р. 
і Золотоо сѣмячко отъ 1 до 3 р. 

[Лафравіше раясты о ^ 1 m лп 3 п. 

;лѣдующія предметы: 
Яблокл-Кальвпль 1 5 р. досятокъ. 
Пастлла барбарлсовая 4 0 п 8 0 к . 

ящлкъ. 
Пастлла союзная лзъ 6 слоевъ: ря-

бпповаго, черлоп смородпны, міш-
дальнаго, клюквсняаго л яблочпаго 
3 5 к . фуптъ. 

Пастл.та Ржсвская яблочпая лзъ нѣ-
скольклхъ яблочлыхъ пластовъ, 6 0 
коп. фунтъ. 

Пастлла Царская лзъ 4 -хъ слоевъ: 
шшдальнаго, яблочнаго, кліоквсл-
наго л черпой смородлны 4 0 к. 
фунтъ. 

Пастяла ржевская маллновая 50 к. ф . 
» клюкветшая 3 5 к. фунтъ. 

рябпновая 3 5 к. фунтъ. 

Пастлла союзиая лзъ 4 - х ъ слоевъ: 
'яблочиаго, клюквеняаго, мпндаль-

. ваго, рябпноваго 3 5 к . ф . 
Наборъ пастплы 4 0 к . фуптъ. 
Крымское желе лзъ 5 слоевъ 4 0 к .фунт. 
Мармеладъ плпткамп 4 0 к . фуптъ. 
Абрлкосовый п апельслный мармеладъ 

5 0 к . ф. 
Ягоды въ сахарѣ (Кіевс. варенье) 8 0 к . 
Фруктовый наборъ въ сахарѣ 6 0 к . 
Ломтлкл анаиаса въ сахарѣ 1р. 8 0 іс. ф. 
Французскіе фрукты 1 р. 5 0 к. 
Султааскіе флппкл 4 0 к . 
Афрпісанскіе фнплкл 5 0 к . 
Влсбаденскія сллвы 8 0 к . коробка. 
Марсельскіе абрлкосы 80 к . коробка. 
Цѣльиые помсравцы 6 0 к . Фунтъ. 
Бергамоты 6 0 к. ф. 

Имблрь 2 р. фунтъ. 
Айва обсахарсппая 8 0 в . 
Корка дывпая 6 0 к . 
Корка помераицсвая 6 0 к . 
Клюква въ сахарѣ 4 0 к. ф. 
Конфскты. 
Калеиыс орѣхл. 
Млндаль. 
Грецкіе орѣхя» 
Флсташки. 
Черпосливъ. 
йзюмъ. 
Влчпыя ягоды. 
Абрлкосы 50 к. ф. 
Сборъ сластёй (quatre m e n d i a n t s ) . 
Жоколадъ, молпансье, лапдрлпъ. 
Халва, рагатъ-лукумъ. 
Соломка, пряпикл л лр. 

Дессертъ домашняго приготовленія. 
Всѣ варенья отъ N. 1 9 4 0 до N. 1 9 9 2 . 
Всѣ желс (варелье) отъ № 1 9 9 3 до 

N. 2 0 1 3 . 
Пастлла домашпяя я б л о ч н а я № 2 3 5 9 — 

2 3 6 2 . 
Пастлла лзъ крыжовпяка N. 2 4 3 4 . 

» малииовая N. 2 4 4 7 . 
т> брусличная № 2 4 6 5 — 2 4 6 7 . 
» клюквопная № 2 4 7 0 . 

Смоквы лзъ яблокъ № 2 3 4 5 . 
Пряяичкл лзъ разныхъ ягодъ N.2059. 
Морсъ лзъ малппы, земляллкл, крас-

ноп смородішы л пр. N. 2 0 5 0 . 
Брусішчное шоре сосллвкамл № 2 4 6 8 . 
Копсервы лзъ евѣжлхъ ягодъ N. 2 0 6 1 

л пр. 
Лнкерныя слпвы № 2 3 6 8 . 
Групіл въ меду № 2 3 8 1 . 
Смоквы пзъ грушъ N. 2 3 8 8 . 
Дессертъ лзъ впшель № 2 3 9 3 . 
Ллкорлыя влпінл № 2 4 0 1 . 
Влшил лрохладлтельныя N. 2 4 0 3 . 
Влпшевый морсъ № 2 4 0 4 . 

Смоквы лзъ вппограда № 2 4 1 1 . 
Апельслшіая корка въ сахарѣ N. 2 4 1 0 . 
Свѣжій апанасъ въ сахарѣ № 2 4 4 4 . 
Прянпкл отъ № 1 9 1 7 до № 1 9 3 9 . 
Орѣхп въ меду № 2 4 5 3 . 
Кояфекты лзъ орѣховъ N. 2 4 5 5 . 
Сиоленсків отлучелцы № 2 4 5 6 . 
Млндаль въ сахарѣ N. 2 4 5 7 — 2 4 5 8 . 
Брусплка N. 2 4 3 6 . 
Конфокты лзъ клюквы № 2 4 7 1 . 
Сухое- варелье лзъ шлповилка № 2 4 7 2 . 
Конфекты лзъ жлвыхъ розъ N. 2 4 7 6 . 
Колфекты лзъ свѣжей землянпкл 

N. 2 4 7 9 . 
Морсъ лзъ чернойсмородлпы№2490. 
Консорвы лзъ смородлпы № 2 4 9 8 . 
Смоквы лзъ ряблаы N. 2 5 0 6 . 
Рябяла въ сахарѣ № 2 5 0 4 . 
Ллкерпые лерслкл № 2 5 1 1 . 

» абрлкосы № 2 5 1 7 . 
Домашпія трагаптовыя конфекты: зѳ-

млянпка, мятнъш лепешкл, грибки 
N. 2 5 2 4 л пр. 

Кушанья для слуАителей. 
(Пропорція н а 4 человѣка). 

Завтракъ Ж а і & е и і ы з а и к а р г о ф с л ь . Ъыдать: 1 гарввцъ картофеля, 
около */ t фунт. масла, сала ллн фрлтюра N. 2 2 9 2 (часть П), 
1 луковлцу. 
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Обѣ&ь. Л Ц п п з п ь в г н с . < м ш к а п у с і г ы . і фунт. , т . е. 2 стак. кд-
слой капуста, ' / , стак . ыуки крудичатой 3-го сорта, 1 луко-
впду, 2 фунт. говядины, сввнины ллд 1 фун. іппдка. Илд прп-
готовить ЩЕ слѣдующимъ образоиъ: если для господскаго стола 
прдготовляется па второе блюдо солонина, то сварить ее до поло-
внны готовностл, попробовать, еслд солона, слпть бульонъ л на-
лпть свѣжею горячею водою. На слитомъ же бульонѣ сварить ирд-
слугѣ щи, во щи положить разварную говядпиу, оставшуюся отъ 
бульона, приготовленяаго для господъ. Бообіце для людой борется 
говядина отъ передней лодаткл, отъ грудпнкд, отъ завдтка, 
вострѳца Ai 1 2 , подбсдерка, шед. 

К ш і в а г р е ч и е и а я ѵ в р у т а я . Вьгдать: 3 фун., т . е . '/ , 
гарпца круппыхъ гречневыхъ крупъ, '/* фупта масла, шппка 
плп 2 бутылкп, т . е. Ѵз гарнда молока. Такую кашу ѣдятъ со 
щами, въ такомъ случаѣ пе надо ни ыасла, ніі молока; плн по-
ловдну кагаи дать со щамя, a другую половину оставить къ 
ужлиу д выдать къ ней '/„ фун. масла жлп 4 стакана молока. 

Къ уждну вообщс то, что остается отъ обѣда * ) . 
Завтракъ. О в е я і в а я в в а ш і а . 1 ф у н , т. е. VU стак. овсяныхъ крупъ, 

7« фун. шпяка, масла плд 4 стак. молока. 
Б о | М ц і » . 2 фуята говядпны 2-го дли 3-го сорта, свдндны, со-

лонпвыдліті фунт. шпика, 3 — 4 свеклы, 1 луковдду, свекольна-
го разсола п 1 ложку муки. 

Ш ь д е ц к в в ж м , м у в в и . 2 фунта ыукд 1-го сорта, 2 яйца, '/4 

фунта шпдка, масла длп фрдтюра. 
Завтракъ. П р о е ѵ ш в в в а ш а . 3 бутылки ыолока. 
Обѣдъ. Cyaa-s» в в з ъ к | 4 у в в ъ О е : » г ь м я е а . і ' / 2 С так. ячневыхъ 

ллд овсяныхъ крулъ, ' / , гарпда картофеля, 7 а фудта ыасла, дли 
свднаго сала, длп 2 стак. молока. 

З К а р в г я е г о в в я д в ш а . 2 фудта говяддиы 2-го сорта и 1 лу-
ковицу. 

К а ш а и а р т а Ф С л ь в в а и . і гарнедъ картофеля, влпть въ 
, нсе, вмѣсто масла, соусъ лзъ додъ жаркаго. 

Завтракъ. в і е ч с ы в л в і . 1 гардецъ гсартофеля, Ѵ4 масла. 
Обѣдъ. С у і в ъ в в а ъ в г о р е я ь е д о ь . 1 морковь, рѣду длд брюкву, V, 

гарнда ісартофеля, '/2 стак. муки, '/., фунта масла, длд свіідаго 
сала, дли 3 стак. ыолока, длд 2 фунта говядпды. 

К а ш а ж в м е в і а а . 9 фунта, т. е. 4'Ѵ., стак. крупъ, Ѵ4 фунта 
шддка. 

* ) Солн вындетъ въ педѣлго фувта 1 ' / 2 , т. е. 3 стакана. 
Хлѣба выдаётся женщшіѣ на ііедѣлю 12 фулт., слѣдователыто, 9 фуат. мукіі, a муж-

танѣ 16 фунт. хлѣба, т. е. ліукп 12 фупт. (Сіг. № 2 3 2 6 Часть I I ) . 
На ирииравку іцеи п прочихъ суповъ. вьтдавать муку крушіаатою 3-го сорта, a на пн-

рогп—муку круішчатую 2-го сорта. 
Б ъ этомъ реострѣ кушаньевъ для служжтелей шшѣщеиы почти воѣ кушатіъя, начпнал 

отъ самыхъ иростыхъ и до саыыхъ лучшнхъ; изъ ннхт, каждая хозяйка ножетъ выбрать 
смотря но желанію u по позможностн, лѵчшія кушанья, какъ-то: жареный гусь, поросе-
нокъ* ('ладкіГі іпірогъ u up., нодороже ирочпхъ, u иотому ііхъ можио давать тояько гіо 
праздпшіамъ, хотя разъ въ годъ, если ыельзл чаіде. 

Завтракь. К а р т я « і » е л ь р а з п а р я т я н . ï гарпсдъ картофеля, 'Д ФУи-
насла ллл сала д 2 луковяцы. 

Обѣдг. ИЩвн I W Ï » і ц а к с . « » . 1 фунтъ свѣжаго щавеля, 2 фунтаговя-
дины, свнндны, солондны ллл 1 фунтъ шддка, луковпцу, 
стак. мукд, 1 — 2 стакана лахтанья. 

К в в с с л в » » і і е і ш ы й . 2 фун. овсяпой мукд, '/• ФУ н - скором-
наго масла длп 2 бутылкп молока. 

Завтракъ. Ш І а л ш г « ! » . 3 бутьтлкл. 
Обѣдъ. П а ж л е б в в а в і з т ь в ? а р т « Ф е . « я . і / 2 гарпда картофеля, 1 

луковдцу, солд; 1 ложку мукл, 2 фун. говядлны влп свдддны 
ллп разварную говяддду, осгавшуюся отъ сосподскаго стола, къ 
дослѣдпемъ случаѣ положить въ похлебку 1|8 фуи. масла лліі 
свпыаго сала, дла 3 стак. молока. 

І і а ш а в ^ р е ^ в н е в а п в г р у т а я . 3 фуп., т. ,е. У2 гарнда 
крупныхъ грСчпевыхъ крудъ, 'Д фуп. шпика длд насла, длп 2 
бутьтлкл молока, длп сварпть кашу на пахтадьѣ : 2 фуд. крулъ, 
т. е. 4 ' / 4 стак., 5 стак. пахтадья л і / н фупта ыасла. 

Завтракъ. Ш р о с і г о і г і в г м а ш с*'?» в г а р т о Ф е л е і в в т і » . 3/4 гарнда иро 
стоквашд, Ѵ 4 гарнда картофеля. 

Обѣдъ. E ® R Û Î S 8 Û ' 0 E Ï H 5 0 A BBJJBB. 2 фуп. говядпды, свднлны плд 1 фунтъ ІДДП-

ка, 1 головку капуоты, 1 морковь, 1 луковицу, '/2 стакана 
ыукд, ( 1 — 2 стак. пахтанья). 

К а ш в ѳ і ч а вйзть л в е л к н ж ъ г р е ч и е в ы х ъ и р у и ъ . 
1 ' Д фун., т. е. 3 стак. крупъ, Ѵз ФУн- масла ллд сала. 

Завтракъ. Ю а ш м ц а п ш е п н а я - Г / 3 фун., т. с. 3 стак. лшена, 7а Ф-
масла длп 4 стакапа молока. 

Обѣдъ. І Щ в а BSi&'ib л с б с д ы . 1 фудтъ лебеды, 2 фупта говядпны, свл-
ндпы, барандды плд солоддны, Ѵ2 стак. мукп, 1 луковдцу. 

С т у д с в в ь . Воловьд ногд, ушд д проч,, лавроваго лпста л пер-
ца, ііли студень изъ воловьихъ рубцовъ: Взять 'Д рубда, 
очдстдть, свардть въ печп, положлвъ 3 — 4 шт. лавроваго лдста, 
1 0 — 1 5 шт. англійскаго дерца, уварить бульонъ стакановъ до 
6 — 8 , застудлть. 

Зсівтракъ. Я в в ч і в н ц я . 8 яддъ, 1 / 3 — Ѵ 4 фунта масла, 2 2 / 3 стакапа молока, 
шт. 1 0 — 1 2 картофеля. 

Обѣдъ. В Щ а а и з т ь м я л я д а г я с п е к о л ь н п п а Молодаго свсколь-
нлка 1 фунтъ, 2 фунт. говядины ллл свпппды, г / 2 стак. мукд, 
1 луковдцу, (1 стак пахтаиья). 

K a u i a к а р т о Ф е л ь н а я . і гарпедъ картофеля, 1 / і фунта 
масла ллд шплка, ллд фрнтюра. 

Обѣды праздничные. 
Завтракъ. П п р о г ъ етг» к и с л о в я к а н у с т о в о . з фупта, т. е. де-

вять стак. мукд крупдчатой 2-го сорта, ровно 3 стак. воды, вмѣ-
стѣ съ дрожжамп, 2 фулта, т. е. 4 стакапа капусты, 2 луковд-
ды, Ѵ 4 фунта масла нлп сала (можео прдбавпть 7 * — '/» фунта 
снятковъ ллп другой рыбы). 
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Обѣдъ. ^ а з с о . в ы в в в к і в . у 2 гарпца картофеля, 1 ыорковь, 1 луковн-
цу, солн, Ѵз стакапа мукн нли ячиовыхь крупъ, 6 — 8 иеболь-
шнхъ солепыхъ огурдовъ, 2 фуита говяднны, свяннны, баранины 
плп солоннны. 

П е ч е і к і г а і к а р с п а и . 2 фунта печепки, 1 луковнду, V» 
фуата масла ялп сала н 1/2 гарнда картофеля. 

Завтракъ. Ü2ggB©M,rfl» с я » к а ш е н » . 3 фуята мукн, дрожжой, 1 фунтъ, 
т. е. 2 ' Д стакана крупдой гречаевой крупы, 1 луковнцу, V* Ф-
масла ялн сала. 

Обѣдъ. Е з & р і м р ь . з — 4 свеклы, 1 луковлцу, свекольпаго разсола, 1 лож-
ку мукп, '/в фун. масла нлн сала, илд 1 — 2 стак. пахтанья, 
или 2 фунта говядішы, свяняны ллд 1 фун. шянгса. 

Г у е н * sis а і в е і в ы и ва.ліва Ш І І Ф Ш Ш » д м ы ш і а . 2 фупта гусд 
и 1 гарнодъ картофеля; ялп 2 фуита пшена, т. е. 4/4 стакана 
п У4 фуита масла плп 2 бутылки молока. 

Завтрат. Ш в і { м м г ' ъ д?«в е в ' 8 » п е і о ю в ш у е т т ® . 3 фунта мукн, 
дрожжой, 1 большой кочанъ капусты, 1 — 4 луковнды, '/4 фунта 
масла ллн сала. 

Обѣдъ. ИЩвя м » г ь . ш ц а і ш е л ш . 1 фунтъ щавеля, 1 луковяду, 1 / , стак. 
мукд нля Уз стакапа ячневыхъ к.рупъ я '/8 фунта масла длл 
свлпаго сала плл 3 стакаиа пахтаиья, плл 2 фунта говядяпы, 
свлнлаы, солонпны ллп 1 фуитъ шплка. 

В І о р о е е н о ю ъ н і & р е ы ы і і к . 2 фунта поросеека, У 8 фупта 
масла п 1 / 2 гарнда картофеля. 

Завтракъ. SlBapasnb е ъ ріи©®м'іь. 3 фуггта мукп, дрожжсй, ' / 2 фуита, 
т. е. 1 стакаиъ рлса, 2 яйца, */4 фупта масла. 

Обѣдъ. g&y©sp»n. Раздѣллть одлпъ рубецъ на 4 раза, очя-
етить, сварлть лзъ ппхъ супъ, прпбавлвъ 1 0 — 1 2 шт. картофе-
ля л У 2 стак. ыукл 2-го сорта. 

SMsâ|BBS«j>e © а ш м в а ш й . 2 фунта свішппы п '/2 гарнда карто-
феля. 

Завтракъ. Ж і ш е а і и а я і г а і и г а ц а . I 1 / 3 фунта, т . е. 3 сташша пшена, 
Va фун . , масла илп 4 стакапа молока. 

Обѣдъ. ЙЩва и з т » в а в в с л с ш г г я і в і у © Т 8 » а . 1 фунтъ, т . е. 2 стакана 
капусты, У 2 стакапа мукл, 1 луковяцу, 2 фуита говядпны, свя-
шшы, солонипы длл 1 фунтъ шплка. 

С А а а д к і і і И й я р о г ' ь . 3 фунта мукп, дрожжей, '/8 фуята масла, 
яи фуята варенья. 

М . а а а в а т р у ш а е в « тавсрадга&лапі. . з ф у Б т а м у і ш р а с -
творнть на 3 стаканахъ пахтавья съ дрожжаия; 2 фуита творо-
гу, 2 яйда. 

Завтрат. С у а в т ь в в з т ь я с р у в н з і ч а т ^ й s a y as s i . Взять 1 фунтъ мукя, 
влить въ все солевой воды, разаѣшать ножомъ, чтобы было до-
волыю густо, a иотомъ перстирать это тѣсто въ р у і ш ъ , подсы-
иая муки таісъ, чтобы всо это тѣсто можно было расідппать ва 
мелкіе кусочкя. Всквпитить воду съ солыо, всыпать въ псс все 
это тѣсто съ мукою, размѣтать, вскипятпть, яоложять '/„ фупта 
масла ялн сала, плд 3 стакава молока, вскппятпть еще разъ, подавать. 

Обѣдъ. Л а и ш а 1 фуптъ ыуки, 1 яйцо, 2 фувта говядпвы, 1 луковпду. 
Ж а ф к « © б а р а ш і я а а . 2 фупта баравпны, 1 гарв. картофе-

ля я 2 — 3 луковлды ллп кяшкп, пачпвенвыя кашсю, a дмеиво: 
2 фупта, т. е. 4 ' Д стакана крупвыхъ гречиевыхъкрупъ обварять 
КІШЯТЕОЫЪ, посолить, положпть поджареваго простаго яля зеле-
наго луку, пачявпть свявыя пля воловьи кяшіш, вставнть въ 
печь. 

Шйй&ржЕпвда е о г ь р ж а п о й язуігип © г ь о ш с і ш м ъ . 
Замѣслть крутое тѣсто лзъ ржаной мукя н воды св сольіо, рас-
катать очевь тонкія лспешки, смазать масломъ, положить на 
впхъ пшешюй кашн молочиой плп в а водѣ, смазать яйцомъ, лспечь, 
чтобы корочка подсохла; вынувъ язъ лечн смазать ыасломъ,—1 
фуптъ ржаяой муки, У 2 фуята пгаепа, т. е. 1У 8 стак. , '/3 фунта 
масла, 2 желтка разбжтые съ ложкою воды. 

Еслл лекутся для людей булки, то мукя выдается по 1-му фунту 
на человѣка. 

Обѣды на сырной недѣлѣ. 
Завтраісъ. 

Обѣдъ. 

Завтракъ. 
Обѣдъ. 

Заотршсъ. 
Обѣдъ. 

Ю.іЕЕавіьа r|De«e i i©aea»ae . 4 фуита мукн гречневоіі, т/2 с т а к -
постпаго масла подмазать блииы ллп У 4 фун. скоромпаго. 
Къ бллвамъ выдать: '/4 фунта масла ллн 1 стакавъ сметапы, нлн 
стакана 3 вареыда Ai 1 2 2 3 *) . 

С у м т ь ss fupeisEi -ess ' iB . 1 морковь, 1 рѣлу ллл брюкву, 
'/2 гарица картофеля, 1 ложку мукл, 1 / в фунта масла лля 3 стак. 
молока. 

Ш..В50ие»я г р е ч в д е в ы е . К а к ъ сказано выяіе. 
C y a a ' J b в а з ' ь й С я ^ р т о Ф е л э а . '/2 гарііда картофеля, 1 морковь, 

1 луковяцу, у а фувта масла,' 1 ложку мукя (можно лвогда щш-
баввть 6 малсиыслхъ солопыхъ огу|щовъ). 

fi3abBÖsa ^ н і й я р е а в ш а і 2 фунта рыбы, 1 / і фун. масла скоромнаго 
ялн Ѵз стак. постваго. 

K s a p s a s B S f i B S ввз'5э л а а а в в з і а . 1 фунтъ, т . е, 3 ст. муісн 1-го 
сорта, 3 — 6 яидъ, % фун. масла намазать форму. Въ скоромпые 
ддя каравай этотъ можно прпштовнть из'ь лапшя, псіюмѣшанной 
съ рубленою разварною говядпною, оставшеюся отъ господскаго 
бульопа. 

і в л в а і а ь и і'реааааеі5Н»яе. Какъ сказано выше. 
Ж х я . 2 фупта рыбы, 1 морковь, 1 луковнду, псрду, лавроваго 

лпсту, У 4 гарпда картофеля. 
I^B^mösö ^.вб.кібдявёвза. 2 фувта судака яля другой рыбы, лавро-

ваго листу, исрду, уксусу (хрѣнъ я уксусь) . 
2 стак. мукн, 2 сгакана молока, 3 — 6 япдъ. 

* ) К ъ б л и н а м і л у ч ш е з с с г о з а г о т о в и т ь слѣд. с м е т а н у : в з я т ь 4 бутылпп с а м а г о луч-
snaro д ѣ л ы і а г о м о д о к а , иололшть в ъ н е г о 1 ф у н т ъ самой с в ѣ ж е і сліетапы, раг .з іѣшать, 
поставят і . н а и р о с т о к в а ш у , к о г д а б у д е т ь г о т о в о , р а з м ѣ і и а т ь , д е р ж а т ь в ъ ХОЛОДНОІП. з іѣ-
с т ѣ , п о д а в а т ь к г б л п н а м ъ в м ѣ с т о с м е т а к ы . 
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Обѣды постные. 
Завтракъ. 

Обѣдъ. 

Завтракъ. 

Обѣдъ. 

Завтракъ. 

Обѣдъ. 

Завтракъ. 

Обѣдъ. 

Завтракъ. 

Обѣдъ. 

К RRP.fi Л Я Е Ш П У С Ѵ А Х Я Л О Д Ш І Я . 2 селсдіш Е Л Л 4 — 8 со-
левыхъ огурдовъ, 2 фунта, т. е. 4 стак. капусты, 'Д стак. иост-
наго масла, лукъ. 

• Ш ш ш ю © ъ г р и б м ш . 3 стакапа мукп, т. е, I фуптъ 1-го 
сорта, 1 0 — 2 0 зеренъ англііісісаго ішрда, 3 — 4 сушопые грлбка, 
шт. 1 2 картофеля, 1 луковяцу, поджаренную въ 2 ложкахъ 
постнаго масла. 

І И І а д в е н а я { в ы б а . 2 фунта рыбы, Ѵ 3 с т а к - постеаго масла, 
7а гарнца картофеля. 

Р а з в а р е о п к в р т о Ф е л ь . і гарнедъ картофеля, 2 солед-
к н , постнаго масла. 

У ж я . 2 фунт . рыбы, 1 морковь, 1 луковпцу, 1 0 — 1 5 зор. англ. 
перда, 1 — 2 штуки лавроваго ляста, 4/а гарнца картофсля. 

К а ш а г р е ч и с в а я к р у т а я . з фупта, т. е. сляшкомъ Va 
гарнда крупъ, Ѵ 2 стак. постыаго масла, 1 — 2 луковлцы. 

В и ш і г р е т ъ . 7 2 гарпца нартофѳля, свеклы 2 — 3 ш т . , лукъ, 
4 — 5 солсныхъ огурдовъ, уксусъ, 7 4 стакана постнаго масла. 

С у т . и з ъ е у ш е ы а г о г о р о ж а . і фунтъ, т. е. 2 стака-
па гороху, 1 луковпду, соли, 1 — 2 ложки постнаго масла. 

• І у и ё ф н ш в а з т . Пряготовпть тѣсто, какъ в а ппрогп ігзъ 2 фун-
товъ мукп H 2 стак. воды вмѣстѣ съ дрожжамя; когда тѣсто под-
нпмется, сдѣлать лзъ него самыя тоионькія лспсшочки велпчпнош 
съ маленысую сковородку, класть лхъ въ кастрюльку, плл въ 
форму, лересылая мелко лзрублеппымъ лукомъ, поджаренньтмъ въ 
ыаслѣ ( 8 луковлдъ п 4/ а-— : ,Д стак. постн. масла), вставлть въ 
лечь, чтобы лспекся; лодавая, выложлть на блюдо (Можпо ѣсть 
его съ медомъ 1 / 2 стакапа). 

П и р о г ъ м о с т і в ь я в і е г ь і ш с л о ю к а п у с т о ю . з ф. 
ыукл, дрожжей, 2 фунта, т. о. 4 стак. калусты, 2 — 4 луковя-
ды, 7 з стак. постпаго масла (можно прибавлть фунта снятковъ, 
ллл другой рыбы). 

В о в и ц ъ 43Hp с е л с д і й о ш . 3 — 4 свеклы, 1 — 2 луковлды, 1 
морковь, 2 — 3 шт. лавроваго ллста, 1 0 — 1 5 зер. апглійскаго 
порда, 3 — 4 сулгепыо грлбка, свекольпаго разсола, все это сва-
рлть, опустлть тогда 2 селедкя, которыя сперва вымочпть, обва-
лять въ 1 ложкѣ мукл, поджарлть въ 2 ложкахъ постнаго масла, 
олустять въ борщъ, разъ вскплятпть. 

І В В І Р С Л Ь Г О В Ш О В Ы И . 2 фупта гороховой мукп, 7 3 стакала 
лостяаго масла. 

П ш е н і і а я к а ш ш в а . Р Д фунта, т . е . 2 стак. пшеиа. \ 
етакана постлаго масла. 

,вв п о с т н м е . 1 фунтъ, т . е. 2 стак. клслоп капусты, 1 — 
2 луковлцы, 2 ложкп постпаго масла 1 / 2 стак. мукл ( 7 2 фупта 
спятковъ). 

И В а р е і я ь н п я г а р я ж я - е л я » с ъ л у к о і н ъ . і гарнецъ кар-
тофеля, Ѵ4 стак. постнаго масла, 2—3 луковлцы. 

г р е ч н е і і а я , съ солыо л квасомъ (Д2 гарнца 

Завтракъ. К и р р л я . ^ е і ш ы й . 2 фунта овсяпой мукл, «/4 стак. постна-
го масла. 

О й и Ь . С е л я п к я i i o c t m u i . р д < w т . 0 . 3 с т а к < ^ 1 , 
соврюгл ллл осетрлны ллл % фунта снятковъ;- 2 луковпцы под-
жареныя въ 2 ложкахъ масла, 2 ложкл мукл. 

Р ы О а я ш р е п а я . 2 фупта рыбы, 7 . гарнда картофеля, % 
стакана постнаго масла. 

Завтракъ. В т ш г р е т ъ . у , W картофоля, 2 - 3 свеклы, лукъ, 4 - 8 
солеііыхъ огурцовъ, ' Д стакана постнаго масла. 

' И З Г ! Ь в » Р » О Ф в Ь і в . 'А гарпца картофсля, 1 норковь 
1 луковяду, 1 ложку мугсл л 2 ложкн постнаго масла (можяо 
прпбавлть 4 — 8 соленыхъ огурдовъ ллп «Д фунт. спятковъ). 

И В в і р о г ъ © ѵ р і д в г в й и л в в к а к о и н п б у д ь д р у г о А , 
назначенный въ скоромпыхъ кушаньяхъ. 

Самыя простыя постныя кушанья безъ масла. 
& е ш . к в в с л ш в к п п у е т м , р ѣ д ь « а и в ш а е ъ 
ЙЩва c m « О І І О П Л Я І І Ы М Ъ е о к о ц ъ . 2 стакала калусты, 1 луковн-

цу сварлть; 1 стаканъ конопляиаго сѣмени лстолочь, забѣлпть иаш ппг 
ВСІШПЯТЛТЬ. Щ ' 

fesaasa к р у т а я р р е ч н р я а я c i , в в о в г о п л л і н ы я г ь © о к о м п ь 
3 фупта, т . о. у 2 гарнда гречлевыхъ крупъ, 2 стакапа коноплянаго сѣмелн 

і ь о а е і » , е о л ь , : г е л е и ь в й л y і г ъ ва ж л і г б ъ . 
С а л а н а ш . 1 фунтъ, т . е. 5 стак. гречневой, ллн 4- ф , т . е. I V гашпа 

ржаиой мукл поджарпть на сковородѣ, обварлть кппяткомъ, размѣшмь ѣсть 
съ / , стак постиаго, лли скоромнаго масла, плн с ь пстолчельшъ конопляеымъ 

свмснсмъ (1 стакапъ), со сметапою ллп варелцомъ N 1 5 6 0 
С в е ^ ш н ш ъ х о л о д и ы А . 4 - 6 шт. свеклы очлстлть, сварлть 

иелко лзруилть, опустлть въ тотъ же бульопъ, въ которонъ варилась; осту' 
дпть, влпть стакана 4 квасу. J 

Ѵ Ф с т о я о е ѵ и я с , з а г © т о в л я е , и о с в ъ ш м е т п ь н а щ ^ у т 
ѵ і е д ѣ л ю 5 фултовъ ржапой мукп, 1 фунть гречлевой н 1 фун. солода-
просѣять, смѣшать, подллть теллой воды, размѣшать до гладкостл, заварлть 
по ковшу ісшгяткомъ, чтобы было густо, к а к ъ л а оладьл; поставлть въ тсллое 
мЬсто, чтобы осолодѣло; на почь закваслть, т е. иоложнть въ явго ломоть 
хлѣба л на другой дснь поставпть въ жаркую почь, чтобы упрѣло; потомъ 

Ä r s U № тгобы не попало въ него соли-ѣдятъ еіл 
0 П е П К П С Т а , С - Ы у к и ' Va фунта масла ллл шллка 

— V. fe™ - фрх-

МОЛОХОВЕЦЪ. Подаровъ діол. ХОА. I A IL 
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ОШЛЪ I 

С y I ы. 
Примѣчаніе. Цѣль этой киигя та, чтобы доставжть срѳдство, при пеболь-

шомъ состояніп, прн умѣренномъ расходѣ, ые имѣя иногда отличнаго повара, 
пмѣть постояиио хорошій, вкусяый, здоровый и тшнообразный обѣдъ. Достпг-
нуть этой цѣли иожно только благоразумною экопомісй, т. е. своевременною по-
купкою н аккуратиою выдачею провпзіи; прп этомъ пужна иѣра я вѣсь по 
толысо одной провпзіи, какъ-то: мяса, масла, мукп и проч., но даже і воды; 
эта мѣра, до снхъ поръ y пасъ не принятая, покажется странною, даже сиѣшиою 
в неудобоясполЕшиою, въ особеныостп для яростаго сословія, т. е. для паідей 
прислуга ло частл поварской. Можду тѣмъ, эта нѣра, прл выдачѣ аккуратпой 
иропорціл провнзін, лазлаченной въ кипгѣ псобходяиа. Возьчемъ для щгамѣра 
бульопъ № 1 . 

Для ирпготовлепія его па 6 — 8 человѣкъ яадобпо выбрать кастрюльку, 
въ которой постояппо варятъ супъ, влить въ пее отъ 6 до 8 глубокпхъ дол-
лыхъ тарелокъ воды, положпть 3 — 4 фунта говядлны, смѣрять чистою, гладісо 
остругаипою лалочкою высоту воды, сдѣлать па лалочкѣ знакъ, потомъ долить 
воды, варить бульопъ яа легкоиъ огпѣ, положпвъ потомъ соли, корельевъ п 
пряпостей, по крайней ыѣрѣ 3 часа; уварить его такъ, чтобы его было передъ 
самьтмъ отпускомъ столысо, сколысо лазлачеяо па яалочкѣ; такъ прнготовленпый 
бульонъ будетъ вкусеяъ п крѣпокъ, сколько ыожетъ быть отъ этого ісоличества 
ыяса ) . Мелсду тѣмъ часто случается пначе, a имопло: берутъ говядплу по 
лропордія, т. о. 4 фунта, лыотѵ воды безъ мѣры, яакроютъ бульопъ крышкою, 
даютъ ему кппѣть да довольпо сильиомъ огнѣ; пе задолго передъ обѣдомъ ока-
зывается, что бульонъ выклпѣлъ — ч т о его мало; тогда лодливаютъ водъі по 
глазоыѣру, который, въ особенностн простолюдяна, часто обмаяываетъ; вливая 
бульовъ въ суповую миску, оказывается, что бульона не 6 лля 8 тарелоігь, a 
1 2 л далсе болѣо, пзъ числа которыхъ 7 — 8 тарелокъ подаготся па столъ, a 
остальпыя остаются въ кухнѣ . Бульонъ, разумѣется, пе вкусенъ, слабъ; еслд 
супъ съ крупами, то крупъ этихъ едва будотъ замѣтпо. 

Вслѣдствіо этого, если хозяйка д выдастъ яа ісушанье провлзію по этой 
шшгѣ, легко можетъ случптьси, что кушалье будетъ ые вкуспо; не зная же на-
стоящей прлчины этому, вияа должпа пасть яа книгу, хотя совершеігио но-
справедлдво; поэтому л прошу еще разъ о томъ, что уже сказапо въ прсди-

* ) Точпо такой бульоігь можно сварить даже на одпого человѣха, взжь m-zmmim 
* кастрюлысу н всего G-ro часть какъ ыяса. кореяьевъ, такъ п волы. " 

«ловіп, чтобы каждая хозяйка выбрала хотя 2 — 3 кушапья п велѣла бы лхъ 
приготовить подъ свопмъ иадзоромъ прл соблюдсиіп всего, что сказано въ опд-
саліи кушанья и проч,, л ослп бульопъ, прлготовленлый. какъ сказано выше, 
покажется ей вкусішмъ п довольло крѣпкимъ ио оя вкусу и ея состоялію, тогда 
оиа улсо можетъ трсбовать отъ повара ллп кухаркп, чтобы супь былъ постояпно 
такъ крѣпокъ. Это предосторожеиіе можстъ относиться п ко всѣмъ лрочпиъ ку-
шаньямъ, какь напр. пароги для ліодей на тѣсто на 4 чслоиѣка назначедо 3 
фунт. крупичатой муки 2-го сорта, a воды вмѣстѣ съ дрожжа.мп ровяо 3 стак.; 
еслн воду влпть по глазомѣру, то ее легко можетъ быть 3'/ 4 пли з у 2 стак . , 
въ такомъ. случаѣ ыукн не достанетъ. 

ПРИМѢЧАНІЕ ОТВОСИТЕЛЬПО КАЧЕОТВА ВОЛОВЬЯГО МЯСА, 

ЕГадо стараться брать всегда сазіуго свѣжую нровизію, слѣд. п свѣжее мясо, которое 
по оііредѣлепію Ледзеби, узнается no слѣдуюіщшъ ііризнахамъ: 

Хорошая, свѣжая говядпна должна быть: 
1) „Нн блѣдно-алаго, пп пасыіцеино-красяаго цвѣта, иотому что первый служптъ 

признакомъ болѣзші, a второй указываетъ, что лшвотное не было убііто, a умерло съ 
сохраненіеагь всей крови, пли что оно страдало острой лпхорадаой. 

2) I I a ощупь мясо должно цредставляться твердымъ л уиругимъ п лшііь едва смачи-
вать пальцы; дурное ыясо, напротивъ того, ііредставдяется моарыыъ u дряблымъ. 

3) Хорошее мясо должно нмѣть лпшь пезначителыіый нлп даже вовсе не ішѣть, 
заиаха н іцш томг запахъ его не долженъ быть пеиріятный, потоаіу что больиое ыясо 
отличается тошнотворнымъ, трупннмъ запахомъ, a ппогда даже яахнетъ лекарствешшми 
спадобьямп. Заііахъ этотъ легко различается послѣ того, какъ мясо разрѣжутъ п сполос-
нутъ теіілой водой. 

4) Оно не должно пи слпшкомъ сильно сморщиваться, нн слишкомъ мпого терять па 
вѣсъ ири приготовленіи. 

5 ) Простоявъ день илн около того, опо не должно даъать нц струи жидкостн, ни 
покрываться влажыостыо, папротииъ того, поверхпость его должиа оставаться сухою. 

G) Жпръ должеиъ быть въ надлежащемъ количествѣ, потому что какъ педостатокъ, 
т а к ъ в іізлншекъ его должны счятаться дурнымъ ирпзнакомъ". 

ПРПМѢЧАНІЕ ОТЯОСПТЕЛЬНО СБЕРЕЖЕЯІЯ СВѢЖАГО МЯСА H ПСПРАВЛЕЯІЯ ПСПОРТПВШАГОСЯ. 

Желая сохранить мясо свѣлшмъ н а 12 — 15 дней, не иыѣя л е д ш т а п холоднаго 
чулана, его натнраютъ ііорошкомъ салнцпловой кислоты, кладутъ въ кадку, засыпаютъ 
сверху тѣмъ же порогпкомъ, прикрываютъ чпстепькою тряпочкою. 

Порогпокъ этотъ нродается y дрогистовъ uo GO a. банка. Этой пропорціи достаточно 
на сохраненіе колпчества мяса, употребллемаго па семыо въ 6 — 8 человѣкъ, вііродолженіц 
3 - х ъ лѣтішхъ мѣсядсвъ, онъ пе прпдаетъ мясу • ііикакого запаха. ІІередъ употребленіемъ 
неремыть мясо въ нѣсколькпхъ водахъ. Если не было уиотреблено ннкаішхъ средствъ и 
ыясо испортилось, то ето иадо осшіать тѣмъ же порошкоыъ, тщательно его втирая и 
тотчасъ дереыыть въ пѣсколькихъ водахъ. 

ПРИМѢЧАНІЕ ОТНОСПТЕЛЬПО ПОСУДЫ д л я ВАРКП БУЛЬОПА. 

Бульоігь, равпо какъ п всякій супъ, не слѣдуетъ варнть въ мѣднон кастрюлѣ, но 
непрсмѣнно цли въ горшкѣ, илп въ памсшюп каслрюлькѣ, пли въ эмалнрованномъ чугуиѣ, 
которыи долженъ быть всегда очеиь чпсго вымытъ. В ь случаѣ жс, еслп онъ почерпѣетъ, 
то кушіть па 5 коп. хлоркой извести, всыпать ее въ чугунъ, налить его полонъ водою, 
кшіятпть, нока чугунъ не побѣлѣегъ, тогда отставпть, дать водѣ остыть въ томъ жо 
чугунѣ , ііроцѣднтъ въбутылкп * ) . Чугунъ же ВЫЬПЛТІ. хорошенько въ пѣсколькихъ водахъ. 

Для приготовлеігія суііа должпы быть вредііазиачеіш двѣ кастрюлп, одпа для варки 
бульона, другая для заиравки уже пронѣженнаго. 

* ) В ъ эту воду можію намочить вымытое пожелтѣвпіее бѣлье; подержать въ яей съ 
1 / 4 часа, пока пс побѣлѣетъ, потомъ хорояісиько выиолоскать-
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ПрИЖѢЧАНІЕ ОТНОСИТЕЛЬНО РАЗБОРА ВОЛА. 

Приложеннъгй рисунокъ вола дастъ молодымъ хозяйкаиъ неболыпое понятіе о томч^ 
какъ назнвается каждая часть говядииы, какое пзъ нея дѣлаѳіся употребленіѳ и которад 
часть хуже и лучше. 

ГОВЯДПНА ДѢЛПТСЯ НА 1 - й , 2 - о й , 3 - і й Î I 4 - Ь Т Й С О Р Т Ъ . 

Къ 1-му сорту п р и н а д д е ж а т ъ : 
1) Т о н к і й к р а й в о о б ш е . Ч а с т н е г о : 

а ) Внутренній филей—вырѣзка, употребляеыый на самый лучшій бнфстексъ. Цѣпа 
40 до 80 коп. фунтъ. 
б) Наружный филѳй- вырѣзна употребляется на бнфстексъ no хуже, пазразы—Нель-

сона п пр. Дѣна копѣекъ 3 0 — 4 0 . 
в) Филейная часть вообще, въ составъ которой входпгь п эта же самая вырѣзка; 

употребляется в а ростбифъ. Дѣиа отъ 18 до 25. 
г) Тонній край—ребра иа пщ, боршд и пр. 
д) Тонвій ирай—мяноть на жаркое u на зразы. 
2) О г у в о в ъ — н а бульонъ, коддуны, разварпую и тушоную говядину, но не на жа-

реную. 
3) С о ѣ к ъ г о р б у ш к а — н а бульонъ, колдуны, разварную п тугаоную говядппу, ио 

я е на жареную. 
4 ) С е ѣ к ъ с ѳ р ѳ д и н а — н а бульонъ и котлеты, также для прнслугд. 
5) В е д р о — н а бульонъ н котлеты, также для прнслугп. 
G) Е о с т р е ц ъ — п а бульонъ, зразы, тушопую п разварную гопяднну, по не на жареную. 

Къ 2-му сорту прннадлежатъ: 
7 ) Т о л с т ы й і с р а й — н а жаркое, зразы; ннже ребра па щи. 
8) П ѳ р ѳ д н я я л о п а т к а — ж п л и с т а я на котлеты и супъ, также для прцслугп. 

Ko 3-му сорту прішадлежатъ: 
9 ) Г р у д и н к а — в о шд и для дюдей. 

10) З а в и т о к ъ подъ лопаткой—на супъ н щп—прислугѣ. 
11) З а в и т о к ь филейный—на супъ, п щп—присдугѣ. 
12) І-Сострѳцъ—па котдеты, супъ. 
13) П о д б е д е р о к ъ — н а бульонъ. 

Къ 4-му сорту прннадлежагь: 
14) Б у л д ы ш к и употребдяемыя на бульонъ. 
15) Н о г и — н а студенъ длл прполугп. 
16) Ш ѳ я — б е р е т с я для прпслугн. 
17) Г о л о в а — н а студень для прпслуги. 
18) Я з ы к - ь — н а соусъ п хододпое. 
19) П о ч к и — п а супъ н соусъ. 
2 0 ) Д и в ѳ р ъ и с е р д ц ѳ — д л я прислу-ги. 

А ) С У П Ы Г О Р Я Ч І Е М Я С Н Ы Е . 
ПРИМѢЧАПІЕ ОТПОСПТЕЛЫЮ ПРПГОТОВЛЕИІЯ САМОГО БУЛЬОПА. 

Первое усювіе—это брать всегда самую лучшую, самую свѣжую говлдину, лучшѳ 
меныде, но хорошей: отъ ссѣка, бедра, костреца, огузка, лопатклг, нодбедерка. 

Сполоспуть ее хорошенько отъ ишп и грязп въ холодной водѣ, но ие выжимать ее. 
Взять каменную кастрюлго плп эмалпрованнып котелокъ, опредѣлешшй для варіш 

ежеднсвнаго бульона, положнть въ него гопядппу п луповіщы, вшть С — 8 иолиьіхъ 
глубокнхъ тарелокъ холодпой воды, смѣрпть чистою лучлііііою, долпть сще сголысо же 
холодной водн, поставпть па плиту, В С К І Ш Я Т І І Т Ь ne покрывая крыпікою па большомъ ошѣ , 
что послѣдуетъ, смотря no дровамъ п величлпѣ кастрюльки, оть получаса до часу. Снять 
шумовкою врю пѣпу, поставцть на меныпій огонь, іашятпть исводоволь, оипмая пакппь, 
впродолженін 4 часовъ времени. За полтора часа до отпуска отставить, вынуть говяднну 
пзъ кастрюлькн болыпою вплкою, подержать надъ кастрюлькою, чтобн стекъ сь нея весь 
бульонъ, обдать ее со всѣхъ сторонъ уполовншюыъ чпстаго кппятку, чтобьі смыть остав-
шуюся иа пей накиш.; положпть говядпну в ь камеиную чашісу. Бѵльонъ же отставигь отъ 
огня, влпть болыпую ложку холодной воды, дать устояться, спять сверху жпръ, сдить 
затѣмъ осторожпо бульонъ, продѣжпвая его склозь чпсто вымьітую, безъ мыла, салфетку. 
Вылпть весь ыяспой осадов/ь (собакЛі плп копіяѣ), кастрюлю ліс, въ которой варплся 
бульоыъ, в ш ш т ь xopoiiienr.no, переложпть въ нее говядпну, влить въ нее обрагно продѣ-
жениый бульонъ, положпгь тогда для вкуса корспьевъ и кшіятпть на малодгь or it'll. 

4'ГО КЛАДЕТСЯ ВЪ БУЛЬОНЪ. 
Чтобы бульопъ былъ р.куснѣе, кладуть въ него, смотря по желапіго, но возможпости 

и no своему лпчному вкусу, все слѣдуюідее или часть того: 
1) Обрѣзкп отъ иазпаченныхъ иа другое кушаігье тслятпны, головку н лапки отъ 

куриды, пндѣйки и пр., чѣиъ болыпе всего, тѣмъ лучгае; раздробленныя костп, остав-
шіяся отъ вчерашняго бульоыа; все это падо варпть въ бульопѣ съ самаго пачала, чтобы 
сыять накипь п продѣдпть. 

2) Нѣкохорые кладугь печеную луковпду. 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://kulinarniylaretz.w.pw/

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



3 ) 0 ' і ъ 1 — 2 сувіоныхъ ч н с т е н ы ш х ъ грибковъ. 
4 ) Одну волоныо почку. 
5 ) ' / 2 столовой ложкп самаго лучшаго, вымытаго зеленаго горошка. '7 
6) За два ч а с а до обѣда кладутъ въ бульонъ 1 — 2 брюквы. 
7 ) З а ;'/4 ч а с а 1 очященвую вымытую морковь, 1 селлерей, 1 иорей, 1 — 3 петрушкн 

въ иалецъ толщиною. 
8 ) Нѣкоторые к л а д у г ь 1 — 2 шт. гвоздпки нлн крошечку ыускатнаго о р ѣ х а . 
В с е это вардтся до самаго отпуска п затѣмъ процѣживается в ъ суповую миску. 
В ъ чнстый бульонъ, не кладется нп перцу, нп лавроваго листу, онп кладутся: во щи, 

борщъ, разсолышкъ, в ъ супы изъ рыбы, дпчіі, поросепка п вр . 
В ъ ідп, борщъ u мясные су іш яюре пзъ овощей я зелеки кореньевъ н е кладугь . 
Масло кладется самое хорошее чухонское илн сливочиое. 
В 'ь чистый бульонъ подаваемый н а т а р е л к а х ъ кладется зедень укропа и яетрушхп, 

еслп ate бульонъ ііодается въ ч а ш к а х ъ , то зелень эта не кладется. 
Е с л п бульонъ нодается съ точеныьш корепьямн, то опн заыѣняютъ коренья п буль-

олъ, ъъ которомъ онл отдѣльно варятся , процѣживается в ъ суяовую мпску. 

К А К Ъ ОЧПЩАЮТЪ БУЛЬОНЪ, ЧТОБЫ ОНЪ БЫЛЪ ЧПСТЬІЙ-ПРОЗРАЧНЫЙ. 

Ж е л а я , чтобы бульонъ былъ чястый, прозрачный, надо за ч а с ъ до обѣда опустпть 
въ него два свѣжіе сырне, бѣлка разбитые съ холодпохо водого, плн '/-, Ф- паюсиой шсры 
встолченой съ нѣсколькпмп ложками холодпой воды, a лучше всего фунтъ ыелко ыаруб-
лезіпой u пстолченой говядннш, плп пстолченыя кости отъ с в ѣ ж л х ъ язжаренныхъ ряб-
чнковъ плп зайда , смѣшать п х ъ с-ь двумя сырымп бѣлкамп н с т а к а н о м ъ холодной воды, 
опустятъ ііъ бульонъ, дать вскппѣть разъ—другой, отставить, слегка даті. бульону остыть, 
снять с ь него весь жлръ, яроцѣдить еіде разъ сквозь салфетку, иерелдть бульонъ въ 
чпсто гполоснутуго кастрюльду, яодогрѣть. З а н е п м ѣ в і е н ъ в с ѣ х ъ Э Т П Х Ъ вещей кладутъ 
кусокъ льду, иослѣ чего даютъ бульону разъ вскипѣть, процѣживаютъ его затѣмъ п яо-
догрѣваютъ. 

Е с л п бульодъ додается съ кнелыо, точепымд кореньямп пли клецкавш, то этого 
бульоиа отлить m, пеболыпуіо кастрюльку, вскішятитт,, опускать в ъ него ложкою клсль 
дли клецкд, когда всі ілывугъ u будутъ готовы, .дерелождть в с е друшлаковою ложкою в ъ 
суповую мпску, продѣдпть туда же сквозь салфстку бульонъ, в ъ которомъ онд варилпсь, 
наллтв остальншгь бульодомъ, подавать. 

КАКЪ ПОДДВѢЧПВАЮТЪ ЧПСТЫЙ БУЛЬОНЪ: 

Одіга кладутъ въ него 1 — 2 луковдцы съ шелухою илл морковь поджаренныя н а 
плитѣ . 

Друг іе берутъ чайную ложечку жжепаго с а х а р а CM. J& 2 7 0 , размѣпшваютъ его с ъ 
3 — 4 ложкаыи бульона, вллваютъ в ъ суиовую мнску, по лучше всего взять кусокъ сырой 
говядины, поджарить его в ъ кострюлькѣ съ масломъ п корепьями до краспа , влнть не -
ылого кшіятку, лрокипятпть, процѣдпть и этдмъ яоддвѣтпть бульонъ. 

КАКЪ ДѢЛАЕТСЯ ЫУЧНАЯ ПОДБОЛТЕА КЪ СУПУ. 

Е с л п въ бульонъ надо положить аіучвуго лодболтку, то надо взять полнуго ложку 
крушічатой мукл, размѣліать ее съ холодпою, сырою плд кплячепою водою, чтобы не было 
комкоиъ, влдть ее мѣшая в ъ бульонъ, дать хорошенько дрокппѣть. 

СРЕДСТВО ПСПРАВПТЬ ДУРНОЙ ВКУСЪ БУЛЬОНА ПРОПСШЕДШІЙ ОТЪ ДУРНАГО СОРТА МЯСА. 

Е с л п говядіша дурнаго сорта—жесткая , то спявъ с ъ бульона пѣну и поваривъ е е съ вол-
часа , надо влить въ бульонъ в а три фулта говядпны, двѣ столовыя ложки водіш п съ 
нею варлть уже бульонъ до готовпостп. Г о в я д н н а сдѣлаетсл ыягкою, a з а п а х ъ водкп 
ипіарлтся. Е с л и говядина окажется не вполнѣ свѣжею, то прд в а р к ѣ бульона кладется 
чпсгыя отъ дылд березовый уголь, который отнпыаетъ дурной з а і і а х ъ . 

СРЕДСТВО ЗІСПРАВПТЬ ПЕРЕСОЛЕНЫЙ СУІГЬ. 

Е с л п супъ окажется пересоленымъ и еслп онъ не долженъ подаваться чнстымъ, про-
зрачкьшъ, то берстся с т а к а н ъ с*шой лучшей крушічатой ыукп или чвсто вросѣялнаго 
рягу, завлзываютъ в ъ чпстенькую тряпочку и кияятятъ въ иересоленяомъ бѵльонѣ . М у к а 
и рясъ втягяваютъ въ себл соль. В ъ крайнсмъ случаѣ отлдть яоловнну суяа, долпть ЕН-
пяткомъ, яоложять кусокъ с у х а г о бульола іі ложки двѣ сулгод^хъ коренвсвъ J6 2 6 3 2 , 

рису, ЛйЯѵЯі;. Сметапы, п|шготовивъ язъ него супъ Jè 2 1 ; друѵуго же половппу супа оста-
впть къ слѣдующему дню, прпбавнть въ него говядпны, воды и не солить. 

Р а з о г р ѣ в а я суяъ не слѣдуетъ его накрыпать крышкою. 

ІІРПМВЧАНІЕ ОТНОСПТЕЛЬНО КОЛ ИЧЕСТВА СОЛП. 

Соли идетъ на бульонъ на 6 — 8 тарелокъ прнблизптельпо столовая ложка, но оолнть 
его надо, когда онъ уже готовъ, потоыу что, чѣмъ крѣяче бульояъ, тѣмъ меныяе тре-
буетъ опъ солп. 

ПРПМ-ВЧАНІЕ ОТНОСПТЕЛЬПО ПРОПОРДЩ ГОВЯДШІЬІ П ЕЯ ПАЗПАЧЕПІЯ. 

Бульонъ на 6 человѣкъ илп па 6 — 8 глубокнхъ тарелояъ варвтсл пзъ 1 0 — 1 2 фунтовъ 
ы я с а вмѣстѣ съ костямы, но зто лпіянее; изъ 6 фунтовъ, т. е. яолагая no 1 фупту го-
вядяпы на человѣка,—бульонъ превосходный. Обыкиовеппнй же, очедь вкуслый булвонъ 
н а 6 — 8 человѣкъ варнтся пзъ 3 — 4 фунтов-ь говядяны, яолагая по нолуфунту на т а -
релку, a пщ п іірочіе суяы пгоре пзъ 2 ' / 2 в даже до 2 фунтовъ. 

С у в ъ можно варнть пзъ р а з н ы х ъ чаотей говядпвы, смотря по надобностя, к а к ъ н а -
врвмѣръ,-

^ І І а хоровіій бульопъ берется г о в я д в в а отъ ссѣка , бедры, кострсда, огузка, лодатіш, 
подбедерка, a на девіевый суяъ-булдышка. 

Е с л п варятся щя какія нябудь и во щ а х ъ надо подать говлдішу, то можно взять 
грудидку нли вусокъ отъ огузка. 

Е с л п не надо подавать во і д а х ъ говядины, то взять ребра отъ толстаго пля тонкаго 
края , вырѣзду же увотрсбять н а бифстексъ плп жаркое. 

Е с л и на второе блюдо надобно подать хорояіін кусокъ раздарной годядпни, см. отъ 
5 3 8 до 6 0 7 , то взять фуптовъ 5 — 6 говядвяы отъ огузка, с с ѣ к а горбуяікп, шш кострсца 

№ 6 , с в а р в т ь супъ в а два ддя, u въ в е р в н й депь подать н а второе блюдо разварнуго 
говядігау, a на другой д с л ь — к а к о й ннбудь соус.ъ плн жаркое. 

Е с л и н а второе блюдо нужна ж а р е и а я говлдшіа пля зразы, то взять 6 — 7 фуятовъ 
говядшш отъ топкаго, плн толстаго края , срѣзать ребра, употрсбитв и х ъ на щп, борідъ 
H пр., A мягкую часть па жаркое. 

Е с л п пужиы котлеты н врочія купіанья в з ъ рубленой говяддны, и фаршъ для нн-
рожковъ н Ііроч., то взять фудтовъ 6 г о в я д т ш о г ь бедры, с с ѣ к а плв отъ передней ло-
патіш, которая дешевле края , вырѣзать 3 ф у л т а мягкоп говядяды н а котлеты п лроч. 
нзъ остальныхъ же 3 фупт. сварить супъ, воложввъ в ъ него оставшіеся отъ котлотъ 
жилы. К о г д а э т о мясо лрп костяхъ сварптся, снять его, взрубить п уяотребить в а фарпіъ 
для яярожковъ, к а р а в а е в ъ , в о д а в а е м ы х ъ къ супу, н а форлімакъ и т. в „ юія отдать лю-
дямъ. 

Нарочпо для супа ыожно вдогда, п де покупать говядпны, a варпть его пзъ говяжь-
и х ъ обрѣзковъ п костеп, оставшлхсл отъ жаркаго, пзъ обрѣзковъ и костей телятины, 
нндѣекъ, д у р н д ъ и вроч. , которьіл н а з н а ч е і ш иа жаркое, еслы этихъ обрѣзковъ па-
берется до 3 - х ъ фуптовъ. 

Е с л и же р а з в а р н а я ю в я д п н а пп на что не нужва , то можяо варпть бульопъ, 
щп или борщъ пзъ булдишекъ, — т а к ъ называется часть воловвей ногв отъ колѣяа до 
пожил. іЭтн булдышдц в ѣ с я т ъ отъ 3 до 5 фудт. н стоятъ (можетъ бнть не вездѣ ) очень 
дешево: отъ 3 до 1 2 коп. сер. штука; одной такон больвюй булдышкя достаточно в а 
судъ на 6 человѣкъ, ио бульонъ пе бываетъ пзъ н и х ъ т а к ъ чиотъ. 

Разрубить булдыяіку н а пѣсколько частей, выашть, положнть въ кастрюлю, дадить 
водою, варить съ двумя луковвдаьш, чѣмъ долѣе, тѣыъ лучше, сн ішая иаквіть, лродѣдпть. 
Е с л и бульонъ подается чнстый, или съ лпстьяші ідавеля, илн съ гаецкаып, шш съ ішелью, 
то з а полчаса до обѣда опуствть для вкуса очпщеішые п выыытые коренья, какъ-то : 1 
морковь, 1 селлерен, 1 дорсй, 2 — 3 тонснькія петрулікп, сварпть ихъ , продѣдить. Е с л и 
же оульонъ подается съ кореньяыв, в ъ такомъ случаѣ , очпстивъ п выыывъ этп кореаья, 
краснво нарѣзать и х ъ , сварить отдѣльно в ъ бульодѣ з а полчаса до обѣда; когда будуть 
мягки, вылпть в ъ мнску, налить всѣмъ бульономъ, додавать. 

Коренья, мною назпаченные,—нвболыяіе , и вотому болыпую пвтрушку илп сѳллврвй 
и проч. можно раздѣлвть в а д в ѣ — н а три части. 

І у к ъ п лавровнй листъ л а в е ч а т а н ы в о большей части въ скобкахъ , потому что не 
всѣ п х ъ лгобятъ, н потоыу можно воложпть в х ъ в ъ сувъ, илп пѣтъ. Масло во щи & 
проч. сувы кладется хорошее , ч у х о н с к о е нли слпвочное. 

Проворділ суповъ н а з н а ч е н а н а 6 и даже 8 человѣкъ; отъ 9 до 1 2 чел. ѵ в е л и ч і т . 
проворцпо въ 1 Ѵ> раза ; отъ 1 3 до 1 8 — в ъ 2 раза , отъ 1 9 до 2 4 — в ъ 3 раза . 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://kulinarniylaretz.w.pw/

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



Слѣдователыю на бульоііъ чпстый J6 1 плп X» 2 н ироч. 
I I a 6 — 8 ч е л о в ѣ к ъ п о л а г а е т с я 3 — 4 ф у н т а г о в я д и н ы . 
О т ъ 9 - 1 2 и „ 6 „ 

» 1 3 - 1 8 » » 9 „ 
Г „ 1 9 - 2 4 1 2 „ 
о в е р х ъ того, кладутся въ бульонъ кости п обрѣзки отъ телятины, индѣеьъ, к у р н д і 

проч., которыя назпачены на жаркое. 
Такнмъ образоагь уведпчнвать лропордіга н другпхъ суповъ и щей. 

1 ) Ш у . і ь о в г ь ч н с т в » ш . Сварять его, какъ только что сказано въ 
лрлмѣчапія, a ниенпо: взять на 6 — 8 ч е л о в ѣ к ъ З — 4 фунта свѣжей говядяны отъ 
ссѣка, бедра, костреца, огузка, лопатки, сполоснуть хорошенько отъ лыли я 
грязя въ холодной водѣ ,не выжнмаямяса. Взять каменную нли другую кастрюльку, 
предназпаченнуіо па сунъ, лоложнть въ ііее говядяну, 2 луковпды, налпть 6 — 8 
тарелокъ холодной воды, сиѣрять лучпнкою, влить еще столько же воды, дать 
вскилѣть на большомъ огнѣ, снять накпль, затѣмъ варіть па ыалоиъ огаѣ, чтобы 
ясподоволь кннѣло, снпмая нѣну. За лолтора часа до обѣда, переложить говядину 
въ другую кастрюлю, какъ сказано въ прииѣчанія, бульонъ же отставять отъ 
ошя, влнть ложку холодной воды, дать еовершенно устояться, чтобы бульопъ 
былъ чястый, прозрачпый, снять сверху жяръ, осторожно нроцѣднть сквозь 
чнстую салфетку, сливая сверху чвстый бульонъ. 

Кастрюльку, въ которой варнлся бульонъ, сполоснуть, влить въ нее обратно 
лродѣжснный бульонъ, положпть слолоснутую говяднну, вычищенные я вымы-
тые ворепья, какъ-то: 1 морковь, 2 — 3 летрушкп, 1 норей, 1 селлерей, 
сварпть яхъ . 

Есля нужно, чтобы бульонъ былъ очень чистъ н ярозрачеиъ, очястнть его 
бѣлкамн, якрой пля говядппой, какъ сказано въ лрямѣчанія. 

Подавая, продѣднть въ суновую мпску, въ которую всынать нредварітельно 
ыелко изрубленной зелепой яетрушки н укрону. 
Выдать: 3 — 4 фуп. говядішы. Зеленой петрушкы и укропу. 

2 дуковнцы, 1 ыорковь, 1 порей, ( Н а очистку бульона: 2 бѣлжа нлн '/* ф. 
1 селлерей, 1 — 3 петрушки вт» лагоспон икры лліі Va ФУН- говлдшга). 

паледъ толідпною. 

Примѣчаніе. В ъ этотъ бульонъ, смотря по вкусу каждаго п по возможпостн, кладетсл 
еще все слѣдугощее нли часть того; a пменпо: 

1) Обрѣзіш отъ иазначеннон на другое кушанье телятипы, головку и лашш отъ 
куриды, ігндѣнкн ппр. , чѣмъ больше вс-его, тѣмъ лучше; раздробленныл кости, оставшіяся 
отъ вчерашняго бульона; все это варнтся въ бульонѣ съ самаго начала, чтобы сішть 
дакшіь л процѣднть. 

2 ) ІІѢкоторые кладутъ не сырую, a вечепуго одпу плн двѣ луковпды. 
3) О г ь 1 до 2 сушоныхъ, чистенышхъ грнбковъ. 
4) Одну воловыо почку. 
6 ) 1/г столовой ложкн самаго лучшаго вьшытаго сутпенаго, зеленаго горошва. 
G) За два чаеа до отиуска кладутъ въ будьонъ одиу брюкву. 
7 ) За 3/4 ч а с а — 1 очшценпую п вымнтую ыорковь, 1 селлерей, 1 порей, 1 — 3 п е -

тругакл въ паледъ толщнного. 
5 ) Нѣкоторые кладутъ 1 — 2 шт. гвоздшш плл крошечку ыускатнаго орѣха. 
В с е это варнтся до самаго отпуска и затѣмъ продѣживается. 

Подавая, этотъ бульонъ можно разяообразять слѣдующпмъ образоиъ: 
1) Чпстый, только съ зелелыо укропа п иетрушкп, со всевозможныіга пирожкаші и 

фаршами въ раковішахъ, см. Отдѣлъ I I . 
2) Съ греночкамп, гм. As 1 7 6 — 1 7 8 . 

3) Ст. ыорковыо п надвое перерѣзатшми ллстьямл шлияата, который за яѣсколько 
дгапутъ оиустлть въ солепый кнпятокъ. (Ѵ 4 фуп. шпнтата и 2 р о в н о нарѣзанныя моркови). 

4 ) Съ фрнкаделысамл, лначе съ кнелыо № 1 7 9 — 1 8 8 ; уиотребнвъ на фрнкадельки 
четвертын фунтъ говяднны. 

5) Съ кледками отъ As ' 209 до 2 1 6 . 
0 ) Съ кашею нзъ смоленскихъ крупъ AS 192. 
7 ) Съ ланшею № 199. 
S ) Съ лазанками № 2 0 1 . 
9 ) Съ манною А» 198. 

10) Съ рпсоыъ нли рнсовою кашею № 195 , нлн съ рисовыми ішрожками № 530 , или 
съ крокетами As 531. 

11) Съ caro As 197. 
1 2 ) Ci» овсяною крупого. 
13) Съ перловою крупою № 196. 
14) Съ точеными кореньями л ппрожкамн Aô 203 . 
15) Съ точенымп кореиьями п картофелеыъ № 2 0 5 . 
16) Съ кореньямп п каиустого 2 0 4 . 
17) Съ брюссельскою каиустою н фрпкаделькаыи X 2 0 6 . 
18) Съ зеленыыъ горохомъ, двѣтпого капустою и сларжею. 
19) Съ сушопымл овощами As 2 6 3 2 . 
2 0 ) Съ педьменлми AS» 1289 . 

2 ) і в у . м . о і г ъ B S g m c i B M S i . Положять въ кастрюлю 2 парѣзанныя лу-
коввды, 2 морковя н 3 — 4 фуп. говядяны жярною стороною на дио кастрюли, 
яоджарять докрасна, палнть ізодою, положять осталышхъ кореньевъ, варять на 
легкомъ огнѣ 3 — 4 часа,-лродѣдпть сквозь салфотку. 
Выдать: 4 фунта говядины (2 луковыцы). I 1 лореи. 

2 морковл, 1 иетрушку, 1 селлерей. | Зеленой петрушіш п укропу. 

Этотъ бульонъ лодается: 
1) Чистый съ шірожкамп отъ Aô 2 2 1 до № 264 . 
2 ) Съ точеныын кореньями Aô 2 0 3 . 
3) Ci» фрыкаделькамп on» Aô 179 до 1 8 1 . 
4 ) Съ кледками отъ Aô 209 до 2 1 6 . 
5 ) Съ caro As 197. 
6 ) Съ морковыо ix лястьями щавеля ('|4 фунта, 2 морковн). 

3 ) Б у л ь о и ъ И 3 ' і ь е у ж а г о б у л ь о и а . Чтобы нмѣть иа-скоро 
бульонъ къ завтраку, къ обѣду, a главиое въ дорогѣ, падо взять на стакапъ 
бульсша 1 Ѵ 2 золотняка сухаго бульона пзъ говядияы п дячя, накрошпть мелко, 
влить '/4 стак. кнпятку, мѣшать ложечкою, чтобы бульопъ раслустялся, носолнть, 
положить чайнуго ложечку самаго свѣжаго сливочнаго ыасла и зелени, долнть 
ішпяткомъ. Подавать къ нему: 

1) Гроночыі Аа 1 7 6 — 1 7 8 . 
2 ) іТпрожкп изъ разсыпчатаго тѣста; еслн па-скоро, то купленныѳ п разогрѣтые. 
3) Иліі пнрожки—булочки As 2 5 8 — 2 5 9 . 
4 ) Илп бліптчатые As 2 5 5 — 2 5 7 . 
5 ) В ъ бульонъ этотт» можно опустить кледкп заварныя № 2 0 9 — 2 1 6 . 
6 ) Можпо даже лриготовпть изъ ІІСГО па-скоро щп пзъ марішованнаго щавеля со 

сметапою (CM. Aô 27) прпбавпвъ ложечку грнбной con, CM. X 2 5 7 5 (часть I I ) . 
7) Приготовыть бульопъ съ сушонымп коііеньямн (CM. JVS 2 6 3 2 часть I I ) . 
8 ) IIлп съ пресованною зелепыо. 

Этотъ бульопъ прттготовляется такжс поноламъ со свѣжею говядяною, a 
именио яа 6 — 8 тарелокъ—взять '/8 фуп. сухаго бульопа, распустить его въ 
горячей водѣ, въ кастрюлѣ, лоложить іѴа фунта свѣжей пе жжрпой говядпны, 
нли фунта два булдышкл, сварпть, каісъ слѣдуетъ, съ кореньямя. Когда будатъ 
іточтя ^отово, очлстііть его говядяиой, a ллспво: Va фунта яожирной говядпны, 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://kulinarniylaretz.w.pw/

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



которую оставнть отъ выше упомяпутыхъ полутора фунтовъ, разрубить мелко, 
растереть съ сырымъ яичеымъ бѣлкомъ я ложкою холодпой воды, ояустить въ 
бульонъ слегка остывшій, размѣшать, в ш ш я т и т ь хорошеяько, процѣдять; тогда 
ноложить въ него прпготовленныо кореяья, крупу я пр., подавать. 

4 ) Б у л ь о п в ъ д . в я б о л ^ ѵ в ы ж ъ . Для очень слабыхъ больныхъ ва-
рится слѣдующій бульонъ: берстся a фунта ыягкой говядипы безъ малѣйгааго 
жира, отъ ссѣка 1-го сорта, нарѣзываютъ ее очень мелко, кладутъ въ бутылку 
отъ шампанскаго, закупорпваютъ еѳ и опускаютъ въ котелъ плп .болыиую ка-
стрюлю съ водою, которую ставятъ на нлиту и кипятятъ отъ утра до обѣда. Изъ 
этой пропорціп выходптъ чайеая чашка крѣпкаго бульона, который, подавая про-
дѣжпваютъ и слогка солятъ. 

5 ) Б у л ъ Ф ш п ь ©TTD 0&©!9Я(ШШ'5» д.пза с ^ і і і б ы х ъ д ѣ ч г е а а . п 
» » ; № с л м \ ъ , к ® і « р ы е и в р ш і у ; к д е н ы і в е е т і в д І Ь я т е л ь -
к і у і ® дойзнь IB $ > ь в т ь игв» п д о е т о я н н о і я ъ дошжевяЗя. Взять 
всѣ костн отъ бычачьей поги я булдышкіг, раздробить я х ъ , варнть нхъ на ма-
ломъ огнѣ впродолженіи трехъ часовъ. Если нога большая, то налить столысо воды, 
чтобы вышло тарелкн четыре. Затѣмъ вынуть костн и варнть жхъ сще разъ въ 
свѣжей водѣ, которой па этотъ разъ налять уже вдвое меяыпе такъ, чтобы вышло 
всего стакана два, смѣшать съ псрвымъ бульономъ, прокитятпть съ 'Д часа, яро-
цѣднть. Бульонъ этотъ молшо сохранять дня трп БЪ холодномъ мѣстѣ, ВЪ бутыл-
кахъ, закупоренпыхъ бумагою. Изъ снятаго съ костей мяса можно сдѣлать съ бул-
кою и зелоиою потрушкою фрнкадолыш. Подавая—вливать на каждую тарелку 
no чайяой ложечкѣ рома. Бульояъ этотъ очень здоровъ для слабыхъ дѣтсй я 
взрослыхъ, какъ сказано вышс. 

6 ) Б у л к и н ш ь BD3rsw г о в н д н н ы иёть з а п т р а к у д л я ® о л і > -
н я г о . Взять яолфунта хорошей мягкой говядноы безъ жира, нарѣзать мѳлкнми 
кусочкамл, яоложивъ въ малеяькую камонную кастрюльку, палить 1112 стакана 
воды, вскпяятнть разъ, другой, яосолпть, продѣдять, яодавать. Оставшуюся го-
вядпяу ояустнть въ кастрюлю, варять съ говяднною назначснною для общаго суяа 
къ обѣду. 

7 ) Б у л ь о и ъ і ф ѣ п і г і в а с ъ ввваЕебдать, п о д а о а е ш ы а 
п п о г д а вв'0» " г а в і і і г а і & т » . 5 фунтовъ говядпны поджарить до красна въ 
кастрюлѣ, яоложявъ на дно ея 1 селлерей, 1 яетрушку, масла 1 ложку и 1 мор-
ковь, потоиъ налпть водою нолную кастрюлю; какъ закшштъ, снять яѣяу, иоло-
жить курпду, варять 2 — 3 часа, снимая жяръ и накяпь, яродѣдять, яоложить 
отдѣльно отварееныхъ точеныхъ кореяьевъ, влвть '/2 стакада мадеры. 

Еслн бульонъ этотъ яодается въ чашкахъ, тогда точеяыхъ кореыьевъ не надо, 
a положпть яхъ всѣ въ бульонъ, сварить, процѣднть; есля нодается на тарел-
кахъ, то въ мпску всыяать молко изрубленяой зелоіюіі яструіпки, укропу и, кто 
любитъ, вемного мушкатыаго орѣха. 
Выдать: 5 фунтовъ говядшіы, 1 курпцу. Мушкатнаго орѣха . 

8 моркови, 2 луковиды печення. 1/з с т а Е - мадеры илн 1 стак. стол. випа. 
1 иетрушку, 1 порей. Е с л н подается на тарелкахъ — прнбавпть 
1 селлерей, 1 брюкву. зелепой иетрушки п укропу. 

8 ) Б у л ь ф н т ь а»расвякі»гви в а л а ж о д і й © гв. и»©|&емв»я;ми. 
І Положнть въ кастрюлю 1 разрѣзанную куряцу, 1 морковь, 1/п илн '/4 фунта ма-

сла и 3 фунта говядяны; когда говядниа снизу яодрумянится, вылять масло, н 
налять воды столько, чтобы ее болѣе не нодливать, п чтобы бульону, когда онъ 

будетъ готовъ, было 6 — 8 глубокнхъ полныхъ тарелокъ; положпть корѳньѳвъ, 
жожео прябавять 1 фунтъ телятины и около 1 фунта копченой ветчпны, варнть 
на легкомъ огаѣ нѣсколысо часовъ, снииая накяпь, дать устоятъся, снять жяръ, 
ссля ыадо, очпстить бѣлкамя, яроцѣджть сквозь салфетку, яодогрѣть, подавать, 
всыпавъ въ зуловую миску зслеяой петрушки н укрояу. 
Выдать: 3 фунта говяднны, 1 пеболып. ку- 1 бргокву, 1 селлерей, 1 петрушау. 9 

рицу, 1 ф. телятины. 1 порей. 
1 ф. копченой ветчпны, 1 луковицу. Немножко ыаіорана. 
2 морковп, '/к—7-1 фуита масла. Солн. 

Бульонъ этотъ подается: 
1) Чнстнй съ пнрожками отъ № 2 2 1 до № 2 6 4 . 
2 ) В ъ процѣжениый бульонъ положпть отдѣльно въ бульоиѣ отвареные точепые 

коренья: 1 мориовь, 1 головку цвѣтной шшусты, 2 головки сафоя, 12 штукъ 
спаржн, 1 галарепу (рѣпная капуста плп польраби). 

8 ) Положить нарѣзанную п отдѣльно отвареную 1 морковь п на 6 частей разрѣ-
зашши кочант. каиусты, лпстья которой переложпть ыяснымъ фаргаемъ Jé 182 . 

4 ) Съ фрикаделькамп № 179 , въ такомъ случаѣ влнть въ бульонъ ' /з стакана 
ыадеры. 
Варившеесл ыясо употребпть на разныя кушапья пли сдѣлать иаъ него фаршъ 
длл пирога, ппрожповъ плп форшьіака. 

9) С у п т ь «ярраивчузсібвет иаво.ііі>©нгь. С в а р н т ь обнкновенный 
бульонъ пзъ 3 — 4 фунтовъ говядпиы и кореньовъ, нродѣднть какъ сказаио въ 
прпмѣч, № 1 ; '/2 ф. ржанагохлѣба высушять до красна, яалять бульономътакъ, 
чтобы покрыло хлѣбъ, накрыть крышкою, дать ностоять съ часъ, слнть н яроцѣ-
двть , Между тѣмъ нарѣзать, какъ вермяшель, 1 большуюморковь, 1 галареяу яля 
молодую сладкую рѣлу, селлерей, 6 — 8 штукъ спарясп, 1 ложку сушоняго зеле-
наго горошка, все это сяолосяуть, сварять въ прояѣженеомъ бульонѣ; ясрсдъ са-
мыыъ отпускомъ влнть въ него вышеуяомянутый хлѣбный бульонъ, всыпать ля-
стьевъ 5 0 шптіяата и тотчасъ подавать. Нарѣзаняые кореяья можно сперванѳнного 
поджарить въ 7 2 ложкѣ масла, a яотомъ положять пхъ въ бульонъ п варпть съ 
полчаса. 
Выдать: 3 — 4 фунта говяднны, 2 морковки. 1 галарепу ими молодую рѣпу. 

1 петрушку, 1 селлерен, 1 порей. Лпстьевъ 6 0 гаиината, 6 — 7 іпт. спаржи. 
1 / 2 ф. рлсанаго хлѣба, J / 2 ложкп ыасла. 1 ложпу сушонаго зелепаго гс-рошка. 

1 0 ) С у и ъ « 8 » д » г и і а ц у з е к і й б ѣ л ы » , н і в ф з і т ^ в и ь в і е . Взять 
8 ф. говяднны н Ѵ2 курицы, налнть водото, сваріггькакъ сказ. въ ярям.; за часъ 
поставять варнть отдѣльно кореяья въ яродѣженномъ бульонѣ. Когда мясо бу-
детъ готово" и бульоиъ уварится до 6 — 8 глубоклхъ тарелокъ, дать устояться, 
спять сверху лсяръ, слпть осторожно въ другую кастрюлю, очястлть, если надо 
будегь, бѣлками, продѣдять сквозь салфетку. Передъ самымъ отлускомъ шшть въ 
вгаску 7 а стакана бѣлаго фраецузскаго впна н всыяать мупікатнаго орѣху. 

Для перемѣяы можоо полождть яяогда въ бульонъ У2 лдмона, нарѣзаинаго 
ломтикамя, безъ зеренъ, плп накарбованную 1 ыорковь, яли греночіш, посыпанные 
голландскимъ сыромъ Ai 1 7 8 . 
Выдать : 3 ф. говядины, ' / 2 курпцы. 2 моркови. Ѵ2 стак. бѣлаго фрапц. ипна. 

1 селлерей, 1 порей, 1 петрушку. Зелеиой петрушки и укропу. 
(2 бѣлка) Ѵ2 лпыона, мушк. о р ѣ х а . Выдать на греночка или ігарожки. 

1 1 ) С у н % . Н Ш А І Д З О Р Т » 8 Я : $ Г Ь ,ГЕ..ЯААВВЗ»В0ХГВ» B S I B M S C D S I » . С в а -

рить бульонъ изъ 3 — 4 фуитовъ говядины безъ кореньевъ, процѣдить; взять чѳ-
тырс телячьи вожки, очиотить ихъ хорошенько, вымыть, сварнть и г ь въ водѣ 
съ солью Е нещшѣаво уксусомъ (съ Ѵ 2 стаісана), сеять иясо съ костой. 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://kulinarniylaretz.w.pw/

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



Отдѣльяо разваріггь въ булъонѣ 7 з стак. перловыхъ крупъ. Отвардть также от-
дѣльно 7а фунта наломанныхъ итальянскихъ макароновъ. Пол-ложки мукя раз-
мѣшать съ ложкою масла, развести немпою бульономъ, прокипятить, положпть 
разварнуіо перловую крупу, процѣдить н протерсгь все сквозь сито; развести 
всѣыъ продѣжоянымъ бульономъ язъ говядияы; влпть 'Д стакапа сливокъ съ двумя 
желткамя, всыпать сыру пармезану, подогрѣть, мѣшая до самаго горячаго состоя-
нія. Въ суповую миску положнть свареные макаропы, мясо съ телячьнхъ но-
жекъ, нарѣзаядые ровяыми кусочкага, влить рюмку или двѣ сотерну, всыпать 
перцу каенъ, налять бульояомъ, подавать. 

'/a стак. сотерну. 
7a стак. слнвоаъ, 2 желтка. 
Передъ каенъ. 
Ѵи Фун. сыру пармезану. 

Выдать: 3 — 4 ф. говядшш, 4 ножкн телячьи. 
'/a стак. иерловыхъ крупъ. 
1 дожку муки и ложку масла. 
Ѵ4 фун. птальянсішхъ ыакароповъ. 

Оставшійся бульонъ отъ ножекъ употребить на лаясппкъ. 
Къ этому супу подаются слоевыѳ пирожки п пирожки въ раковинахъ. 

1 2 ) С у п ъ б ѣ л ы п . Сварить обыкновенный бульонъ № 1 изъ 3 фун. 
говядяны, кореньевъ, пряностей, соли, чтобы было 6 — 8 глубокнхъ тарелокъ. 

Въ другой кастрюлѣ распустить 1 ложку масла, поджарить въ нсй до иягко-
сти мелко яарѣзанныя: 1 морковь, 1 / і селлероя, 7 2 пструшки, ( 1 — 2 луковяцы), 
подливая 7 І стакаяа жирнаго бульояа, потонъ всыпать 2 ложіси мукн, размѣ-
шать, сще поджарять, развести всѣмъ процѣженнымъ бульоиомъ, вскяпятить, по-
мѣшавъ ложкою два-три раза, процѣднть сквозь частое спто, потомъ влить въ 
пего 7а стакана сливокъ смѣшааныхъ съ 2 желткамп. Передъ саиымъ отпускомъ 
онустнть въ бульоцъ 2 маленькіе кочна капусты, разрѣзапяые каждый на 4 части 
н отдѣльно отварениые въ бульонѣ. 
Выдать: 3 фунта говядины. 1Ѵ 2 селлерея, 

Va петрушіщ, 2 морковп, 1 порей. 
/в фунта масла, 2/з стак. мукп. 

'/a стак. густыхъ сливокъ, 1 желтокъ. 
1 средіхій илп 2 самые малые кочна ка-

пусты, перду. 

1 3 ) € у и - ь в а л а х с к і й б ѣ л ы й . Сварить бульонъ кзъ 2 ф. говя-
дины, 1 маленькой домапшей уткя , кореньевъ, 3 — 4 суш. грибковъ, продѣднть. 
1 ложку масла поджарпть съ Ѵ / 2 ложками мукп, развестн сиетаною, потоаіъ 
бульоноыъ, дрокидятить мѣшая, процѣддть сквозь спто, поредъ отпускоыъ олустить въ 
бульонъ отдѣльно отвареннаго разсыпчатаго рітсу, п также въ бульонѣ отвареяыѳ 
точеные коренья, разъ вскилятдть, подавая всыпать укроігь и зслепую псгрушку. 
Выдать: 2 ф. говядшіы, 1 малеяькущ утку. 

1 ыорковь, 1 селлерей, 1 петруіику. 
1 порей, 3 — 4 сушоные грпбка. 
1 ложку масла, l ' / a ложки муки. 
Ѵз стак. рпсу. 
Va—1 1 /з ст. сметанн самой свѣжсй. 

Точеные корепья какъ-то: 

'/a моркови, Va петрушіш, 1 / 2 селлерея. 
Va галареиы, около '/-, брюквы. 
1 головку двѣтпой кадусты. 
1 кочанъ сафоя, разрѣзан. па 8 частей. 

1 4 ) С у і п ь л г о р о л е в с в г в в в . 1 курлц| очистдть, сяять мясо съ ко-
стей, дзрубдть мелко съ і / і ф. масла 7 2 ф . коячепой ветчяды, 7 2 ф. говядшш, 7» Ф-
телятдды, 1 морковь, 7 , яотрушщ, 1/2 селлерея, 7 , порѳя, '/а фрапцузской 
булки, намоченпой іг выжатой, поджарить до красна, ігстолочь въ ступкѣ въ 
массу, прнбавпть стакадъ бульода, сваренаго изъ 2 — 3 ф. говядпды и корѳньевъ, 
протореть сквозь спто, развести остальнымъ, влнть стакаиъ сливокъ съ 2 жолт-
камн, подогрѣть до самаго горячаго состояиія. но ие кяяятять . Подаются къ поиу 
фаршировапныя оливки № 1 9 0 , грсиочкя N°. 1 7 6 плп цдрожкл. 
Выдать: 2 — 3 ф. говядины, 2 морковп. 

1 петрушку, 1 селлерей, 1 лореп. 
Va или дѣлуго курпду, 'Д ф. масла. 
Va фунта самой малосольной свѣ-

жей коіічеиой ветчшіы. 

Va Фунта говядппы. 
'/а «1'уііта телятшты. 
Va Французской булкп. 

(Фаршіропашіые оліівкп, греночпи плп 
Ш Ф О Ж І Ш ) . 

1 5 ) С у и с ь и з т ь р у б ц о і г ь . Очлстлть и свардть 7» воловьяго рубца, 
ш г ь сказ. въ N°. 6 6 7 . Когда упрѣетъ до мягкосгп, выяуть язъ пѳчи, очистить 
отъ ннтокъ, нарѣзать кускамн нлд полоскаміг. Суяъ процѣдить, опустить въ 
него рубцы, немного кореньевъ, кто хочетъ картофеля, сварпть, подправять му-
кою, вскипятить. Всыпать въ мпску зелеяи, простаго перцу, налпть въ нее суяъ, 
подавать. 
Выдать : Vi воловьяго рубда. 1 ф. говядтіы. | 2—3 луковпды, 1 порей. 

1 морковь, 1 нетрушку, 1 селлерен, | Ложку мукп, зелени, перду. 
16) Сугаі» EätB'ib ©вѣлешайві!х,2. огуря^овъ вадііга р а з с ѳ л ь -

piasasib. Сварпть бульонъ, какъ обыкновеяно нзъ 2 Ѵ а — 3 ф. говядпеьт, пряба-
вжть, кто хочѳтъ, 1 воловыо почку, ПОЛОЖЕТЬ корсдьевъ П пряностей, такжѳ 
2 — 3 сушоные грпбка, сварнть, процѣднть; 6 ыалснькпхъ соленыхъ огурдовъ очн-
стпть, парѣзать ломтпками, сварнть, прибавить, еслп окажется нужнымъ, огу-
речяаго разсолу такъ чтобы была пріятяая кислота. Почкя яарѣзать довольно 
цслко, опустить въ суяовую мнску, также зелсни, налнть бульодомъ, подавать. 

Въ супъ этотъ можяо пногда положлть г / 2 ~—1Ѵ 2 стакана сметаны, сварнть 
въ томъ же бульонѣ нсмного картофеля п подправіть супъ мукою. 
Выдать: 2Ѵа—3 фунта говядяны. G шаленькнхъ соленыхъ огурдовъ еь раз-

(1 воловьго почку). соломъ. 
1 петрушісу, 1 селлерей, 1 порей. (Ѵ2—Ѵг с т- сметаны). 
1—2 лавр. лпста, 2—3 суш. грибка. Шт. 12 картофеля, ложку муки. 

1 7 ) С у ю п ь евэтэ м о л о д в г о с в е к о л ь н и к а . Сварить буль-
опъ, какъ обыкиоведяо, изъ 3 ф. говядпны, кореньевъ, прядостой, сушоныхъ гри-
бовъ, можяо прябавить 1 ф. свиной грудннки, процѣдпть. 

Очястпть, вымыть, нарѣзать мелтсо молодаго свекольншса п нѣсколько самнхъ 
иаленыснхъ корешковъ свеклы, положить въ бульонъ, сварпть, долнть по вкусу 
свеісольпаго отваренааго разсолу плп хлѣбнагоквасу; подправпть 1 ложкою ыуки, 
ярокжпятпть. Подавая, всыпать зеленой петрушкп п укропа, положить сметаны. 
Выдать: 2 — 3 ф. говядшш, 1 ф. свпной груд. 

"1 петрушку, 1 селлсрей, 1 порей. 
3 — 6 супгопыхъ грибковъ. 
( 1 0 — 1 5 зерн. англ. перда. 
2 — 3 шт. лавроваго лпста). 

1 / 2 пли 2 стак. сметаны. 
1 / 2 лоаскп масла, 1 ложку ыукп. 
1 ф. чпстаго перебрапиаго свеколышка. 
Свекольнаго разсола ш т хлѣбнаго квасу. 
Зелспой петрупшп и укропа, соли. 

1 8 ) С у п ъ пазть п и ш е н ь ш о л е н е в г п м п к р у п а і н н . 
Сварпть бульодъ ИЗЪ 2 7 а Ф- говядпни, процѣдить. 

Вьтбрать косточки нзъ зрѣлыхъ вяшснь. сложять випіпіі въ кастрюлю, поло-
ншть туда 1 ф. телятины, кусочекъ корнды, ісардамопа, л/2 ложкн масла, на-
лять бульопомъ п варпть на легкоыъ огяѣ до улрѣлостд. Косточки жо вншень 
жстолочь въ ступкѣ , налять бульономъ, варпть отдѣльно въ ыалсяькой кастрюлѣ 
г / 4 часа, подъ крышкою, продѣдпть сквозь снто въ вишяи, потомъ прябавнть 
туда же 1 / 2 ф. тертаго кпслосладкаго хлѣба, немного бульопа н варить, пока 
шоре погустѣетъ. Передъ самынъ отпускомъ протереть пюро сквозь спто, развѳ-
бти бульопомъ, положить по вкусу сахару, соли и сиѣшать съ разсыпчатою 
кашей т*ъъ смоленскихъ крупъ N°. 1 3 2 2 . 
Выдать : 2 1 / 2 ф. говядпны, 1 морковь. 

1 петругаку, 1 / 2 селлерея, '/г порея. 
1 ф. вшденг., т. е. 8 ст. , к о р щ ы . 
1 ф. телятвны, 2 зерна кардамона. 
Ѵг ложки шасла, 1 / 2 фун. хлѣба. 

' /s стакана с а х а р а a е о м . 

Па кагау. 
Ч J ст. сыоленскпхъ крупъ, 1 яйцо. 
®/4 стакапа воды, 1 ложку масла. 

1 9 ) С у и і т ь ви;в'в» ,я ,е. ' іза«ѳя в0іх , ' ів п о ч е к ъ . Сварить бульонъ изъ 
8 фуитовъ говядины съ кореньями и пряностями, яродѣдить. 
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Нашпиковать 1—-2 луковпцы, поджарить въ ісастрюлѣ на лсгкомъ огнѣ съ 
1 ложкою масла; 3 теллчьл почкя нарѣзать ломтшсами, вымыть, положпть въ 
поджарелеое съ лукомъ масло, накрыть крышкою, поджарить, всыпать 1 ложку 
нукя, развестя бульовомъ, вллть помпого огуречнаго разсола, положпть мелко 
нарѣзанные 2 соленые огурца, мариновааиыхъ грябовъ, марпяовалыыхъ впшепь, 
олпвокъ, нарѣзанаыхъ корнлшоновъ, вскипятять, положлть соли, перда, зеленой 
петрушкп. 
Выдать: 2 ' / 2 ФУН- говядшш, 1 ыорковь. 

1 петруппсу, 1 селлерей, 1 иорсй. 
1 — 3 лук. 1 0 — 1 5 з. англ. перца. 
3 телячьи почки, 1 ложку масла. 
1 ложку ыуки, 2 соленые огурца. 

Огуречнаго разсола. 
6 марпновашшхъ грибовъ. 
2 ложки ыарднованныхъ ипшень. 
10 оливокъ, 6 корнпшоновъ. 
Зеленой петрушки н укроиа. 

2 0 ) С у н ѳ и * BS'fl'söa/BGBiflaspQSBBS с в » і м ш г а р ф ш а і в а з в . Сварять буль-
онъ язъ 3 фуитовъ говядлиы съ корееьями, процѣдлть. 

Ѵз фунта птальянскяхъ ыакароиовъ, паломавъ умѣрепнымя кускамд, обва-
рить ішпяткомъ, откинуть на рѣшетр, обдать холодною водою, сложить въ каст-
рюлю, палпть бульономъ, сварлть на легкомъ огнѣ. Въ нсбольшую кастрюлю 
вбдть 2 желтка, всыпать тертаго сыру пармезапу, развести 1 стаканомъ ішпя-
ченыхъсллвокъ; псрсдъ савіымъ отпускомъ, развестл 2 стаканавш горячаго буль-
она, безпрестапио віѣшая, нодогрѣть до самаго горячаго состоянія, процѣдить 
сквозь сято въ бульонъ, по ложпть 7 а ложкп сливочнаго віасла, соли, п пемного 
толченага бѣлаго перца. ІІоложпть въ суиовую впіску свареные віакароны, налить 
бульономъ, подавать. 
Выдать: 3 фунта говядшш, 2 ыоркови. 

1 петрушку, 1 селлерей, 1 лоред. 
1 / а ф. птальянсішхъ макаропъ. 
V« ф. парыезана. 

2 1 ) С у в в т » е т » лв-ймві&вв<Д'.'ез,ав, | ш с © і г и » ввлэа шзе|і>.я«ішп© 
іб|*у іи©в© вя е » і е т ш а © п © 0 Сварять бульопъ пзъ 3 фунтовъ говядппы п 
кореньевъ, продѣдпть. Персдъ отиускомъ положлть въ вінску ' / 2 ллмова, ловітп-
камп ларѣзаипаго, безъ зсрнышокъ, отдѣльно въ бульонѣ отвареныаго рпсу пля 
перловыхъ крупъ, свіетаны, зелоной петрушки я укропъ, налпть горячимъ бульо-
номъ, подавать. 
Выдать: 3 фунта говядпни, 2 морковд 

1 селлерей, 1 петрушку, 1 порей. 
Ѵа лішона, 1 — 2 стак. сметаны. 

1 стак. слнвокъ п 2 желтка. 
1 / 2 ложкп сливочиаго масла. 
3 зерна бѣлаго лерда. 

*/а стак. риса нли иерловой круды, 
Зелеыой петрушки н укрола. 

2 2 ) С у м т » е т ь е е л . и с р е е я г ь . Сварпть обыішовепеый бульонъ нзъ 
3 фуптовъ говядппы, продѣдять. За полчаса до обѣда одустить въ бульояъ очд-
щснные я длннпьшн кусочкажп нарѣзанпые 3 корешка петрушки, трп корешка 
селлерея н горсть сушоной зелеіш селлерен, сварпть до віягкостн. ТІередъ отпу-
сковіъ положнть въ суповую віиску 7 2 лпвюна ловітикамя нарѣзаянаго, безъ зе-
рснъ, сметаііы, отдѣльяо въ бульонѣ отварениаго рлсу ялп перловых-ысрупъ, ещѳ 
лястьевъ селлерея, налить бульономъ съ короиьямп, подавать. 
Выдать: 3 фунта говядіпга. I 1 / 2 стак. рпсу нлп перловой крулы. 

3 петрулпш, 3 селлерея. '/г лимона. 
Горсть суліоной зеленн селлерея. | ' / 2 — 2 стакана сыетаны. 

2 3 ) С у в в т ь в г і ш е н р ё і ш с о © л і и а ш е а м з а ва н4ел' ігв55і . !Ш0. Сва-
рнть бульонъ, процѣдпть; 1 — 2 лож.ки ыуки п 1 лолску масла слсгка поджа-
рять, развести стаканомъ бульона, ярокппятить; 3 — 4 желтка разиѣшать .съ 
ѴІ2 стакаиамн сллвокъ, развссги горячпмъ булъономъ, шибкомѣгаая, подогрѣть 
до савшо горячаго состоягіія, по іто кппятять, продѣдить. 

Выдать : 3 фунта говяднны. 
2 морковп, 1 петрушку. 
1 порен, V* Фунта брюквы. 

Опустлть въ суповую миску отдѣльно въ бульонѣ отварепые точепые коренья: 
иорковь, брюкву, а также сваренаго въ бульонѣ п лонтикамя ыарѣзаниаго ыяс-
паго.фарша № 1 8 2 . Бульонъ этотъ продѣднть въ суповую мнску. 

4 желтка и 1 ' / 2 стак. слпвокъ. 
1 ' / 2 ложкп мукя, '/„ фунта масла. 
Н а млсяой фаршъ № 182 . 

2 4 ) С у и т ь р ы б а а а в і з в і н а а !шв©ш8>!вп'іь б у л в і м о в г й і . Сварять 
бульонъ, какъ обыкновенно, нзъ 1 — 2 фунтовъ іовядпны и кореньовъ, процѣ, 
ддть, остудпть; въ холодпый бульопъ опустять 2 фунта рыбы: щуку, окуия, 
ляна нля судака, сварять. Взять 1 фунтъ жирной говядины, коревьевъ всѣхъ 
довемногу, поджарлть всз это до красна; когда будетъ готово, всыпать 2 ложкл 
мукя, размѣшать, развѳстя бульономъ, въ которомъ варплась рыба, поставпть на 
ллпту, пусть кяпитъ, постояшю мѣшая съ 7 г часа; продѣдить сквозь салфотку, 
поставнть на плпту, чтобы супъ былъ горячій. Подавая всыпать въ суповую 
мпску зеленой летрушки л укропу, мушкатнаго орѣху л опустить ломтлкамя 
иарѣзаниаго, отваренааго рыбнаго фарша лзъ фунта рыбы № 1 8 3 . 
Выдать: 2 — 3 ф. говядшш, 2 ф. рыбы. 

2 1 /2 морісови, 1 ' / 2 петрушкн. 
1 порей, і Ѵ а селлерея, 1 — 2 лу-

ковиды. 
1 0 — 1 5 зер. аигл. лерда. 

1 — 2 BIT. лавроваго лдста. 
2 ложкл ыукд, мушкатлаго орѣха . 
Зеленой петрушкп п уісрола. 
Выдать отдѣлыю на фаршъ № 183 . 
1 фунтъ рыбы и цроч. 

2 5 ) @ Щ и і8©.іеиаа»вяи в а ; п » вгр5аввваЕ8і0в. Сварять бульопъ, лзъ 
2 Ѵ2 фунтовъ 1'овядлны п 1 фуита ветчпиы, продѣднть. 

Когда бульонъ будетъ готовъ, взять 2 фунта молодой краппвы, поребрать, 
вымыть, опустить въ соленый кииятокъ, сварлть до мягкости, по пе подъ крыіп-
кою, откішуть на друшлакъ, переллть холодпою водою, вылсать, лзрублть мелко, 
псрсложить въ кастрюлю, пололспть тотчасъ масла. Процѣжоішый бульонъ под-
правпть муісою, вскппятпть, перодъ отпусісомъ всьшать краппву, вскипятдть; въ 
суповую млску лоложлть зеленой петрушки л горсть yitpona. Молсно прлбавпть 
сметапы. 

Подать къ нлмъ ломтлкамл нарѣзанпуто ветчпну, ллл крутыя на-двое разрѣ-
зааныя яйда, ллл ппролскп, ллл свпиыя соспски. 

бэ;і'Ир івс . /веввфвв р а а ^ а д в . в . Сварлть булъопъ лзъ 3 фун-
товъ лслриоп говядішы съ 1 луковяцею, безъ кореньевъ, лродѣдлть. 2 фунта 
свѣжей разсады очпстпть отъ стебелысовъ, перемыть, слолспть по нѣсколыш лн-
еточковъ вмѣстѣ, мслісо нашпнковать, пололспть въ чашку, обдать кругымъ со-
лопимъ ішпяткомъ, закрыть п дать постоять съ 7 4 часа, потомъ отклнуть на 
рѣшсто, отжать воду, олустпть въ клпящій бульонъ, подправить лолскою муки 
разводсвиою водою, проішпятлть, подавать со смѳтаною. 
Выдать: 2 — 3 фунта говядпны. 

1 фунтъ ветчилы. 
(2 луковнцы). 
Укроиу 1 лотъ пли болѣе (т. ѳ. 

дѣлую горсть), 1 0 — 1 2 зеренъ 
англ. перда. 

2 фунта кралнвы. 
Va ложки магла, 1 ложку муки. 
Зеленон петруілкл п укрола. 
Смстаны Ѵ 2 — I 1 2 стакана. 
6 ялцъ илп 1 фунтъ свиныхъ еосисокъ. 
Илл пиролікл. 

2 6 ) Щ и м ; г ь і ц а в е л л . а ) Сварпть бульонъ лзъ 2 '/ 2 фунтовъ го-
вядпны, прпбавлть, кто хочетъ, 1 фунтъ ветчлны, суілоныхъ грнбовъ, уісіюпу, 
процѣдпть; 1 фунтъ члсто перебрашіаго щаселя, вымыть, вьшать, мелко лзру-
блть, лереложлть съ сокомъвъісастрюльку, всклпятпть въ сго собствевпомъ соку, 
положить '/2 ложкп масла, 1 ложку муіси, Va стакана сметапы, развести продѣ-
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ш:,J™' — . — . 
№ 1 9 2 - 1 9 3 . ' ж а Р е н а я каша лзъ гречневыхъ крупъ 

- ij - j ^ u u i . i a JpUUUÜb 
/в стакана лчневыхъ крупъ нлп 

>7) 

Ѵ 2 — 1 ложку ыасла. 
/2 нли 2 стакана сметаны. 

ложкою муки, в с к л л я к т ь , Z n m T Z f Л ! ^ ™ ™ 7 ' рлзмѣшанвув) съ 1 
Выдать 24,-3 ф. говядпны, 2 луковиды. 

/ 2 стакана марпнованнаго щавеля, 
1 ложку муки. 

1 илп 2 стакана сиетаны. 
3 — 4 сушоные грпбка. 

Выдать: 2 7 , - 8 ф у н т а говядюш. і / * п л г т я т а 

2 морковп, 2 луковпды. Л/ . 
5 — 1 0 зер. аигл. перда. 
1 брюкву пліі рѣпу. 
( 1 — 2 гот. лавроваго лпста). 

/І7 " " "cou y w ÛJ, 
( / 2 ложкп ыасла), 1 ложкт мукп. 
оеленон петрушки п укроиа. 
Иростаго перда зерепъ 5 — 6 
( / , стак. сметаны), солп. 

0 0 1 BPIB1 — ч п ш ^ , ьили. 
І1£Щ@Й іизть, і г а и у с т ы к п е л о п л м , 

бульонъ лзъ трехъ фунтовъ жирпоп говя іпн о 1 ; ; І . 1 Ш Т Л і К а К Ъ о б ™ в е ^ 
дппктг, илд пзъ 2 фуитовъ говяя ,нт Г і Я ; С Т а Г 0 к р а я ' о г ? з к а м и ГРУ" 
лряиостямя, процѣдФъ 2 c S a С Ъ С у ш о п ы и « 
до иягкостя c i Л л о ж к а Г 1 1 1 
пзрубленяою луковяцею п толченьшъ n n n r ™ n S f ' 2 2 9 4 ' с ъ 1 м е л к ° -
жпть ложку иукп растертую с ъ Г я о ю Z Z ^ Р Ц ° М Ъ ' 3 а л П Т Ь поло-
дутъ совершенно готовы подаить съ ѵвапишп^Я Г К°С 'Г И*К О І Д а Ш 1 С 0 * капуста бу-
вяднною. ' Д ь с ъ У в а Р и в ш е і ° с я нарѣзанною вотчдяою или го-

Выдать: 2 ф. говядины, 1 ф. ветчпнн 
3 — 4 сушоіше грпбка, (2 луковпды) 
0 — 1 0 зер. англ. перца. 
1 — 2 шт. лавроваго лвста. 
2 стак. кпслой капусты, т. е. 1 ф. 

1 7 а ложки масла. 
(5 зерепъ простаго перда). 
1 ложку мукп. 
1 плп 1 7 , стакана сметаны. 

Ä ^ S Т ™ , « И в а р е н н я . яяп жа-
чатые л л р о к я съ г р М н ш а L m L Z т " И Г а в а й № 1 2 4 7 ' ™ 
невоюкашѳю. Р 1 P ™ Н В Ъ с в ЧК®ыхъ во щахъ грпбовъ съ гре,-

з ф у Н т а ю -
к п я в , w жо У ^ ^ 1 0 

l o кпслыхъ. маленькпхъ, лѣсвьіхъяблокъналвтьводоюпварптьотдѣльно, пока не 
разварятся. Небольшой кочаігь капусты очпстпть, мслко пашипковать, вытиреть 
съ солыо, выжать, положпть въ продѣжопный бульонъ съ говядипою, дать хоро-
шепько прокппѣть; потомъ влжть, по вкусу, квасъ отъ развармвшпхся яблокъ. 
ІІсзадолго передъ обѣдомъ взять масла, распустпть въ кастрюлѣ. всыпать мелко 
взрубленнуіо луковлцу, поджарлть, но пе докрасяа, потомъ всыпать ложку муісіг, 
размѣшавъ хорошенько, подправнть щп, вшшятмть нѣсколько разъ. Бъ эта шдг 
можно также влить сметаны. 

1 0 яблокъ лѣсныхъ. 
7 , ложки ыасла, 1 лол;ку мукн. 
7 2 — 1 стак. сыётаны. 

Выдать: 2 ' / 2 — 3 фунта- говядины. 
2 луковиды, 1 кочаиъ каиусты. 
5 — 1 0 зер. антл. ііерда. 
1 — 2 шт. лавроваго листа. 

3 1 ) Б о р щ ъ м а л о і в о е е і й е і і і в в . Изъ 3 фуптовъ жирвой говя-
дпны, Ііля пзъ свѣжей СВІ ІШІНЫ, ИЛП ПЗЪ ГОВЯДПІІЫ СЪ прпбавлеиіемъ копчеяой 
ветчниы, сварпть бульопъ № 1 безъ кореньевъ, по съ лавровымъ лнстомъ и ап-
глійсішмъ пердомъ, процѣдить. За часъ до отпуска, опустить въ бульонъ немвого 
свѣжей капусты, ва частп разрѣзапиой, сварить, првбавлвъ по вкусу свсколь-
ваго разсола, плк хлѣбнаго квасу, илн уксусу ложки 2 . Между тѣмъ взять шт. 5 крас-
лоп свеклы, вымыть ее хорошепько, но ве дотрогпваться до нсе иожсшъ, т. о. ви 
скоблптьее, сварвть отдѣльно въ водѣ. Когда будетъ ыягкая, выпуть, вычвстнть 
ножомъ, нашивковать, положпть въ воо полиую ложку муки, смѣшать, опуствть 
въ бульонъ, посолвть, раза два всюшятпть. Въ суяовую мяску положпть зелс-
пой иетрушіш (вѣкоторые іаадутъ сще сокъ отъ натертой одяой сырой свеклы), 
иалвть горячпшъ борщемъ, лрибавить солп яо вкусу; всыпать кто хочетъ лро-
стаго порца, подавать съ варѣзавной говядпяой, свянппой яля ветчяяой, нлп с ь 
жаревымп сосяскамп, ялп съ фряяаделькашп, лли съ грвбпшш пышкамв № 1 8 8 . 
Илп подаются отдѣльво жареиая гречвсвая каша, лля блпнчатые цирожкя съ 
фаршемъ лзъ говядтшы, лля блянчатый пирогъ. 

3 2 ) В і о р м ч т і * д р у г и м і » м а и е ц ш м ъ . Взять бѣлаго хлѣбпаго 
квасу ловоламъ съ водого, всішпятвть, опустдть въ исго 3 фувта ыяса, лавроваго 
листу, апгліпскаго перцу, сварвть, процѣдвть. Потомъ положпть въ всго вашлп-
ковавяую яля кусками варѣзапвую капусту, плн пашпнкованпую свеклу, ллп ка-
пусту со свеклою, сварпть до готоввостя; взять '/2 ложкн мелко язрубленпон зе-
лепой петрушкн п Va ложкя ссллсрея, кусокъ свянаго солеиаго сала, велпчяною 
въ половяву курпваго яйда, 1 / і стакана пшспа, все это ястолочь. вмѣстѣ, под-
правять щл ялп борщъ. 

3 3 ) п ^ ь с к і и . Сварпть бульонъ лзъ 3 фунтовъ говядпны, 
сушовыхъ грвбовъ п лряностей, процѣдить, дать устояться, снять жяръ (прпба-
вять, кто хочетъ, 1 фуіітъ' ветчвны). 

Сварить въ водѣ штукъ 5 неочищеипой свеклы иля лучше нспечь ее, потомъ 
очястить, мелко*нашввковать какъ лапшу, положпть въ кастрюлю, налпть про-
дѣжсввыиъ бульономъ, свекольвымъ отдѣльпо отвареныыъ разсоломъ, влпть сые-
•гаиы, лодогрѣть до горячаго состояпія, ио ве квпятнть, чтобы борщъ вс поте-
рялъ двѣта , положять соли, простаго лерду, зеленой петрушки и укролу. 
Выдать: 2 7 , - 3 фунта говядииы. 

(1 фунтъ ветчины). 
( 2 луковиды). 

3 — 6 сушоиыхъ грибковъ. 
1 — 2 ф. свеклы, свекольиаго разсолу. 
1 — 2 стак. сметаны, солп. 
( 5 — 6 зеренъ иростаго перда). 
Зеленой петрушкп н укропу. 

Подавать съ мелко варѣзапвою отвареною въ борідѣ ветчяного, фрпкадсль-
МОЛОХОВЕЦЪ. ІІодапочт. мол. хоа. I и II. г 

5 — 1 0 зер. англ. перда. 
1 — 2 шт. лавроваго листа. 
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камж № 1 8 0 , съ уіпкамж Ai 2 2 0 , съ сосисками № 2 6 9 1 , 2 6 9 0 (часть I I ) , жли 
съ жареною кашею жзъ гречневыхъ крупъ Ai 1 9 2 — 1 9 4 жлж съ блпнчатымп пж-
рожкамж. 

3 4 ) Б о р і ш г ь щ ьу і^виян'0» sas3,ai©g!iajiSB,2s. Взять 5 пггукъ круглой 
свеклы, очлстжть, напшыковать. Болыпую сковороду нлп кастрюльку смазат-ь 
только масломъ, разогрѣть, положлть свеклу, емочить ее уксусомъ 3 ложішга 
столовыни, жарпть мѣшая; посыпать ее мукою 1/3 стакана, размѣшать, жарить, 
слегка подлпвая по ложкѣ бульола, пока свекла пе будетъ почтл готова. Мижду 
тѣмъ свпрлть бульонъ, ісакъ обыкновенпо, лзъ говядилы и пряностей, опустнть 
въ негопрпготовлелпуюсвеклу, сварлть ее до мяпсостл. Подать отдѣльно сметапу. 

3 5 ) Щ ф ^ щ у в » і і . і ъ и е * а е ш м в е и е к л ы . Сварлть бульонъ, какъ 
обыкповѳнно, взъ 2 — 3 фултовъ говядпиы И 1 Va фулта свѣжей молодол свпнлны 
отъ тонкаго края съ 2 луковидамп п пряностямп, продѣдпть. 

Испечь хорошую, красяуіо свеклу, мелко нашишсовать, сложять въ суповую 
чашку, выжать сокъ пзъ лплопа, влить французскаго бѣлаго впна нлп сотеряа, 
положить мелко парѣзаппую, свареяую свпяпну, укрояъ, развести горячямъ про-
дѣженнымъ бульономъ, лодавать. 
Выдать : 1 — 2 ф. говядипы, 1 1 / 2 ф. сви-

нины. 
1 — 2 фѵнта свеклы, (2 луковиды). 
1 — 2 шт. лавроваго листа. 

5 — 1 0 зеренъ аигл. перда. 
Va лимона. 
1 — 1 1 / 2 стак. франц. впна нлп сотерна. 
Зелепой петрушки и укрсша. 

8 6 ) Б о р і ц ъ в а з г ъ с е л л е р е я . Сварять бульонъ язъ 3 фунтовъ 
говядяны (лрибавпть, кто хочетъ, 1 фуотъ ветчлны), процѣдпть. 

Взять 1 фултъселлерея, самыхъ листьевъ, опустпть въ гашятокъ, сварпть до 
мягкостн, откинуть на рѣшето, мелко язрубнть. Масло п 7а стакана мукя слегка 
поджаржть, положнть туда же селлерсй, развостя смстапого, потомъ бульономъ, 
вскдпятжть мѣшая; подавая, всылать 2 лпсточка селлсрея мелко изрублѳняаго и 
укропа. 
Выдать: 2 — 3 фун. говядины. (1 луковпцу). 

5 — 1 0 зеренъ англ. перда. 
(1 фунтъ копченой ветчнны). 

( 1 — 2 шт. лавр. ллста), 1 ф. селлерея. 
1 ложку масла, ' / 2 стакана ігукп. 
' / 2 иліі 1 стак. сметапы, укроііа. 

3 7 ) С у в п » © © © И й р ж е і © в а . і в м ^ а ч ь з а і ш ѳ в н і ш в в ш а т а . Сва-
рить бульонъ Ai 1 . За полчаса до отлуска лоложлть въ процѣженяый бульонъ 
полъ-фунта, равнымя кусочкамн, парѣзаяной сяаржн. Когда она будстъ иягка, 
всылать горсти двѣ чпсто леребраннаго и леремытаго шлнната въ саыый кппящіё 
бульонъ, размѣшать, черезъ нѣсколько M H H J T B лодавать. 
Выдать: 3 фун. говяднны, 1 морковь. 

1 порей, 1 селлерей, 1 — 3 ііетрушкп. 
1 — 2 луковнцы. 

7 2 фун. спаржи. 
7 2 фун. неііеребраннаго шппната. 

3 8 ) С у в а ч ь в ъ б р т р к в о г о н я ч я я е в в о т п р у і і о ю . Сваржть 
бульолъ изъ 3 фунтовъ говядины, какъ обыкновенло CM. Ai 1 . За два часа до обѣда 
положить Va стакана въ холодной водѣ яоролытыхъ ячнеиыхъ крупъ, 1 луковпцу 
иочнщѳнную брюкву, нарѣзаяпую равнымп кусками сварпть до мягвостн, лотомъ 
положжть очищеяяаго я нарѣзаннаго сыраго картофелю, сварлть. ІІодавая можяо 
влить по желанію сметаны илж слявокъ я всыцать зелопп. 
Выдать: 3 фупта говядины. 1 луковіщу. I >/2 стак. я ч н е в н х ъ круяъ. Зеленм. 

1 — 2 брюкпы, 6 - 1 2 шт. картофелл. | , / 3 — 1 ст. сметаіш пліі густыхъ СЛКБОКЪ. 

3 9 ) І у и ъ ©-Н» ©ss ' I j ibssbmhï і г р в ш а і Ш Е . Сварять бульонъ ттзъ 
3 фунтовъ говядппы и прялостей, процѣдпть. Зачасъ пиредъ обѣдохъ взять ПІДІ-

ную тарелку очищенныхъ свѣжяхъ грнбовъ; бѣлыхъ, масляняковъ, рыжяковъ лли 
груздей, яо толысо не волнушекъ, обдать пхъ кппяткомъ, поджарять яхъ въ 
маслѣ съ лукомъ, обсыпавъ ложкою мукп, наллть бульономъ, лоложпть яітукъ 
6 — 9 картофеля, сварпть, положпть горсть пскрояіемнаго зеленаго луку, лосо-
лнть, лрябавять сметаны нля слпвокъ; ярокияятять, вылпть въ мяску, пода-
вать, всьшавъ зеленп я яростаго лсрца. 
Выдать : 3 фун. говядпны, кореньевъ. 1 — 2 ложкл ыасла, 1 ложку муіш. 

Тарелку свѣжихъ грибовъ. Ѵ 2 — 1 «так. сыетаны ллп СЛІІВОІСЪ. 

6 — 9 шт. картоф., горсть зелен. луку. 1 — 2 луковпцы, зеленіі, лростаго иерду. 

4 0 ) С у ш п ь іазга» т е л я т и п ы . 4 фунта телятяны съ костямл вы-
мыть, разъ вскппятять, выяуть мясо, перемытъ въ холодной водѣ, сложпть въ 
кастрюлю, налять процѣжениылъ бульопомъ, положпть кореньсвъ, пряностой, ва-
рпть какъ обыкяовеяно яа легкомъ огнѣ, снпаіая накжпь; когда будетъ суяъ го-
товъ, продѣдить. 
Выдать : 4 фун. телятнны. 

2 ыорковп, 1 петрушку. 
1 селлерей, 1 иореп. 

5 зеренъ англійскаго и 5 зереігь лросхаго 
перда. 

Зелепой петрушкп н укрону„ 

а ) Подавахь съ клецками отъ № 2 0 9 — 2 1 6 . 
б) Съ вермпшелыо As 1 9 9 . 
в ) Съ рпсомъ № 195. 
г ) Съ перловыми крулаыи As 196 . 

4 1 ) C y i i ' J b и з ъ б а р а н и и ы . з фулта баранжвы вымыть иь хо-
лодной водѣ, сложнть въ кастркшо, налять водою, варлть яа легкомъ огаѣ, сни-
мая накпяь, лроцѣдять; за часъ до обѣда положпть кореньевъ, свардть пхъ до 
/отовности, подавать всъшавь зеленп. 
Выдать : 3 — 4 фун. барашшы, 1 морковь. 

Ѵ 2 иетрушкп, »/a »орея, 1 лук. 
5 — 1 0 зеренъ апглійскаго ііерда. 
( 2 — 3 шт. лавроваго листа). 

Точеныя корепья: 
1 морковь, 1 петрушку. 
1 селлерей, 2 брюквы. 

4 2 ) С У І Г Ь І І » Ъ ы о р о с е п к а . Сваржть бульонъ, какъ обыкно-
вснно, жзъ 3 фуитовъ поросепка, коревъевъ н прявостеИ, процѣдпть; Va стакапа 
пердовыхъ круііъ разваржть отдѣльно съ 1 ложкою масла, выбить до-бѣла, при-
бавпть сметаиы, развостл бульономъ, вскипятпть; подавать, всыпавъ зеленой 
петрушкп я укропу. Ыожно подавать супъ этотъ съ фрнкаделькаии пзъ почкя 
поросенка Ai 1 7 9 , a поросснка подать отдѣльно съ хрѣномъ и со сыетаной. 
Выдать : 3 — 4 фуи. поросенка. 

2 морковы, 1 пехрушку. 
1 селлерей, 1 лукоппду. 
1 иорей, 1 0 — 1 5 зер. англ. нерца. 

1 — 3 шт. лавроваго лнсха. 
Va стак. иерловыхъ круиъ. 
1 нлп 1 ' / 2 схак. сметаны. 
Зеленой петрушкд п укропу. 

4 3 ) С у и ъ ИЙІІПВВ © з » і « Н А П А І Ь В І Ж Г А В X B B ^ Ô ' I ' Ô S Ê ' S » . Взять 3 бычачьн 
хвоста, вымыть, обдать квпяткомъ, сварпть въ бульопѣ пзъ вчорашніхъ костей, 
лрибавпвъ 1 морковь, 1 петрушку, 1 ластѳрнакъ, 1 селлерей, 1 порей, 1 лом-
тмкъ лпмоиа безъ зеренъ, продѣдпть. 

1 разрѣзанную морковь, 1 луковиду, 7 2 ложки масла яоложять на дио ка-
стрюлп, ва н н х ъ , 5 — 6 фунтовъ говядпны, поджарить до красна, ію чтобы не 
прнгорѣло; ыалить водою, варжть два часа. 1 4 / а ложки масла, 2 ложкж мукж слѳгка 
поджаржть, развести бульопомъ, прокипятжть. Излсаржть ломтиками нарѣзан-
наго (2 шт.) селлорея, лоложжть въ бульонъ, опуствть туда же по суставамъ 
разрѣзанпые хвостц. Снять съ одной сырой болыпой куржды филеж, жзрубжть, 
жстолочь жхъ, положпть Va франдузской булки, 1 япцо, Чв ф . ыасла, соли, 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://kulinarniylaretz.w.pw/

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



лротереть сквозь спто, сдѣлатъ язъ этой массы маленькіе ніарнкл, поджарпть пхъ 
^о красна въ V« ф. ыасла, опустять въ бульонъ. Ѵ2 фуята сладкаго мяса (теля-
« н ы ) ^ 1 2 — 2 0 штукъ отдѣльно отвареппыхъ гребсшковъ л 1 5 штукъ шамппньо-
іовъ , /2 стакана томатовъ (куллсннаго краснаго люре кзъ яблокъ), */4 фуита 
іеребранваго щавеля, опустлть все это въ бульопъ, всішпятлть, положнть по 
якусу солл, 1 стаканъ крѣлкой мадеры, подавать. 

Пропордія ка 1 2 человѣкъ. 
Зыдать: 3 бычачьп хвоста, 1 морковв. 

1 петііушку, 1 селлерей, 1 порей. 
1 ііастерпакъ, 1 ломтпкъ лішона. 
5 — 6 ф. говядпны, 1 морковь. 
1 луковпду. 
2 селлерея. 

I 2 ложкп шуктг, 1 болыпую курлцу, 
1 лйцо. 

Va франдузскон булки. 
3 / 2 ФУ". сладкаго мяса. 
1 2 — 2 0 шт. ѵребешковъі 
15 шамгшньоновъ. 
Va с т а к - томатовъ. 
V« фун- ие.ребранлаго щавеля. 
1 стак. крѣикок мадеры. 
5 ложеісь, т. е. 5/н фуп. ыасла. 

Па 6 человѣкъ взять 1 бычачій хвостъ, 2 — 3 фунта говядппы, ] пебольтую 
курпцу л т . д. 

4 4 ) С у п ъ а - л а ѵ в р т н » . Этотъ сулъ долженъ быть крѣяокъ л сва-
ревъ лзъ нѣсколькпхъ сортовъ ыяса, a no крайней мѣрѣ лзъ 2 фуптовъ говя-
длны, 1 фупта телятпоы, .1 телячьсй головки, % куржцы л разпшъ корсиьевъ. 
Сварлвъ этотъ бульонъ, какъ слѣдуетъ, снять сверху жпръ, процѣрть сквозь 
салфотку. 

Чь фунта свѣжаго масла распустять въ кастрюлѣ, положпть 1 мелко нарѣ-
занную потрушку, 5 — 6 штукъ гвоздлкл, 5 — 1 0 зерешь апшйокагокрупііо дстол-
чсянаго лерца, поджарить все ва легкоыъ огпѣ, всылать потомъ 7з стаісана яшо-
нлчыой ііукп, размѣшать, развести 2 стакапамн бульона, прокішятить, продѣ-
дить, развестл всѣмъ бульоломъ, положлть въ него аморетктг, фаршлровапныя 
оливкп, ровныын ломтлкамя нарѣзанное мясо отъ головіси телячьев, лемпого трго-
фелей въ ыадерѣ вскппячелаыхъ, п шамшшьоповъ, еслл есть; всквпятить сіце 
разъ, вллвая Ѵ 2 — 1 стакапа мадеры лля франдузскаго влпа, п пакоысцъ поло-
жить лоытпкн ллжоеа, бозъ зеренъ, соля и не очсэь мелко лстолчениаго ююстаго 
перда, смотря по вкусу. 
Выдать: 2 фуита говядппы. 

1 телячью гол., вѣсомъ до б ' / 2 ф. 
1 фун. телятпиы, Ѵ 2 курпцы. 
1 морковь, 1 лорей, 1 петрушку. 
1 пастернакъ, 1 селлерей. 
( 5 — 1 0 зерепъ англ. перца). 
( 1 — 2 шт. лавр. лпста), 1/н ф. ыасла. 
5 — 6 шт. гвоздпки. 1 / 2 лпыонаД 

Va—1 ст. ыадеры илп франдузскаго вкпа; 
a на мужскоыъ столѣ прпбавнть 1 ргомку 
рома, 1 рюыку коньлку. 

4 — 5 трюфедей, аморетіш. 
б — 6 шт. шамішиьояовъ, еслц очень ыа-

ленькіе, то шт. 10; 
Фаршкровашшя олдвкп № 100, простаго 

перда. 
На простой домашяій обѣдъ можио сварлть этотъ сунъ лзъ 2 1 / 2 фуптовъ 

мяса п 1 головкл телячьей, которую очистлть хорошснько, снять съ нея всѳ 
мясо п ушн въ супъ. Костя же нзрублть мелко, прдбавлть 1 фуптъ говядлиы, 
костей о-гъ дпчд, лндѣйкл п проч., кореньевъ, пряностей, укоусу, иалпть водою,' 
сварпть до 3 ' Ѵ стакановъ, улотреблть на лапспвкъ для заливпаго пли маіопеза. 

Изъ оставшпхсл ыозговъ прпготовлть круглые слоепыо ллрожкп № 2 2 2 ллл 
№ 2 3 7 . 

45) Суюдь П І Ш З Р А Ч Н Ь Ш І Я І В Т Ь Г Ф . Л Ф В ^ И іч-лмгаьем И О 

а п г л і м с к і і . Сварпть бульовъ, какъ обыкяовеппо, пзъ разиаго сорта мяса 
н корсньевъ; снять жяръ, слять, очпстпть бѣлкамп, якрою пли говядиноіі, ппо-
дѣдпть сквозь салфетк.у, какъ сказаяо въ ярямѣчаяія. Положпть въ суповую 
миску ровныші ломтнкаыл нарѣзанную телячыо головку, которую яадо отдѣльно 

Va пйтрушки, Va селлерея. 
Н а мяспой фарпгь № 182 . 
V a — 1 стак. франд. внна. 
Зелени. 
Д л я о ч и с т к п б у л ь о н а . 

сварять въ водѣ съ і п стаканоиъ уксуса, корепьямл и спедіямп; когда будеть 
готова, снять иясо съ костей, положить на блюдо, накрыть другпмъ блюдомъ, 
наложить прессъ, остудять, нарѣзать правильнымл кусочкаып, положить въ 
мяску, палпть горячимъ бульошшъ, опустпть въ него н отдѣльно отваренные 
точепыо корепья, куеочкамя парѣзанный ыясяой фаряіъ, и укропъ. Подавая влпть 
V a — 1 стакапа франдузскаго вина. 
Выдать: 2 фун. говядины, 1 фун. теллтины. 

1 телячью головку, 2 моркови. 
1 — 2 шт. лавроваго листа. 
б — 1 0 зеренъ англ. перда. 
1 І 2 стак. уксуса. 
Н а точеныя кореш»я: 2 моркови. 

Изъ бульопа оставшагося отъ головкп тѳлячьей можно прнготовить лайспиісъ 
идн иуссъ для залявнаго илп маіонеза. 

46) Супть п з ъ двячт діійФздэачный. Взять какую нпбудь 
дичь, очнстлть ее, выпотрошить, вымыть, поджарнть въ маслѣ; масло слять, 
дпчь налять булъопомъ, сварснымъ пзъ 3 фуптовъ говядины, кореньевъ п яря-
ностей, варнть, очпстить бѣлканя, продѣдить сквозь салфетку, вллть вина, всы-
пать зеленя. Подать съ грепками отъ № 1 7 6 — 1 7 8 . 
Вьідать: 2 — 3 фун. говядиньт, 1 морковь. 

1 петрушку, 1 селлерен, 1 ііорей. 
1 — 2 шт. лавроваго лвста. 
5 — 1 0 зеренъ англ. псрца. 
2 рябчика, илн 2 куроиатки, нлн 

2 бекаса съ кшпкамн, цлл 2 

сломкп ісъ кишиагаи. 
Va фунта масла, 2 бѣлка или пкры. 
1 став. донскаго впиа пли мускатъ-люпель 

нлп лпионадъ газезъ. 
Зелепаго укропу. 

4 7 ) С у н б ь и з ъ и а у р и н д ы . Взять очнлііояную, выпотрошенную 3 - х ъ -
фунтовую куряцу (есля курпда ломепыпе, то прибавпть V a — 1 фунтъ говяжьихъ 
ллп телячьяхъ костей), палпть водою.п варить въ кастрюлѣ, безпростапно сня-
мая накпль, до половяпы готовностп, затѣмъ курпцу я говядпну обдать горячей 
водой, разрѣзать на частя, опустпть въ продѣжепный бульояъ, положпть ко-
реньевъ, варить па самомъ легкомъ огиѣ. Вливая въ млску, всыпать нсмного 
укропу п зеленой петрушкя, положить отдѣльно ль бульонѣ отвареннаго рлсу, 
перловыхъ крупъ, нтальявскихъ макароновъ, мяснаго фарпіа, клоцки, яля за-
сыпать манной крупой. 

Укропу и зелсной петрушки. 
1 / 2 стак. рнса, илн 1 / 2 стак. перлов. крупы, 

нлп ' / 2 сгак. ма іты, плн '/4 фун. ыака-
роповъ, плп на ылской фаршъ. 

Выдать: 3-хъ-фунтовую к у р щ у . 
Немното говяжыіхъ костей. 
1 ыорковь, 1 селлерей, 1 петрушяу. 
Немпожко пастернака. 
('/« фун. сліівочааго масла). 

На бульопъ курлцу падо выбпрать пѳжирную, a чтобы опа по была жестка, 
совѣтуютъ варить ее съ кускомъ хрусталя, какъ напр. съ хрустальлою проб-
ісою отъ графлна. 

4 8 ) С у и ч ь зізтгв в в у ^ и ц ы © і ь в & а з ^ ш я р о к г а и і н а в і а д и 
©м©д>чкаяіів. Сварить бульонъ пзъ 3-хъ-фунтовой курицы, (если жѳ ма-
ленькія куряцьт, то язъ двухъ, лрдбавнвъ съ фуптъ говяжьихъ костей); съ ку-
рлды снять предварлтельно полъ фялея отъ грудинки, сдѣлать пзъ tio.ro фарщъ, 
a пмсяло: пзрубпть п пстолочь. эту грудппку, поіожпгь полъ-ложкн масла, че-
ИЕОГО солп, ыушкатнаго орѣху, 1/а рюикп рейнскаго шша, одио яйцо s пилпого 
ыукп такъ , чтобы аіасса не была слпшкомъ жпдка. Выбрагь штукъ 1 8 плп 2 4 
Ерупныхъ сморчковъ, вымытъ пхъ хорошенько, отрѣзать ворешкп, п гдѣ только 
возаожно вкладывать въ сморчкп этого фарша,—потомъ сварпті. яхъ до готов-
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V« рюшш репнскаго впна, 1 яйдо. 
Ложки 2 мукп, 1 ложку масла. 
1 8 — 2 4 шт. сморчковъ, ' /г стак . слввокъ. 
2 желтка. 

HocTJi въ отдФльной кастрюлечкѣ, въ курпиожъ бульонѣ ; бульонъ продѣдпть, 
М0Ж.Н0 подправпть сго масложъ съ шукою, проішпяти?., влп-к» Va стакана слп-
вокъ съ 2 желткамп, подогрѣть, мѣшая до сажаго горячаго состоянія, продѣдпть 
въ суповую мііску, куда пбложлть нафаршпрованные сморчки. 
Выдать: 1 большую куршх.у. 

Съ фунтъ говяжыіхъ костей. 
1 / 2 морковп, '/а селл., 1 / 2 петруишп. 
Укропа п зеленой петрушки. 
1 лож. слпвочк. ыасла, мушк. о р ѣ х а . 

4 0 ) С у в а т ь 2s;s'b» геш.-шдіыіжчз» і в і в д ѣ е к т ь с © е м « р ° а і і а о т в и 
*s «5 'рвйЕ§ё» .де , ' іМ552мав . Сварить бульонъ пзъ говяжъпхъ костей съ ко-
репьями. Взять 3-хъ-фунтовую нежпрную пндѣйку, снять съ пео фшгеп, a все 
остальное сварпть в ъ бульонѣ . Очпстпть, выжыть, взтукъ 6 — 1 2 сморчковъ, под-
жарпть пхъ слегка въ сллвочпожъ маслѣ, посыпать ложкою жукп, положпть къ 
нпжъ 1 луковпцу, 5 — 6 зерепъперда, налить продѣжевнымъ бульоножъ, сварпть. 
Взять печеыку отъ лндѣпкп, поджарлть ее, остудпть, натереть натеркѣ ; фіілеп 
мелко пзрубпть п пстолочь, иоложпть кусочскъ почечнаго телячьяго жпра, желко 
лзрубленнаго, ложку растолленнаго жасла, два яйда п еще 2 — 3 ж.елтка, 2 — 3 
ЛОЖЕП сливокъ, солп, жупгЕатыаго орѣхап тертой черствой булял столько, чтобы 
образовалась густая жасса, какъ на фрпкадельЕН, которыя п сварпть въ бульопѣ 
передъ отпусЕОжъ. Соедпнпвъ все вмѣстѣ , подавать. 
Выдать: 3 -хъ-фунтовую пндѣйку. 

1 — 1 Ѵ 2 Ф- 1 'ояяжьпхъ костей. 
1 луковиду, 1- петрушку, 1 селлер. 
1 иорсй, шт. 6 — 1 2 сыорчковъ. 
Мушкатнаго орѣху. 

1/в фуп. почсчнаго жпру. 
1 ложку слпвочнаго масла. 
2 — 3 ложкп слнвокъ, 2 ЛОЖЕП мувл. 
1 / 2 черствой булки, 4 — 5 ялдъ. 
Укропу п зелепой летрушкп. 

Ѵ 2 ложкп сливочнаго масла. 
Укропу н зеленой петрушкп. 
1 / і ф. плп Va стак . рпса пли перловыхъ 

крупъ. 

5 0 ) С у в в т » ІВЗЧЬ в ш д ѣ й и ш . Такъ какъ въ велпчпнѣ лпдѣек.ъ боль-
шая бываетъ разппца, то П трудно назначлть ЕОЛПЧѲСТВО ея; на 6 человѣаъ 
однако жс довольно пеболылой пндѣйкп, веллчпного въ болыпуіо курпду, a еслп 
лндѣйка болыпая п жлрная, то взять отъ нея потроху, т . е. ножісл, Ерылыпгкп, 
гпловку п лроч., a самое же жясо плп фллей оставпть для другаго кушанья. 
Сулъ лзт> ППДѢЙЕП прпготовляется точно также, какъ лзъ Еурпцы N°. 47. 

Выдать : 1 пеболып. ігадѣйку, шш потроху 
отъ больптой u жіірпой. 

1 морковь, 1 селлерей, 1 иетрушку. 
(1 луковиду). 

5 1 ) С у п ъ и з ъ у т к и . 1 Цѣлую болыпую, домашшою утку варлть съ 
корсньямп, лряностямн п 3 — 4 сушонымн грлбажл; Va стаЕана лерловыхъ Ерупъ 
разварлтъ отдѣльно, положптъ въ нлхъ 1 ложяу масла, выбпть до бѣла, првба-
втіть Va ллп 2 стакана сжетапы, развести продѣжонныжъ бульопожъ, В С Е П Л Я Т Л Т Ь , 

лодавать съ разрѣзанпою на частп утлоіо. Отваренныѳ грлбы ыелко нашлнЕОвать, 
опустлть въ суповую мнсЕу выѣстѣ съ зеленою летрушЕОю л укроиомъ. Можпо 
ллогда для вкуса прлбавлть лпжоннаго сока влл свеЕольнаго разсола, ллл сокъ 

к з ъ крыжовнпЕа. 

Выдать: 1 большую домашнюго утлу. 
2 моркови, 1 иетрушку, 1 селлерей. 
1 порей, 1 луковіщу. 
3 — 4 сушоные грибка. 
1 — 2 штуки лавроваго лдета. 

Изъ экоыоміл жожно лзъ утки сварвть супъ съ перловою крупою, калъ сказано 

Va с т а к - перловыхъ круііъ, 1 ложку ыасла. 
Va илн 2 стакана сметаны. 
Va лпмопа, нли свекольнаго разсола, нли 

сокъ нз-і, крыліовпика, зелень. 

Огурсчнаго разсола сч» 1 / 2 стаа. 
Зсленой иетрушіш и укроиа. 
5 зереиъ простаго ііерда. 
1 — 2 штуіш лавроваго лпста. 

вышс; утлу же подать на второе блюдо съ Еартофелемъ, лалшнковаііпътмя грд-
бамп 1 соусомъ еж. N°. 8 4 2 . 

5 2 ) С у п і » и з т ь і г у е а и . Варлть какъ супъ лзъ уткп; можно ТПЕЖС ЛЗЪ 

экономш супъ подать отдѣльно, a гуся подъ соусожъ, сж. Ai 8 4 2 . 

5 3 ) С у ю п » ВЕЗТГ» Г У С В Е В З І . П Х Т Ь и о т и ю х а д п » . ІІрпготовить бульонъ 
лзъ 1 фупта говядлны, кореиьевъ п пряностей. Гуспыую потроху, калъ-то: кры-
лышки, НОЖЕЛ, шсйЕу, псчепЕу и проч- очистить какъ можно лучше, лорсжыть, 
опустнть въ бульоиъ, всклпятлть, СНЯТЬ НаЕППЬ. Потроху вынуть, персжыть, 
опустлть въ продѣженнып бульонъ, положлть туда же точеныхъ кореньевъ, очя-
щенныхъ п ісускаюі нарѣзаиыыхъ солепыхъ огурцовъ л огуречнаго разсола, чтобы 
была умѣренная клслота; варлть до готовности. Передъ отпусЕОМъ, взять '/» ф . 
масла, доджарпть въ нсмъ, ЕТО люблтъ, желісо пзрубленную лук.овпду, всьшать 
лоиеку жули, развсстп бульоножъ, вскппятнть. Подавая всьшать зелеиой петрушЕі 
н укроиа. 

Выдать: 1 ф. говлдпны, иотроху отъ 1 гуся. 
1 морковь, 1 петруіпку, 1 селлерей. 
1 uopeü, (1 луЕОвііцу). 
6 маленышхъ соленыхъ огурцовъ 
1/ 8 фунта масла, 1 лоліку мукіі. 

5 4 ) С у ю г ъ в ^ м и і з м в в ш в а з т ь в \ у е а а . Сварлть супъ лзъ гуслпыхъ 
потроховъ, положпвъ 2 луЕовпцы, 1 0 зеренъ простаго перца, 1 — 2 піт. лавро-
ваго лпста, влітть свекольваго разсола стакана 2 , варпть ПОЕЯ ЖЯСО НС будетъ 
готово, продѣдпть. Илл влѣсто разсола лоложлть сушоныхъ грушъ л супіоныхъ 
ллп свѣжяхъ яблокъ. Взять кровь отъ дѣлаго' гуся, растерсть ее въ каменпой 
ЧЯПІЕѢ съ одпимъ стаЕапомъ тертаго хлѣба, развестя, мѣшая, продѣжеялыжъ 
бульономъ, процѣдить СЕВОЗЬ друшлакъ, поставить иа пллту, подогрѣть бозпре-
стапно мѣгпая, до сажаго горячаго состоялія, но ПЕ Е Л П Я Т Л Т Ь . 

Къ сулу пзъ гуся подается фаршпровааная гусллая шейка слѣдующлмъ ма-
перомъ: вьшуть язъ ШСЙЕП ЕОСТЬ, оставлть одлу Еожпцу; гуспную печоішу сва-
рпть, взять 1 ложку сыраго гусинаго сала, h фраядузской булЕі , намочеиной 
я выжатой, апглійскаго перда, V* луЕОвнды, все это мелко лзрубить, прпбавлть 
соли, жулпсатнаго орѣха, 2 сырыя яйца, разжѣшать, пафаршировать гаеііку, 
перевя^ать кожлцу съ обоихъ концовъ, олустпть въ ЕИПЯЩІЯ продѣжелныя буль-
онъ, сварлть, остудпть, парѣзать Еусочкажп, опустлть въ суповую жпсЕу. 

В ы д з т ь : 1/г г у с я п гуспную вровь. 
2 луковпды 5 зеренъ апгл. п 

5 зер. простаго перда. 
1 — 2 шт. лавроваго лпста. 
1 стак. тертаго ржанаго хлѣба . 
5 — 1 0 сушоііыхт^грушъ, 5 — 1 0 шт. 

сушоныхъ алн свѣлшхъ яблокъ. 
Или свокольпаго разсола. 

Нп фаршъ: 

Гусниую печенку, 2 яйда. 
1 ложку гусннагп сала. 
1 І 2 французской булкп. 
' / 4 лукошіды, иростаго перца 1 — 2 зерна. 
Солн, мушкатнаго орѣха . 

5 5 ) C y i i ' b в в з ^ «ввиаааивввьв. Сварять супъ лзъ 3 ф . 
свпплиы, лучше всего отъ хребтовой костл, положпть 2 луковлды, англійсЕаго 
лерда, лавроваго лнста, влпть.свсЕольпаго разсола стакана 2 , варптъ, пола жясо 
не будстъ готово, продѣдлть. Илл вжѣсто разсола положпть сушоныхъ грушъ н 
сушоиыхъ плл свѣзкпхъ яблоЕъ. Взять сталана 1 V a — 2 свпной Еровп, растереть 
въ камснной чашкѣ съ одепжъ стаканожъ тсртаго ржапаго хлѣба, развестп мѣ-
шая, процѣженнымъ бульопомъ, процѣдить СЕВОЗЬ друшлакъ, поставлть на пллту. 
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2 свыныя почки. 
10 сушон. грушъ п 1 0 сушон. яблокъ. 
Jim 10 свѣяшхъ маленышхъ яблокъ, и.га 

свеколыіаго разсола. 

подогрѣть до самаго горячаго состоянія, но не кипятпть. Подать съ 2 отвапея-
нымп и ломтжками нарѣзаппымя свинымп почками. Р 

Выдать: 3 ф. свинины, 2 луковнцы. л  

5 — 1 0 зеренъ англ. перда, 1 — 3 шт. 
лавроваго лнста. 

1 7 э — 2 с т а к . кровл, 1 іхак. терта-
го ржанаго хдѣба. 

5 6 ) С у п п ь и з ъ р а к о і г ь . Сварнть бульонъ, какъ обыкновенно лзъ 
3 фун. говядяны, корепьевъ іг пряностей. 4 0 с р е д ш і в лпчппь, ™ Г о т в п ' і ж ь 

с о л е н о й в о * ѣ УкршйГъ. Очжстять ножки п шейкя; п о я о в С теекъ І ?сѣ 
ножкя мелко жзрубжть ж сдѣлать жзъ нихъ слѣдующіи фаршъ Т я й а разбить 

Z T Z * у к р о п о м ъ ' в л и т ь в ъ 

снерва / . ложкж масла ж жспечь жндиую яичяжцу, отставпть вшпать m н » 
с о и , мушкатнаго орѣху, желко жзрублешіыя m e t a и ножш л Е 
жстоляенжыхъ cyxapefl нлл V. фраяцузсшя булаи, нажояенжоГГшжатоГ, з ™ -

логда I V . плж 2 ложшг мукж, раз.ѣшать, развестж б у л ь і о Г и ш гпть пТо 
Цѣджть, ожустжть въ него фаршжровавныя сжжнки ж оойвшйся ракошя 7 е . в я 
вошжятнть раза два, яоложжть • / . - ! ' / . стак. сметаиы, жодавать ' 

S T ^ 
Вмѣсто мукж МОЖПО жногда ПОЛОЖНТЬ ВЪ судовуюштску, отдѣльно ВЪ бѵлг пн-ïi 

Ä t ^ в а Г П ™ — 
Выдать: 3 фунта говядпны пдя телятшщ. 

2 морковп, 1 петрушку, 1 селлерея. 
1 порей, (1 луковнцу) 4 0 раковъ. 
5 — 1 0 зеренъ англійекаго иерца, 
( 1 — 2 гат. лавр. лпста), 5 — 6 япдъ. 

Зеленой иетрушки п укропа, солд. 
2 ложіш масла, муиік. орѣха. 
3 — 4 ложки сухарен ІШІ \І2 франц. бѵліш. 
Ъ с т а к - МУКИ> 7 а — І Ѵ а стак. сметаны. 
( / 2 стакана рпсу плн пердовой крупы). 

Б К У Е А 2 " 8 ™ Т — » 

' „ п ^ ! Ш Ъ Д Ѣ Л а в І С Я Т а к ж е Д И ™ «ажѳрви, a внѳяно: всѣ ожищешыя пожкж 
' с у х Г й Ѵ Т * MMK° І 8 И б Л '№ ' СМѣШаТЬ с ъ 2 Ä S 

Фаршъ этотъ дѣлается таісже жзъ гречпсвыхъ ісружъ п и шпепа кототтй 
лереыыть, обварнть сперва кпяяткомъ, леревдть въ холодиой в Г ѣ m S S 

« S ä 
' s i ™ * » — r : ; ' , = r v . : . " . r s Â ï 

ДЖНЫ, іелвтшіы, ісурицы, ветчжпы, гуся, утки, сосжсоісъ, всего понемногу. 

1 луковицу мелко пзрубнть, поджарить въ ложкѣ свѣжаго масла, всыпать 
1 ложку мукп, слегка поджарпть, развести бульоіюмь, положить два соленые 
кусочкамп нарізанеыѳ огурда, 1 2 олнвокъ, 6 — 1 2 шампипьоіювъ, 6 — 1 2 мари-
иованяыхъ рыжпковъ; 6 — 1 2 солеаыхъ груздеѴ, обдавъ жхъ разъ кнпяткомъ, 
жлп свѣжпхъ бѣлыхъ грыбовъ, рыжжковъ, маслянпковъ жли груздей, въ такомъ 
случаѣ ихъ надо очжстжть, обдать кдпяткомъ ж сварпть отдѣльно, сжвмая 
накжпь; влжть 1 — 2 стакана огурочпаго разсола. Кладутъ ж обдашіую кппят-
комъ свѣжую капусту. Когда же все будетъ готово, положпть все это въ общій 
бульопъ къ развымъ сортамъ мяса, прибавпть отъ 1/г до 1 стакаыа сиетаны 
илп густыхъ слпвокъ, разъ вскппятпть, подавая всыпать въ суповую мпску 
мелкаго укропу ж зелепой пегрушкп, a кто любитъ хорошую горсть мелко накро-
шенваго зелепаго луку. 

Выдать: Огъ 1 до 3 фун. говядпны, разна-
го ыяса ие иолную тарелпу, ко-
реньевъ, луковііцу, иряностей, ло;к-
ку масла, ложку муіш, неполную 
тарелку разпыхъ с в ѣ ж п х і ылп марн-

нованныхъ грибовъ, 12 оливокъ, 2 соле-
ныхъ огурда, 1 — 2 стакаііа огуречнаго 
разсола ' / 4 кочешка свѣжеп капусты, 
1 / 2 — 1 ст. свѣжей сыетаны, пли сливокъ, 
укропу, зел. петрупши п зел. дуку. 

В ) С 7 П Ы - П Ю Р Е М Я С Н Ы Е . 

Пргшѣчсініе о супахъ mope изъ овощей, корсншъ, крупъ. Взять корсиья, пзъ кото-
рыхъ прпготовляется супъ пюре, какъ-то: ыорковь, рѣпу, брюкву, земляныя груши н up. 
вшаыть І І Х Ъ ix, не дотрогиваясь до ппхъ ножомъ, опустпть и х ъ въ тенлую воду, разъ толысо 
вскишітпть, чтоиы удаліггь горечь іт вкусъ сыровизіш; тотчасъ откнііуть иа рѣшето, О Ч І І -

стпть лхъ , ішмыть, иарѣзать мелкиаш кусочками, положить въ каменную кастрю.тьку, 
палить ісшіяченой водой плп бульопомъ; когда совершешю разварлтся, протереть скпозь 
дурхшлагъ, развестц всѣаіъ бульономъ; заправпть его лейзопомъ, т. е. взять 2 желтка, 
[іазбнть ЕХЪ сь '/a стаканомъ с м в о к ъ , нроцѣдпть, влить въ суыъ пюре этотъ лейзонъ, 
иодогрѣть его мѣшая, до самаго горячаго состоянія, по не КІШЯТІГГЬ, чтобы не свернулпсь 
жслткп. Этотъ лейзонъ кладется для того, чтобы протертое шоре ne осядало, не отдѣ-
лялось отт. бульопа, a с-оставляло бы гладкую массу. Зтогъ лейзояъ кладетсл съ тою же 
цѣлью п въ супы-пюре пзъ крупъ. 

Примѣчапіе о супахъ-пюре изъ дичи. Для супа пюре изъ дичи, пзз. курпцьт, 
зайца н т. д., надо эту дпчь, курицу плп зайца сперва пзжарить сл. ыаслоыъ, снлть 
мясо съ костсй, это мясо очень мелко истолочь, всыпать ложісу ыукн, влить немного 
бульопа, разварпть, протереть сквозь дурхшлагъ, развесш всѣмъ бульопомъ; положнть 
2 желтка, съ стаканоііъ сливокъ, какъ сказано въ предъпдущемъ прпыѣчапіп о суііахъ-
шоре нзъ кореньевъ, подогрѣть до саыаго горячаго состояпія, no не кшштить. 

5 8 ) C j i b ' S b ввмэр© l i s a i s ©m» а ^ і а в я ф м - я , . 7,-, фуита чер-
стваго мякпша ржанаго хлѣба, мелко ыакрошешіаго, тушить въ кастріолѣ подъ 
крьшкою съ двумя ложказш масла, развестп обыкновснжымъ бульоиомъ пзъ 3 
фунговъ говядпиы IN корепьевъ, протсреть сквозь спто. Передъ отжусколъ вліггь 
1 стаканъ мадеры плп хереса. 

Чтобы супъ былъ тежаго цвѣта, то поджечь на малеиькой сковородкѣ куска 
2 мелкаго сахара, развестп бульономъ, a послѣ уже вліггь ввна; можао влить 
лейзонъ, годогрѣть супъ, мѣшая, до салаго горячаго состояпія, подавать. 
Выдать: 3 фунта говядпіш. Аішіійск. перцу. 1 порей, 1 стап. мадсры ш хересу. 

V» фупта ыасла, 1 морковь. 1 — 2 куска еахара. 
U Ф- ржанаго хдѣба, 1 селлерей, (2 желтка J / 2 стак. слпвокъ). 

5 9 ) С у а и т ь н ш р е і И І М ^ В © т ь у г к < » ш . Сварпть бульонъ, 
какъ обыкновенно, изъ 1 — 2 фунтовъ говядины, процѣдпть. 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://kulinarniylaretz.w.pw/

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



— so — 

Распустпть въ кастрюлѣ масла, положлть очпщепную утку , пояжігоять н-
нлптѣ, положлть къ ней отдѣльло разъ вскппячеяяую рѣпу, лозкіу Г Г в л и ^ 
неиного бульопа, варлть лодъ крышкою до мягкостл; потоиъ ш т ^ п Z 

Z П а р Ъ ' Ч Т О б Ы Н е ° б С ° Х Л а ' Т - 6 - С Л 0 Ж П Т Ь к ^ о л і о закрн?ь 
крышкою п лоставпть въ другую кастрголю съ клпящею водою. Рѣпу плотелеть 

спто, развесгл бульономъ какъ слѣдуетъ, положпть соли, 1 стаканъ ваш 
Р ~ Е Г Ѵ Г Г Г К Г Г " С У П Ъ Р А З Р ? А Е П У Ю У Т К У " ™ ™ 

Г с у м х ъ люр 2 К Ъ П П р 0 Д ѣ ж е Н П Ь і е ' к а к ъ с к а з а н о примѣчаніп 

йыдать: 1 - 2 ф. говядпны, (2 моркови, 
Va петрушіш, і / 2 селлерея. 
Vs порея) 2 луковиды, 1 ф. рѣпы. 
5 — 1 0 зерепъ перца. 

1 небольшѵю утку. 
1 ' /а ложкн масла, 1 ложку мук.ц. 
/ 2 — 1 стакаыъ мадагп. 

(2 желтка, J / 2 стак. слпвокъ). 

0 0 ) С у і г ь и ш В » е и з ъ к у й щ ц ы с ь рактыЛат н і с м -
н а н і і , I I м і г Ь т н е і о і б і и і у е т о ю . 2 - 3 фупта говядлны пкореньява-

какъ обыкновслчо, палегкомъогнѣ . Va стакала рлса илд перловыхъ к упъ ра -
ч В Ъ б б у Л Ь 0 Ц Ѣ - К у р л д у П З Ж а р і І Т Ь ' Д м ь е й остынуть ^ Т м п я 
частп съ костеи, лзрублть шісо, лстолочь въ каменпой стуякѣ , подлпвая пояонногу 
бульону, смѣпгать съ перловою кашею, протереть сквозь часіое слто пГожл -I 
масла солп; развестп лродѣженпымъ булышомъ; лерсдъ отлусколъ ѵ . т т ь W 
канасллвокъ съ 2 желтканж, подогрѣть, мѣшая до самаго горячаго состоянк 
н чтобы не закппѣло. ІІоложлть въ суиовую мнску раковыя пгейкя л о т Д ѣ ™ 0 
отваронную двѣтиую капусту. <иАъльші 

курпцу, 2 — 3 фунта говядины. 
морповь, 1 порей. 

Выдать: 1 
1 морповь, 1 порей. 
1 петрутку , 1 селлерей. 
1/'2 стакана рпса, 

Илп Ѵ 2 стакана перловьіхъ круііъ. 
2 желтка, Ѵ2 стак. сліівокъ. 
(Раковыхъ иіеекъ шт. 3 0 — 4 0 ) . 
И 1 — 2 головіш цвѣтпон каиусты. 

№ - Ф — ы я о л п в к в 

6 1 ) С у і г ь и ш р с и з ъ з а й ц а . Сварнть бульонъ лзъ 2 - 8 <Ьтн-
товъ говядлны съ кореньямп, сушопымл грпбаыл л свекольнылъ разс^омъ 3 йца 
лзжарпть съ І ложкою масла, снять съ костей мясо, пзрублть е г о Т п т о -
лочь въ стулкѣ , всыпать ложку м у К п , развестл бульоноіъ, вскллятлть ' п р Z -
реть сквозь слто. Передъ отпускомъ 2 желтка смѣшІть съ V с т а к Г о Г с л и Р О к ъ 
процѣдпть, развестл 2 - 3 ложкамл бульона, вллть въ общій бГьонъ шлбко 
мѣшая, подогрѣть до самаго горячаго состояяія, подавать. Вмѣсто желтка я с Г 
вокъ, кладутъ пногда сметапу л пюре лзъ перловыхъ крупъ 

Неболыпаго зайда, ложку масла. 
1 стак. сметаны или 2 желтка и >/•> стак. 

слнвокъ. 
Ложку мукп плп Va стак. перлов. к р у и ъ . 

Выдать: 2 — 3 фунта г о в я д т щ . 
2 — 3 сушоп. грибка, 1 морковь. 
1 иорей, 1 селлерей, 1 ветрушку. 
Свекольнаго разсола около 1 стак. 

Къ этому супу подается жареный фллей лндѣйкп, который надо н а г ѵ Ь - т 
ломтпкамп, лоджарить въ ложкѣ масла, л передъ са шмъ о? пускомъ опу ' л іь 
въ суиъ, пли греночкп Д? 1 7 6 . J ц м ь о п ) с і л т ь 

шаго тетерева, пзжарпть въ маслѣ, спять мясо, (а ксйтп положптъ къ 5ульопъ), 
пзрубпть его, прибавпть 1 фралцузскую булку, V« фунта масла, пстолочь, раз-
вестп неилого бульономъ, протереть сквозь спто, развестп бульопомъ какъ слѣ-
дуетъ. Взять другаго тетерева,' снять съ сыраго мясо съ костей (костп положпть 
въ бульонъ), пзрублть, пстолочь, прпбавпть Va фрапцузской булкп, 2 яйца 
V» фунта масла, солп, Va ыушкатнаго орѣха, густыхъ сллвокъ, сдѣлать пзъ этой 
массы кпель, т . е. малепысія кледкл, слѣдующпиъ образомъ: 2 чайііыя ложечкп 
намочпть холодною водой, одною взять кусочекъ фарліа, сгладпть ножомъ ровпо 
съ краяыл ложечкп, a другою ложкою снять эту кпель п опустпть въ соленую 
воду л такъ поступать до конда, вскппятлть пхъ. Когда будутъ готовы, откп-
нуть иа рѣшето. Вллть въ супъ Va стакана слпвокъ съ 2 разбптымп п процѣ-
женлъшп жслткамп, подогрѣть, мѣліая до самаго горячаго состоянія. Отдѣльно от-
варенные 1 5 шамппньоновъ, Va фунта сладкаго шіса п . 12 гребешковъ нарѣ-
зать кусочкамп, опустпть въ сулъ. Передъ отпускомъ влпть 1 стакалъ малагл. 
Въ этотъ супъ можпо положпть также лпстья дшпната, которые падо обдать іш-
пящпмъ бульопомъ. 

Выдать: 6 фун. говяднны, 2 морковп. 
1 петрушку, 1 селлерей, 1 порей. 
б — 1 0 зерепъ англ. перца. 
2 болыиіе тетерева 
1 Ѵг фраіщузскія булкп. 
, / 2 фунта масла, 2 яйца. 

2 — 3 ЛОЛІ,КП густыхъ сливокъ. 
1 2 мугак. орѣха, 1 ст. малагп. 
1 / 2 ф. сладкаго ыяса, 12 гребешковъ. 
15 шашптьоновъ. 
V» фуыта шпината, солп. 
2 желтка, Va с т а к - сливокъ. 

Па. 6 человѣкъ взять Ѵ2 назначоппой пропорціп, на 1 8 человѣкъ—1 Va про-
в^рдіп, на 24—двойяую пропордію. 

6 3 ) С у т п ь ratiwpc Е г х і ь ( M a r i e L o u i s e ) . Сварпть буль-
онъ, какъ обыкновеппо, пзъ 3 фуптовъ говядлны съ корепьяші, процѣдлть. 2 
рябчпка, плп 2 куропаткп, плп 2 бекаса съ кпшкамп, плп 2 вальдшпепа съ 
кпшкамл подзкарпть въ XU фунта ыасла, вынуть костл п вскппятпть пхъ въ 
бульонѣ, мясо же пзрубпть, пстолочь въ ступкѣ съ Ѵз стаісанолъ бульона, раз-
вестп бульоломъ, протереть сквозь слто, развестп бульономъ какъ слѣдуетъ, по-
ложпть отдѣльио разварелпую п протертую перловую кругіу, вбпть 2 желтка, 
размѣпіаппые стѴ/а стак. слпвокъ п продѣженные, подогрѣть, мѣліая, до самаго 
горячаго состояпія. Подавая, положпть отдѣльно отваренную, кусочкамп нарѣзан-
ную сларжу п кнель № 1 8 2 . 

Выдать: 3 фунта гоиядпны, 1 морковь. 
Va иетруткп, Ѵ 2 селлерея, 1/2 порея. 
2 рябчика пли 2 куропатіш, пли 2 

беяаса или 2 вальдшнепа. 

ѴІ фунта слпвочпаго ыасла. 
Va с т а к - слпвокъ, 2 желтка, , / а стак. пер° 

ловыхъ крупъ. 
Ѵ 4 фунта спаржп. Н а кнель № 182. 

Къ этолу супу ііодаіотъ греночкп № 1 7 6 — 1 7 8 , плп слоеные ппролскп. 

6 4 ) CySB'fi» BS3rB» ІГ Ійб^ѲЯВЗ^ИЪ НЯ.ІВН «^ёІІВШІЧІІВТЬ 
с ч ь і іваміда.5веі!йв0 і ,вй ,ъ,. Сварпть бульонъ, какъ обыкновеііпо, лзъ 3 фун-
товъ говядпны, 1 фунтъ телячьлхъ костей п кореньевъ, продѣдпть. 

2 рябчпка, 2 бекас-а, 1 фазанъ пли 2 вальдшпепа лзжарпть въ маслѣ, пзру-
блть пожомъ, пстолочь въ стулкѣ , наллть бульономъ, положпть Va ложкп мукл 
съ масломъ, проішпятпть, протореть сквозь спто, развестп бульопоиъ, вллть мѣ-
шая 2 жслтка разблтые съ ^з стакаяомъ слпвокъ л продѣжеппые, подогрѣть до 
самаго горячаго состоянія. Подавая на столъ, влпть '/а бутылкп шампанскаго. 
Всыпать отдѣльпо отваренный ыясной фаршъ и спарлсу. 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
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î A ZZT - ' Занъ> 2 ^діттопа. 
2 i Z T r ™ ™ - 2 m i м а г л а > лолскн му::г. 
1 ГТЛЛРПРЙ , П е т Ш Т ' '« б у т ы л к и шамианскаго. 
2 Я Г І Я а , илн 1 фа- ^ 

о р о і Г р ^ Г 1 ™ г р е ш ш с ъ с а р д н я к а и и ' л л л — п ™ ™ 
65) Суі гь пкоре с в ѣ т л о - з е л е н ы й , (Багратіонъ) ©о 

е д а р я і е ю , і е н е л ы о і а э с с е н ц і е г о ш ш ш а т а . Сварить бѵль-
онъ изъ говядилы п иеиного кореньевъ, процѣдить. Разварітьотдѣльно въ бульо-
нѣ U стакана перловыхъ крупъ, протерѳть сквозь спто, развестя бульономъ. 

W ТОр вллть 2 желтка разбитые съ V, стакапомъ слявокъ н лроцѣ : 
женные, подогрѣть мѣшая, до самаго горячаго состоянія. Въ суповую шіску яо-
ложять эссендио, т. е . пюре лзъ шдипата, который надо слорва поробрагь вы-
мыть вьіжать, опустлть в ъ солепый клпятокъ, сварлть, откинуть на рѣшетѳ, 
обдать юлодпоіо водой. Когда вода стечетъ, протереть сквозь слто, лоложлть 
" Z Z T T М Л С К У ' р а з й ѣ ш а в ъ с ъ Ѵа ложкою сливочнагомасла, развести 
Я Г 1 Р С у Л 0 И Ъ ' в л т г т ь тотчасъ остальной сулъ , подавать, всыпавъ въ 
него отдѣльно отвареннуш въ соленой водѣ сларжу л кнель. Стпъ этотъ должѳнъ 
быть отъ ліпината свѣтло-зелепый. Д 0 Ъ 

Выдать: 3 фунта говядпны. 
1 ыорковь, ігорей, селлерей. 
Петрушку, луковщу. 
а/4 стак. пердовыхъ крупъ. 
Ѵа фуята шіпшата. 

Подавать съ слоелымн ппрожками л плрожкаил въ раковлпахъ. 

6 6 ) С у і г ь и ш р е и з ь т о п і о в а . Сварлть бульонъ лзъ говядллы 
и корепьевъ, продѣдпть. 1А фупта лулленнаго готоваго толіока (родъ 
ложпть въ кппящій бульолъ, дать разварпться. Передъ .отпусконъ п р и л р а в т 
сллвкямл съ желткалл, подогрѣть, мѣшая до самаго горячаго с о с т о я л і я Г н 
кллятлть Положить въ суловую шгску кнель разпыхъ сортовъ, еслл сулъ ва -
рлтся на болылоо количество лерсолъ, то кладется ішель лзъ говядялы н теля-
тнны, л съ раковымъ масломъ л п р , п а р ѣ з а в ъ е ѳ л о м т л к а и л , п о л о ж л г ь З - 6 л і т 
трюфелел вскипячѳнннхъ въ мадорѣ, сладкаго мяса л Ѵ 2 стакала лортвейна лли 
хереса, заллть супомъ, лодавать съ пирожкамл. 

Ѵа стак . сдивокъ и 2 желтка . 
Ѵ 2 ю ж к и слпвочпаго масла . 
Vi фунта спаржп. 
Н а кнель Ji? 1 8 2 . 

въ мадерѣ , сладкаго мяса 
Ѵ 2 — 1 стак. нортвепна йли х е р р г а . 
Н а кпель $ 1 7 9 до 1 8 8 . 

Выдать: 3 фунта говядпны, кореньевъ. 
Ѵі фупта толіока, 1 / 2 ст. слпвокъ. 

п 2 желтка . 
3 — 6 шт. трюфелей вскштяченішхъ 

6 7 ) С j - і і ъ m o p e з е л е н м й « ъ в а р ш е . ш м ш м ш ю т а 
Сварвть бульонъ пзъ 2 - 3 фунтовъ говядпнн, вореньевъ, 3/2 фун. ветчлны' 
2 - 3 сушоныхъ грпбковъ, лрнбавпвъ к ъ лпмъ горсть очпщеннаго укропа, по-
томъ лродѣдлть; 1~Ѵ,2 фупта щавеля перебрать, в ш ш т ь , откдлуть па рѣ -
шето, мелко пзрубпть въ дсревянной чашкѣ п вмѣстѣ съ сокомъ лереложить 
въ каменпуіо кастрюлю, вскппятпть до готовпостя въ его собстведиомъ сокт 
ллсколько пе лодлнвая воды, протереть сквозь спто, развестп лроцѣжелвьгаъ 
кппящимъ бульономъ, вскялятпть, подправпвъ пол-ложкою мутп/ разябтевлой 
холодною водой. Можяо лоложить ложку масла. лоджаренную съ мелко йзрѵб-
лелною луковпдою, 1 - 1 V » фун. шлішата перебрать, в ь в ш т ь , откплѵть яа 

фѣшето, опустлть в ъ лосоленый кплятокъ, вскллятпть до мягкостя отяяяѵть 
на сііто, оодать холодноіо водою; когда вода стечетъ, протереть сквозь слто ф ъ 

каменлую кастрюльку, положпвъ въ нее тотчасъ кусокъ масла. Передъ самьтмъ 
отпусЕОзгь бульопъ отставпть отъ огня, положпть въ пего протертый ліпилатъ, 
мелко нашилЕовапные грибы, сметапу, размѣшать, тотчасъ подавать. 
Выдать: 2 — 3 фун. говядшш. І о ж к у муіш, ложку масла, лукоснцу. 

1 / 2 ф. ветчипы, 2 — 3 суш. грпбка. 1 / 2 — 2 с т а к а н ъ сыетаны, илп 2 желтка и 
Г о р с т ь укропа, 1—l ' /а Ф- щавеля. 1 / 2 —1 стак. слпвокъ. 
1 _ 1 і / 2 ф. шопната. 

Еслп Щсівель молодой, его кладутъ болыпе п мепыпе мукп; если же щавель 
старый п кпслып, его кладутъ мепыпе, а болыиѳ мукп. Вмѣсто сметаны, щавель 
можно прпправпть 2 желтками съ 1/ 2 плп 1 стак. слпвокъ, который влпвъ въ 
супъ, подогрѣть до самаго горячаго состоянія, отставпть п тогда же полояшть 
протертый ліпплатъ, грпбы л тотчаоъ подавать. Въ этотъ супъ кладотся на-
рѣзанная вотчппа, лли подаются к ъ нему крутыя яііда, пли фаршпрованныя 
яйда, фрпкаделькп, ппрожЕп, жарепая гречлевая каша, мозги въ раковпеахъ 
и проч. проч. 

6 8 ) С у ш г в » і Е Ш ^ в е ж е д е а і г ф й «5»!ё©ол!вз. Сварить бульопъ 
язъ 2 — 3 фунт . говядлпы л нсвшого короньевъ, процѣдпть. 1 фунтъ зелелоп 
фасолл очлстлть отъ жилокъ, олустлть въ крутой соленый кппятокъ, вскппя-
тить, отклпуть на рѣшсто. Мелко иарѣзать, илустіггь в ъ кппяідій бульоиъ, с ь 
ложкою мукп п 1 / 2 лозккою масла, кипятлть, ыока фасоль разварптся. Тогда про-
цѣдпть, протереть сквозь спто. Ѵ2 стакапа слпвокъ размѣшать съ 2 желтками, 
продѣдііть въ каменлуіо кастрюлечку, развсстл бульономъ, вллть въ остальлой 
булъопъ мѣшая, подогрѣть до самаго горячаго состояиія, по не ісплятпть, пода-
вать съ грелочками. 
В ы д а т ь : 2 — 3 ф. говядпяы. 1 ф. зел. фасолп. і 1 ложку ыуку, 1 / 2 ложки масла. 

К о р е н ь е в ъ повелгаогу. ' Ѵ 2 стак . слпвокъ и 2 желтка. 

6 9 ) С у і ш т ь и ѳ ф р е ш я ч ь © в ѣ ж п г ^ т і в «шгуршіФііЕТь. Сварить 
бульолъ, какъ обыішовеило, взъ 3 фунтовъ телятпны съ кореньямл, продѣдпть. 

5 огурдовъ очпстлть, нарѣзать ломтлкамп, сварпть въ солеыомъ теипяткѣ, 
отлпть1 па друшлакъ, перелпть холодиою водою, положлть въ суловую мпску; 
5 огурдовъ очпстпть, разрѣзать к а щ ы й на 4 частп, вырѣзавъ самуіо середпну 
т . е. зерпышш, сложвть въ кастрюлю, положить '/4 фупта вареиой встчлиы, 
1 луковпцу, 1 — 2 гвоздпкп, палпть лсирнымъ бульономъ, варлть па легкомъ 
огнѣ до ыягкостп, положпть туда же '/2 лозккн масла, размѣшалнаго съ 1 лож-
кою мукп, прокппятить. ІІсредъ отпускомъ, вынуть ветчішу, а всо остальлое 
протереть сквозь спто, сложпть в ъ кастрюлю, развести бульопомъ, отставпть 
на край плпты, дать устояться; спять жпръ, влпть V2 стакана густыхъ слп-
вокъ съ двуюі желткамл, лодогрѣть до горичаго состоялій, безпрестаипо мѣпіая, 
чтобы не зашшѣло, положпть ло вкусу солп, псрцу. зелепаго укропу. 

К ъ пему подаются грспочки пзъ бѣлаго хлѣба № 1 7 6 . 
Выдать: 3 фун. телЗшпш, 2 мораови. 

1 петрушку, 1 порсй. 
2 луковпцы, 1 селлереи. 
1 0 огурцовъ средией величины. 

1 І І фуп. вареной ветчины. 
Ѵ 2 ложкіі ыасла, 1 ложку ыукп. 
1 / 2 стак. г у с т ы х ъ сливокъ, 2 желтка, 
Зелеиаго укроиу, соли п перцу. 

7 0 ) С у и ч ь і в і м & р е в в з ^ о я ве. и аен5ввв^з .в . Сварвть бульонъ пзъ 2 ' / 2 

фувтовъ говядппы, корельсвъ, продѣдпть; 1 стаканъ чечевпцы (достаточно, 
но такъ к а к ъ она не всегда скоро п хороліо разварпвается, то на всякій слу-
чай, ладо выдать 2 стакана, т . е. 1 фунтъ) , 1 фунтъ сырой нетчішы, 2 лу-
ковнды, 1 морковь палить водою, вскппятить на плптѣ, сннмая иакппь, а по-
тоыъ поставпть в ъ печь, накрывъ кръшкою; когда улрѣетъ, дротереть СЕВОЗЬ 
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спто, развестп процѣженнымъ бульоноыъ, лоложпть солп, V, ложкп слпвочнаго 
масла; 2 желтка съ V2 стак. слпвокъ, продѣдпть, развестп, мѣшая, бульономъ, 
вылпть въ общій бульонъ, подогрѣть, мѣшая, до самаго горячаго еостояиія; по-
давать съ греночкамп № 1 7 6 . 
В ы д а т ь : 2 '/г ФУН- говядпны, 1 морковь. 

1 петрушку, 1 селлерей, 1 ііорей. 
1 луковпду. 
1 плн 2 стак . чечевицы. 

1 фуп. сырой в е т ч ш ш , 2 л у к о в ш щ . 
J /2 яожки слпвочнаго масла, 2 желтка . 
' / 2 стак. сліівоьѵь. 
Н а гренки № 176 . 

7 1 ) Г у и т ь в ш б р е п » ъ а р т ш п о к о н г ь . Сварпть бульонъ № 1 , 
изъ 3 фунтовъ говядішы съ корѳньяміі, процѣдпть; 2 0 артяшоковъ очпстпть, 
вымыть, опустпть въ кппящій бульоаъ, варпть до ГОТОВІІОСТЯ, протереть сквозь 
спто. Ложку масла, 1 ложку мукп поджарпть, развестл бульономъ, вскипятпть, 
смѣшать съ шоре пзъ артпшоковъ; 2 желтка п 1/2 стак. слпвокъ продѣдпть, 
развести стакадомъ бульона, влдть въ остальиой бульонъ мѣшая, подогрѣть 
до самаго горячаго состоянія. 
В ы д а т ь : 3 фун. говядпны. 

2 морковн, 1 нетруліку, 1 ііорей. 
1 селлерей. 

2 0 артпшоковъ, '/« фун. масла. 
1 ложку муіш. 
1 стак. СЛПВОЕЪ, 2 желтка . 

Подавать съ греночкаыя изъ кнслосладкаго хлѣба. 
72) С у п ъ m o p e п :въ с я а р ж и . Сварпть бульодъ, какъ обык-

повенно, пвъ 3 фун. говяддны, Va фунт. телятпны п кореньевъ; процѣддгь. 
Взять 17а фупта спаржп,' головкп отрѣзать, a остальное варѣзать кусочкамп п 
варпть подливая бульона съ 1 / і фун. перловой крупы плп рпса до мягкостп, 
положить Y 2 ЛОЖКІІ масла, дротсреть сквозь снто, развестп по немногу бульо-
номъ; пололшть стак. слпвокъ съ 2 желтками, подогрѣть, мѣшая до самаго 
горячаго состоянія. Головки спаржп очистпть, сварить въ соленой водѣ , выпувъ 
дурхшлаковою ложкою, опустпть в ъ суповую мпску. 
В ы д а т ь : 3 фун. говядшіы, Va ф. телятшш. 

2 моркови, 1 петрушку, 1 селдерен. 
1 иорей. 

7 , стак. перлов. круііъ пли 7 а с т - рнса . 
I 1 2 Ф- спаржи, V» ложки масла. 
1 желтокъ, Va стак . слпводъ. 

73) С у п ъ июре ігаъ моркови, ввлиа брюквы'. Сварпть 
бульонъ д з ъ 3 фун. говядпыы, процѣдить; взять і у 2 фунта красной морковп, 
вымыть ее, но не чпстить ножомъ, Опустпть въ холодную воду, разъ только 
вскппятпть, откпнуть на спто, очпстпть, мелко нарѣзать, серддевияу выбро-
спть, налпть бульономъ, всылать і / 2 ложкп ыуки, сварпть до ыягкостл, нроте-
реть все сквозь дурхшлакъ, положпть солп п вемного сахара. 2 желтка смѣіпать 
съ 7А стак . слпвокъ, процѣдпть въ камендую кастрголысу, палить кппящаго 
бульода, шпбко мѣшая, влпть въ общій бульонъ, подогрѣть до еанаго горячаго 
состоянія, посолпть, процѣдпть в ъ судовую миску, додавать съ грепочкамн 
№ 1 7 6 . 
В ы д а т ь : 3 фун. говядіпш, 1 Ѵ 2 фуи. морковп.і 1 / 2 стак. слпвокъ, 2 желтка. 

1 / 2 ложки муки, ' / j ЛОЖІШ ыасла. I 1 — 2 к у с к а с а х а р а . 

Морковь мождо п пе опускать въ холодную воду, чтобы разъ вскппѣла, a 
просто очпстпть, в ы ш т ь , нарѣзать кусочками, сорддевлпу выбросить, иалдть 
пемдого бульоиомъ, развардть, протереть сквозь сито п т . д . 

74) Суигь влшрс вазть ссл.ясрея. Сварить бульопъ пзъ 2 — 3 
фуп. говяддны, лродѣднть; 9 крупныхъ головокъ селлерея очистить, мелко иа-
рѣзать, всыпать въ кастрюлысу, положить ложку масла, налить продѣжвнпыпіъ 
бульономъ, ирдбавдть ылкдшъ 5 КОДѢСЧІОЙ фраид. булкд разиардть, проте-

реть все сквозь дурхшлахъ, влпть 2 желтка съ V?, с т а к - слдвокъ, подогрѣть мѣ-
іпая до самаго горячаго состоялія, развести бульодоыъ, какъ слѣдуетъ, пода-
вать съ гренкамп дли съ телячьей груддвкою. 

7 5 ) Cyifi'fls вваоре вззть яемлзппніыіжть грушть. Варится кааъ 
супъ шоре изъ норкови № 7 3 , только вмѣсто морковд взять 1 Ѵ 2 фупта зеаля-
иыхъ грушъ. 

7 6 ) С у в а т ь к м @ р е зяэтш КЁйШ'Е'£аая<©вгг8». Свардть бульонъпзъ 3 - х ъ 
фунтовъ говядпиы, безъ кореиьевт, д спедій, снять жпръ, продѣдить сквпзь сол-
фетку; 1 Ѵ 2 фуи, каштановъ обдать кдпяткомъ, накрыть, дать постонть иедолго; 
сиять затѣмъ скорлупу л кожжду, пересьшать каштады в ь даетрщдьісу, далдть 
продѣжедиымъ бульоноыъ, варить, пока ио разварятся, протсреть скдозь дурхш-
лакъ, развести всѣмъ бульономъ, иодогрѣть, вллть мѣшвя ' / , стак . слдвокъ 
смѣшаяныхъ съ 2 дродѣлсенными желткамп, подогрѣтв до самаго горіічаго состо-
янія, но педать всісипѣть. Въ суповую гшску можіто влпть вяда сочѵрпа д ііоло-
жпть кпель дзъ мяспаго фарша, иалпть супомь п подаваті». 
В ы д а т ь : 3 ф. говядшш, 1 ' / 2 Ф- каштановъ. I 1 / 2 — 1 1 / 3 стак. сФтирна. 

1 / 2 стаЕ. сливокъ, 2 ліелтка. ! I I a кнель As 1 9 2 . 

7 7 ) С у ш о » DBBd&pe; aiaas3üiüg0a0i><Ms<i!>g3'0i. нв 
Сварить бульопъ пзъ 3 фун. говядтіны, 1 фун. телятяны п кореньевъ, и-роцѣ-
дпть. Взять 2 0 шт. ершей, снять съ д д г ь ()ідлеи, a кости, псремывъ, поло-
жить въ бульояъ, ѴІ фуп. риса, 1 0 шамшіньоновъ, лолшу масла, налить не-
много бульояомъ, развардть, протеіготь сквозь сито, разввстд всѣнъ бульонозіъ, 
доставпть па воду, т. е. па сотейядкъ съ кипящею водою, мѣшая лолскою какъ 
яожно чаще, чтобы піоре не осѣло. Сііять съ фдлеевъ кождцу, сварнть дхъ въ 
бульоиѣ, опустить въ суповую мдску. 2 яселтка, Va стакана густыхъ слявокъ, 
дродѣддть, развести стакапомъ супа, поставпть lia плдту, додогрѣть мѣшая 
до саиаго горячаго состоянія, развостп всѣмъ супояъ, всыпать зеленой петрушкд 
н укрода. 
В ы д а т ь : 3 ф. говядпны, 1 ф. телятшш. і 2 0 ершей, 10 шашганьоновъ. 

2 ыорковц, 1 пелдіушку. ' /* Ф- Р п с а > т - е - Va с т а к а н а . 
1 селлерей, 1 иорей. Чн Ф- сливочн. масла, 2 желтка. 
1 0 - 1 5 аер. аіггл. лерда . | ^т2 стак. сливокъ, зе.іеіга. 

7 8 ) C y s B ' E » Б-аЭТв © а г і і і в г з а ж т і э г р и з ё ^ й г з » . Свардть бульонъ, 
каісъ обннновенно, продѣдпть. Полпуго глубокую тарелку какпхъ нябудь свѣ -
жнхъ г р б о в ъ , кроаѣ волнушекъ, очястить, переяыть хорошедько въ нѣсколь-
ш ъ холодаыхъ водахъ, ра-зрѣзать, полождть въ качеяаую кастрюлъку, тушдть 
до готовности, положпвъ лолску масла, всыпать иотомъ ложку муки, яомного 
посолдть, кто хочетъ, прпбавпть въ маслѣ поджаренную луковпду, размѣшать, 
развести бульономъ, вардть пока не сдѣлаются ыягкшпт, продѣдпть, протерсть 
сквозь спто. 2 лселтка размѣшать съ V2 стак. слявокъ, процѣдпть, развестп 
ложками 2 — 3 бульона, влпть въ обідій бульодъ, досолить, иодогрѣть, иѣшая 
до еамаго горя^аго состоянія. Подавая всыиать ыелко дстолчонпаго простаго 
иерду. 

1 луіилівцу, ложку масла. 
1 ложиу мупи. 
2 желтка u Va с т а к - сливокъ, 
Проілаго nejmy. 

В ы д а т ь : 2 ' / s — 3 фуи. говядины. 
1 0 — 1 5 зер. англ. перца. 
1 — 2 шт. лавроваго лыста. 
Глубокую тарелку очнщенпыхъ сьѣ -

жихъ грнбовъ. 

7 9 ) C y i a r s B в і а « | і © я а з і » agii 'fe' i 'BBwai в а а и у е т ы . Сварнть бульонъ 
нзъ 3 фун. говяднпы, ироцѣдпть. 6 головокъ цвѣтяой капусты,- вылыть, ояу-
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стнть въ солеяый кппятокъ, разъ только всетігямть, откпнуть на рѣігівго опѵ-
б у Л Ь 0 Н Ъ ' , [ 0 Д П ? а і і П Т Ь е г о л о ж к о ю Ч * * ' <""4®ть до яшгкоетіі, 

процьднгь, протереть сквозь друшлакъ, развестп бульоеоиъ посолнтъ; 2жп:гтка 
V * ™ В 0 К ? . Р а з м ѣ ш а т ь . /роцѣдить , развестд 2 - 3 ложкаып бульсша, 
^ я . п п а 0 П й у Л Ь 0 И Ъ ' ш 6 * ° м ѣ ш а я ' подоврѣть до самаго горячаго состоя-

Ш Л Л Т Ь В Ъ М П С К У ' П 0 Д а в а т ь с ъ ™ Р < ™ и / сь раковылъ фаршемъ въ раковипахъ и т . п. ' 
Выдать: 3 фунта говядішы. I 2 желтка, " 2 стак . « n o n 

6 - 8 иочешковъ цвѣтной капусты. | 1 ложку масла, дожку м?1ш 

8 0 ) < > і г ь m o p e г т И б м н д о р о і г ь . Сварпть бульонъ пзъ 
2 фунтоьъ говядвны 1 фудта телятііны, Щ курпды и к о р е н ь е в ъ ^ п Д ѣ д п ^ 

ѵ с а м ы х ъ зрѣлыхъ помидоровъ, зерныгакп д сокъ п р о ч ь Д о с т а м о е 
нарѣзавъ сложитьвъ кастріоліо, положпть 1 ложку жасла, тушпаъ 
всыпать 2 ложкп муіш, размѣшать, развестл бульояомъ, n p L n a T S b 7 p o ï S 
сквозь спто, влпть сметаны. * ' 

Вмѣсто мукп ыожно полождть, п еще лучше даже, 7» стакана хорошо ш з -
варенпыхъ лерловыхъ крулъ; недурно вллть V, стакана бѣлаго с т о л о Г в і н а 
- въ ^ р п м ѣ ч а н і п К р у П Ъ ' — 2 — « 7 , с т а , _ 
В ы д а т ь : 2 фун. говядппьт, 1 ф. телятнны. 1 " 

— , , - >-« 
/2 курпцы, 2 морковп. (1 луковпду) . 

1 петрушку, 1 селлсрей, і " п о р е й . 
3 — 5 шт. номидоровъ нлп стак . 

дрпготовлешіаго густаго іпоре 
№ 2 5 1 6 (часть I I ) . 

2 ложкп муки плн »/2 стак . перловыхъ 
нрупъ, 1 ложку масла. 

'•!. плп 2 стак . еметаны. 
Зелепой петрушки ц укропа. 
( 7 , стак. бѣлаго впна) . 
( 2 желтка п 7 , с т а к . слпвокъ). 

№ 1 К 7 б , Э Г У л У Г в П с Г Т С Я П Й Р ° Ж К П Ц З Ъ " Т Ѣ С Т а С Ъ — ' « 
П о я ѵ п д ф ы г , ^ а р ш і і р о ® а . ш ы е слѣдуіощпмъ образомъ- 7 , 6 

телятины лзрублть мелко, пстолочь въ стулкѣ съ % Г - я т а в ш ™ w m 
1 сырымъ яйдомъ, 7а франдузской булкп, наноченной 
положпть солп, 6 зерепъ англійскаго толченаго перца, мупшатпаго о Ж щ о-
тереть сквозь сдто, нафарпгаровать зелепые помядоры штукъ І Ь е с л і Г ^ и, -
леньще (вынувъ дзъ нпхъ осторожно всю середллу , налпть бул оножь вдь 
па легкомъ ошѣ подъ крышкою, одустдть въ суповую мдску 1 

B H 3 i ^ L Ä H i Z ~ T b П б е З Ъ М Я С а ' — В'СІ° ~ у Ю про-

8 1 ) С у о - ь п ю р е и з ъ i s a p r o ^ e . « » . Сварпть бульояъ пзѣ 2 <Ь 
говядпны, фун. ветчвпы, 2 луковлцъ, продѣднть. Глу окую Іаре^ку ™ t 
наго картофеля ц полъ фрапцузской булкп разварлть тдѣльяо в Г п р о ц ѣ ж я-
номъ бульопѣ, процѣджть, протереть сквозь друшІакъ, перелвть въ ка £ ш 
посолпть, влять 2 желтка разбптыхъ съ 7» стак. с. яво сь п процѣГевшхъ ' 
влпть въ супъ шибко мѣшая, подогрѣть до самаго горячаго состоягіІ 
тпть, ялп вмѣсто этого лейзона положять сметаиу 
выдать: ffiïÂÎ " 1 a « ' - 2 ц -

2 луковицы, Ѵ 2 франц. булки. 

Въ мпску яоложлть кусочкамп нарѣзанную ветчлну, ялп подать гредочкя. 
82) Суить аюре вазі* е у ш е н а г о гщтъы en» в е т ч н -

m 21 /2 ф у н т о в ъ ~ я 1 ^ ^ 

2 !/в стакана гороха налпть водою, разварпть хоропкшько безъ солп, a ослп 
долго не будетъ разварнваться, топрпбавлять иопевшогу холодной воды, разввстп 
бульонояъ, протереть сквозь сито. Можно прибавить иоджпрйный въ маслѣ лукъ 
с ъ полъ-ложкою м у к я , вскицятить хорошенысо, п тогда процѣдйть в протереть 
сквозь сито. 
В ы д а т ь : 2—21/3 ф. говядины, 1 ф. ветчпны. 

2 луковіщы. 
Можно іірпбавнть 2 — 3 грибка. 

2 7 « стак. сушонаго г о р о х а , т. е . 1 фун. 
Илп 2 ф. зеленаго гороха. . 
Ѵв фун. масда, (1 луковицу). 

Опустить въ супъ кусочкаші нарѣзапную ветчнпу, которая варплась въ 
бульонѣ, плп подать отдѣльно греночки № 1 7 6 . 

83) С у п ъ визть ©ВВ г &ЖЙІГ© г о р о х а вя го.«убей, Варя супъ 
взъ свѣжаго гороха, надо его вылущнть, опустнть въ солепый ісипятокъ, сварить. 
Отдѣльпо сварнть голубѳй въ няспомъ бульонѣ, полозкнвъ пучеісъ петруипш п 
ыаіорана. Въ судовую мпску положнть поджареннаго ломтвкамд бѣлаго хлѣба, 
горохъ л голубей, облнть проц-йлсенныжъ бу.чьономъ, всыпать немного ыушкатпато 
орѣха. 

8 4 ) С у ш г а . ъ м щ ъ е и я з ъ Ф а е о л в в . Сварить бульонъ изъ 
ыяса п кореньевъ, продѣдить. 2 стакана фасоля налпть бульономъ, положпть 
1 ѴІ ложіш масла, полъ-ложкн муки и кто любитъ подлсаренпаго луку, варпть, 
лока фасоль не разварится, протереть сквозь сито, развѳсти бульономъ, вбпть 
2 желтка съ 7г «таканомъ слнвокъ, шнбко мѣшая, подогрѣть до самаго горячаго 
состоянія, яоложпть солп, иодавать. 
Выдать : 3 фун. говядпны. 

Или 2 Х І 2 ф. говядины н 1 ф. ветчины. 
2 морковн, (2 луковицы). 

Къ этоыу супу подаются греночки № 1 7 6 илн кусочкамп нарѣзанная, и въ 
бульонѣ вскплячеЕгаая встчпна. 

8 5 ) С у и п ь H f i o j p e я з ^ т ь л у к у e n » e a r ® . Сварять бульолъ изъ 
4 фунтовъ телятины и кореньевъ, продѣднть. 1 ф. луковнцъ очистпть, нарѣ-
зать мелко, положить въ кастрюлю съ лозккою масла, поджарыть, но не подру-
мяннть, всыпать ложку муки, влнть бульонъ, разварить лукъ, протѳреть сквозь 
с.пто, развестп, какъ слѣдуетъ, бульопомъ, посолдть, положить 2 зкелтка съ 
3/2 стак. густыхъ сливокъ, подогрѣть, ыѣшая, до саиаго горячаго состоянія, 
положпть въ суповую ыиску отдѣльно сваренное въ бульонѣ саго, налить бульо< 
ноыъ, подавать. 

2 иолные стак . , т. е . 1 ф. фасоли. 
1 1 / 2 лож. масла. 2 желтка, 1/2 ст. сянвокъ, 
Полъ ложкн шукп. 

В ы д а т ь : 3 — 4 фун. телятппы. 
1 фун. луку, 1 ложку масла. 
1 ложку мукп, соли. 

7 a стак . г у с т ы х ъ сливокъ, 2 желтка. 
М у ш к а т н а г о о р ѣ х а , 1 / 2 с т а к . еаго. 

8 6 ) C y E E ' b и и о р е шшчь р в я © ^ . Сваржть бульонъ, какъ обыкновенно, 
лзъ 3 фун. говядпны п коревъевъ. 3U стакана риса обварпть кппяткоиъ, тот-
часъ слпть его, налпть бульодомъ, положпть ложку масла, варпть до мягкости, 
вротереть сквозь сито, развестп бульономъ; 2 желтка п l k стак. слнвокъ дро-
дѣдпть, развестп стакаяомъ горячаго бульона, яерѳлпть въ общій супъ, подо-
"ірѣть, мѣшая, до самаго горячаго состоянія, по пе кипятпть. 

Мозкпо ВЛПТЬ ЛОЖІШ 3 со.ка отъ оливокъ, во отъ такпхъ ОЛПВОЕЪ, которыя 
яалнты пхъ собствепнымъ сокомъ. 
В ы д а т ь : 3 фун. говядтпш. I 3/., стак. рпса, 1 ложку масла. 

2 морковп, 1 петрушку.  
1 иорей, 1 селлереи. 1 луковицу. | Ложіга 3 côÉa огъ олшюкъ. 

М П Л О Х О В Е Ц ; . . Пооіиіівь мол. son. I » I l y 
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Къ этону супу подаются греночки № 1 7 6 , илн фаршированныя оливкп № 1 9 0 
илв днрожкп. 1 

Ш ° Р о т Н е р Т Ш ъ Сварлть бульонъ 
изъ 3 фун. говядппы, 2 луковидъ и 3 - 6 сушоныхъ грибковъ, процѣдить. 

™ П е р Л 0 В Ш Ъ ? у п ъ р а з в а р и т ь о т Д ѣ л ь п о в ъ бульонѣ , протереть сквозь 
Д рхшлагъ, развестп бульономъ, положпть 2 желтка съ V, стак. еллвокъ, лшбк 
иѣшая, подогрѣть до самаго горячаго еостоянія, но не кипятить. 

2 желтка п ' / 2 с т а к . сливокъ. 
3/4 стак. перловыхъ крупъ. 

Выдать: 3 фун. говядины. 
2 луковіщы, неігаого кореньевъ. 
3 - 6 сушоныхъ грибковъ. 

Подавать съ грепочкамл плп съ ппрожкаип съ грибпымъ фаршемъ, употрс-
бввъ грибы, которые варплпсь въ сулѣ . У 1 

88) Сушт ш © р е еть д р ю Ф е л л я ш , ш а м т і н і ы ш а и ш , 
r Z , n H I I | ^ , C B a p m б у Л Ь ° Н Ъ П З Ъ г о в д ш ы и кореньевъ, процѣ-
п ш к і п я ™ С Т а К * И У К Н Р а з м ' Ь ш а т ь , развостд неыного б р ь о п о і ь , 
прокяпятить, дроцѣдить, развѳсти всѣмъ бульономъ; лоредъ отпускомъ лоло-

Г Ь П о л Г п " С Ъ Ж е Л Т К а М И ' Ш И б К ° й ѣ ш а я ' П 0 Д 0 Г р Ѣ т ь д о гаряУчаго состоя- ' 
? , 1 С У П 0 В У Ю И Н ,С К У ° Т Д Ѣ Л Ь Н 0 С в а р е н у і ° 11 л о м т ш с а ^ нарѣзанпую 

Г ; Z r ^ В Ъ * в с ™ ч ѳ і ш е т р і Ф ^ утушенные ліамллньо-
" м и В Л т Х е Р е С У ' Н а Л Н Т Ь « ~ - H P » 

ломтика 2 — 3 лнмона. 
Ѵ 2 — 1 стак. хересу. 
Н а кнель отъ Ж 179 до 188 . 
Сладкаго мяса съ Ѵ 2 фунта. 

Зыдать: 3 ф. говядииы, немного корепьевъ. 
Ложку масла, Ѵ2 стак. муки. 

стак. слпвокъ н 2 желтка. 
Шт. 6 трюфелей н Ѵ2 ст. мадери. 
6—12шаыпнньоновъ, ложку ыасла н 

8 9 ) С у и г ъ о ю р е г а н б у р т е п і и е т ь о в с я ш ю к р у и о ш 
Сварнть супъ, какъ обыкновепно, нзъ 3 фуятовъ говяднны, засылать овсяеою 
Г р ш к І К 2 К ? п ? а З В а і Ш Т С Я ' W f e Ä H T b ' п р 0 т е р е т ь С К В 0 3 В снто вллть ™ 
C b T L P к о ш я Г ѵ Г Л е М Н 0 Г ° / а х а р у ' Л М 0 Н Н 0 Й й е д р ы ' К У С 0 К Ъ ^орпцы, 
к ï а Е Н а T e P K ^ п а т е Р т а г о мнндаля, вскнлятлть ; 2 жслтка 
м Ф т а Г й л Т р а з б п т ь ' ироиѣдоть, наллть 2 - 3 ложкаил овсянкя, раз-

и о ^ І ^ ° В С Я В К У і Ш б Ш й � Ш Я ' П ° Д 0 Г Р � Т Ь с а м ' ™ г о р ™ > 

В ) С У П Ы Р Ы Б Н Ы Е . 

П р и м ѣ ч а н і е о р ы б а х ъ с м . в ъ о т д ѣ л ѣ У П . 

с л і ^ ѵ Г Г 1 й > Ь И 0 І і а я рыбпая соляока лриготовляется 

S Z E T Z J ' І ™ ' 1 3 Л ° ™ Т 1 ' с л е г і с а развѳстя водою, положнть сырой, в а мѳлкіѳ кускп, нарѣзанной рыбы фунта трн, кажъ-то осѳ-
п р ц Т — D Т ' Ж т Ï Р 0 В Ы 0 Й Ч а С Т П ' * Т Ь - в Р о - о лист , 
н ѳ Х о Ѵ в ѣ Г й ^ Т ° н а р ѣ з а п н ы х ъ шамішньововъ, 2 оолеяиіе огурца и 
— S S S І Г l ^ J S * * * " ' првдварптельпо обдалной к ю и м ь , в с и -
пачгллѵ' р ™ р а З Ъ ' Ч Т 0 б ы с в а р м а с ь Рыба, прибавить по вкуеу огуречааго 
разсолу, вскипятить, положить смѳтаны, лосьшать зелели, подавать. 
Выдать: З ф.разной рыбы, Ѵ в - % ф.масла. 

1 /э ложки иувн, 1 луковиду. 
10 ѳлявокъ. 
Свѣжей плн кислоі вапусты съ ' / 2 ф. 
10 шаманньоаовъ, 2 соленыеогурда, 

Лавроваго лнсту, иврцу. 
Огуречнаго разсолу 1 — 2 етак. 
Va—1 ста* . ввѣмей с ю а д н ц щ гувхшп, 

CJBiBOKh. 

9 1 ) Б о р м г і ь н з ъ да&расей. і морновь, 1 пструшку, 1 селяерсй, 
"V лѵковпды 1 0 — 1 5 зер. алглійск. перца, 2 — 3 шт. лавроваго лнста, 2 — 3 
тшбка сварить, продѣдить; въ процѣженный бульоеъ полажить на нѣсколько 
частей разрѣзаннуго капусту л очищенную лашпнковапнуіо свеклу, сварпть. % 
мелко изрублонпой луковиды поджарить до красна въ 2 ложісахъ прованскаго 
идн 7 фуя слнвочнаго иасла, смѣшать съ ложкою муки, подправжть борщъ, 
вдить нѳииого уксуса ялп свекольнаго разсола; 1 ' / 2 нлп 2 фуи. карасей, т . с . 
ш т <з—8 обвалять слегка въ мукѣ нлд сухаряхъ, поджарить хорошеньЕО въ 
яаслѣ ; передъ еажыыъ отлускоиъ опустить въ борщъ, разъ вскипятить. 

2 — 3 грибка, 1І 7 ф. свевлы. 
1 / 2 кочна каиусти. 
Уксусъ илп стакана 1 ' / 2 свекольнато раз-

Иыдать: 1 Ѵ 2 — 2 ф. карасеи. 
1 морковь, 1 петрушку. 
1 селяерей, 1 іугеовнцу. 
1 0 — 1 5 зереаъ англ. перда. 
2 — 3 nur, лавроваго листа. 
і / 4 ф. чухввсваго масла. 

сола. 
1 ложку мукн іілн 2 — 3 сухаря обвалять 

карасн. 

Подавать съ тѣмн ябе карасяни, лли ушкамн № 2 2 0 , плп съ рибпымъ фар-
шемъ № 1 8 3 — 1 8 4 . 

92) С у п ъ вазъ р ы б ь н г у г р я , л и и а , щ у к и ва ® © с т р а . 
Сварлть бульоігь изъ кореньевъ, продѣдить, положнть въ него 3 фунта какоѵ 
угодно рыбы, сварлть, опустнть кашу кзъ перловыхъ крупъ отдѣльпо разва-
ренную съ 1 ложкою насла и до-бѣла выбнтую, всыпать зеленп, подавать съ 
разрѣзалною на частн рыбою. 
Выдать: 2 мориови, 1 петіэушку, 1 порей. 

1 селлерей, 2 луковіщы. 
1 0 — 1 5 зеренъ англійскаго перца. 
2 — 3 шт. лавроваго листа. 

3 ф. рыбы, солн. 
1 ;2 стак. перловыхъ круггь. 
1 ложку масла. 
Зелепой петрушкп п укропу. 

9 3 ) Суи^в. І І З Т Ь р ы б ы і л і і н а , asujyasw si о с е т р а . Пркго 
товляется, какъ сказапо № 9 2 , подаюгь съ рыбпынъ фаршеиъ № 1 8 3 , 1 8 4 
нли 1 8 5 . 

9 4 ) С у и т ь ш т ь р ь и ® ы , © © © n i e r a p p i o . Положить въ,кастрюлі? 
корепьевъ, пряпостей, 3 фун. какой угодно рыбы: щукн, судака, карасей, оку 
аей, оршей и пр. , посолить, налить холодною водою, варпть на умѣреннощ 
огпѣ, подливая часто холодпой воды. Когда рыба будетъ готова, взять насла, 
аѳлко пзрублеипую іуковлду,. поджарить, всыпать муіш, поджарить олять мѣ-
шая, развести рыблымъ бульопомъ, прокипятпть, процѣдить сквозь снто въ дру-
гую кастрюлю, всыпать зелонн, положить смстапы, подавать с ъ картофелемъ плг 
рыбннмъ фаршемъ, ЕП СЪ фрикадельками нзъ сы])а AI 1 8 1 . 

Рыбу можпо подать отдѣльпо съ маслоиъ и яйдами. При чемъ мелкую рыбу 
опускаютъ въ кипятокъ, a крупеую рыбу въ холодяуіо воду. 
Выдать: 2 — 3 луковвды, 1 морковь. 

1 селлерей, 1 иастеініакъ. 
1 ветрутку , 1 порей. 
2 — 3 DIT. давроваго листа. 
1 5 — 2 5 аеренъ авглійскаго ііерца. 
3 ф. рыбы, 1 — 2 ложші масла. 

Ѵ 2 стакана муки. 
Отъ Ч3 до 2 стакановъ сметаіш. 
Зеленой петрушки и укротіу. 
Картофелю штукъ 12. 

Илн рыбпаго фарша № 183 или 184. 

9 5 ) С у п т ь визпь м а л а и м а . Обварнть 3 фуитоваго налима, снять кржу, 
восоллть. Между тѣмъ наставить бульонъ изъ корепьевъ п пряностей; когда 
сварится, продѣджть. Разрѣзать налпмъ на лѣсколько частей, также печолку, 
сварить въ бульонѣ вмѣстѣ съ точѳпоіо Va морковыо, цвѣтною калустою и 
спаржею, снять накнпь. Передъ отпускомъ, ПОЛОЖЕТЬ все это въ мпску, такжѳ 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://kulinarniylaretz.w.pw/

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



отдѣльно отваренное ca.ro, иелко изрублснную зѳлеаь, ЛОМТЖЕИ лпмона; налпта 
супомъ, влить столоваго виаа. 
Выдать : 2 моркови, нетрушку. 

1 селлерей. 
1 порей, 2 луковиды. 
1 0 - 15 зеренъ аиглійск. перца. 
2 — 3 шт. лавроваго лнста. 
3 ф. налиыа, ' / 2 моркови. 

1 головку д в ѣ т н о й каиусты. 
Сиаржи штукъ 12. 
1 2 с т а к а в а оаго. 
Зеленвй ііетрушкц и укропу. 
бЬ"ь 7« до 1 став. столиваго пина. 
2 — 3 ломтпка лишона бсаъ зеренъ. 

96) С у в п ь щ ъ о с с т р о в д ш го . і<№ы. Сварнть бульонъ жзъ-
кореньевъ п пряностой, яроцѣдить, положжть въ нѳго очященяую. посолоиую, 
па дѣсколько частен разрѣзанную голову осѳтра: сваржть ее такъ , чтобы мясо 
отдѣлжлось отъ костей, процѣдить; полождть ложку слжвочнаго касла, Ѵ> ста- I 
кана риса іглд отдѣдьно развареняуіо перловую Kpynj , вскипятять; подавая, 
влить столоваго вппа жли шампанскаго, всыпать зелени. 
Выдать: 2 ыорковн, 1 петрушку. 

1 селлерей, 1 порей. 
2 л у к о в щ ы , 2 — 8 ГВ08ДНКИ. 
1 0 — 1 5 вережъ а н г л і і с к . перда. 
2 — 3 штукп лавроваго листа. 
Осетровой головы фунтовъ 5 . 

1 ложку масла елявочпаго. 
7 а стак. риса плн 7 2 стакаиа періовыхи 

крупъ. 

Зеленой иетрушки н укропу. 

1 ст. столоваго вина илн шампанскаго. 97) С у и ъ и а ъ е и г а с ъ иердовшв© к р у п о ю . Изрубигь 
НОЛЕО - 1 луковжцу, поджарить ее съ ложкою ыасла, всыпавъ 1 ложку мукя, 
размѣшать, развестп водою, поставить на плиту; когда закнпитъ', положжть 5 -
6 шт. ломтякамп нарѣзаннаго картофеля, солн, очпщенваго, посолснаго п к у -
скаиж нарѣзапнаго сжга, перду, лавр. листу, варжть па. легкомъ огнѣ до готов-
ностж; передъ отпускомъ положпть отдѣльно разваренпуіо съ ложкою масла пер-
ловую крупу, нушкатнаго орѣху, не очень шелко нстолченнаго перду в рублѳ-
ной зелепой петруіяЕп. 

Выдать: 1 гуковпду, ложку масла. 
б—6 шт. картофеля. , 
8 — 4 фун. скга, ложісу муіси. 

7< стак. аерловыхъ крупъ п ложку масла. 
(Муш. орѣху), 5—6 зерк. простаго нерца. 
Зелеіш. 

98) Сунвть, візвчь |МОВ<ШІЬЙ с ь ©©^«ешзиойкшвв ©ігурв^іджѳа. Сва-
рпть бульонъ съ коревъямя ж пряностямж, немного солж и 3 фудтаия мелкой ры-

' т ъ яапР- ершами, ппскарями ж пр.; рыбу разварнть совершснпо, процѣ-
дить; влпть в ъ •бульонъ /а стак. огуречнаго разсола, вскнпятпть. Ложку- мукв 
развестп понегаогу холодяою водою, растереть, чтобы не было комковъ, раз-
вестп ухого, жродѣдить, влить в ъ общую у х у мѣшая, ггрпбавить Ѵ 2 — і стак. 
свѣжей сметаны, ломтдками парѣзапнно, очященные отъ кожицы оіурды, немного 
листьевъ петруштсн, прокжпятпть, подавать. Вмѣсто мелкой рыбы, уху ножпо 
сварить пзъ круппой, которую подать въ еупѣ , нарѣзавъ ее кусками, жлп яо-
дать ее отдѣльно на второе кушанье. 

В ы д а т ь : 3 ф . ыелкой рыбы: ершей, ппска-
рей и проч. 

7 з стак . огуречпаго разсола. 
І о ж к у ыукп, 1 / 2 — 1 стак. сметаны. 

5 соленыхъ огурцовъ. 
Ллстья иетрушкя, 
б—10 зеренъ простаго пердй, 
1—3 шт. лавроваго лпста. 

9 9 ) С у и ъ вязпь у г р я m а е л е ш ш г © г ф д м ш н в ш . . Очистпті, 3 — 4 
фунта угря, какъ сішано въ № 1 0 9 ; разрѣзать на кускж. Сварить бульонъ 
пзъ корепьеігь, a шіснно: Va пструшкп, 1/ а селлерея, 1 — 2 луковжцы, 5 — 6 
зернъ простаго перда, шт. 1 2 шарлотокъ, стакона 2 - 3 вылущонпаго зеленаго 
гороха, вскнплтить, снять дочнста пѣну; опустлть кускн угря, варпть жочти 

•трж четвертж часа, потому что угорь нѳдоварѳпный очѳнь вредѳнъ. Нѳ задолго 
до отнуска всьшать золоной петрушш. 
Выдать : 3 — 4 фун. утря, Va петрушкн. | 2 — 8 втав . вылущеннаго гороха. 

7 2 селлерея, 1—2 луковнцы. 12 шарлотокъ, перцу, лавр. листу, зелени. 
1 0 0 ) C y o ' f o и з ъ © d f e ^ o s s e f B e B S B s a ' i b e s a t o M ^ i i e ' b . Взять 3 фун. 

сііѣтковъ, отрѣзать, кто хочетъ, ГОЛОВЙЙ, пѳрѳмыть ихъ хорошевько въ нѣ-
сісолькяхъ водахъ, отклпуть па дуршлагъ, посолить, дать жолелгать такъ съ 
часъ. Между тѣмъ сваржть бульопъ нзъ короііьевъ: 9a петрупши, 7а сельдерея, 
1 луковиды, лавроваго листа, перда и немного еоли, процѣджть; всыпать Va 
стакана перемытыхъ гречновыхъ крунъ, ложку масла, сварнть почтж до мягка, 
опустлть спѣткя, вскияятить, снять пѣну, влить 1 стаканъ хорошжхъ слчвозсъ, 
прокмпятдть, подавать. 
Зыдать: 3 ф. слѣтковъ, кореньевъ, ду*у. ! 7а стак. рреші. круп-ь, ложку масла. 

П е р д у , лавр. іпсту. | 1 атак. оанвокъ. 

1 0 1 ) С у ш ч ъ © © ©M^Tigsaroafffl нщ*®щ Й Ш © л ф м > в § £ 8 , ш у © т © Е © . 
\1/а фувта кислой шпшсованной жлн рубленой капусты выжатъ, сварить съ 
1 луковпдою, 2 — 3 шт. лавров. листа. Ложку муки поджарнть въ ложкѣ 
масла, кто хочѳтъ съ мелко йашжяковаиыимъ луісомъ, положпть въ супъ, про-
кппятжть, всьшать 1 фуптъ въ нѣсжолькжхъ водахъ переиытыхъ сиѣтковъ съ 
отрѣзажными головкамд н слегяа за часъ посоленныиж, варить до готовности, 
п})иблнздтельно четверть часа . 
Зыдать: 11І2 Ф- к и с 5 - капусты, 1 ф. спѣтковъ. | Порцу, давровато ллету, луду. 

Ложку муки, ложку масла. | 

1 0 2 ) С у ю т ВЙШТЬ ш щ у ш ш , Ф ѵ ч г л у ж і а и А а , © © е т р в э и м , в г . а і я 
©шм^а в з Ё а й в у Ф ^ ф к ® . Въ двухъ ложкахъ масла поджарить 
1 — 2 луковяды ж 3 огакана кяслой, сяегка выжатой капусты, всыпать ложку 
мукд, развести кжпячеиою водою жлж рыбным.ъ бульономъ, сваржть до готов-
яостн. Потоиъ очжстпть фун. 2 — 3 B J J E H ЖЛЖ каісой другой крупной рыбы, на-
рѣзать еѳ кускамж, жоджарить въ 2 лояскахъ масла, оііустять въ супъ, сваржть 
до готовиостя.—Перѳдъ отпускомъ всыпать горсть тортаго сыру, (ЕТО любить его) 
пѳрду, солн по вісусу, влдть стаканъ слжвокъ, разъ вскжпятить, чтобы только не 
свернулось д скорѣѳ подавать, всыпавъ въ мяску зеленой петрушки и укрояу. 
Взіѣсто слявокъ еще лучгао положжть самой свѣжой с н о т а ш . 

•Зыдать: 2—3 фуя. щукн ИЛІІ какой другон I Перду , лавроваго листу. 
круіпюй р н б н . Ложку мукн, (лож,ну сыра). 

1 Va Ф- кяслой капусты, т. е . 3 ст . 1 стак. слнпокъ п л п смѳтаня. 
2—3 ложкн масла, 2 —4 луковиды. | Зелеыой пструшіш н укропу. 

103) ^ д а ИІТЬ Ешлдазяа, ©мумяей, pjî yasîs, ©ига, 
. а з і ы е . , © е е т р а . Мясаой бульонъ, чѣлъ большѳ въ немъ мяса, тѣмъ опъ 
вкуснѣе, такъ точно и уха . Очеиь хорошую уху на 6 — 8 чсловѣкъ, т . е. на 
6 — 8 тарелокъ надо варять яо меяѣѳ, какъ жзъ 6 фуптовъ рыбы, посродствен-
ную же—жзъ З - х ъ фуптовъ. 

Сваржть бульопъ жзъ кореньевъ ж спедій, жоложпвъ въ пѳго, ослп можяо, 
3 фунта ершей, варжть оджпъ часъ, чтобы совершенио разварнлжсь; жотомъ про-
дѣдить я опуетнть 3 фунта очищеипой отъ кожж и костей ж на частя раз-рѣ-
заиноп какой-нябудь рыбы: налжиа, окупей, ідукп сжга, лжпа, осетра и яр. 
сварить. Подавая положять зѳлеии, нѣсколько ломъ .:овъ лпыопа, можпо влнть 
г.отерну иля гаампанскаго. 
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Выдать: (3 фунта ерѵпей). 
3 фун. рыбы иокрупнѣѳ. 
' / j петрутакп. 
V, селлерея, 2 луковицы. 
1 0 — 2 0 аеренъ англійскаго перца. 

1 — 2 шт. ®»*р. листа, зелеиой пмруште 
н укропу. 

(Va лвмона безъ зеренъ). 

(Va и 1 стак. сотерна иіи шампавскаго). 

Примѣчаніе. Самал вкусная у х а варится изъ самой свѣжей, только что закощтой 
и очишенной рыбы; если только она иолежитъ цѢСЕОЛЬКО часовъ, то у х а уже далеко нв 
бшзаетъ такъ вкусна, какъ изъ тодько что заколотой. Если рыба живая, то не нада 
класть вѣ уху іш спедій, нн кореньевъ, развѣ одну луковиду, если же рыба бнха уже 
сонпая, то надо прибавить въ уху петрушку, селлерей, иорей н дажѳ спедій, кахъ ска-
зано вшпе. Если варится у х а изъ далима, то въ нее ые кхадутъ кореньевъ, a растд-
раютъ сырыя молоки, отбросивъ кожиду н кипятятъ ее съ съ ухою, что придает-ь ей 
особенный вкусъ, но только въ такомъ случаѣ , если налимъ лгавой. 

1 0 4 ) Уж& с ь к а р т о Ф е л е я і ъ . Варптся точно также, какъ ска-
запо уха № 1 0 3 , толыго подавать ее съ отварѳннымъ въ ухѣ картофелеиъ 
(шт. 6 — 1 2 ) . He дурно влить также немпого вина—хереса илж сотерна, всы-
пать зеленой петрушки или укропа. 

1 0 5 ) З К ж ® с ь і е н е л ь Б О sauras Ф р в і к а д е л ь к а и н . Сваріиъ 
бульоиъ съ короньямп, пряностяып и 3 фуптами ершей нли какой нпбудь дру-
той рыбы, которая должна совершенно развариться, какъ сказано въ № 1 0 3 , 
дроцѣдить, вскипятить и опустить въ эту уху фаршъ рыбный см. N°. 1 8 3 , 
прокипятпть; всыпать въ суповую мпсісу нѣсколько ломтшсовъ лпмопа безъ. 
зеренъ, зелепой петрушкп и укропу, налить горячую у х у , подавать. Недурно 
влнть каждому въ тарелку по нѳыпогу в і н а — х о р е с а , мадеры, сотерпа или 
шампанскаго. а 

1 . 0 6 ) У ж а и з т . е т е р д я д и . Сварпть 2 — 3 фунта мелкой рыбы, 
какъ-то : ершей, окуней, сига, нли 1 ыолодую курпцу с ъ кореньями, пряпо-
стями п солью, всыпать ненного мушкатнаго орѣху, очпстнть, кто хочетъ, 
бѣлками илп пкрою, какъ сказано въ прпмѣч. о супахъ, стр. 7 0 , лроцѣдпть 
еквозь садфетку. Въ остывідій этотъ рыбный бульонъ опустять, кускамн на-
рѣзанную, стерлядь, влить 1 стаканъ холодной воды, варить до 2 0 ыннутъ, 
сппмая накипь. Когда стерлядь будетъ готова, яерелить уху въ суповую ыиску, 
гдѣ должпо быть пѣсколыго ломтиковъ очшценнаго отъ кожпцы и зереиъ ли-
мона, влпть туда же,' кто хочетъ, шампанскаго нли В С Е Ш І Я Т И Т Ь его съ ухою, 
всыпать пемного нзрубленной зеленой петрушкя к укропу. Подавая па столъ, 
не накрывать мжску крышкою. 

Выдать: 2 — 3 ф. мелкой рыбы плн 1 куриду. 
1 селлерей, 1 порей. 
1 петрушку, 2 луковпцы. 
2 — 3 шт. лавроваго листа. 
1 0 — Г 5 зеренъ простаго дерда. 

Нешпого мушкатнаго орѣха. 
8 ф. свѣжей стерлядн, '/г лнмона. 
1 — 3 стак. шамиаискаго шш болѣо. 
Зеленой петрушкж н укропу. 
Солп, (2 бѣлка) или 1/ч ф. паясной икры. 

1 0 7 ) У ж s t и з ъ « т е р л я д п е г ъ Ф а р ш с м ъ . Прнготовляется, 
какъ сказано выше N°. 1 0 6 , съ тою только разпнцею, что опустить въ уху 
рыбный фаршъ, какъ только стерлядь заісипіітъ. Нлж этотъ рыбный фарнгъ 
сварпть отдѣльно въ соленомъ кяпяткѣ , заверпувъ его в ъ полотняную трялочку, 
въ видѣ тонкой колбасы. Когда будетъ готовъ, остуднть, нарѣзать лоитикамн,. 
опустнть в ъ суповую миску, налить ухою, подавать, всыпавъ зелени. 

1 0 8 ) Я Р ж а ЕЧЗТ* л о с о е і ш ь в и ы и о с е т р і ш м . Приготовляѳтся 
точно также, какъ уха нзъ стерлядп N°. 1 0 6 . 

1 0 9 ) ЭУжя, и з ъ у г р я . Взять 3 — 4 - х ъ фувтоваго угря, снять съ яего 
кожу (см. № 9 2 8 ) , или вымыть его хорошѳнько съ пескомъ не снпмая кожн, 
потому что отъ этого угрп тсряютъ свой вкусъ, выпотрогаить, натереть 
внутреиность солыо, вытереть чпстою салфеткою. Влить в ъ кастрюльку воды, 
сколвко нужно па уху , положить въ нее 4- луковицы в трн корешка петруш-
ки, пѣсколысо зсренъ простаго перцу н лавроваго лясту; когда коренья сва-
рятся, положжть большими ісускамя варѣзаниаго угря, прнбавпвъ по вкусу 
солп. Когда угорь почти будетъ готовъ, прпблпзнтельпо черезъ 3/д ч а с а ? в ы -
нуть его, переложять въ другую кастрюльку, влять пемпого ухи , положить 
горсть зеленп, петрушкп н укропа, зеленаго луку и дать угрю довариться на 
маломъ огнѣ ; потомъ все пѳрсдожить обратно в ъ уху и подавать. 

Выдать: 3 — 4 ф. угрл, 4 луковнды. I Лапроваго ллсту, зеленой петрушки 
8 кореппса петрушкп, прост. перцу. | Укроиу, зелепаго луку. 

Г ) 0 У П Ы М А О ^ Е Н Ы Е (безъ мяса). 

Лримтаніе. Прпготовляготся кааъ и мяснне, то.лько безъ говядпны,— вмѣсто Е О Т О -

рой надо класть хорошаго чухонскаго или слпвочпаго масла, болѣѳ сметаны, болѣе грв-
бовъ н т. п. Вмѣсто бульона берется воды стакановъ 9 — 1 2 . 

1 1 0 ) С у и г ь е ъ .sHBHiwfiHOM'BS m © І Н С Т ® И Ф Н Ф . Сварить бульонъ 
пзъ ігореньсвъ, сушопыхъ грибковъ, процѣдить. Разварнть отдѣльно перловыхъ 
крупъ съ масломъ, выбпть пхъ добѣла, развестп бульоыомъ, всішпятять; пе-
редъ самымъ обѣдомъ влпть сметаны, лоломшть Va лпмопа съ цедрою бѳзъ зе-
репъ, нашіінковаиые грибы, разъ вскнпятить, всыпать зелоии. 
Выдать: 2 морковп, 1 петрушку. ' / 2 стак. иерловыхъ крупъ или рпса. 

1 порей, (2 луковпды). 1 ложку масла, 1 или 2 стак. сметаны. 
8 — 4 шт. сушоыыхъ грибковъ. */2 лпмона, зелсяон петрушка п укропу. 

1 1 1 ) С у и і » щ ъ « І р е ф к і е ы е ъ і в а й » г я , о « » е л е и ' ь пэ ш » в к а е -
в < н © s s p y n o s ® . Двѣ брюквы вымнть, опустнть въ холоднуто воду, разъ 
вскипятнть, вынуть, иарѣзать ровнымп кусочкамп, залять свѣжею уже горя-
чею водою; когда закяпптъ, всыпать Va стак. ячневыхъ иеремытыхъ круиъ, 
положпть 1 ложку хорошаго ыасла. Когда брюква и крупа будутъ почтв 
готовы, прибавить 6 — 8 картофелпнъ очпщішныхъ и ломтпкамп нарѣзапеыхъ, 
влнть 3 ітлп 6 стакадовъ дѣльнаго молока, доварять в подавать. 
Выдать: 2^брюквы, ' /г стак. ячнееой круиы. | 6 — 8 картоф. 1 — 2 бут. дФльнаго молока. 

1 1 2 ) Сушіігв, и а г ъ , е і ѣ я ш х ъ г р в и С к ш ч ь е ® 
в і л в а © л а в ш а в & м и . Нолпую глубоісую тарелку съ вѳрхомъ какпхъ-ігабудь 
очптцеішыхъ свѣжпхъ грибовъ, кромѣ волпушскъ, но лучше бѣлыхъ грибовъ нѳре-
ыыть въ нѣсколькнхъ холодиыхъ водахъ. Поджарнть въ маслѣ меляо нарѣзаянаго 
луку , a иотомъ п грпбы; налнть 9 — 1 2 стаканами воды, дать варнться до 
готовноств, положпвъ немного солп. Положить затѣыъ немного зеленаго луку, 
немного лпстьевъ пструшки, 6 — 9 шт. картофеля ломтиками нарѣзапнаго, под-
правнть ложкою муки, прокппятпть; подавая влить Ѵ2 п л н 1 стак . свѣжей сые-
таньт нлн слпвокъ, съ которыыи можно супъ вскипятять; кто любнтъ всыпать 
чуть-чуть мелко истолченаго простаго пѳрцу. 
Выдать: Полпую тарелку грибовъ. ! 6 — 9 шт. каргоф., лозкву масла и 1 луков. 

Зелепаго луку, листьевъ иетрушки. j 1 / î — 1 стак. сметаны или сливокъ. 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://kulinarniylaretz.w.pw/
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1 1 3 ) С у и ъ щ ъ с и ѣ з д х ъ з е л е а ь к х ъ б о б о в ъ 

f Ж И Х Ъ б ° б 0 В Ъ 0 І Г у с т и т ь в ъ соленнй кнпятокъ, ра-зъ 
воклингпть, отшпуть па рѣшето, нашиековать, опустить въ другой с в ѣ ж й ш - < 
пятшсъ . Когда закипіггъ, яоложпть V, горстя Іястьевъ п е т р у я Г 1 Д Л О ж м 
ш а слѣшаняаго съ ложкою шуки, прокипятить, п р п б а в и ^ стаканъ х о р о Z I 
сднвокъ, вскппятпть, яодавать. р і л ъ 

Выдать: 2 фуи. зеленыхъ бобовъ. , „п™„„ , 
Зеленой петруішси. f W ™ У ° П С К ' М а с л а ' ' Л 0 Ж К у м у і ж -

' I Отаканъ хорошихъ сллвокъ. 

чтобы горечь нсчезла, L E H ^ T ^ Z Z Z ^ T o Z ^ 

г посолпть'п" 1/2 горсти 
Л 0 Ж К у м а с л а ' в а р и т ь л о к а ïïe сдѣлается шігкпмъ. 

ш н т ь 3 - 6 стакановъ дѣльпаго нолока, прплравнть ложкою мукп шстея-
т to съ ложкою масла, прокипятить л яодавать. Вдѣсто муяя кладутъ 7 с т і 
с Т ^ Г Ш Ъ Я ~ К Р У П Ъ ' — 51 — » с у п Т одаовремемо 
Выдать: Кочанъ капустн, 1 морковь.* I Ложку масла, ложху муКп иди " стак 

_ 1 " е т р у ш ^ ' 3 е л е н о й ^ Р У " ' ^ - I ячневыхъ к р у і . ъ / і - 2 бут ыол2окІ 

^ 1 1 5 ) € у и ъ и з ъ э е л е в а г о г в ф о х а © ч ь тсренгахоЁ и л и 

Г о в ь г 1 Ч е р е П а Х у В Ы Н у т ь и з ъ « W H , безъ ноп, я 
л а г о r n Z Z n ' J Р С \ Ш Ш н к о р е н ь я і г а > процѣдять. 4 стакана сдѣ -

г о р о х а з а л я т ь ^ т ы о бульона язъ черелахн, варнть опять лока го-
Г т \ Н п С Т 7 Ѵ ѵ Г С Р 0 Т Ь С К В ° З Ь » бульоыомъ кішъ слѣ-

Т Ь в ъ с у п ъ п°Джареняуіо въ маслѣ 1 петрушку п 1 повей раз-
рѣзаняую черепаху; вскилятить, всыпать зеленя, подавать. Р 1 

Выдать: 1 черепаху. 
2 моркови, 1 летрушку, 1 норей. 
1 селлерен, 2 луковицы. 

1 0 — 1 5 зер. перца, 4 стак. спѣлаго, свѣ-
жаго выдущеннаго гороха. 

Ѵе фун. чухопскаго маеда, укропу п зеле-

ной ыетрушки. 
ч е ™ т о п о д а т ь ° т д Ѣ л ь н ° -

съ î i e L f T ^ S С в а р П Т Ь б у л ь о н ъ с ъ ™ > нли безъ мяса, 
Р П р ° ц Ѣ д і І Т Ь ' всыпать лапшу ялп итальі 

Х Г Z Z T Т ; * с в а р н т ь ' п о с с , л н т ь ' ц т т н е ш о г о т ™ ° " P o e » » 
о т в а р е і ш а г о нелко пашппкованвые сваре-пые грпоы, яоложять ыасла, зелени, нодавать. 

1 х /г стак. вермиіпслті, т. е. , / 2 фуя. пли 
лучше выдать н а домапшюго ' ланшу 
Je 1282. 

Картофсдю штукъ 12, ыасла слваочяаго, 

Выдать: ( 2 — 3 фуята говядпны)'. 
2 моркови, 1 петрущка, 1 селлерен. 
1 порей, 3 луховгшд. 
5 зер. аигл. и 5 зер. іірост. нерда. 
1 — 2 шт. лавролаго лпста. 

^ !/а фуя. сушоныхъ грибовъ. Эеленой петрушхи, укропу. 

1 С 0 Л Л Г 8 ' Б Ы Ю Т Ь ' ^ ч я с т и т ь , мелко 
язпубпіь, поджарить въ маслѣ, осылать Va ложкою иѵки, олять лоджашть 

3 ~ 6 С У П № Ш Х Ъ Г р й б 0 В Ъ ' ^ і ь ДО М Я Г І ^ Р я ОІ 
цьдпть. Влить въ яроцѣжешшй супъ свекольиаго разсолу, положнть Va стакапа 

лѳрловыхъ крупъ, еварнть, положнть штукъ 8 очищенпаго картофеля, сварпть, 
влпть сметаны, посолить, подавать, всыпавъ въ суловую миску иелко аашинко-
ванные свареные грябы н зеленя. 

Зыдать: 2 моркови, 1 петрушку, 1 селлерей. 
1 порей, 1 — 2 луковнцы. 
Сушоныхъ грибовъ Чн фун., есдн 

съ ушками, то Фун. 
Ѵ 2 стак. перловыхг крупъ. 

Ѵз ложки муки, шт. 8 аартофедя. 
1 — 2 дожки масла. 
Свекольнаго разсолу, эеленой петрушаи 

и укропу. 
Ѵ 2 — 2 стак. сметавы. 

Этотъ супъ подаютъ съ ушісанп, еъ фаршеаіъ нзъ грпбовъ № 2 2 0 , или съ 
грпбыымн пышкашт N. 1 8 8 . 

1 1 8 ) © у п т ь в я з ъ м©реі8Н в ( емв%. 4 

Сварять въ 9 — 1 2 стакаыахъ воды очшденной Ѵ2 кочетнка калусты, 6 — 9 шт. 
очищеляаго л разрѣзапнаго картофеля, 1 шт. разрѣзанп.й сладкой брюквы, 
кружкаын иарѣзаняыя: 3 моркови, 3 ііетрупшн, 1 порой, 1 селлерей; положять 
ложку сллвочяаго масла съ поджаренною въ немъ мелко изрубленыою луковя-
цею, осыпавъ ее ложкою иуіси, прокяпятить; подавая всыпать зеленя нлн влпть 
стакаяъ хорошяхъ сллвокъ, ллл стааанъ хорошен, самой свѣжей сметаны, иля 
яодяравить супъ 2 желткамя размѣшапными съ Va—1 стак. еливокъ. 

1 1 9 ) Б ф р ш ц ъ м а е л і а а а і ь н и ©%, j iMBSsasasa . Варнтся точно также 
какъ борщъ малороссійскіл № 3 1 . 

Зыдать: 1 порей, 1 селлерей, 1 петрушку. 
2 — 3 лріовндв , Ч» ф. суіп. гриб. 
1 0 — 1 5 зеренъ перда. 

1І 2 кочна к.апусты, свеколнаго разсолу. 
1 — 2 фуи. свеііды, 2 — 3 шт. давр. ляста. 
Солп, зелеяой петрушки и укропу. 

Подавать съ ушкамя жаренымі въ маслѣ N. 2 2 0 , нлн съ пыпікамя гриб-
ными N. 1 8 8 . 

E S ^ p a ^ i F . é e s i b ш з а © а е © © s a e i r a t E s © ^ Сварпть бульонъ язъ ко~ 
реньевъ я сушеныхъ боровшсовъ, продѣдять. Испочь 2 фун. свокды, потолъ 
очнстить ее, мелко ыашпнковать, слолснть въ кастрюлю, наллть бульономъ лзъ 
кореньевъ, влнть свекольнаго отдѣльно отвареняаго разсолу, смстапы, подогрѣть 
до горячаго состоянія, пололспть соля, простаго парду, зелоип я мелко нашип-
кованныхъ грябовъ, яодавать съ жароною ісашѳю нзъ гречнѳвыхъ круяъ N. 1 9 3 — 

Эыдать: 1 петрушку, 1 порей, 2 селлерея. 
2 луковпцы, 1 0 — 1 5 зер. яерца. 
2 — 3 іпт. лавроваго листа. 
1'/н і(»уи. сушояыхь боровпЕовъ. 
2 ф у н . свеклы, свеіюльнаго разсолу. 

5 — 6 зеренъ простаго иерца. 
Укронъ и зелеяой петрушЕи. 

1 пли 2 стакана сыеташа. 

1 2 0 ) Щ м © т ь Г | в и © а м н . (Масляныя). Изрубять мелісо 2 луковнды, 
коджарнть въ 1 ложкѣ масла, положять 2 стак. кислой слегка вылсатой капу-
сты, еще яоджарнть, развести свареньшъ грибнымъ бульономъ, варпть на лог-
конт, огнѣ. 

Передъ самьтмъ обѣдоаъ ложку мукя поджарять въ ложкѣ масла, развеети 
грібньшъ бульоноігь, влить во щя, подожнть туда же иѣскслько мелко нашлн-
кованныхъ откаренныхъ грибовъ, прокппятать, всыиать соля я крупнаго пвостаго 
перцу, положнть сметаны. 
Зыдать: 1 ' / 2 ф., т. е. 3 ст. к п с ю й ьапусты. 

2 ложки чухонскаго ыасла. 
Чц фуп. сушоныхъ грпбопъ. 

1 ложку муіш, 2 луковицы. 
Простаго псрду зереиъ 5 — 7 .  
Ѵ 2 ~ 1 стак. сиетапи. 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://kulinarniylaretz.w.pw/
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1 2 1 ) Щ и и з ъ щ а в е л и п о п о л а м ъ с о г х і і і и » 
н а т о м ъ . (Масляныя). Сварить бульонъ изъ корѳньевъ, сушѳпыхъ гри-
бовъ, укроиа н ячневыхъ крупъ, продѣдить. Грибы иѳлко изрубить, поджарить 
въ ложкѣ масла съ мѳлко изрублѳнною дуковицею, всыпать ложку иуки, влпть 
продѣженпаго бульона, прокннятить. 

Аежду тѣмъ 1 ' / з — 2 ф. щавеля леребрать, чясто перомыть, откякуть на 
рѣшето, изрубить въ деревянной чашкѣ , вмѣстѣ съ сокомъ переложить въ ка-
менаую кастрюльку, вскддятять въ его собственномъ соку, чтобы сварился до 
готовностп, опустять въ бульонъ, вскдпятять. Подавая лоложпть сметаны к 
зеленаго укрову. Подать отдѣльно крутыя яйца, пдрожки, пли жареную 
кашу и проч. 
Выдать: і " 2 — 2 фунта щаведя, немного I , / 8 ф. сушен. грибовъ, 1 — 2 луковиды, 

кореііьевъ. | 1 ложку шуки, 1 / 2 — 2 стак. сметаіш, укропу,. 

1 2 2 ) €уить шъ че-яевіщць.м. дВа стакана чечевпды тушпть безъ 
соля, додъ крышкою, съ ложкою масла д немного воды, протереть сквозь сжто; 
1 ложку ыасла доджарлть съ лукомъ, развести сужоыъ, дать вскжпѣть; 2 желтка 
я Ѵа стак. слжвокъ размѣшать, лродѣдить, влпть въ супъ мѣпіая, подогрѣть 
до самаго горячаго состояжія, но не кяяятить, посолить, подавать съ гренжамн. 

1 2 3 ) С у п ъ п ю р е газть е у ш о н а г о г о р о ж а , ш м э л л и ы й » 
2 стакана гороха разварить безъ солж, подливая понѳмногу холодііой воды, 
ііротереть сквозь дурхшлагъ; 1 петрушку, 1 порей, 1 луковицу доджарить въ î 
лож.кѣ масла до ыягкости, всыпать Ѵз ложкп мукн, опять поджарпть, смѣшать 
съ протертымъ горохомъ, развести кппяченою водою, посолпть; передъ отпускозге. 
можво влпть стаканъ вскнпячеііой сметаны, илп вскппятпть въ немъ копченаго 
сііга мелко парѣзанпаго; можно доложпть также 2 желтка размѣшанныѳ с ъ 
'•2 стак. слдвокъ, п продѣжеяные какъ сказано въ примѣчанід. 

1 / 2 ложки мукп, простаго перду. 
(1 стак. сметагш), (2 желтка, ' /2 стакана-

сливокъ. 
Подать отдѣльно греночкп. 

Зыдать: 1 ггетрушку, 1 дорей, 2 луковицы. 
Можпо ирпбавпть 2 — 4 грибка. 
1 фун., т. е . 2 полиые ст. гороха. 
1/8 фун. чухонскаго ыасла. 

1 2 4 ) С у п т ь в н и р е и з ъ і ш р т о Ф е л п , й е з ъ л ш © а . Сварить 
бульонъ изъ корепьевъ, продѣдять, положпть картофель п полъ фраяцузской 
булкп безъ коркп, ]/2 ложки жукп растѳртой съ ложкою масла, ыожпо првбавить 
полъ луковицы поджаренярй въ маслѣ, разварлть, протереть сквозь спто. 
2 желтка разбпть съ Ѵ2 стак. слпвокъ, процѣдить, развестп бульономъ, шибко 
мѣшая, перелить въ общій бульонъ, подогрѣть до самаго горячаго состоянія, 
посолить, подавать. 

Вмѣсто слпвокъ п желтковъ можно положить сметаны плн зеленп. 
Выдать: г / 2 знорковн, ' / 2 порея, J / 2 селлерея. 1 / 2 фравдузской буліш. 

Va петрупікп, (1 луковиду). 1 / 2 гарнд. картофеля, ' /2 ложки мукп. 
5 — 1 0 зеренъ англійск. перда. J / 2 — 1 стаа. сметаны плп Ч2 стак. слпвокъ 
1 — 2 пгг. лавроваго листа. и 2 желтка. 
1 — 2 ложіси чухояскаго масла. Зелени. 

Подавать съ греночкамп № 1 7 6 нлп съ фаршеаіъ пзъ селедки N° 1 8 9 . 
Этотъ сулъ очень ввусенъ, еслп варптся пзъ оставшпхся костей отъ жареной 

телятііБы. 
1 2 5 ) € у п ъ п і о р е ш ъ р а н о в ъ © m р н е о л г ь . (Масляпый). 

Ракп вымыть, сложпть въ кастрюлю, налнть водою, положпть немного солп, 
1 мелко нашпнкованную луковпцу, пучекъ зеленаго укрода, сварлть на легкомъ 

огнѣ, процѣдить. Раки же очпстпть, т . е . вывуть шейки, сложить нхъ въ ка-
стрюлю, налпть бульопомъ, въ которомъ варились раки, Сжинки съ ножками 
пстолочь въ каменной ступкѣ , протереть сквозь частое снто; протертое шоре 
оставпть въ кастрюлѣ, a оставшіяся на ситѣ скорлупкп поджарить съ 2 лож-
камп масла до темпаго цвѣта, всыпать ложву муки, опять поджарить, разввети 
раковымъ бульопомъ, прокиіштдть хорошенько, процѣдпть сквозь спто. Пвредъ 
отпусконъ развести пмъ пюре изъ раковъ, опустить раковыя шейки, отдѣльно 
отварениый рисъ, сиетану, подогрѣть до самаго горячаго состоянія, влнвъ ыѣшая 
2 желтка съ Ѵз стак. словокъ. 
Выдать: 2 0 — 4 0 раковъ, соли, 1 луковиду. 1/8 стак. рпса, зеленц. 

Пучокъ зеленаго укропа. 1 / 3 — 1 стак. сметаны, 2 желтка, і,'2 стак. 
2 ложки ыасла, 1 ложку муки. сливокъ. 

1 2 6 ) С у п ъ m o p e и з ъ © ' І І Л О Й Ф а е о л н . (Масляпый). Сварать 
б у л ь о н ъ изъ кореньевъ, процѣдить. 1 фун. бѣлой фасоли разварить въ водѣ 
безъ солп, протереть сквозь дурхшлагь; мелко жарѣзанной 3/з петрушки, 

11з порея (а кто любитъ, и Ѵ2 иорковн) и 1/2 луковпцы лоджарнть въ маслѣ, 
осыпавъ полъ ложкою мукя, протереть илн просто пололсить въ приготовлеяпое 
пюре, развѳсти бульономъ, положить 2 желтка съ Va стак. густыхъ слдвокъ, 
пшбко мѣшая, подогрѣть до самаго горячаго еостоянія, подавать. 
Вндать: 2 норковв, Ч2 петрушеи, Va с е л " | 1Ів—1І* Фуи. чухонск. ыасла, полъ ложан 

лерея, Vaлуковицы. ! муки. 
1 ф., т. е. 2 полн. етак. фасоли. | 2 желтка, Ѵз стак. сливокъ. 

Подавать съ греночками N. 1 7 6 . 
1 2 7 ) € у и ъ и в о р е і і © м г а д © | » © е г ь 0 Сварить кореньевъ съ 

Ь — 1 0 зѳрн. англ. псрца, яроцѣднть. Взять самыхъ зрѣлыхъ помлдоровъ, зер~ 
аыіпки п сокъ прочь, a остальное, разрѣзавъ, слозкить въ кастркшо, полояшть 
ложку ыасла, тушять до готовноста, всыпать полъ ложкн мукн, разаѣшать, 
палнть демного горячей воды, сварить до мягкости, протереть сквозь дурхшлагъ, 
додить бульононъ, положить разваренеыхъ перловыхъ крулъ, 3 / 2 — 2 стак. самой 
свѣзкей сметапы илк вмѣсто сметаны 2 жѳлтка съ 1 стак. густыхъ слнвокъ, 
подогрѣть до саиаго горячаго еостоянія. 
Выдать: 8 — 5 гат. помидоровъ, илл 1 / а стак. ' / 2 — 1 ложку ыуаи, ложку масл». 

готоваго Еіоре. ( ' / 3 стак. перловььхъ круігъ, Ѵ 2 ~ 1 стах. 
Кореньевъ по Ч2 шг.; 5 — 1 0 sep. сметаны). 

перца. Или 2 желтка и 1 стак. сливокг. 

Подавать съ греночкавш N 1 7 6 . 

128) Фалфянка ©%. ч е р п о с . ш п о н ъ к л и иая©м©»пь. 
Ітаканъ хорошей перемытой, овсяпой крупы варпть в с закрьггой кастріолькѣ оъ 
10 стаканаыв воды, снпмая ыакппь, пбложивъ 1 — 2 ложіш масла н номного солк. 
Когда супъ увардтся до густоты хорошихъ сливокъ, дать устояться и слить жид-
кость, плп протерѳть все сквозь дурхшлагъ. Между тѣмъ отвароть отдѣльяо '<з 
фупта лучшаго франдузскаго чернослнва илн изюма, которьій положпть въ инску, 
налнть овсянкой, подавать съ греяочкамн N 1 7 6 ; для больныхъ жѳ онп сушатся 
въ печи по большей частя безъ масла; отваръ изъ чернослпва можио подать от-
дѣлыіо для желающнхъ влать его въ овсяпку. 

1 2 9 ) © т ь я б л о к я и н п . Сварить кавъ толъко что csa-
зано, ио вмѣсто чѳрнослнва отварпть отдѣльпо сушоныя ябдоки нля г]>уши.. Къ 
супу этому нужно подать сахаръ. 
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1 3 0 ) O n e m m a съ ромомъ п шгадалемъ, CM. Ai 8 9 . Віѣсто говядиш 
иоложить 1 — 2 дожкн слпвочнаго масла. 

Д ) С У П Ы М О Л О Ч Н Ы Е . 

1 3 1 ) С у і л ъ м о л о ч и ы и с ъ п и е ц к а ш і . Вскипятить 9 — 1 0 
стакаповъ нолока, передъ отпускомъ опустить кледки заварпыя № 2 0 9 пли 
мучЕгыя Ai 2 1 3 , или бпсквптпыя № 2 1 0 , вс ішштить ; когда будутъ готовы по-
давать. • ' 

1 3 2 ) Л т т ш л ш а и м ш ѣ . Цѣльное молоко в с к і ш я т и т ь , в с ы д а т ь 
вѳрмяпгель, но гораздо лучше домашней лаппш № 1 9 9 , сварпть, посолить, поло-
жпть сливочнаго насла, тотчасъ подавать. 
Выдать: 3 бут. молока, </2 Ф- вершшеля. і і/„ слпвочнаго насда. 

Еслп донапіняя лапша, то ирнготовпть ее, какъ еказано в ъ № 1 2 8 2 и з ъ 
1 /2 стакаяовъ му.ки п 1 яііца. Вообще домашняя лапша несравнеяяо вкусиѣе 
куплешой вермящели. J 

1 3 3 ) Ш о д г а ы й е у і г ь © ъ ш я а д а ш ю ю . і а і я ш е і ® 
Вскннятпть 9 стакановъ ыолока, всыпать домапшюю лапшу замѣшашгоо яа шш-
дальномъ нолокѣ, прнготовленшжь нзъ 7« ф у Н т а сладкаго шндаля т е 7 ста-
шша мяндалл обварнть кипяткоаъ, очпстять, ыелко нстолочь, додлпвъ ложку 
воды, разиѣшать, пржбавнть еще воды, яродѣднть сквозь тряпочкѵ , чтобы ыо-
лѳка вышло U стакана, взять 1 яйдо, нешого сахара и 72 фунта мукп за-
ыѣсить тѣето какъ с ішаяо въ № 1 2 8 2 . 

1 3 4 . ) М Ы О Ч І І М Д © у и г ь © т ь PISсозмпь. V» стажана рпса сва-
рить, какъ сказано въ Ai 1 1 7 2 , всыпать въ 3 - 4 бутылки разъ вскппяченнаго 
иолока, посолить слѳгка, лоложпть ложку слнвочнаго шасла, дать увариться 
тотчасъ подавать. J 1 ' 

Подать отдѣльно сахаръ п корицу. 
1 3 5 ) Я І о л о ч н ь і й © у и т ь © ъ а е р д о е г о ю к р у п о ю '/> c r a -

m a дерловыхъ друдъ налйть холодною водою, разъ всшщятить, откппуть на 
рвшето, дерелить холодною водою, всыпать в ъ 3 - 4 - бутылкд вскддячешаго 
шолока, сварить до готовности, положивъ ложку сливочнаго м а с л а 

Ѣдятъ бе;зъ сахара, доэтому слѣдуетъ болѣе лосолить. 

1 3 6 ) М о л ѳ ч н ы н г . е у п ъ м ш ш о ю к р у п о н » . В ш ш я -
тить 3 - 4 бутылки молока съ ложкою слнвочнаго жас.ла, всыдать иѣшая V , ста- 1  

кана манны, іірокдлятнть хорошедько иѣшая, тотчаяъ внлпть въ суповую мис-
ку Я додавать. Носолпть въ мпскѣ, потому что маняу съ содыо варпть н е л ь з я -

свертывается. Подае-иш отдѣльно для ж е л а ю щ и ъ сахаръ и коряда. 
1 3 7 ) Малочнванв ©угаъ © т ь и ч п е п о к ® і ш у п о ю Зи п л -

m a ячдевой крупы перещть въ н ѣ ю о л ь г а х ъ холодннхъ водахъ, наляіь 2 ста-
канамп свѣжей холодяой воды, варнть, доложнвъ неиного соли п 1 - 2 дожіш 
масла; когда крупа разварятся, разбавдть 6 - 9 стакаяамд вшшячѳпніш) ио-
лока, дать увардться. 

• 1 3 8 ) Ш ш т й еуаъ е © ш і ш е н ф н г ь . % стакана дшена 
деремыть въ пѣскольжхъ теллыхъ водахъ, палить 2 - 3 стаканамд холодяой 

Т Т Ѵ Г 2 Л ° Ж К И р а З В а ] Ш Т Ь ' П 0 С 0 Л І П Ъ > Р ^ в е с т д 6 - 9 с - Г а -
г - е ' оутылказш вскипяченнаго жолока, дать вполнѣ увариться. 

139) И о д о ч н ы й с у и ь с ъ е а г о . Ѵ2 стакана бѣлаго саго иа-
лнть холодною водою; черезъ два часа слпть воду, откинувъ саго на рѣигето. 
Когда вода стечетъ, лѳресыдать въ кастрюльку, обдать большниъ колнчествомъ 
кипятку, мѣшая, дать свариться до лоловиды готовности, откипуть на рѣідето, 
обдать холодлою водою. Когда вода стечетъ, пересыдать въ кастрюлю, залить 
3 бутылкамн кнпящаго ыолока, вскидячендаго съ кускомъ коряды п ложкою 
слнвочнаго масла, положнть, кто ліобнтъ 7з стакана мелко пстолчеинаго сладкаго 
мипдаля, сахару, чашку розовой воды, варить до готовностп, но чтобы саго яе 
разварилось. 
Выдать: 3 бут. м о л о а а , t / i с т а к . c a r o . 1 ложку сливоч. ы а с л а . 

* / а Ф у н - н л и с т а к а п ъ с а а д к а г о Чашку розовой воды. 
маидалл). Корнды съ вершокъ, сахару 3 — 6 кусковъ. 

1 4 0 ) І І о . і о ч н ы й © у н ъ е т ь р у ф л с г а в и р в в і и і і , ^ і Ь в т в і и і з и в . 
Замѣснть не очень крутое тѣсто дзъ 2 стак . самой лучшей муіш, взявъ 1 яйдо 
и соледой воды столько, чтобы было всего де болѣе 1 стакапа, посолдть, дзру-
бдть это тѣсто довольно мслко ножомъ, нли лучше расщйлать ого })укями. Вскд-
пятнть 9 стак. молока, всыпать это рубленое тѣсто, вскддятвті . раза 2 — 3 , 
иосоллть, подожить 1 — 2 ложкн слнвочдаго масла. 

141) М о л о ч п ы А е у и і в с ъ т ы к в ш . Полъ хорошей, средие". 
ВѲЛЖЧННЫ, ТЫКВЫ, ОЧИСТИТЬ ОТЪ верхдей КОЖД, ОЧНСТИТЬ внутрвпность ОТ'1. 
сѣмянъ, парѣзать ровдымп кусочкамп, лоложить въ кастрюльку, налить водг 
столько, чтобн тыісву едва покрыла она, закрыть, доставить ла огонь. Когда 
в с ш п н т ъ , тотчасъ откинуть на сдто. Когда вода стечетъ, налпть 2 - 3 стака-
намж свѣжей кппяченой водьт, жлж ыолока, доложить 1 / 2 франдузской булки 
безъ корки, варжть пока не разваржтся, протѳреть сквозь дурхшлагъ. развестж 
3 бутылкаш вскяпячеянаго ыолока, вскяпятять, пололсжть въ супъ 1 — 2 ложки 
слжвочяаго шасла, посолжть жлж положжть сахару п Ѵ2 чашки иѳлко пстолчеоаго 
сладкаго мипдаля. 

Д ) С У П Ы Ѵ О Т Ч Ш С Л А Д Б І І Е Н З Ъ М С Ш О К А , П Е В А , Б И Н А H Я Г О Д Ъ . 

14-2) С у н г ь ЯЯОЛОЧІ8ЫЙ м е р и н г о ю . 6 бѣлковъ сбять вѵ 
пѣну, всыпать стакапъ сахара жстолченнаго съ 7* палочкою ваыпля влл с 
немпого коржцн, размѣшать; 9 стак. дѣльпаго молока вскжпятвть, опустлть ь". 
него ложкою, въ родѣ большжхъ кледокъ, сбнтые бѣлки, всішпятітті., ])азло-
ждть нхъ друшлакбвою ложкою на глубокоо блюдо; облпть ыолокоыъ. подавать. 

Этотъ супъ подается дногда холодяыыъ. 
Выдать: 9 с т а к . молока , 6 я и ц ъ . | 1 с т а к . м е л к . с а х а р а , к о р н ц ы п і и в а я и л и . 

143) Сумть м о л о < ш ы и 6 © з е . 6 бѣлковъ взбпть въ густую 
пѣну, всыпать поиемногу 1 ' / 2 стак . мелкаго лросѣянпаго сахара, пстолчеяяаго 
съ / 4 палочкою ванжлп нлн 1/. і чайной ложечісп ковпды, размѣтать , разложить 
кучкамл на желѣзный лжсгь, покрытый чжстою бумагою, пспечь н высушжть вь 
легкой духовой печн впродоллсеяія 3 часовъ; 6 желтковъ растереть до бѣла съ 
/ 2 стаканоыъ мелкаго сахара, развестж 9 стаканамп дѣльнаго, вскшычсннаго в 

слегка остывшаго молока, яодогрѣть, мѣяіая до самаго горячаго состоянія, псро-
лить въ мпску, подать къ нему безе жля опустпть ого въ супъ. 

Зтотъ супъ подается пногда холодпымъ. 
Выдать: 3 бутылки ыолока. 6 явмг ; < фуп. сахара, вашілп плв 'кооііцы. 
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144) Суигь и о л о ч н ы и н а манерт» шоко. іаднаго. 
г и стакана крупитчатой, самой сухой, предварнтѳльпо высушенвой мукіі поджа-
рпть на чистой сковородкѣ, неирестанно иѣшая, до темнаго двѣта , смотрѣть 
толысо, чтобы не нрнгорѣла. Между тѣмъ вскнпятить 9 етакановъ цѣльнаго 
молока съ веріпкомъ ваниди н 6 кускаии сахара, положпть в ъ молоко эту муку, 
прокипятпть, отодвжнуть отъ огня. 2 — 3 желтка растереть до бѣла съ 6 кускамн 
нелкаго сахара, развестж нѣсколькнми ложкамл тѳплаго иолока, влить желткж 
въ остальноѳ нолоко ллж шоколадъ, сбдвая мѳтолкою, поставжть на огонь, 
чтобы задымнлось, но не дать вскнпѣть, вылжть въ мнску и подавать съ бисквя-
тани нля сахарныіга сухарпкаия. 

1 4 5 ) € у п ъ мшідаліі>іііі.ім. 2 стак, сладкаго н V* ст. горькаго нзн-
даля обварнть кипяткѳмъ, очистнть, жстолочь в ъ ступкѣ , смачявая водою.. 
Влить сперва 3 стакана кнпячепой воды, снѣшать съ пстолчеішсш иассою, 
продѣдить сквозь салфѳтку, выжатъ; мпндальную массу положжть обратно въ 
ступку, палить другіѳ 3 етакана водн, протолочь, разиѣшать, выжать; такимъ 
точно образомъ налить еще 3 стакана воды, протолочь, выжать; всыпать в ъ это 
молоко полъ стакана мелкаго сахара; 3 желтка разыѣшать съ Va стак. молока, 
процѣдять, влить въ с у п ъ , подогрѣть до санаго горячаго ©оетоіпія, перелжть 
въ миску па разсьшчатый ржсъ, сварѳнный въ малоиъ количѳствѣ воды, съ ко-
рпдею, сахаромъ ж дзюмомъ. 
Выдать: 2 стак. сладкаго ыипдаля. I 1 стак. хорошаго изюма, корицы. 

Ѵ4 стак. горькаго „ I Va став. риса, Ѵ4—Va Ф- сахара. 

1 4 6 ) С у в г ь - е а б а і ф н т ь . 1 0 желтковъ смѣшать до бѣла съ 3/4 фуптд 
сахара, влить 2 ' /а стак. бѣлаго столоваго внна и Г / а стак. воды. Можно всывать 
немного корицы, цсдры лпмонной, ломтпка 2 — 3 лииона, сяѣшать, поставитл 
ва плпту, бпть ыетелкою, пока но погустѣѳтъ п нѳ обратптся въ пѣну, но по 
ісжпятить, тотчасъ подавать оъ бпсісвятаіш. 
Выдать на 6 человѣкѵ. і К о р т щ съ г/4 чайной ложечки. 

10 желтаовъ, l ' / з ст. мелк. сахара. 1 Ѵ4 лиыопа. 
21 /2 стак. бѣлаго столоваго вина. | 

Оставшіеся бѣліш употребжть на воздушный пирогъ жли безе. 

1 4 7 ) С у н ъ н к з ъ e a r © © % . в ш н ® м ъ . стакана ісрасиаго илд 
бѣлаго саго яалнть холодною водою, черезъ два часа слить воду, откипувъ сага 
на рѣшето. Когда вода етечетъ, перѳсыпать въ кастрюльку, обдать болыжнм* 
колячествомъ кяпятку , мѣшая, дать свариться до половжиы готовпостп, ѳткиеуть 
нарѣшето, обдать холодиою водою. Когда вода стечетъ, переложпть въ кастрюльку, 
залжть 7 с т а к . кяпятку , положять Va—3/* фун. сахара, неияогѳ лншшной цвдры, 
кусокъ корицы, 2 — 3 гвозджкя, сварнть до готовностн, т . ѳ. пока но сдѣлаотся 
иягкиаъ и ярозрачпымъ; за пять млнутъ до отпуска влить 1 — 3 етакана красяаго 
вяна, прнбавять по жедапііо, 1 стак. сока нзъ барбариса, кравной смородинн 
жли вяшень, в ш ш я т п т ь , вылжть въ ияску на сухія греночка нля сухарпкв. 

Выдать: 3/4 стак. саго. Гвоздики шт. 2—3. 
1—3 отак. краспаго вина. 1 стаа. барбарнсоваго,, смородшіаго ara 
і / 2 _ : і / 4 фун. сахара. вишневаго еока. 
V, лимопа, полверпгка корицы. 

1 4 8 ) С у ю г ь ВІІЗЪ е л і я ю т ь е т ь І Ш И Ф М Т Ь ІИЛПМ е я м е г а м о ш . 
» 6 стак. хоропшхъ, зрѣлыхъ венгерскжхъ слявъ положить въ горшокъ, валить 

водого т а к ъ , чтобы ихъ только п о к р ь ш , варять часто мѣшая, чтобы пе нряго-

жѣло Когда разварятся, протереть сквозь сято, всыяать пѳмного корицы, 1 стак. 
сахара, 3 — 4 толчеяыя гвоздикя, прябавить стаканъ столоваго впна и кшш-
тить вылжть па греночки жзъ булкя. 

Вмѣсто вина можно положить 17а стак . саной свѣжей сиѳтапы. 
1 стаи. столоваго вшіа илв 17а стапанр-

сметаны. 
1 франд. булку на грепки. 

1 1 / , — 2 стак. с а х а р а кустсами. 
Jloauiy картофельнон муки. 

Зыдать : 1 ?3 гарпца ыпівъ, съ 7 2 чайной 
ложечвп корицы. 
1 _ _ 2 стакана сахара. 
3—4 гвоиднкн. 

149) Сувічь еіб^жвахі» © у ю о т ы х ъ азвшвеавь. 
1 — 2 стгжана сушовыхъ впшень иля 2 фунта свѣжяхъ сполоснуть, пстолочь 
слегка въ стуішѣ , палжть водою. варить въ камевиой кастрюлькѣ , положявъ 
номвого /ішюнной дедры, лротореть, кто хочстъ сквозь спто, яерелять въ 
кастрюльку, векжпятнть, влпть мѣшая ложку картофелыіой мукіі, размѣшанной 
со стаканомъ ХОЛОДІІОЙ воды, положить VA—1Ч* фун- сахара, по желанио пемного 
корицы, легкаго бѣлаго столоваго илп краспаго впяа отъ 1 до 3 стакавовъ, всіш-
пятдть, вылить на сухія бпсісвпты нля греяочкж. 
Эыдать: 1 — 2 стак.. сушоныхъ впшень. 

7 4 лпмояа, ' / 2 палочки кориды. 
1 — 3 сгак. вияа. 

150) Сумчь мэтв ееѣЖБВЖТь» Сладкія яблокп очистать 
отъ кожиды, разрѣзать каждоѳ в а 4 частн , вырѣзать ссрддевпяу, сварить въ 
еодѣ съ сахаромъ, кускомъ корпцы, лнмонпой дедрой, влить поляую ложку кар-
тофельной мукн, разведенной но немногу полстаканоиъ воды, вскпнятить мѣшая. 
ІІодавая можио влпть 1 — 3 стакана бѣлаго столоваго внна я сокъ жзъ полъ 
лпмона. Кожиду отъ свѣжнхъ яблокъ вадо сварпть отдѣльно, подавая, процѣднть 
аь суяъ . 

В ы д а т ь : 1 2 — 1 5 ябловъ, кусокъ корицы I І Іолную лошіу картофельпой и у в а . 
Ѵ 2 лимона, 1 — 3 с т а в . виня. | 1 — 2 етак . сахпра. 

1 5 1 ) С у п ъ и з т ь с у ш о н ы х ъ я б л о к ъ , ч е р -
я о с л м в а , к и ш м и ш а , ш е п т а л ы . Взять 2 — 3 ф. 
сушопыхъ фруктовъ, какъ-то: яблокъ, чернослива, кишыита, шепталы, грушъ, 
.всего по пемногу, кто что любитъ, переиыть хорошеяысо, сварить, положивъ са-
хару, кусокъ корицы, лвмонпой дедры; прнправить картофельной мукой, проки-
пятить. Передъ отяускомъ влить по желанію внпа, a также клюквѳннаго морва, 
вскияятить, подавать. 
В ы д а т ь : 2 — 3 ф. разн. с у ш о н ы і ъ фрун- I 1 — 2 с ѵ а к . сахара к у с к а и п . 

товъ , всршва 2 корііцы, У 2 лимо- ( Ѵ з — ' с т а к - в и н а А 
на, і о і в к y картофельн. муки. | 7 2 с т а в - клюквеннаго норса . 

152) Сугать ßaa'b ^аАШэ^жчь е© сие-
тавші© is В И І І О Л І Ч Ь . 6 стакаяовь лерсбраішой зелляипки, малггаы, сиоро-
дяпы илп брусщщп протереть сквозь сято, всыпать Ѵ 2 п л п 3 / 4 ФУП- сахара, влпть 
стакавъ самой свѣжей смстаиы, стакаиъ впяа, вскппяченой водн 3 — 4 стакава, 
размѣшать, подогрѣть, но пе кнпятпть, подаваті» съ сухарикаян плж съ noTiiuij 
Выдать; 3 фунта ягодъ. I 1Ѵ 2 —2 стак. с а х а р а кускамп. 

1 стаиаиъ сиетаны. | 1 стаканъ вина. 

153) С у н ' ь в в а т ь е з в г і і ж а а ж г і » я г © д г ь е © е л в ш в г а я н м , б е т а -
кановъ перебраняыхъ свѣжпхъ ягодъ протероть сквозь спто. 3 стак. слпвокъ, 
7 , фун. еахара, 4 желтка, яемного ягоднаго пюре размѣшать,. яоставить па 
алиту, мѣшая, довеоти л.о самаго горячаго состояиія. но вв кппятпть, яотозпі 
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смѣшать съ остальвымъ горячимъ пюре, разведеннымъ кдпяченою водою до нйД"--
лежащаго количества, подавать съ греночками. 
Выдать 3 фун. неребрапныхъ ягодъ. | 1 — 2 стак. слхара. 

3 стак. густыхъ СЛИВОБЪ. . На греночки. 
4 желтка. 

1 5 4 ) D p o C T o n с у н ъ и з ъ е в ѣ і ю и ж ъ я г о д ъ . Перебрать свѣ-
жихъ ягодь такъ, чтобы перебранныхъ было не иенѣе 3 фунтовъ, a нменно: по 
фунту—калнны, землянпки, черной п краспой сиородвіы. Вскнпятнть 6 стака-
новъ воды съ сахароыъ, медомъ нли патокою п вершками двуня корицы, подпра-
впть ложкою картофельпой шуки, всшшятить н кнпящвмъ залптьягоды, всыпап-
пыя въ суповую мжску, разиѣшать, накрыть, поставять на четверть часа на 

! врай плпты, чтобы не остыло, подавать. 
Выдать: 4 фун. ягодъ. j Илн Va Фун- ы е * У и я и патоки. 

Ѵ 2 — 1 фуитъ с а х а р а . | Кориды вершка 2 . 

1 5 5 ) С у в г ь н з ъ с у ш о п о й і и а л н в в м . і — 2 стак сушоной 
Л Е Н Ы разварить въ водѣ съ 1 / 2-—1 стаканонъ сахара, прнправіть ложкою карто-
фельной муки; яожно влить 1 — 2 стакаііа смѳтапы. 

1 5 6 ) С у о ъ и з ъ с в ѣ г к е п ч е ц ш и к н . 2 фун. ягодъ перебрать, 
вымыть; сварить въ водѣ съ сахаромъ, корицею, лшонною цедрою, пряііравить 
ложкою картофельпой муки, разведенной холодной водою; прокндятпть. Подавая 
можно влить стаканъ бѣлаго внна шш стаканъ свѣжей сметаны. 

1 5 7 ) С у в і т ь и э ъ с в г Ь т е і в ч е р і і т ш е ч ь к л е ц к ш и . 
2, фуп. перебранной черндки разварпть съ 2 вершками ворнцы, процѣдпть п 
протереть сквозь сито, поставнть па плнту, положить съ і / 2 фун. сахара, подо-
грѣть до самаго горячаго состояпія. Подавая опустять отдѣльно сва)іеиыя въ 
сладкой водѣ клецкя: мучныя № 2 1 3 , завариыя № 2 0 9 яля мипдальныя № 2 1 0 . 

Воду, въ которой варплись клѳцки иожно влить въ чорніічньш сунъ. 

1 5 8 ) С у і г ь в я з т ь с у н ш н о й ч е р и і н г і а . Нзъ 1 илн 2 стакановъ 
sajfflcb какъ супъ № 1 5 6 или 1 5 7 . 

1 5 9 ) С у п ъ и з ъ п и в а е © е м е т а п о ю . Свѣжую сметану, желтви, 
ііпвочноемасло, съ 1 / 2 чайной ложки солн, сахаръ, размѣшать, развестп легкшъ 
д"воыъ, ноставпть на огонь, мѣшая, довести до саиаго горячаго состоянія, но 
іів шшятить, тотчасъ вылить въ мдску на сптнын хлѣбъ, нарѣзапный четыреуголь-
зыни кусочкамя пля на гренкіт пзъ сятнаго хлѣба. Отдѣльно яодается свѣжій 
сыръ пзъ творогу, нарѣзанный маленькшш кусочкамп. 
Выдать: 2 бутылки пива, 2 — 3 став. сметаны. I 3 — 6 кусковъ сахара , ситнаго хлѣба и 

Ложку слпвоч. масла, 2 — 3 желтка. '| сыръ нзъ творогу Ä 2 2 9 6 . 

1 6 0 ) С у п ъ и з т ь н в і и т д р у г и н ъ я і а п е р о я г ь . Двѣ бутылки 
лпва, кусковъ 6 сахара илп ложки двѣ патоки п '/2 чайпой ложкп тммва 
в ш ш я т и т ь . 2 — 3 желтка раэбпть съ 2 ложпаии пнва, влпть пхъ въ отставлен-
ное отъ огпя ппво, шпбко мѣгаая, поставпть на огоыь, довести до самаго горячаго 
состоянія, но не ішпятпть, нодавать съ грепочкамп п сыромъ пзътворогу Aô 2 2 9 6 . 

22) С У Н Ы Х О Л О Д Н Ы Е . 

1 6 1 ) Х д о д ш і н ъ п о л ь е к і й е © с м с т а и о ю . Горсть укропа и 
трпбульки, т. е. зеленаго лука с ѣ я щ а , растереть съ солыо. Бзять молодаго 

свекольнпка н нѣсколысо штукъ саиой мелкой молодой свеклы, вымыть, сварпті 
въ соленой впдѣ, отлпть ва дурхшлагъ, мелко пзрубпть, сложить въ суповую 
ыоску (иелко изрубленнаго свекольйвка должно быть 1 полпый стаканъ); влпть 
2 — 5 стакановъ сметаны самой свѣжей, разнеств по пропордіп хлѣбныиъ квасомъ 
нли кппячѳною холодною водою, полоашть крутыхъ, еа аѣсколысо частей разрѣ-
занныхъ яицъ, мелкпыи четыреугольнымн кусочками нарѣзааныхъ свѣжихъ огур-
цовъ. равовыхъ шеекь, ломтики лимода, солп, вемного перца п кусокъ льду. 

3 огурда, 3 0 ракосъ, 3 лйца. 
V , лнмона, соли. 
(Простаго ііерцу). 

Выдать: 1 ф- молодаго свекольника. 
Горсть укропа, 2 — 5 стак. сметаны. 
(Хлѣбнаго квасу). 

1 6 2 ) О к р о ш і ш м я е в а ш а . Жарсную двчь , говядину, телятипу, бара-
нину, вареную ветчпиу, солонпну, копченый языкъ — нарѣзать четыреугйльнымя 
кусочісами, взять всего этого полаую тарелку, прпбавить очищепныхъ свѣжпхъ 
илп соленьш» огурітовъ, крутьіхъ япцъ, мелко нзрубленааго 'золеааго луку,укропу, 
эстрагону, сложпть во« это въ суповую чагаку, влпть сметаны, развестп квасомъ 
плп кислыми щамн, положить соли, перцу, кусокъ льду. 
Выдать: Разнаго жаркаго, 2 — 3 огурца. I Эстрагону, соли, перцу, 1 — 2 ст. сметаян. 

3 яаца, зеіепаго луку, укропу. | 3 бутылкіі квасу нли ЕНСЛЫХЪ щей. 

2 6 3 ) 4 9 к р о ш в с & и з т ь Обжарпть въ маслѣ плн сварить в-ъ 
водѣ 3 фун. рыбы; вынуть костл, нарѣзать кускаиш, положить въ суповуіо 
чашку, прибавпть свѣжихъ нлп солевыхъ огурцовъ, зелспаго луку, укропу, 
кервелю, эстрагону, развестн кнслыып щамн, всыпать по вкусу солп и крупнаго 
простаго перду. 

1 6 4 ) (fèiS0Mi>BiHES® п о е т в і а л р а з и і о е т е й д . Очпстить п нарѣ-
зать огурцовъ свѣжпхъ нлп соленыхъ, мардиоваипыхъ грпбовъ, марнповапиыхъ 
солоныхъ груздей, волпушекъ, рыжиковъ, яблокъ свѣжнхъ п моченыхъ, можно 
класть слнвы, вншнд, псрсикя и мочоныіі вяноградъ; сварпть п очистлть кар-
тофель, свеклу и зеленые бобы, всего полпую тарелку, сложять все это въ супо» 
вую чагаку. Передъ саиымъ обѣдомъ положить ві> каменную посуду ложочку 
готовой сарепской горчиды п соліі. влпть по каплѣ ложку прованскаго масла, 
мѣшая, пока горчпда не обратптся въ густой соусъ. Потомъ развестп 3 бутыл-
камя кяслыхъ щей илп кваса, положить солп, перду, зеленаго луку, петрушкя, 
укропу, размѣшать все вмѣстѣ , положить кусокъ льду. 

1 6 5 ) В о т ю и и ь я , Очнстить, выиыть, сваржть щавель въ собствепномъ 
соку. протереть сквозь спто, прибавятъ таюке опущенаго въ соленый кипятокъ, 
до мягкости свареннаго д мелко изрублсннаго шпнната влн молодаго свакольняка, 
положнть пару огурцовъ, парѣзанньіхъ четыреугольнымв кусочками, укропу, зо-
ленаго луку, зелсни, соля, мслкаго сахару илп патокд, развести кяслымя щами, 
положить льду. Подавая на столъ, опуствть въ ботвнпьго въ солепой водѣ отва-
роевую свѣжуго лососину, семгу, бѣлорыбицу пли сдга. Ирп этомъ подается тер-
тый хрѣнъ. Можпо прибавдть хересу илн шампаискаго. a также раісовыхъ шоок.ъ. 
Выдать: 1 ' 2 фуи. щавеля, 1 фуп. шітпната. Кнслыхъ щей бутылки 2 — 3 . 

ІІдп 1 '/а Ф- молодаго спеиолышка. 2 фун. свѣжей лососипы, семги, бѣлори-
3 огурца, зелен. луку, укропу, соли. бпды или сига. 
3 — 6 кусковъ с а х а р а н.ш патоки. Х р ѣ н ъ . 

съ 1 / а стак. (шт. 25 раковыхъ шеекъ). 

1 6 6 ) Х . о л © д е в ^ ь І Ш . я б д о в е ъ . Взять десять вггукъ крупяыхъ яб-
локъ, очистнть нхъ ѳть кожпды, вырѣзать ссрдцовпяу, свардть въ трехъ стака-

МО.ЮХІЖЕЦЪ. Подарокъ моя. хоз. I a II. й 
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1 H 

нахъ воды, пркбавявъ корядм. лпмопной цедрьт, ложку фрапдузскаго вгтпа я 
немиого тертой булкя. Когда яблоки разварятся, протвреть пхъ сісвозь сито в ь 
суповую мпску, продѣдять туда жо воду, въ которой варллпсь яблокя, остудить, 
влпть двѣ бутылші краснаго випа, сокъ пзъ одного лимояа, ложку малиноваго 
нліі емородлнпаго варйіья для вкуса, съ Ѵ 2 фун. иелкаго сахара, разиѣшать все 
вмѣсгѣ , какъ ножпо лучше. Этотъ холодецъ лодаютъ иногда съ слѣд. клецками: 
2 — 3 яблока очистить отъ кожнды, патероть па теркѣ , влнть ложку краснаго 
вина, немпого толчеиой кориды, лямонной дедры, съ % с т а к . сахара, тря яііда 
и столько черствой тертой булки, чтобы составялось довольно густое тѣсто, какъ 
обыкновеино на клецкя. Отлить немного приготовлеинаго холоднаго супу, вски-
пятять его, опустять въ псго чайпою ложочкою кледки; когда они всплывутъ 
отставнть, остуднть, влнть въ остальной холодвыіі сунъ, подавать. 
Выдать: 12 круішнхъ яблоковъ, корицы, Сокъ изъ лииона. і 

лимонной цедры. Іожісу малип. пли вишнев. варенья. 
Ложку фраидузскаго впна. */4 до 1 фуп. с а х а р а , 3 яйда. 
2 бут. краснаго вина. і пяти-копѣетную булку. 

1 6 7 ) Ж а д о д е ц ъ в і № в п ш е и ь . у 2 гарнда нлн 2 фунта зрѣлыхъ 
вяшень очястнть отъ вѣточекъ, ястолочьсъ косточкамн, взыпать немяого корнцы, 
2 — 3 толченыя гвоздякя, положлть на 2 часа въ горшокъ, протереть сквозъ снто, 
положнть Ѵ 2 Ф- сахара, 1 — 1 ' / 2 стакана краснаго внна, лпмоннаго соку, разве-
стя неиного вскнпячеяою, но остывшею водою, размѣшать, всыпать цѣльвыхь 
вяшеяь безъ косточокъ, остудять на льду, подавать съ бясквнтамл. 
Выдать: */4 гарнца, т. е. фунта 3 вишеиь. I » / а —1 фуп., ыелиаго с а х а р а . 

Коріщы, 2 - 3 гвоздпкп. | 1 ИЛЦ Ѵ / 2 стак. вппа, 1 ЛІІНОНЪ. 

Илп, вмѣсто вниа и лнмона, взять самой свѣжей жядкой сиетаны стакана 3 . 
1 6 8 ) 1 о . і о д с і ( ъ вні-зтг» м а . л и в в ы , : і е п . і я н и і і ] і , » л у б н п і і н 

. з м п с л ю і ю д и н ы . 3 / 4 гарнда ягодъ протереть сквозь сито, смѣшать съ 3 / 4 

і[). сахара, съ 6 стаканамн слквокъ иля сметаны, поставлть на ледъ, всынать 
яемного дѣльныхъ ягодъ, разиѣшать, подавать с ь лнрожныиъ, бясквлтамн яля 
такъ-пазываемымъ «испанскій вѣтеръ». 

1 6 9 ) Ж . о л о д с і у н > и з ъ я і а л п н ы , з е н . і ш і ш а і , і г л у б н и к и , 
и л і і с И 0 8 » « Д ш » . і © т » m i l l i o n s ' ! » . »д г а і ) н ц а я г о д ъ n p 0 T e p e T b с к в о з ь с н . 
то; 1 L стакана вяиа, 4 / 2 стаісаиа воды, немного лямонвой цедры я лямоннаго 
С0КУ> A Фунта сахара вскнпатить, смѣшать съ ягоднымъ пюре, поставпть ва 
ледъ. 

170) Ж©.іодецъ з а в а р п о н и з ъ малпиы, з е ш л ш і к и 
в в . і в і к д у б ш и ш . 6 желтковъ, Ѵ 2 ф. сахара размѣшать до бѣла, развестн 
2 бутылками слнвокъ, поставять на пллту, мѣіпать, пока но погустѣетъ, но не 
ішпятнть, продѣдить, остудить иѣшая, развестн протертыыъ nrojie нзъ ягодъ, 
остуднть, влить въ суповую чашку, всыпать 2 горстн ягодъ, нзъ которыхъ при-
готовлееъ холодецъ. 
Выдать: 6 желтковъ, і / а _ і ф у н . с а х а р а . | 2 буткшш слпвокъ, 2 - 3 ф. ягодъ. 

Подавать со слнвочньшъ мороженымъ, опусісая его ложкою какъ кледкл; по-
давать скорѣе, чтобн морожеыоѳ пе раслустялось. Подается лѣтомъ вечеромъ 
на загородиыхъ гуляпьяхъ. ' 

1 7 1 ) Ж о л о д е ц ъ и з ъ с л п а о а ъ с т ь ш н и л ы о . 2 бутылгя 
©ллвокъ, 1 вершокъ ванилн, 8 желтковъ, % фун. сахара заварнть еа п и т ѣ , 

жакъ сказапо въ № 1 7 0 , продѣдить, остуднть на льду, положпть разпыхъ ягодъ 
нзъ варенья, подавать съ бжсквитамп, слявочнымъ, кофѳйиымъ ялн шоколад-
пымъ морожвнывгь. 
Зыдать: 2 бутылкн сливокъ, 1 верш. ваншш. 1 стак. ягодъ безъ варенья. 

8 ж е л т Е о в ъ . ' 
•/2 ф. т. е. 1 ст. мелкаго с а х а р а . Бпсквпты, и л н ыороженое, шга мерингу. 

1 7 2 ) Ж о л о д е ц ъ ш о к о . и м м ы п . 6 желтковъ растереть до бѣла съ 
Ѵ 2 фуи. сахара, разиѣшать съ 2 бутылкамп сливокъ л 'Д лля % фун. кускамн 
наколотаго шоколада, распущеиаго н всквпячепнато въ 2 стакаыахъ молока иодо-
грѣть, мѣшая до самаго горячаго состояиія, продѣдить, остуднть; подавать со 
слнвочныяъ норожеяымъ см. № 1 7 0 . 
В ы д а т ь : 2 бутылкн сливокъ, 1 верш. ваппли. 

6 желтковъ, х/2 ф., т. е. 1 стак. 
мелкаго сахара , 1 стак. молока. 

1Ч—ХІ2 Фуи. шоколада. 
(Бискпнты илп морожеиое). 

1 7 3 ) Ж о л о д е ц ъ И З Ъ К О Ф С . Пряготовляотся точио такжѳ какъ шо-
коладиый, но однжиъ стаканомъ слнвокъ меньше, a вмѣсто него 1 с т а к а н ъ к р ѣ п к и о 
кофе. Подавать съ бисквнтами, мерннгою, ыороженыыъ. 

Еыдать : 2 бутылкп слнвокъ безъ 1 стак. I і/ 2 ф. сахара , т. е. 1 стакапъ 
-/3 стак. ыолотаго лушиаго кофе. | 6 жслтковъ, 1 верш. ванили. 

1 7 4 ) Ж о л о д с я ц ъ в в а m a u і е р ъ ш о к о л а д и а г о . Прнготовляется 
вакъ сказ. № 1 4 4 , остуднть только па льду. 

Подавать к ъ незіу грепіш, сухарнкн нлл бясквнты. 

В І Н И Л а л ь н ь ™ ' Прнготовляѳтся точно также. ісакъ 
сунъ Ло 1 4 5 , падо его только остудпть на льду. 
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О Т Д ѣ Л Ъ I I . 

П р и н а д л е ж н о с т й п с у п у . 

Примѣчаніе. П р о п о р д і л назначеі іа па 6 — 8 человѣкъ. 
О т ъ 9 до 12 человѣкъ увелпчить пропорд ію въ 1 раза. 

„ 13 „ 15 „ „ „ „ 2 „ 

„ 1 6 „ 1 8 „ я - „ 2 Ѵ 2 „ 
» 19 „ 2 4 „ - „ „ 3 

1 7 6 ) Г р е в Е © ° в в 5 в з в в і п ь ô r Ss jas&r© х л ѣ ^ я . . Фрапцузскую булку нарѣ-
зать нравяльвымя четырсугольвьтыя маленькпмл кусками, распустять на сково-
родѣ масла, всынать греночкн, размѣшать, ноставнть въ лсчь, чтобы высохля. 
Выдать: 1 ш ш 1 ' / 2 фрапд. булки , т . е. 5/g ф. I 1 л о ж к у , т. е. */в Ф- ч у х о д с к а г о идп 2 

I д о ж к и чрованскаго ыасла. 

Эти греяочки молсно высуяінть въ нечкѣ лбезъ масла, особевпо для больвыхъ. 
1 7 7 ) Е Г | » е и Ф в в в ш с ъ шзиеіаивЯйатів «и*барвваеюгіі> кв s m g M a c t m -

І І І О П Г Ь . 1 фуятъ говяднвы яля телятпвы варовой ллм жаревой нзрубпть съ 
одною луковицего, всылать 2 ложкп тортой булкв, смѣшать, яоджарять въ одвой 
ложкѣ масла, всылать немвого солл, вбнть 1 яйдо, влпть 2 ложкн сыстаиы, па-
мазать этою массою, ломтлкамн варѣзаивую, булку, носыпать нармсзаиомъ, подсу-

.ять на желѣзпомъ лястѣ, памазанномъ масломъ. 
Выдать: 1 ф. ж а р к а г о , 1 луковпцу . 

2 ложк.п т е р т о й булкн или ' /4 фра іщ. 

булки , 1 ' / 2 л о ж к п масла. 

1 янцо , 2 л о ж к п сыетапы. 

1 или 1 ' / 2 франц. булкп. 

Т е р т а г о пармезапу 1
 8 Ф-

Иля варѣзать булку товепькимя ломтнісаыя, срѣзавъ обѣ корки, смазать не-
рышкомъ растоллевымъ масломъ, нололсять на лястъ, посылать сыромъ, вставитг. 
въ яечь. 
Выдать: І ф р а н д . булку , ' / s — ' A Ф- ыасла. | ' / s — ' А ФУН- С ЫРУ пармезаву. 

1 7 8 ) І ^ р е в а в з в а , и « с ы я ш і а в и ь и < е г ф л і . н а і и д е и г в и м в ^ е ь . в р © а н г ь . ; 
Разбнть два желтка, лодлять немного молока или слпвокъ, всынать гревочки, 
раамѣшать, сложить ва сковороду, намазаивую масломъ, обсынать тертымъ гоі -
лавдсішмъ сыромъ, скрояить маслоыъ, вставнть въ лечь, чтобы подрумявнлясь; 
подавать къ суну па тарелкѣ яли онустить въ суповую мнску. 
Выдать: 1 франд. булку , 2 желтка. I 2 л о ж к и тертаго голлаидскаго сыра. 

1 І І стак. молока ІІЛИ слпвокъ. | 1 ложку ыасла. 

1 7 9 ) «Е©рв2Е$аде.йн в игвз и з т ь чге .пэдчЕвн&ті . ш © я в е в £ % . . 2 теллчьи 
дочки обварпть, свять кожвцу, мелко изрубять, носолять: 1 неболыяую, кслко-
изрублсяную луковяд/ нодлсарвть въ 1 ложкѣ масла, смѣшать съ почкамв, по-
положить 2 — 3 толченые сухаря, вбить 2 яйца, 2 ложжи сметавы, везшого 
перцу, пстолочь все въ стункѣ въ массу, всьша.ть солги, мушкатваго ояѣху, ска-

тать пгарикя, обклтывая дхъ въ сухаряхъ; перздъ самызгь отпускомъ ояустпть 
жхъ в'ь бульояъ. Такія фрпкаделькп дѣл^ются также пзъ ночіш поросспка и по-
даются къ суну язъ норосенка. 
Выдать: 2 телячьп почкп, 1 лугсовиду. I 2 я й д а , 2 ложкп сметаны. 

g l ложку ыасла и 6 с у х а р е й . J П е р д у , мушісатнаго о р ѣ х у . 

1 8 0 ) п о т ь Г Ф В Я Д Е Ш Ы , 'ігелаі-ачзязвяьі, м л в і 
вачь. Ф о р м ц у . 1 / 2 ф. говядяяы, */„ ночечпаго сала очпстять 

отъ жялъ, мелісо язрубять, ноложвть соли, перду, муяікатяаго орѣху, '/4 луко-
ды мелко язрубленпой, '/2 франдузской буліся аамочепиой я выжатой, 2 яйда, 
ложкя двѣ слявокъ, ястолочь все въ ступкѣ , скатать шарнки, обкатывая въ су 
харяхъ, олустлть въ борщъ, бульопъ илн щв изъ щавеля п нр. , сварять. 
Выдать : */2 ф. говядитга и л п телятины. I П е р ц у , мушк. о р ѣ х у , 1 луковиду . 

î /» ф. иочечнаго сала, солп. ' | ' / 2 фрапд. булкп , 2 яйда, 3 — 4 с у х а р я . 

Фрпкаделькя язъ толятпны п бараняпи пряготовляются точно также. 
181) ^рзаоеадслзвайзя тазть іні^фетаг®, д,Ф,'я.і.тззд©Е&і!і8г.і5 

іів.Еві © 0 D a p j „ і/4 ф. сыру натсреть на теркѣ, ноложить 
лолску слпвочпаго масла, ястолочь въстункѣ , вбить 2 яйца, положить J/2 фравд. 
булкя, намоченной въ молокѣ я выжатой, одну ложку сметапы, скатать шарики, 
обкатывая въ сухаряхъ, отізарять пхъ, какъ п всѣ лрочія фрпісадсльтш я кледіси 
отдѣльно въ бульонѣ, въ маленькой кастрюлькѣ; когда будутъ готовы, вынуть 
дурхшлак.овоіоложкою, остуднть жхъ; разрѣзать острымъ иожомъ каждую нополамъ, 
лоложять въ суновуш мяску, лродѣдять туда жо сквозь еалфетку бульопъ, въ 
ісоторомъ оип варялпсь, палнть всѣяъ бульоиогь; нодавать въ чпстомъ бульовѣ 
яля въ сунѣ со смотапою, ялн въ сунѣ пюре. 
Выдать: 1 / 4 фун. сыра, 2 яйда . I Ч 2 фрапд. 5 коп. булки. 

1 ложку сливочнаго иасла. | 1 ложку сыетаяы, 3 — 4 сухаря . 

1 8 2 ) Ф Я р ш ъ і я . м з Егдам&». з/, ф. говядяны ллн теля-
т^чы безъ костей виг.г- ядрубпть; і/2 луковпды мелко пзрублевпой поджаріть въ 
к ^ л ѣ , смѣіпать съ wy.ïjipraofi, яоложптьсоля, 1 яйцо, */4 франц. булкд вамочевпой и 
выжатой, аягл. л простаго толченаго нерду, мушкатнаго орѣху, 1 ложку масяа, 
илв густой смѳтаны, все это пстолочь, лротероть сквозь сято, скатать въ вядѣ 
тоякой колбасы, завернувъ ее въ члстую тряночісу и обвязавъ нв:точкой отва-
рять въ бульопѣ, остудятъ яарѣзать тонкпми ломтяказш, опустпть въ бульовъ, 
яодавать. 
В ы д а т ь : 3/4 ф. говядины пли телятипы. 1 ложку ыасла. 

і / 2 луковпцы, 1 яйдо. Простаго п англ ійскаго перцу . 
1 / 4 франц. 5 коп. булки . Мугакатиаго о р ѣ х у , соли. 

1 8 8 ) lE>B»al&30b.nßi в р й й р ш т ь . Очлстить свѣжую щуку, судака. окуяѳй 
ж пр. вымыть, вынуть костя, посолить, всыяать номвого лростаго и 
англійскаго лерду, самуго маленысуго, молао язрублепную я въ маслѣ подяса-
реппую луковпду, ноложпть фравд. булку, намочеияую въ молокѣ пля въ водѣ 
я вшкатую сяѣшать, мелко язрубять. ярябавять '/, ложки масла, 2 яйда, мушгсат. 
орѣху, ястолочь въ стуикѣ , я|іотереть сквозь спто, лосыпать на столъ мукя, 
скатать фаршъ въ вядѣ толстой сосяскп, варпть въ бульоаѣ съ Ѵ 4 ч а с а ; К 0 Г Д а 

будвтъ готово, вывуть дурхшлаковою ложкою, остудпть, нарѣзатъ ломтякаия, сло-
жить въ суловую мпсісу, процѣдкть туда же сквозь салфетяу прочѣжінпый 
бульонъ, въ которомъ варгглся фаршъ. 
ІЗыдать: 1 ф. р ы б н , 1 л о ж к у лгуіш. I 1 мал. лукозпду, 1 / 2 фраиц. 5 коп. б у л к и , 

3 зер. простаго и 7 зер. аигл ій- ' / 2 стак.. молока. 
скаго перда. | ложка ыасла. 
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184) Р ы б н ы і і Ф а р ш ъ ш .. і ікры. Взять «/.фунта очжщенной 
отъ кожжикостей рыбы, напримѣръ: окулсй, щуюг, судака я пр., Ѵ2 ф. якрьг 
отъ той жѳ рыбы, мслко изрубить, иосолпть, положить 2—3 зер., простаго 2—3 
зериа англ перца, "Д фрапд. бѣлаго хлѣба, намочевнаго въ водѣ я выжатаго, 
ложки 3 С Л И В О Е Ъ иля 1 Л О Ж Е У масла, Ѵ10 мугак. орѣха, 1/4 луковяцы мелко 
лзру бленной ж слегка лоджареппой въ маслѣ, всѳ это жетолочь въ ступкѣ, про-
терсть сквозь сито, скатать въ видѣ ТОПЕОЙ колбасы, подсыпая иукж, опустпть 
въ ЕЕпящиі бульовъ мппутъ на 20, пока но подымстся; когда фаршъ будетъ го-
товъ, вынуть сго дурхшлаковою ложкою, остудить, нарѣзать ломтякаия, сложжть 
въ суповую мяску, налять ухою. 
Выдать: Ѵ2 Ф- рыбы плн окупя I 1 / , — 2 . 

Около '/a ф. икры пзъ окуней. 
2 — 3 зер. пр., 2 — 3 зер. англ. перда. 

Мушк. орѣха, ѴІ луколпцы. 
ІѴа ложки масла, пли ложки 3 слнвокъ. 
'/г Франц. бѣлаго хлѣба, 1 ложку муки. 

185) Фаршть. и з ъ ракфвъ . Отварнть въ солепомъ клпяткѣ шт. 
ь о І ,аковъ' очнстнть шейкя н яожкя, нзрубить ихъ какъ можно мельче, поло-
ждть Л О Ж Е И 3 распущенпаго раЕоваго масла, % фр. булки памочепной и выжа-
той, 2 яйда, ложкд 3 густыхъ слявокъ, ненеого соли, мушк. орѣху, зеленд. 
Омачивая чайную ложечку въ кллятокъ, опускать этотъ фаршъ ложечкой въ 
кяпящій бульоиъ, закрыть крышкой и варвть, ііока нѳ вспльтвутъ. 
Выдать: 60 раковъ, Ѵ'2 франц. булкп. I 2 яйца, 3 ложки сливокъ. 

/« ФУН- раковаго масла. | Зелепп, мушкатнаго орѣху. 

Оставшуюся скорлупу высушить; употробд-гь на раковып супъ или заготовм* 
радоваго масла.си. № 1024. 

186) Ф а р ш ъ и з ъ к у р и ц ы . Взять филѳй отъ одной 
хорошей куриды, наскоблпть пожемъ, лстолочь въ ступкѣ, положить 2 лйца, 
V« фун. простаго илп раковаго масла, 2—3 ложки СЛИВОЕЪ, 7г франц. булки намо-
ченной въ бульопѣ илп молокѣ п выжатой, илп источ̂ енныхъ сухарей. чтобы изъ 
этой массы можно было скатать продлпповатые шари...., одустить въ отдѣльную 
кастрюльку, въ Е И Д Я Щ І Й бульонъ; Еогда вснлывутъ, вынуть ихъ остуднть, яарѣ-
зать ломтпками, оііустпть въ суповую миску, бульонъ продѣдить. 
Выдать: 1 нурицу, '/s Ф У П - масла 

V« ф р а н д . булки или с ъ 1/2ст&«. 
толченыхъ сухарей. 

Оставшуюся курицу употребпть на супъ № 4-7. 

187) Ф а р ш ъ и з ъ д и ч и . Щшготовляется какъ фаршъ изъ 
курпцы № 186. 

188) Ф а р ш ъ и з ъ с у ш е н ы х ъ б ѣ л ы х ъ 
г р и б о в ъ . Разварить "/•— '/2 фунта суш. грибовъ, откинуть на сято, 
когда совѳршенно обсохнутъ, изрубнть какъ можпо мельчѳ, ноложятъ Ы Я Е О Т Ь двухъ 
фран, булоЕЪ, намоченныхъ въ грнбпомъ бульонѣ и выжатыхъ, 2 ложки сыетаны, 
Ѵд стак. растопленнаго ыасла, 2—3 яйда, солд, 1 луковпцу иоченую, или въ 
маслѣ поджаренную, все это растѳрѳть какъ можно лучпте, разложить па блюдо, 
чтобы фаршъ разбухъ; затѣмъ скатать шарики въ родѣ маленькихъ пыгпекъ, 
обвалять въ мукѣ, доджарить въ маслѣ, подавать къ грпбному п картофельнолу 
супу пли ЕЪ борщу, вмѣсто лирожковъ. 

Выдать: 'Д— 1 / г Ф У Н - грибовъ, 2 — 8 яйца. | 2 ложаи с д е т а ч ы , 2 — 3 ложки муки. 
2 Фрапц. булки, »/8 Фун. масла. | Луковину. 

2 яйца, ложаи 2 — 3 слив и ъ . 
Муші£. орѣху, з е л с н и . 

— 1 1 9 — 

Часть грнбнаго бульона влить въ супъ, остальной можно спрятать къ слѣд. 
дн И прнготовнть на немъ кашу, CM. Aô 1324. 

189) Фаршъ ВЕЗТЬ селііден. 2 хорошія шотландскія селедки 
иаиочнть на ночь въ водѣ, чаѣ, Евасѣ яли М О Л О Е Ѣ , затѣмъ очистпть отъ кожи 
и коетей, мелкоизрубять, немного поджарить въ Л О Ж Е Ѣ масла съ мелко нзрублен-
ною луковддею, переложить въ каменную чашку, остудить, положнть 2 яйца, 
2 ложкя сиетаны, пемного простаго перцу я столько толченыхъ сухарей, чтобы 
масса держалась; чайную ложку сыачнвать въ кипятокъ, брать по кусочду этого 
фарша, опусЕать въ картофельный супъ Aô 124. 

190) Ѳлива.ія Фадшпіроііаішыіл. 1/і фуита телятпны нли '/* 
фуп. фялеевъ отъ куряцы язрубить мелко, нрнбавпть рдзмочепный мякплгь 
франц. булки, Ѵ2 ложкп сливочнаго иасла, мушкатнаго орѣху, 1 яйдо, нсто-
лочь въ ступкѣ, посолить, нафаршдровать О Л П В Е П , сварять въ бульоеѣ. 
Выдать: 1 / і фуп. телятпны пли куриды. | 1 яндо, 1 / 2 ложкп слввочнаго масла. 

V* французской 5 коп. булки. | Мушкатнаго орѣху 

191) 4І»арінн|>овпігвіые п о ш п ^ ф ы . 1/2 фунта телятжпы изру-
бить очень' мелко, жстолочь въ ступкѣ съ i/ä фунта вымытаго масла, 1 сырымъ 
яйцозіъ, У2 франд. булЕою, вамоченною въ молокѣ и выжатою; положжть солп, 
6 зеренъ англ. перда, мушкатнато орѣху, протереть сквозь сжто, пафарширо-
вать зсленые помидоры шт. 18, сслп очень маленькія, вынувъ нзъ пихъ осто-
рожно всю середину, налжть пемного бульономъ, сварпть на легкомъ огпѣ подъ 
І Ф Ы Ш Е О Ю , опустить въ суповую нжску. 
Выдать: Va ФУ0- телятппы, 1 яйцо. I 1 / 2 франц. булкп, 6 зер. англійск. перда. 

ѴВ Ф- ыасла, Ѵ 2 стак. ыолока. | (Мушк. орѣху), 18 шт. помидоровъ. 

.192) К а ш а bsstj» е и о л с н с к н ж ъ мруми». Вскипятнть воды, 
посолжть, всыпать 174 стакана смоленскжхъ Ерупъ такъ, чтобы каша была умѣ-
рееной густоты, положнть въ дее, кто любитъ, мушкатиаго орѣху, выложить на 
блюдо, сгладвть, остудлть, нарѣзать маленькжмп четыреугольными кусочками въ 
видѣ грелковъ, жлп въ видѣ лазавокъ, жли полумѣсядовъ; передъ отпускомъ 
опустжть въ бульонъ. 
Выдать: 1'Д ст. сыолеп. крупъ, т . е. 1 / 2 ф. | Соли (к.то хочегь ыушк. орѣму). 

193) Бааша і к а р е ш і я Е Ш > м е л к и ж п г » г р е ч н е в ы х ъ 
KgeyiBH». Вскжпятить воду, всыпать 24/4 стакана- довольоо иелкжхъ гречневыхъ 
крупъ, сварнть умѣренно густую кашу, неиного посолнть, выложить да блюдо, 
сгладжть, остуджть, нарѣзать ломтикамп, подзкарпть въ маслѣ, додавать къ 
борщу, ЕО щамъ пзъ іцавеля. 
Выдать: 2 \ стак., т. е. 1 фун. довольно I 3/в ФУ11- масла. 

ыелкпхъ гречневыхъ крупъ. I 

194) Ж а р е і в а я гречиева-я ггаша. Свардть крутую грочневую 
кашу, сложпть горячую на сотейнвЕъ, наиазанный масломъ, жли на блюдо; чтобы 
сгладпть сверху, наложпть иа нео чпстое блюдо съ прессомъ, остудить парѣ-
зать ломтпкани, обжарпть въ маслѣ съ обѣвхъ сторонъ, подавать ко щамъ и борщу. 
Выдать: 2'/в стак., т . е, 1 ф. крупъ. | 3/8 фуп. ыасла. 

Эту кашу ыожео жоджаржтъ въ впдѣ плоскнхъ оладсй. 
195) Р и е ъ . а) і/2 стакана, т. е. */4 фунта ржса поремыть ьъ холодной 

водѣ, слить ое, валжть свѣжеи холодной воды, чтобы ржсъ едва пржкрыло, жо-
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с т а в я т ь в а р л т ь . Когда с д ѣ л а е т с я п о ч т и мягкнмъ, о т к л н у т ь н а р ѣ ш е т о , пѳрелпть 
холодиою водіяо; д а т ь ей с т е ч ь соворшенпо, переложпть в ъ к а с т р ю л е ч к у , н а л и т ь 
немоого бульономъ, с в а р п т ь до г о т о в н о с т и , но ч т о б ъ не переварплся я о с т а в а л с я 
р а з с ы п ч а т ы м ъ . б) й л п 1 с т а к а н ъ р я с а сполоспуть в ъ холодной в о д ѣ , с в а р л т ь , 
кагсъ только что сказаыо. с н а ч а л а в ъ в о д ѣ , a п о т о м ъ в ъ б у л ь о н ѣ до н я г к о с т и , 
п о л о ж л т ь л о ж к у м а с л а , р а з н ѣ ш а т ь хорошенысо, л е р е л о ж п т ь в ъ ф с р м у , с л с г к а 

, сиоченпую ж и р н ы м ъ бульономъ, о с т у д л т ь ; п о д а в а я в ы л о ж н т ь н а блюдо. в ) Ылл 
: с в а р и т ь р а з с ы п ч а т ы й р я с ъ н а в о д ѣ , р а с п у с т и т ь в ъ к а с т р ю л ь к ѣ 1 л о ж к у масла ; 

когда з а к ш г и т ъ , в с ы п а т ь р и с ъ , р а з м ѣ ш а т ь хороіпенысо, переложпть н а небольшоѳ 
I блюдо, о б с ы л а т ь мушкатпымъ орѣхомъ, п о д а в а т ь ісъ бульопу № I . 

j 1 9 6 ) к р у ш а . і / 2 с т а к а п а п е р л о в ы х ъ к р у п ъ , т . е . почти 

і Ѵ 4 ф у н - , перемыть , р а з в а р п т ь отдѣльпо в ъ в о д ѣ , псредъ отпускомъ положить 
в л п т ь в ъ суповуго м п с к у , палпть бульономъ, п о д а в а т ь . 

і 1 9 7 ) С Т а г ® . Va стаіс . т . е . 1 / і ф у я . саго с ъ в е ч е р а и а л и т ь х о л о д н о і о в о д о ю , 
ѵ т р о м ъ с л п т ь в о д у , о б д а т ь к в п я т к о м ъ , м ѣ ш а я , в л н т ь болыпое к о л я ч е с т в о к п п я т -
к у , с в а р и т ь до н я г к о с т я , о т г л ш у т ь н а с п т о , поролить п ѣ с к о л ь к о р а з ъ холодаою 
водою. К о г д а в о д а с т е ч е т ъ совершеняо, в с ы п а т ь в ъ с у п о в у ю ы п с к у , налить 
бульономъ, п о д а в а т ь , 

198) Маваиіаи крула . ljz стакана мапяы всыпать въ бульонъ, вскп-
ВЯТЕТЬ раза два—трп. 

1 9 9 ) В е р а і і і г л е л ь . і у 2 с т а к а я а куплепой в е р м я ш е л и , т . е . і / 3 ф у н . , 
« ш у с т и т ь в ъ к я п я щ і і і б у л ь о н ь , н л л с в а р п т ь с п е р в а о т д ѣ л ь н о в ъ соляномъ к п -
в я т к ѣ , но несравнѳнно л у ч ш е п р а г о т о в л я т ь домашшою л а п ш у л з ъ l l j 2 с т а к а д о в ъ 
и у к и я одиого я й д а , см. № 1 2 8 2 . 

2 0 0 ) . f l a n i n a а ш и д а л ь ш ш . s / a ф у н . с л а д к а г о мтшдаля т . е . Ѵ 3 

с т а к . о б в а р п т ь к і і п я т к о м ъ , д а т ь п о с т о я т ь , о ч п с т п т ь о т ъ ш е л у х и , нстолочь в ъ 
с т у п к ѣ п о д л и в а я в о д ы , р а з м ѣ ш а т ь , п р о ц ѣ д п т ь с к в о з ь т р я п о ч к у , в л и т ь яолоко 
обратяо в ъ с т у п к у , яротолочь сщо р а з ъ ; п р о д ѣ д я т ь я в ы ж а т ь , чтобы вышло 
всего Ѵ 4 с т а к . , — п р и б а в я т ь к ъ яему 2 сырыя я й ц а , 2 — 3 к у с к а с а х а р а н пол-
ф у п т а к р у п и т ч а т о й , самой лучіпей м у к я , з а м ѣ с п т ь крутоо т ѣ с т о , тонко р а с к а -
т а т ь , д а т ь пемяого о б с о х н у т ь , н а р ѣ з а т ь пожоыъ л о л о с к а м н в ъ трп п а л ь ц а і л л -
р н п ы , с л о ж и т ь я х ъ , пересыпая слогка мукою, чтобы но с л я л л и с ь , н а т н н к о в а т ь 
к а к ъ ножно м е л ь ч е , р а з с ы п а т ь на большое с и т о , д а т ь о б с о х н у т ь ; о п у с т я т ь в ъ 
а о л о ч п ы й с у п ъ . — в ъ кипящѳо молоко, с в а р н т ь до г о т о в я о с т п ; и л я п а ш п н к о в а н -
н у ю л а п ш у л о д ж а р л т ь с п е р в а в ъ с л я в о ч н о м ъ м а с л ѣ , о с у ш я т ь ео в а лролускной 
б у м а г ѣ л т о г д а у ж е о п у с т л т ь ее в ъ сладкій с у п ъ . 

2 0 J ) П р н г о т о в п т ь т ѣ с т о пзъ 1 1 / 2 с т а к а н а мугсн, 1 я й ц а , и 

7 ? с т а к . в о д ы , н а р ѣ з а т ь маленысимл ч ѳ т ы р е х ъ - у г о л ь я н и я к у с о ч к а м л , о п у с т п т ь в ъ 
б у л ь о п ъ , п л и с н е р в а о т д ѣ л ь н о отварить в ъ солеяомъ к п п я т к ѣ . 

2 0 2 ) к р у в я ^ . , . Передъ с а м ы м ъ обѣдомъ в с ы п а т ь 
8 — 9 ч а й я ы х ъ л о ж е ч е к ъ картофельяой к р у п ы , в с і ш п я т д т ь хорошенько. 

2 0 3 ) Ѵ о ч е п ы е к . o p е и ь а а . П р о д ѣ д и т ь б у л ь о п ъ , к а к ъ с к а з а н о в ъ 
б у л ь о в ѣ № 1 , положпть в ъ яего отдѣльпо в ъ б у л ь о н ѣ отвареггые, к р а с п в о н а р ѣ -
з а и я ы е : 2 морковл, 2 — 3 т о н е н ь к і я пструшгсл, 1 соллерей, 8 — 1 0 ш т . с п а р ж п , 
1 головку д в ѣ т л о й к а л у с т ы , илн в с ы п а т ь с ѵ ш о н ы е кореоъя №. 2 G 3 2 , ( ч а с т ь П ) , 

д в ѣ полиыя с т о л о в ы я ложкп, Этп корепья н а ч а т ь в а р п т ь з а полчаса до о б ѣ д а , 
и н а ч е л о т е р я ѳ т ъ ароматъ. 

204)'ТГфнемы© к©рсівя»я егі» кяиіуадічи®. Въ продѣжепный 
бульонъ № 1 положить кааспво нарѣзанпые, отдѣльио въ томъ же бульонѣ 
«тваренные: 2 морковй, 1 летруіпку, 1 селлсрей, 1 небольшой кочанъ свѣжей 
калусты. Капусту начать варить за часъ, a корееья за полчаса. 

Въ этотъ супъ можно всъгаать немного мушкатпаго орѣха. 
205) Ѵ о ч с и ы е Ег©|эеинв*іа еть к а р т а д о е л е я г ь . Въ процѣжеп-

шлй бульонъ № 1 положпть иарѣзангше п отдѣльпо въ томъ жо бульолѣ отва-
реипыо: 2 моркови, 1 лотрушку, 1 селлерсй, штукъ десять картофеля, ложку 
•сушонаго горолиса. 

206) Б р ю е с е л м я м м яиыпуста и Фрктаделыиі . Сва-
рять бульонъ № 1, съ кореньямя, процѣдлть. Брюссельскую капусту олустять 
въ соленый кяпятокъ, сварять до готовлостя, вьтнуть дурхшлаковою ложкою въ 
«уповуіо мпску, палвть горячпмъ бульоиомъ, подавать. 

Отдѣльно отварлть въ бульонѣ фрякаделыш, т. е. кнель, пореложить дурх-
шлаковою ложкою въ суповую млску, туда же лродѣдять л бульопъ, въ которомъ 
онѣ варллпсь. 

207) ВДпѣтгшш к а и у с т а , аелеиый, евѣа&ій 
М Я Е К Ъ ЕЙ ©ИАРЙИАА. Сварлть бульонъ № 1 съ кореньяил, процѣдлть; за 
часъ до обѣда опустить въ солспый кнпятокъ Va ФУН- очящеппыхъ л пополамъ 
разломапяыхъ зелепыхъ стручковъ, пли телушсиаго зслепаго гороха взъ одлого 
фуята стручковъ н Ѵ4 фуита въ кускл парѣзалной спаржл; — за полчаса опу-
стпть въ тотъже соленый кппятокъ 2 кочсшка двѣтлой капусты, которую разиять 
sic чнстичкаяъ, срѣзавъ низъ кочешка. сварить все до готовпостп, вынуть 
дурхшлаковою ложкою въ суловую мяску, налять продѣжелнммъ бульоломъ. 
Воды, въ которомъ будетъ варпться вся эта зелень, ые должло быть мпого, посо-
лять со ложкою соля, въ такомъ случаѣ, эту самую водуможно влнть, ьо жела-
нію, въ общій бульопъ, который пе долженъ быть посоленъ піюжде времени. 
Зыдать: 1 / 2 — 1 ф. стручковъ, J / 2 Ф- спаржи. | 2 к о ч е т к а цвѣтнои капусты. 

208) В"|аздіа«яиь.іе шарердв^н ш зеленіый с у ш с н . 
івв©!Ь"Ь. Сварпть бульояъ № 1 съ 2 луковнцдмн, продѣдять; вьшыть 1—2 
брюквы. 1 жорковь, 1—2 летрушкн, 1 порсй, 1 селлерей, ложку зелснаго суш.. 
горопіка, опустять въ теплую воду, разъ вскяпятять, тотчасъ откппуть на̂ рѣ-
шето, вычпстпть ножемъ, вымілть, яарѣзать кусочкамв ; за 2 часа до обѣда 

•брюкву налить процѣжеииымъ бульономъ, варпть, a за полчаса опустлть туда 
же я все остальное, сварять до готовоостя; подавая, перелнть въ суповую млску. 
лалить всѣмъ бульономъ; подать отдѣльно суш. укропъ плп пструтку си. 
№ 2 6 1 1 . 
Выдать: 1 - 2 брюквы, 1 — 2 ыоркога. і 1 порей, ложку зелепаго суш. горотка. 

1 — 3 иетруіпки, 1 селлерей. 

209) эжівррапіьш. г/3 стак- «асла, съ Ѵ2 стак. иолоЕа, т а к ъ 
чтобы всего было 8Д стак., вскплятпть, всыпать і/г стакана мукп, пгабко мѣшая, 
варлть пока не будстъ отставать отъ кастрюлысп, покрайиой мѣрѣ съ полчаса, 
отставять п въ тужо сскупду, въ гордчое тѣсго вблть 2—3 яйда л тотчасъ 
спускать кледіш чайноіо дожечкою въ кппаідій продѣжолпый бульопъ, каждый 
разъ обмакйвая лоѵкку въ горячую воду. Въ тѣсто. можко вснпать зел. петруш-
кі. Варлть подъ кръшкою, пока пе всялывутъ, подавать. 
Выдать: ' / 4 Фун. масла, 1 / 2 отак- ЛІУКН- I Ѵз с т а к - молока, 2 — 3 яйда. 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
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Г ® І № Н І в и ™ Ь І Я - Ложкумасларастереть до бѣла, вбвть 
* «еліковь, размѣшать, всыпать 6 чайныхъ ложечекъ муки, шмѣшать до глад-
- ' Г ° Ж И Т Ь П Ѣ , П У И З Ъ 5 б ѣ л к о в ъ ; в ы и а з а т ь « a c x p i o L ; маслоиъ. обсыпа?ь 
оухарями, влить т ѣ с т о и печь в ъ д е ч к ѣ пли ва угольяхъ , к а к ъ драчову . 
Быдать: 5 янцъ, «/» стак. муки. | Ѵ , 2 л о ж к н м а с л а > 2 с у х а р д 

2 Ѵ » С Т а к - с л а д к а г о " В Д а л я , в ъ томъ чпслѣ 
™ о б в а ^ ь , ° ч я с т і г г ь ы с л к о пстолочь, подлпвая воды т а к ъ , 
чтобы молока вышло всего 3/ 4 стакана. ГІолную чайвую л о ж к у съ верхомъ сливоч-

Г л о ~ Л с ° Г П о п и Ъ К а С Т ! ' Ю Л е Ч К У ' І і Ш П а Т Ь Л ° Ж К у сахара^ р а с я у с т и т ь 
З ш н і т T O L ~ M H W b B a r o молока, всыпать яемпого мелко 

ш г Г ? С у х а ! , е і і ' п о д л в т ь размѣшать, всыпать сще 

^ T L Z T k m ™ 3 я й ц а ' і Ш м � ш а т ь д о г л ~ ' « в ъ » 

В Ы А З Т Ь : Î ^ : А ? Д Л 2 - 3 Ш Т - Г О Р Ь К -
I à л и ц а > 1 стак. мелко пеголч. сухарей. 

тый L 1 ™ , ! « ^ 4 ^ ' С в а р я т ь о , и щ е н ш й ж в ы і ш -
тый картофель в ъ н е б о л ы п о ю в о л н а е с т в ѣ воды н л и молока. Слить воду и ш -

V в т а к 1 ™ Т " р Ъ Г З Ш Т Ь Т а К Ъ ' 1% стаГна Î L Z a 
/ стак. муил, 1—2 яйца, лолъ-чайной лошм corn, ложку масла івмѣшать 

опускать яайною лоиою въ бульонъ н т. д, » стано въ К 209 
Выдать: ' / а гаряца картофеля, южку масяа. | 1 - 2 яйца, ' / . стак. жуіщ. 

W 1 - о л о к а , % с т а к . масла, с о „ 

Я Т ™ Г ™ / г ™ Н а , а л ш о 1 р а з в а р в т ь , р а в й ш а т ь до г л а д -

1 Ш ' т ; За 5 М°ПГ,'ЪД0 ° т п у с к а ™Ускать » бульоиъ гглп въ 
~ - н ™ Г ? у л ь Й 1 В С И Ы В У І І ' * Д И Ш — — 
Выдать: 1 стак. ыолока. \ і/ „_„,. 

Иемного болѣе Ѵ і фун. масла. | н у ш Г т и а г о орѣху. 

2 1 8 ) К л е ц к т м у ш м я . 4 столовыя ложки растоплевваго ч ѵ х о н -

с Г а п а Д ™ а П а Т ' И Л И В З Я Т Ь V . ™ 
к Г n Z a Z S Д ° Г Л а д К 0 С Т В ' в б в т ь 2 яйца іт 4 ж е л т -

7 2 К 0 В Ъ ' З а ™ т ь № , у т ъ д о о т п У с к а опускать ложкою 
въ кппящіи оульонъ, к а к ъ сказано в ъ n. 2 0 9 . 

Выдать: y Фунта духонскаго масла пли I 6 лпцъ, у. стак мѵки 
V* стак. густыхъ слпвокъ. | ' 2 У ' 

в а д т ш л а Г ^ Г " т % ^ а к а в а рнса в с к п я я т н т ь , отісинуть 

ио?о с Г п ; , Я Р Х 0 Л 0 Д В 0 Ю В 0 Д 0 Ю ' С Л 0 Ж П Т Ь в ъ ^ т р ю л ю , положпть не-
4 з д в ^ ^ ^ г г Г б К а Т П а Г ° ° Р Ѣ Х Й ' 1 П е Т р у г а К у ' 1 л у к о в ц ^ ' нашгівкованную 
СТЕ Z t i ! Ѵ П Ж V IT т т / Л Ь < Ш 0 М Ъ ' ^ " " Р ™ ™ Л С Г К 0 М Ъ »".ГКО-с т и , пегрушьу Е л у к ъ съ г в о з д ш ш ш в ы н у т ь . 

пой 7 ! ; " К 0 ' Н а П О Д О б І е р Т Г С 0 В Ш Ъ к ) , у п ъ ' 1 пебольшую п е т р у ш к у , 1 п о -

S L ( S T Т г У Ш В Ь ' т Ш 0 Г ° Р Ѣ П Ы ' Н а Л П Т Ь б у Л Ь 0 В 0 М Ъ ' с в а Р И Т Ь до МЯГ-
. Г ш " Н а В Т ' П0Л0ЖИТЬ в ъ рмварвпанй рпсъ, размѣшать, вбвть 1 яй-
частшѵ,ъ 1 Ш Ю ВЛеЦ!Ш; п о с т а в и т ь н а блі°Д'Ь въ холодное мѣсто; когда. застынуіъ, обвалять въ 1 „йцѣ е тертой булкѣ, a за 5 мпнутъ до отпуска об-

жарвть въ фритюрѣ или въ маслѣ; осушивъ ихъ на салфѳткѣ, пля па про-
пускной бумаг-І, опустить вьбульоеъ. 
Выдать: J / 2 ст. рпса, перцу, ыушк. орѣху. 1 порей, 1 морковь, 1 рѣпу. 

1 петрушку, 1 луковнду, 4 гвозд. 2 яйда, 3 сухаря. 
1 мпленькую петрушку. Поджарпть въ ст. фрнтюра. 

215) ^ев^квв Efô'b раііевть. 20 раковыхъ отваренныхъ птоекъ 
il пожокъ мелко изрубйть; изъ раковыхъ скорлупокъ сдѣлать раковое масло n. 2024; 
взять 'A стак. этого ыасла, рас.тереть до-бѣла съ 5яйдамя,положить72фраицузсі,-аго 

( бѣлаго хлѣба, намочеииаго въ молокѣ іі выжатаго, солп, мушкатиаго орѣ.ху, зе-
) леыой пструпіки н пзрублспаые раки, смѣшать, опускать ложечкою пъ буль-
( онъ. Еелп масса будетъ жидка, пржбавпть сухарей. 
; Выдать: 20 раковъ '/•> ф. масла, 5 япдъ. I Ѵ2 ст. молока плті слпвокъ. 
I >/2 франи бѣлаго хлѣба, солп. | Соли, мушк. орѣху зелеиой петрушки. 

210) й.-Еевдкга BSXB» №BSB.I3ËI5XMS.'J» еяс-ірйжяжть нгруш-в.. ВІЛВІ 
I вв;вть ©у^берей. з желтка растереть до бѣла съЗ кускамя мелко пстолчениаго 
î сахара, всыпать 2—3 гатуки мелко истолчеинаго горькаго миидаля. влвть 73 стакана 
I молока, размѣюать, всыпать 76 стакана слегка пстолчепиыхъ манеыхъ крупъ 
; ігли мелко встолченныхъ сухароіі, дать разбухвуть, положить 3 взбптыхъ бѣлка, 
; размѣшать, опускать чайною ложечкою въ молочиый плп черепч-ьтй супъ, варпть, 
j пока не всплывутъ. ' ' 5 

217) т ю , епгетодіі.0. Растереть до бѣла ложку масла; 
! 3 яйда, 3 ложкп смстапы растереть съ мукого, смѣшать съ масломъ, растероть, 
î иосолить, сдускать ложечкою въ рыбный бульопъ, варнть, пока не всплывутъ; 
• такія клецкд подаются въ ухѣ дли въ рыбномъ супѣ. Тѣсто доллсно быть ее-
! віпого гуще, какъ иа вафлд. 

Выдать: V, фун. ыасла, 3 іида. і Мукп со стакапъ. 
3 ложкп сметапи. 

218) Mpy'Fi>f« лица . 6—8 ящъ сьарпть, очпстпть, разрѣзатъ 
: каждое на 2 частп, ішдаваяолустить во щипзъ щавеля іілп въ супъизъ шпииата. 

23 9) ^ а і і и и р о в а ы ы ы л ш ц а . Сварять крутыхъ яидъ (шт. 
6 или 8), опустпть въ холодвую воду, разрѣзать въ длпну пополамъ савіыиъ 

! острывіъ БОЖОМЪ, чтобы не испортить скорлупы; выбрать пзъ пея яйца, мелко 
I пзрубить вхъ; расвуств-іь въ кастрюлькѣ 1 ложку масла, Бсывать яйца, разиѣ-

піать, положить соли, рубленой зслевой петрушкіі п укрппу, вемвого перца, 
пстолчеввый сухарь, сырое яйдо, ваволнвть этпмъ опять скорлупки, посыпать 
свсрху сухарямп, скроппть масломъ, встаклть въ печь, чтобы подрумявіілжсь, 
подавать ко ідаыъ нзъ щавеля пліі швдиата. 
Выдать: 6 - 8 яддъ, '/s Ф- масла, зелепой і Зер. 2 - 3 перца, 2 - 8 сухаря, соли 

петрушки. I 

220) ^ і і і к и бі і і с л ы и е ш і с ч . мле івьк і гв і» п.«ио і ^ в к ф -
ныімть Ф й | « е Ж ъ . Іірпготоввть крутое тѣсто іізъ 1«/, ставана муки и 
2 явдъ, раскатать тоико, нарѣзать четыреугольные кусочки, числомъ до 35 шт., 
П О Л О Ж . Б Т Б ва каждый кусочекъ пемного фаршу, загиуть сверва въ видѣ треу-
гольныхъ пврожковъ, потомъ слѣпить І С О В Д Ы , подж; рвть въ 72 стакапѣ скором-
ваго растоплевнаго клп 72 стакана прованскаго масла. Фаршъ мясывй: 1 веболь-
шую луковицу мелко пзрубпть, поджарвть въ 1 ложкѣ масла, всывать мелко 
взрубленвую сырую ллл варевую говядвиу нля толятину, положнть соли, порду, 
пѳзшого поджарять, можно прнбавпть 1 крутос яйцо. 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://kulinarniylaretz.w.pw/
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Фарпгь грябаой: Ѵ4 ф. суіяопыхъ грябовъ, свареныхъ въ бульопѣ, мелко 
рубнть, яоджарять въ ложкѣ ыасла вмѣстѣ съ мелкопзрубленною лувовицею. 
посолить. 

Такъ какъ ушкн подаготся къ грибяому еуяу, то я выдать всего грлбовъ 
около 4 фунта, т. е. 2/8 фунта еа ушкл, a остальныѳ нашянковшшые грнбы опу-
стять въ сунъ. 

Па фариіъ мяеной: Выдать: Па тѣсто Лг 1281. 
1 Чч стак., т. е. Va Ф- муки, 

2 яйда. 
Va ст. раст. скоромпаго 

илп постнаго масла. 

"It ф. говядпнн пли телятн-
ны, Ѵ8 ф. масла. 

1 луковицу, соли, ігерду, 
(1 яйдо). 

Па фчршъ грибной: 
V4 ф. суш. грпб., 1 луков., 

1 ложку, т. е. Vs фупта 
скор. шщ 2 ложкп пров. 
масла. 

Соли, перцу. 

в и е л ш е н п с ь м я с п ы л ъ ЕЗДВВ гашЗшьяягь Ф А Р Ш Е Ш Ъ . 
Какъ фаріпъ, такъ я тѣсто приготовляіотся какъ только что сказано; но пель- ; 

иени дѣлаются въ видѣ яярожковъ, какъ сказано въ №. 1281, я варятся въ 
бульонѣ, въ которомъ я нодаются. 

П и р о Ж к и . 
Примѣтніе. Пирожпи прпготовляются пзъ слоенаго тѣста, сдобнаго, заварнаго, раэ-

сыпчатаго п иа дрожжахъ, о которыхъ сказано отъ № 1025 до № 1037. 

22] ) Сдоспос чгѣето ддл ткрдоккопъ. Приготовить тѣ~ 
сто нзъ /2 стакана воды, т. е. 8 столовыхъ серебряныхъ ложокъ я 2 стакагтовъ 
муіси. мзъ чясла которыхъ оставпть і/ і стакана, чтобы посыяать на столъ, рае-
катываи тѣст0'въ '/2 пальца тодщнною. 

Va фунта свѣжаго масла вымыть въ очень холодной водѣ, растѳреть ложкою 
такъ, чтобы пе осталось нн одной крупинктг, внжать яѣсколько разъ въ сал-
феткѣ, чтобы пя капля не осталось воды. 

Положять на тѣсто плоскін кружокъ этого масла, который долженъ бьтть 
вдвое меныпе отъ раскатаниаго кружка тѣста, закрыть масло краямн тѣста за-
щяпать, раскатать продлиноватую лепещку па чпстой. отдѣльной, пебольшоя глад-
кои доскѣ, накрыть салфѳлткой, поставпть па холодъ на і/і часа. Затѣмъ тѣ-
сто сложлть втрое, раскатать, накрыть салфоткой, поставпть на */ часа въ 
холодное мѣсто. Постулпть такнмъ образомъ 6 разъ такъ, чтобы тѣсто было сло-
жено въ 18 разъ, па что пройдетъ около 2 часовъ врѳмени. Раскатывать я дер-
жать слоеное тѣсго надо пепреиѣнно въ холодпомъ мѣстѣ, чтобы масло пе таяло, 
но чтобы н no иерзло; когда почь будстъ готова, раскатать тонко тѣсто парѣ-
зать длпниыхъ полосокъ въ Ѵ/2 пальда шярпіюіо, обвернуть нхъ на палочкя 
иарочпо для того сдѣланныя, такъ чтобы пярожкя ямѣля вітдъ рога язобплія 
(палочкн длпною въ 2Ѵ2 вершка, снпзу въ 1 палоцъ, a сверху въ 2 йальда 
толщяною) ; намазать яирожкя разбятымъ яйцомъ, все это въ холодномъ нѣсЧ 
н въ ту же минуту вставять въ горячую печь; когда будутъ готовы, спять съ 
налочекъ, иафаршдровать горячпиъ пряготовленнымъ фартяомъ, ѳсля пярожкя 
остыля, вставять мянутъ иа 5 въ печь; подавать, яосыпавъ зеленою жаропою 
петрушкою, прнготовленною слѣдующпіиъ образомъ: 3 горстя листьовъ петрѵшкя 
разыѣяіать слегкасъ 1. ложкою горячаго масла, вставпть въ почь, смотрѣть, чтобы 
пс сгорѣля, a тольЕо подсохля. Илп взять стакаиъ брнтюра, положять' въ ка-
©тріолю, раскалять его такъ, чтобы пошелъ дымъ; 3 горстя петрутпкя выш.іть 
выжать.въ оалфеткѣ, опустять въ фрптюръ на 2 шпгутн, разиѣшать, вняуть 
друшлаковою ложкою на рѣшето, поеолить; когда подсохпотъ, осыяать его пл-
рожкя. Ппрожкя пзъ слоенаго тѣста ыожяо такжѳ дѣлать ісругльте: въ такочъ 

случаѣ тѣсто пе доллсно быть такъ тонко раскатаео, вырѣзать острою формою 
кружковъ 15, въ серодннѣ калсдаго надрѣзать до иоловииы толщины тѣста не-
большой кружокъ, смазать яйцомъ, тотчасъ же вставять въ горячую почь; когда 
пирожки будутъ готовы, вырѣзать яожокъ яадрѣзанный кружокъ, пафаршнро-
вать, прпкрыть кружечкомъ, подавать. Для такнхъ пнрожковъ доволыіо поло-
вппы вазпаченной ярояорціп фарша, потому что мелѣе пустаго ыѣста. 
Выдать: 2 стакааа, т. е. 2/в Ф- мукд. I 1 яйцо, которымъ смазать снерхѵ пи-

Ѵа ф. ыасла, | рожки. 

Иля нспечь пярожки въ вндѣ клнлскя, т. е. положить па раскатаивое слое-
ное тѣсто съ ложки фарша, прпкрыть другою половянкою, пспочь. 

Прпготовляя слоеное тѣсто язъ 5 фуитовъ ыукп, ыожво положить въ нсго 1 
влп 2 яйда. 

222) HssgMMiêisEa ва;мь ©.лоешъго т ѣ е , т а шозгашвя. 
Испечь слоеиыо ппрожкп, какъ сказаво въ № 221. Мозгя олустнтт. въ кішятокъ 
съ уксусолъ, солыо, съ лавровыиъ ЛЯСТОЙГЬ И перцозіъ. Варлть около 10 мияутъ, 
вынугь осторожно, опустнть въ холодвую воду, остудить, парѣзать мсдквмя ку-
сочкакя. 1 мелконарѣзапную малепькую луковицу подзкарнть въ ,/2 ложісѣ ма-
сла, всыпатъ 2 полпыя чайпыя ложечкн шуки, /2 стакава сметавы, всквпятпть 
мѣшая, положпть мозгп, всыпать 'Іѵ, мушкатпаго орѣха, мелко нзрублепнаго 
укропа, солн, пѣсколько капель лвмопваго соку, поставить ва плиту, во далско 
отъ огня. Бафаршнровать яспсченныс пя]южкя; еслп остылн вставпть въ печь 
на 5 мянутъ, подавая, посыпать жаревою зслоішо яетрушкою. 
Выдать: Мозгн изъ 2-хъ телячьихъ головъ 

плп 1 бычачьей. 
Уксусу, лавроваго лнсту, нерду, 
Укроіту, 1/k лимона. 
1 лукояпду, ' / 2 ложки слпв. масла. 
2 полныс чашше ложки мукп. 
Ѵ 2 стак. сметаны, мушк. орѣху, 

На тѣстох 
2 стакана муки. 
J / 2 фуи. сливоч». масла. 
1 яйцо, сыазать пнрожки. 

Зелеи. петрушкн, ложку масла (CM. Ai 221). 

Ha круглые шірожкн достаточпо яоловнны вазваченвой пронордін фарша. 
2 2 8 ) С Л О Е И Ы Е ВТІІВРОЖВЁВВ © І » «А^РММЕПА'!» ВАЭТ» 'ГГЕ.ЗІЯ« 

тяш«»в ИВ.1ВП ГОРЯ^ІВКВЬЯ. х/4 фувта свѣжаго почсчнаго сала язрубпть, 
истолочь въ ступкѣ, нагрѣвая песгякъ въ горячей водѣ, і/і фувта сырой толя-
тлны яля сырой говядивы лзрубять мелко, л слегка поджарлть, смѣшать съ фрап-
цузскою булкою, памочевпою въ молокѣ илп въ водѣ я выжатою, съ 1 малсиь-
кою ясясчепною луковпдсю, яерцомъ, солью. 1 сырыяъ яйдоыъ, укрономъ нля 
зеленою пструшкою, все это размѣшать. Раскнтавъ слослое тѣсто N 221 въ 
ѵ2 иальда толщияы, вырѣзать маленысимъ стакапчнкомъ кружкн, памазать кру-
жохъ яйцомъ, пололшть на него шарякъ фарша, прпкрыть другнмъ кружкомъ, 
сыазать сверху яйдояъ и вставять тотчасъ въ горячую почь (пяролсковъ 15). 
Нодавая, молспо посыпать зкареиою зелепою петрушкою. 

Фаршъ нзъ говяднны: вароной ялн сыроіі говядпвы съ Ѵ2 фунта, нелко нз-
рубять, небольшую мелкоязрубленяучо луковнду подлсарвть въ 1 лозккѣ масла, 
сиѣшать съ говядяною, можио прябавить къ ней 1 ыаленькую вымочеппую се-
дедку нли сарделекъ. 
Выдать ТТч тѣспні: 2 стак. муки, т. е. 2Д: Ф-

Ѵ2 ф- ыасла, 1 лйдо. 
Па фаршъ ѵзъ теляінины: 
Ѵ4 ф. дочечнаго с&ла. 
Vi Ф- сырой телятины. 
Ѵ4 ф. фраид. булки, 1 луковиду, 

; пердѵ. 

Соли, 1 яйдо, уісропу и зелен. ііетрушки. 
Па фігртъ изъ ювядиш: 

Ѵ2 фун. сареной говядпны, 1 — 2 крутыя 
. яйца. 
1 лукопіщу, Ѵн ыасда, соли, перцу. 
1 небольшую селедку плп сарделскь 

штукг 0. 
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2 2 4 ) С . « © е в з & я е п в ф о г з г я ш еть Ф а і р ш е л п ь i s ; r ? . british 
ii.iis окуіш. Рыбу очистлть, разъ вскипнтить, дарѣзать кусочками, выбрать 
всѣ костн, мелко нзрубить, посолить; 1 луковнцу, мслко взрублсиную, поджарить 
въ ыаслѣ, въ этоиъ самомъ маслѣ поджарить рыбу, посыяать перцомъ, смѣшать 
съ 1 крутнмъ яйцомъ, нафарпіировать круглые яспечешіые пнрожкп нзъ слое-
наго тѣста, поставвть въ гечь ыипутъ ва 5; подавая посыпать яхъ сухаряии 
яли зеленою петрушкою, нлп пафарвшровать сырые пнрожкн н нспечь. 

1 луісовиду, 1/м фун. масла. 
1 яйцо, псрду, солп. 
2 — 3 сухаря нли зелеы. петрушкп 
H '/а ложки масла ІІЛІІ фрптюра (см. № 221) . 

Выдать: IIa тѣсто Л? 221. 
2 стак. ыукп, т . е. 2/в фун. 
V , ф. ыасла. 

J la фаршъ: 
1 фуп. сырой щукп илп окуней. 

2 2 5 ) С л ^ е в а э в а е іяза|в©5Ніагаа е-ть « м р ш е л г ъ і ш ъ в і а л з і м а . 
1 фунтъ налнма очистнть, лосолнть, слегка поджарять въ 1 ложкѣ ыасла, вы-
нуть костя, мелко нзрубнть; 1 мелко дзрубленную луковяцу поджарпть въ 1 
ложкѣ масла, смѣшать съ рыбою, положпть перцу, соля, отдѣльно отварепнуіо 
н язрубленную печенку язъ валнма, влнть 1 ложісу сиетаны, 1 желтокъ, 
разогрѣть мѣшая; нафаршнровать слоеныо ппрожки сь впдѣ кпнжкя, испечь, 
вставпть въ почь мннутъ иа 5. 
Выдать: 1 ф. надпма, 1 луісовпду. 

,/.І ф. ыасла, перду, солп. 
Печенку изъ налныа 

1 ложку свѣж. сметаны, 1 желтокъ. 
IIa піѣсгио Â 221. 

2 ст. нуки, 1/ і ф. масла, 1 яйдо. 

2 2 6 ) С л о е и ы е н п | ) Ф Ж і » і e n » г р і в б і і ы м ъ Ф а р ш е м ъ . 
1 луковнду иоджарнть въ 2 ложкахъ масла, всыпать муки лля мелко нстолче-
ныхъ сухарей, поджардть, положить сварепые, мелко жзрубленныо грябы, влп-гь 
ложкя 2 сметаны, всынать соля, англ. перцу, ирдбавнть, кто хочетъ, 1 крутое, 
мелко нзрубленное яйдо, мѣшать яа огнѣ, пока не погустѣетъ, отставнть, нафар-
шнровать дспсчоныо слоеныо пнрожіга въ вядѣ рога дзобнлія, илп круглые пд-
рожкн нзъ заварнаго тѣста. 
Выдать: 1 / і фун. сушоныхъ грибовъ. : Ѵ 2 ложнн ыукн, пли 2 — 3 сухаря. 

V* Ф- масла, 2 — 3 ложки сметаны. | Соли н аш'лійскаго перду, 1 яйцо. 

На слоеноѳ тѣсто Aô 221 заварное, на сдобное, разсынчатое, ллн дрожжевое 
отъ Aô 1026 до Aô 1037. 

2 2 7 ) С л о е н м е ш і р о я і і ш © т ь { » а і м ш ш і ъ Ф а р ш е и ъ . 
Изъ 20 отвареныхъ раковъ вынуть шейкя и крупныя ножкя, пзрубнть, поджа-
рить въ 1 ложкѣ раковаго масла съ 1 ложкою мукд, потоиъ положнть ложкн 
2 смстаны, солп, мушкати. орѣху, смѣгаать, вскнпятнть; когда остыпетъ, вбнть 
2 желтка, подогрѣть; какъ, только погустѣотъ, нафаршяровать слоеиыо пирожки 
въ вндѣ книжки, нспечь, см. № 221. 
Выдать: 2 0 раковъ, 1/в Ф- раковаго масла. 

1 дожку ыуки, ложки 2 сметапы. 
Соли, мушкатн. орѣху, 2 желтка. 

2 2 8 ) С л о е и ы е і і и р о н ш і і c i » Ф а д н і а с і и ъ и з ъ и е ч е в в к и , 
© і » р о м ш і ъ і і я і а д е р о ю . 1 тслячыо печенку парѣзать топкямн лом-
тйками; 7а ф. шппка, 1 луковпду ыелко нарѣзать, слѳжнть въ кастрюлю, 
прпбавнть англійскаго перду, лавроваго лпсту, солп, поставнть нодъ крышкою 
ва спльный огопь, смотрѣть, чтобы не прпгорѣло; когда яечеака будетъ готова, 
т. ѳ. нодруыянптся, слпть жпръ, выложпть ва столъ, мелко дзрубнть, пстолочь 

IIa слоеное тѣсто: 
1 / 2 фун. масла, 2 стагс.. ыуки. 
1 яйдо смазать пирожкіі. 

ѣсе виѣстѣ въ ступкѣ, прпбавпть 1 ложку вымытаго масла, '/« фрапд. булки 
вамоченной н выжатой, перетолочь еще разъ, цротереть сквозь сито влпть 1 
рголісу мадеры, 1 ложку хорошаго рома, всыпать мушкатнаго орѣху, соля. на-
фаршпровать пспеченые слоеныо пнрожкп въ видѣ рога пзобплія, вставпть вь 
печь мянутъ иа 5. Подаются къ суиу à la tortue, къ супу валахскомѵ, къ 
супу впндзоръ № 11. 
Выдать: 1 телячыо печенкѵ, Va Ф- шппка. 

1 луковиду, 8 — Ю з е р . апгл. перду. 
2 — 3 шг. лавр. лпста, солн. 
*/а фуп. насла. 

Ѵ4 фрапд. булкп, 1 рюмку мадеры. 
1 ложку рома, мушк. орѣху. 
Укропу нлп зеленой иетрушки. 

2 2 9 ) € . ю е и ы е т і р о г і п ш е т ь К А п у © т © і о п.аяя en» п я © р -

«©вн»ю. Прпготовпть слоенаго тѣста, вырѣзать болыішмъ стаканомъ кружочкн, 
положить пхъ въ жестяную круглую глубокую формічку, положпть фаршъ, па-
крыть такпиъ же вружочкоиъ, слѣппть края, выложпть пнрожокъ на столъ п 
такъ постуяать со всѣип слѣдующпмд, чпсломъ отъ 12 до 15 штукъ, смазать 
яйдомъ п изъ холоднаго мѣста пряио въ горячую печь. 

1 мадеаькій кочааъ калусты ыелко пзрубить, лосолпть, псмпого погодя вы-
жать; 1 молко пзрублениую луковицу слегка ноджарить въ 2 ложкахъ масла, 
положить капусту, поджарпть до мягкоети, по не подрумявпть, остуддть, всы-
пать мелко пзрублепаыя крутыя яйда, размѣшать. 
Выдать: ТТа іпѣсшо: 

2 стак. мукп, Va ф. масла. 
1 яйдо смазать лпрожкн. 

IIa фарип: 
1 ыаленысій кочапъ каггусты. 
2 ложки масла, луковнцу. 
2 — 3 яйда, солп, немного иерцу. 

Съ таішиъ жо фаршемъ дѣлать пнрожкп сдобные, разсыпчатыя плн на дрож-
жахъ отъ Aô 1026 до 1036. Фаршъ пзъ морковп см. 239. 

2 3 0 ) П в і р о ш ш а р а з е ь ш ч а і г ы е е т ь т е л а ч ы і ч ъ 
ккс|>©лгь. 73 телячьяго лнвера отварить, распустпть ва сковородѣ 1 ложку 
иасла, положпть мелко нзрублепяую луковпцу, поджарпть, размѣшать, иоложпть 
туда жо мелко пзрубленный ллверъ, солп, ішшого перцу, крутыя яйда; раска-
тать тоііко тѣсто, наложпть фаршъ, загиуть края тѣста, красиво защвпать, 
сиазать яйцомъ п въ почь. . 
Выдать: Va твлячьяго большаго липвра. | Ha ітьсто раісыачатов Л? 10^8. 

плп 1 мал. лнверъ, т. е. I1/,-, ф. | 1 ф., т. е. 3 стак., ыуки, 2 япца. ' 
Чн ф. масла, 1 / 2 малой луковиды. Va—'/а стак. сшетаиы, ' /«— V* Ф- масла. 
1 — 2 яйда, содп, перду. | 1 яйдо смазать тѣсто. 

2 3 1 ) В І і ш ч к т а © ъ г м л с п м я я ч ь Ф а р ш с м ъ . Приготбвить тѣсто 
n вообтдо поступнть съ пончкадн, какъ сказано Aô 1383, взять только половнву 
пазпачвнной тамъ пропордіи, вафаршпровать яхъ слѣдующпмъ фаршеиъ: х/2 
фупта говядяиы, 7» фунта говяжьяго жпру, 1 луісовнцу изрубнть ва ыелкіе 
кусочки, сложвть въ кастрюлю, подлнть 2—3 ложки бульоиа, тушнть подъ 
крышкого, посолнть, положить перду, опять язрубпть какъ ыежно мельче, на-
фаршнровать попчкя, поджарнть въ маслѣ плп фритюрѣ. 

Фаршъ можетъ быть къ пимъ также грибеой № 256 плп пзъ мозговъ Aô 222. 
Выдать: На фариіъ: 

Ч2 ф. говядины, V* Ф- жпраі 
1 луковпду, солп, перду. 

Ha vmcmo: 
Va ст. молока, l ' / a ложки ыасла. 

1 ложку дрожжей, солп, 3 желтка. 
2 чі стак. ыукц. 

2 ф. ыасла, свипаго плп говяжьяго жпра. 
1 ложку спирту или крѣпкой водкн. 
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2 3 2 ) Е в о д ъ я ш е н ы і & і » ш ы ш е к ъ к ъ б у л ь о і і у и д и ю т ь 
«asapisoiBiy — говядшіИг. Нарѣзать кусками 2 фунта мягкой говядины, 
посолпть, лоложить рублснваго луку головки 2—3, прожарить слегка въ ложкѣ 
масла, по чтобы ие пригорѣло; тогда выпуть взъ кастрюлькн, взрубить какъ 
тѣсто, лржбавить 2 ложкп ісрупичатой мукл, потомъ посыпать немного пер-
цемъ, мушкатпыыъ орѣхомъ съ і/2 орѣха; СЛОЖЕТЬ опять въ кастрюльку, под-
лить бульона, чтобы фаршъ сдѣлался па подобіе густой кашп, когда прова-
рится, вскппѣвъ раза 3, (еслп жндко, то пужио и болѣе) переложить въ ка-
медную чашку и остуддть па льду; когда остынетъ сдѣлать іпардки, лепсшіш 
жлл какой угодно формы, обвалять въ яйцахъ, въ сухаряхъ влж толченой сухой 
постной булкѣ, повторить это раза три, u каждый разъ обвалявъ въ еухаряхъ 
смазать яидоыъ в дать обсохнуть, лослѣ третьяго раза жарнть въ русскомъ-
маслѣ какъ пышкп и иодавать, нли къ супу, илн обложпть говядпву, ирвго-
товлѳнную на второе блюдо. 

Va мушкат. орѣха. 
2 — 3 япда, 1 стак. сухарев . 
1 фуптъ русскаго ыасла влп фритюра. 

Выдать: 2 ф. телятнны, '/« масла. 
Луконпды 2 — 3 . 
2 ложкн ыуіга. 

2 3 8 ) ШВЙР®ШАШ МЗТЬ T'FECTÄ BISA ßGK&SISAHÄSIXTB, ÂAÀSÎРЕИІЬБЕ  
яіі» «и»|i»B8'fl'н©p>rSs ©ть м о з г е і ж і а . Взять очень полный стаканъ тсплой 
воды плн молока, сухвхъ дрожжей 1 золот., половпву мукн, растворпть тѣсто, 
поставлть въ теплое мѣсто; когда подллмется, выблть хороліенько лопаткоіо, 
всыпать солн, вблть два яйца пля 3 желтка, лоложить 1 ложку масла п муки 
такъ, чтобы тѣсто было довольно густо, нафаршпровать плрожкл, положить дхъ 
на столъ, посыпанный мукою; когда подпямутся, жарлть въ раскалолномъ маслѣ 
плл фрвтюрѣ. Фаршъ ісъ вимъ лзъ мозговъ слѣд.: мозгп изъ 2 тслячьнхъ головъ 
опустнть ВЪ ЕНПЯТОІСЪ воды съ уксусомъ л солыо, сварпть л х ъ , выдуть, осту-
длть, мѳлко парѣзать; поджарпть въ ложкѣ масла */2 ложки мукп, a потомъ 
в мозги, всыпать немного толчепаго перца, вли мушк. орѣха или мушк. цвѣта,. 
влвть ложкд 2 бульона или ложку сметавы, размѣшать. 
Выдать: Sa тѣсто. 

1 или 2 дожкн дрожжей. 
IV , ф., т. е. 4 стак. ыуки. 
2 лпда плп 3 желтка, ф. масла. 
1 стак. воды или молока. 

, / 2 ф. масла плн фритюра. 
Tin фаршъ изъ мозьовы 

1 бычачш мозгъ, '/» ф. масла. 
1 / 2 ложкп муіш, ыушватнаго орѣху. 
Перду, соли. 

Если пнрожкл нужны къ обѣду—къ 4 часамъ, то растворвть тѣсто угромъ 
часовъ въ 8—9. 

2 3 4 ) 1Ш0вр<и)Ждш і ш т ь т ѣ с т а і ш д р « а н б 4 в а ж г ь , « і і $ & | і е и ы е 
BB''f» «Ф»|ШТМЦВГЬ ©Tfr ВДЯевЗЫііаі» «ІИврШеМТЬ. Прпготовнть тѣсто, 
какъ сказаио выше № 233, нафаршировать нзъ слѣд. мясныиъ фаршемъ: 1 
фунтъ сырой плв вареной телятины илп говядины мелко нзрубить; 1 пеболь-
шую мелісо пзрубленыуз) луковжду поджарпть въ 1 ложкѣ масла, всыпать 
взрублепиос мясо, слегка ноджарпть, посолжть, положить неиного перду, осту-
дпть, прпбаввть пару крувеыхъ взрублениыхъ яицъ. 
Выдать: 11а фчршѵ. 2 — 3 яйда. 

1 фуіі. гокядпны илн телятнны. 
1 — 2 лукоішцы, 1 ложку масла. 

Перду, соли. 
Н а тѣсто № 238 . 

. 2 3 5 ) Мйів.роя«в;іи ю т ь т і к е т а і и а д р ф з к і к а ж / ъ , г к а р е к ы е 
в г ъ «i'p.BSTB^&p^j епь |MbiCü©es&, рваеам-ір вя и ш ; ш г ® ш . Сварлть 
иолфунта рпса, положвть ВГЬ ЧСГО ложку масла, 2 — 3 крутыя мелко пзрублен-

ныя яйда, нафяршировать пмъ пирожк.и Ai 233, кладя по товколу лозгтпку 
разъ вскдляченой л очищенной отъ костсй рыбы cura, щукп илл окуня. 

Въ эти плрожки можво прпбавпть впзвгл. 
Выдать: Sa фаршъ: I Немного перца. 

1 стак. рпса пли '/а стак. pnca | 2 - 3 яяца. 
и »/t. Фун- яизигп. I 1 фун. сига, щукп илп окуші. 
'/a фуп- масла. | П а тѣсто № 233. 

286) Швар©ЖЕ2за osa. sssapeBaseB© ючь ф|вп» 
Tsopifs c°/fB гри^иыяять Фё&рмвемть.. Сварвть */„ фунта грлбрвъ, 
мелко лзрубпть, смѣшать съ лодж.ареплымъ лукомъ, лрнбаввть кто ліобптъ, 
пемітого ]івсу. 
Выдать: 'V фун. грпбовъ. I 1 луковицу, ('/» стак. риса). 

1 чожку масла. I Н а тѣсто № 233 . 

237) ііетр®жкиі © ^ © © E I I B S E , Р Й Й Й © Е - ^ Н Е Г І Й А Е Р К Е . ва.ДІШ Ш А 

щві&жжа^.^ ©тів Прпготовпть тѣсто, Ai 1126—1137, па-
фарпшровать гшрожки фаршемъ Ai 233. 
Выдать: 1 бычачій агозгъ, '/к фу"- масла. I Мушкатнаго орѣху. 

І І 2 лол;кп мукп, псрду, со.ш. I I I a тѣсто Aê 102G—1036. 

238) Ш'Е8|э©2ЕЖка ©дабВіяме, р&ёй̂ сжиг̂ і"ЕЙЛГЗоие вй,няа 
©ъ ее̂ ТЬ г®8іза.?|№іаівЕ иа.тшз чгелзв» 

' ïMM. 1 фунтъ варепой говядвны ллл тслятлны мелко пзрубить, смѣшать 
съ мелко пзрубленпого ж поджареною луковвдсто, всылать соли, лерцу, 2—3 
пзрубленныя яйда, остудить, нафартжровать ппрожіш; еслд иа дрожжахъ, то 
подавая молгао посьтпать зелепою петрушкою, поджарспою въ 1 ложкѣ масла 
влж въ 1 стакапѣ фрптюра, какъ сказаио въ Ai 221 

239) ШІРчЕр©505І5Б0 ©И» «Ю>5Э.рВЯНеМ'Мв BBXIfo ISa®pBA©4SB0. 6 штукъ 
морковл средиой веллчвпы очлстпть, сваржть въ водѣ жлп бульонѣ, мелко жзру-
бжть, смѣшать съ ложкою слжвояпаго масла в 2—3 крутымп ыолко пзрублев-
нымл яйдамж, нафарвшровать пврожки сдобные, разсьгачатые, илп па дрожжахт 
Аі 1026—1037. 

240) Швй§ве'Еі2Е«в5ва ©ъ рвне®шаі> es аевіафтшзѳн. і стак. рпса сва-
рптъ, какъ сказано въ пржиѣчаліл о плрогахъ, прпбаввть 1 ложку слввочнаго 
масла в 2 — 3 крутыя, мелко пзрубленння яйца, подлвть ложкп 2 жир-
нато бульона, посолить, положпть золспл, ваі{)аршлровать пжрожки сдобные, за-
варные, разсыпчтіе жлж на дрожжахъ отъ Ai 1026—1037. 

241) Швв@счббийв5в0 ©m» рваеоіить, ввваазаігавЕ© ва ЯЕйи̂ амізЕ 
ѴЙ ФУн- впзвпі памочить съ вечера въ воду, на другой день, слить ее, лалвть свѣж.ей 
сварвть до мягкостл съ 72 вѳтрушкою, У2 луковпцего, солыо л апглійскимъ пер 
цомъ. Отквнуть па рѣіпото, потомъ молко нзрублть, полояслть соли, авглій 
скаго перду, 2—3 мелко пзрублеипыя яйда, 8Д стак. разсілпчатаго сваренаго 
рпса, ложку масла, ложку жвреаго бульопа, зеленв, разиѣвіать, пафарвіИ])о-
вать пврожки жзъ тѣста отъ Ai 1026 до Ai 1037. 

2 4 2 ) Miag9©2isisB0 ©ть ніив»акй,©н©, mseisiboi^B ES§&JHB«I© ВД 
©Hiŝ isB'b. Ѵ4 фун. свѣжаго сллвочваго масла вскппятпть въ узснькой ка-
стрюлькѣ, всыпать 3|4 стак. маняы, размѣшать хорошеиько. вскорѣ отставпть 
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отъ плвты, смѣшать съ г/,0 фуп. мелко изрубленой свареной вязлгя, вшпать 
солп, 2—3 мелко изрубленыя япца, зелень, размѣшать, нафаршировать пирожки 
на дрожжйхъ Ai 1033—1037, ісладя въ каждый ппрогъ по тонкому ломтиву 
очященпаго отъ костей и носолеиаго спга. 

243) EIcspüK-asassa ©и» m гшішіщшява. Сварить 1 */4 стак. саго, 
какъ ск. Ai 197, сиѣпіать съ 1Ѵ2 ложкамп слявочнаго масла, 2—3 крутыми 
яйцамп, зеленыо. Нафарнгаровать пирожкі сдобаые или на дрожжахъ см. отъ 
Ai 1026—1036. 

244) П и р ш і і п © Ф © І Г Ь І В І О Д О шшуетояо. 1 малеиькій кочанъ 
каиусты мелко пзрубпть, посолпть, неннѳго погодя выжать, сиѣшать съ 
медко пзрубленною поджаренчого въ Ѵ2 ложкѣ масла луковнцего, ноложнть сщѳ 
ложку сллвочваго масла, поджарвть капусту до мягкостл, по чтобы оііа пп-
сколысо не покрасаѣла, остуднть, всьшать 2—3 мелко язрублсяныя яйца, на-
фаршпровать сдобныо пярожкя плп ліа дрожжахъ отъ Ai 1026—1037. 

245) НКироакіш ©*ь тгелшчпьаіигь лпзверяоді». 1 */4 фунта те-
лячьяго ливера бозь печсякп мелко изрубить. Раепуствть па сковородѣ % фупта 
віасла, веыяать луісовиду, слсгва лоджарпть, всьшать нзрублевный ливеръ, опять 
.•тоджарвть мѣшая, чтобы де ярягорѣло, влпть ложіш 2 бульоиа; всыпать пе-
чаого перду, солп, 2—3 крутыя яйда, укронъ и ззлоной потрушкп, вафаршп-
-овать пирощки пзъ сдобиаго тЬста яли на дрожжахъ. 

246). ШІшіро&кііів ©ъ ©увпеныяіи грзяФаотва вя ивязиігош. 
/4 фуи. сушевыхъ боровяковъ перспіыгь, сварить до мягкостп, келко изрубить, 

омѣшать съ поджареною въ 1 ложкѣ масла луковпдею, опять поджарпть, посо-
пятъ, всьтпать перду, 1 крутое лйдо п Vie фунта сварѳной визвгп, (см. прнмѣч. 

пирогахъ), нафаршировать сдобяые пирожки плп иа дрожжахъ. 
247) ЕШяяройклгм ©© еиѣ ігшліа гравйтідая. Взять тарелку 

шляпокъ молодыхъ боровиковъ, разрѣзать каждую на двѣ—четыре частп, яоло-
жить въ кастрюлысу, посыиать солыо, неиного пордомъ, золептогь лукозіъ и 
укропош», поставять на огопь; когда грнбы пустятъ пзъ себя спкъ п совсѣмъ 
осядутъ, тогда положпть въ ипхъ ложку хоротпаго чухонскаго масла я ложкп 2 
сметаны саиой свѣжей, прокппятить хорошенько, по яе слпшкомъ, чтобы только 
грібы не быля сыры; тогда сяять пхъ съ огвя, остудить на льду, начпппть пми 
ппрожви отъ Ai 1026 до 1037. 

248) ÜBsposiaiasi ©ть ігречиеввоа® кашек© ві яйщажзѵ. 
Сварить наканунѣ крутую гречневую кашу изъ і/2 фунта крупъ̂  положнть 1—2 
ложкя сливочиаго масда, въ котороиъ предварптсльно поджарить мелко лзруб-
ленную луковпду, посолить, всыпать 2—3 япда, зелеіш, нафаршировать іпт-
рожаи сдобныо, разваряые, разсыпчатые ялд на дрожжахъ. 

249) ЯВДпек-ъ-ку.геигь. 1 фунтъ самаго лучшаго шпика, т. е. сви-
наго сала мелко иарѣзать, лоложить кто лгаблтъ, мелко изрублениую луковяду, 
вростаго 1 апглійскаго перда, солп, майорапу, укрояу, 1 сырое яіідо, пачияить 
маленькіе продолговатыо пнрожкя язъ тѣста ва дрожжахъ, Ai 1033, дать под-
няться, смазать яіідомъ, вставять въ г.орячую почь. 

250) йШшевё^-мужеить дзэуз'воагь мшяероіигъ. 1 фунтъ 
копченаго шппка мелко нарѣзать, смѣшать съ мслко пзрублоішою луковяцш, 
двостымъ и англіііскимъ пердомъ, съ укропоигь, 1 сырылъ яйдомъ, кто л:обв?ъ, 

аѳліюго майораиомъ. Првготоввть тѣсто на дрожжахъ, Ai 1032—1637, сдѣлать взъ 
него малснькія булочкп, начпняя пхъ прпготовлсвнымъ фаршомъ. Взять 1 ста-
каиъ растояленнаго масла, обмакнвать каждую булочку въ это масло п уклады-
вать въ кастрюльку рядами, одну подлѣ другой; вакрыть кастрюлю крыщкою, 
ісогда булочкп подппмутся, вставвть въ горячую печь. Подавая выложить на 
блюдо. 

251) е<в> © я ю . і е м е в з о а Ф і з р у н о ш в а і г р з п б л і м а я . 

3 сугаоныо гриба вымыть, сварпть съ солыо до мягкостя, прлбавпть коревьевъ н 
пряностей. Вынуть грыбы, мелко пзрубять, бульонъ жо процѣдпть, взять его I1/ 
стак., положпть въ яего Ѵ8 фунта иасла, всквпятять, всыпать- круто 1 стаканъ 
сыолепсквхъ влп молкнхъ гречвевыхъ крупъ, которыо яадо слерва перетореть 
1 яйдомъ, высушпть л лросѣять. ДІвбко жѣшать на плятѣ пѣсколько зірутъ, 
потоиъ разблть соворшснно комкя, положпть пзрублепвые грябы, посолнть по-
ставять въ духовую почь ыа 1/2 часа; всыпать І—2 мелісо дзрублениыя яйца, 
размѣіцать, пафаршировать пврожви. 

252) iIaigs»osKss!(i ©ть «®>арше»аіь ЕЯ ©СМГФІО. 
1 фуптъ ідукя очистпть отъ костей, ыелко пзрубять, поджарнть въ 2% лож-
кахъ масла, положпть соли, перца, мушкатнаго орѣха, рублеиой зеленой петрушісв, 
размѣшать, вафаршировать пирожки, кладя въ каждый пирожокъ по товкому 
ломтяку сеигя, яли ломтику разъ вскипяченнаго н отъ коствй очпщепнаго свга 
ідукч илп окупя. 

253) №аршвгіш ртстсгавн ©о ©нвѣшяаэиаа 
2—3 мслко изрублснння луковпцы поджарить въ 7 фупта зіасла, смѣшать съ 
очвщенньшя свѣжшга: сельдпмя (ттукъ 12) разрѣзанвьшл вдоль пополамъ. Прв-
готовять тѣсто па дрожжахъ, раскатать кружочкаип, поляжить яомного фаршу, 
потомъ двѣ половппкя сѳлодки, защппать такъ, чтобы серодпна оеталась от-
крытою, дать подяяться, смазать яйдоиъ, вставпть въ печь. 

2о4) BInposiucn mu* usopsK'Hi ©'ів швзі©виа>іжір «йваршемтг», 
Растворвть я прпготовить тѣсто на дрожжахъ. Кроиѣ того, сдѣлать 2 лепешкп 
взъ сдобнаго тѣста, a ииенно иа 1 фуптъ гіукн положять х/2 стакана холодиой 
воды, 7 чаГшоп ложечки соли, 2 яііда я І/Іі фуита масла. Преждо смѣшать муку 
съ водой, солыо п яйцаин, a потомъ положять кусколъ свѣжее чухонское иасло, 
п мѣспть тѣсто хорошенысо, чѣиъ долѣѳ, тѣмъ лучшс. Изъ приготовлеинаго к.вс-
лаго тѣста сдѣлать маленысіе пирожкп въ видѣ вареннковъ, ыафаршпровать п,ѵь 
фаршѳиъ пзъ говяддны, Ai 223; дать подпяться. Когда ояя подндмутся, пзъ прн-
готовлснныхъ 2 лепепіокъ сдобпаго тѣста одпу положвть па сковороду, положвть 
на иев маленькіе дрожжѳвые пирожки, бокомъ одппъ подлѣ 'другаго, смазывая 
каждый масломъ, чтобы опп иѳ пряставали другъ къ другу, когда всѣ уложатся, 
смазать сворху масломъ п иакрыть другою сдобного лсяешкою, защппать кругомъ 
кран, смазать япцомъ, поставять въ горячую псчь. Есля. по кушать ворхаей в 
няжвей лспсшкн, то можпо пхъ сдѣлать язъ лростаго тѣста па одаон водѣ, сма-
зать толысо яйцомъ. Подавать къ супу. 

і Ѵ з Ф у в - муки. 
чл фуя. ыасла, 2 яйда. 

H a фариіъ: 
1 фун. гопядияы, 1 луковііцу. 
Ѵм фуіі. масла, ('/« ф. смазать пирожки.). 

255) ІЗирожки иать блнаиоівть ©тг» «а»4&ршежі» аа;гь го-
пядиаы. Испочь обыкновепные тонкіе блипы Ai 1236, памазать каждыя 

Выдать: На сдобное щѣсто: 
1 фуптъ муісп, 2 яйца. 
J / 4 фунта масла. 

Ыа кислов тѣстоі 
1 стакаіп. молока. 
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блянъ прнготовленнымъ фаршемъ, загнуть края, свернуть въ трубочку, ./овалять 
каждътй въ яйпѣ жлл оставшемся тѣстѣ отъ блпповъ іі въ сухаряхъ, жарять въ 
маслѣ, чтобы лодрумяяяджсь; жодавая, можпо лосылать жареною, зсленою жетруш-
кою, см. № 221. 
Выдать: Ва блины: 

3 стак. молока. 
2 стак., т. е. -/3 ф. муки, 2 я щ а , 
Coin, поджарить '//, Ф- ыасла. 

1 япдо, 5 — 6 сухарей. 

На фаршъ № 238. 

1 ф. говядшга или телятшш. 
1 луковпду, ѴВ Ф- масла. 
Перду, солп. 
( 2 — 3 крутыя лйда). 

2 5 6} Іідэрегіідам m'S'ik CKSSfBBesvb'CTb ім©;віг£і.іиін. Исжечь тон-
кжхъ бляыовъ, какъ сказапо въ № 1236. Взять мозгн жзъ 2 телячъяхъ головъ 
жлж 1 бычачьсй, очжстить жилкя, перемыть въ холодпой водѣ; і/а фунта масла 
смѣжіать съ дазгамп, посолпть, сложжть въ кастргольку, жоджарпть мѣшая, пока 
мозгп не побѣлѣютъ, жоложжть укрожу жлж зеленой жетрушкж, размѣіпать, на-
мазать этжмъ фаршемъ каждый лспечеішый блжнъ, свернуть ого въ трубочку, об~ 
валять въ яйцѣ жлп въ оставшемся тѣстѣ отъ блжновъ ж въ сухаряхъ, обжаржть 
въ маслѣ. 
8ыдать: На б іипы: 

3 ст. молвка, 2 ст. муки, 2 яйда. 

Ѵ4 ф. масла, поджарить блпны. 
1 яйдо, 6 сухарей. 

На фаршъ M 233. 

Мозги. 
Солп, чв Ф- масла. 
Укропа плп зелепой петрушки. 

257) іязть б.ііждаіЛіі. ©TU раьвгоивіьвмъ Фадь 
шемть.. Исжсчь тонкнхъ блжновъ Aô 1236; 30 отвареяыхъ раковыхъ піеекъ 
мелко пзрубпть; 1 ложку масла расжустить въ кастрюлѣ, положпть 4 разбжтыя 
яйда п зелепой жетрушкя, мѣжіая жоджаржть так.ъ, чтобы была жждкая япчішда, 
положпть туда раковыя шейкж, і/4 фрапдузской натертой булкж, размѣшать, 
влжть ложкж 2—3 сливокъ, жосолжть, жоложять ыушкатнаго орѣху, рязмѣжіать. 
намазать бллвы, сворнуть въ трубочкж, обвалять въ яйдѣ ж сухаряхъ, под-
жаржтъ. 
Выдать: ТГа блѵны: 

3 ст. молока, 2 ст. мукп, 2 яйца. 

Иод/карлті, 1 / 4 ф. масла, 1 яыцо. 
5 — 6 сухарсй. 

На фаршѵ. 
30 раковъ, Vs ф. масла, 4 яйца. 
Зелепой пструшкп, 1/4 франд. булкн. 
2 — 3 ложки сливокъ, соли. 
Мувікатиаго орѣху. 

Подавая яосыпать жарепою зеленою яструшкоіо Aô 221. 

258) таяр^вёвг&з-^улФ^йгвв е ъ рійі?©иіьіяпъ «^.тршемпг». 
y2 ложкж раковаго масла В С К Ж П Я Т П Т Ь съ '/2 ложкою муки, развести стаканомъ 
бульожа, сложпть жзрублепжыя раковыя шепкп, жоджарспнуго ж мелко лзрублеп-
ную безъ костей рыбу, мелко пзрублепные отварониые жлж жзжаренвые боровпки 
иля шампвньоны, немного сухаго бульоча, мушкатиаго орѣха, 1 ложку тертаго 
голландскаго сыра, зеленую въ маслѣ жоджарондую жетрушку, все это смѣпіать. 
Взять маленысихъ жспеченныхъ жродолговатыхъ булочекъ какія пекутся на к|іуг-
лыесухаря; вынуть пзъ яжхъ осторожпо мякжшъ, каждую булочку сверху ж 
внутрж памазать раковымъ масломъ, нажолжить приготовлснныіъ фаршемъ, осы-
пать тертымъ сыромъ, иоложпть па лжстъ масломъ ііамазаняый и передъ сазіымъ 
обѣдомъ вставнть въ печь на '/4 часа. 

Выдать: На тѣсто: 
1 ст. молока вмѣстѣ съ дрожжамп. 
1 — 2 яйда. 
1 1 / 3 ложки масла, Ѵ / 3 фун. мукп, 

т. е. 4 стак. 
1 яйдо, смазать будочки. 
Илн вмѣсто всего этого купить 

12 булочекъ. 

Па фарип: 
2 0 раковъ, фунта рыбы. 
J / 2 ложки масла. 
3 — 4 боровика пли шашишьона. 
Кусокъ сухаго бульона (1 лотъ). 
Va ложіш муки, Чя ф. рааоваго масла. 
1/» фун. тертаго сыру. 
Зеленой иетрушкн. 

259) Шізяроідлккгяв булѳчіші «а»аршзяр©і2завааіме -fenae« 
ВДЕ,ІЕМГЬ В І І Г Ь © Л В І Ш И М Г Й . en» М © Р І 5 © Ш » Ш . ВЗЯТЬ 1 2 — 1 8 малень-
ішхъ, лродолговатыхъ домашнпхъ жли продажныхъ булочекъ, срѣзать верхушку, 
вынуть осторожпо мякншь, нафарвіпровать бешенелемъ съ морковыо, лосыпать 
тертымъ сыронъ, накрыть верхушжою, обмазать масломъ, обсыжать сыромъ, 
скропжть сверху перышкомъ, намочсыпьтмъ въ жирііомъ бульоііѣ, вставпть въ 
лечь па 5 мжнутъ. Вешемсль жржготовить слѣд. образомъ: і/2 ложкд масла, 
73 стак. мукд развестн Ѵ/2 стак. сллвокъ, кжпятять мѣшая, жокуда не яогу-
стѣстъ, жоложпть кусочкамж изрѣзанпую отваренную морковь, размѣшать. 
Зыдать: 1 2 — 1 8 булочекъ, 1 морковь. I 1 ' / 2 стак. слнвокъ нли молока. 

, / 8 ф. масла, 1 / 2 стак. мукл. | '/з фупта сыру. 

260) ЕВул©аа:?т ©і» <Ф>а.]рвм£жіь аяэпь щурваэдіпН. Взять було-
чокъ, какъ толысо что сказаио, срѣзать сверху верхушау, вьшуть мякжшь, 
смочлть мякдшь этотъ бульономъ, чтобы размокъ, полозклть мелко пзрубленный 
фжлсй отъ одной въ половиду свареиой куржцы, ложку масла, перцу, солп, 
иужшатнаго цвѣта илд мушкат. орѣху, і/2 рюмкя рейпскаго впііа д щепотку мукж 
такъ, чтобы ЕСЯ масса не была слішкомъ жждка; растерсть все вмѣстѣ хоро-
шенько, пафаршдровать булочіш, лрлкрыть крыгаечкой, смазать масломъ, осылать 
зухарямп, лоставпть въ неслншкомъ горячую жечь; лодавать къ бульояу. 
Выдать: 1 2 — 1 8 булочекъ. 

Грудпнку ізареыой курііцы. 
2 ложіш масіа, нерцу. 

Мушк. орѣху, соли. 
1 / 2 ргошсл рейяск. ішиа. 
Ложку мукд, ложку сухарей. 

261) Щаар®і8ійёаа йаівтв. швкзгд&шгъ азі» is.siap'lj. Намочпть 1 бы-
чачій мозгъ, спять кожпцу, опуствті, въ кпйятокъ солсной воды съ уксусомъ, 
лавровымъ .лжстомъ п лерцомъ, сварпть, остудпть, не выядмая пзъ воды. Потомъ 
очлстпть, нарѣзать ломтпкакп, посоллть, обмакивать каждый кусочекъ въ кляръ, 
жарлть въ маслѣ; жодавая, обсыпать жареною зелепою петрушкою. 

2 бѣлка, почтп 1 стак. пнва илн воды. 

Па кляръ друшмъ манеромъ Л? 369. 

Выдать: Мозгн нзъ одпой бычачьей головы, 
соли. 

Уксусу, для жарекья ' / а с т . растоп." 
масла. 
На кляръ № 368. 

1 стак. мукн, Ч2 ложкн пролапск. 
ыасла. 

1 стаканъ муки. 
6 ложекъ сливокъ илн молока. 
5 лнцъ. 

Эти пярожкж подаются къ щагь дзъ щавеля н къ прочимъ кисльіяъ щамъ. 
262) SIssposKisu іазть нверяиишели. XJ2 ф. куплееоп вермлшолж 

жлж домаишоп лаиши на одиѣхъ яицахъ безъ воды отваржть въ солеиоп водѣ, 
откинуть на рѣшето; распустлть въ кастрголѣ 1 ложку масла, слозкпть туда 
лапшу, лоложпть солл, 2 яйда, 2 ложкп тертаго сыра, разнѣшать. Жѳстяныя 
формочісп жамазать масломъ, обсыпать сухарямп, наполнить лрпготовленною вер-
мжшелыо, пспочь. Потомъ снять осторожно сверху румяпую корочку, дзъ самой 
середяиы вьшуть пезіпого вермішеля, чтобы образовалась ямка, наполнпть <ю 
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сяѣдующпмъ рагуломъ: расігустпть 1/а ложкп масла, всыпать 72 мелко дзрублен-
ной луковицы, У 4 стак. мукя, поджардть, влить 1 стак. сметапы, В С Е И П Я Т И Т Ь ; 
когда остынетъ, вбпть 2 желтка, подогрѣть, лрибавнть 2 ложки тертаго сыра и 
лдмопнаго сока. Накрыть снятою корочкою, вставнть въ печь на Н Ѣ С Е О Д Ь Е О 
шшутъ. 
Выдать: ' / 2 фун. верыппіелп плн 2 яйда и ц а рагі/лъ: 

V 2 стак. муки. «/2 дожки ыасла, 1 луковицу. 
2 ложкн тертаго сыру, 2 яйда. 1 ложку мукіі, 2 желтка. 
1 ' / 2 ложки масла, 3 — 4 сухаря. 1 стак. сиетаны, 2 ложіш сыру. 

268) ІІиршвйшгі мт> ©©тавЕШёдгфсзі анёарнгіаіг®. Взять 
кгікого-нпбудь жаркаго, лндѣйку, телятину и проч., мелко дзрубдть съ 6 сар-
дельказш, полождть 1/2 фраддузской булки, иаыочендой въ молокѣ п выжатой, 
1 ложку мелко изрублоилыхъ шарлотоЕЪ нлд луковдцы, перцу, вбдть 2 желтшд 
все это пстолочь въ ступкѣ, паполнить жестяныя формочЕи дли раковдны, обло-
женныя разсыпчатымъ тѣстомъ илд заварнымъ, пакрыть тѣыъ же тѣстоыъі вста-
вмть въ печь минутъ на 20, длн сдѣлать обыкновенные ішрожкд. 
Выдать: Па фаргиѵ. I і / 2 фраіщ. булки, Ѵ 2 стак. нолока. 

Жаркое, 6. сарделекъ. 2 желтка, перду, 1 ложку масла. 
1 ложку шарлотокъ илп луковнду. | 

Па разсьшчатое тѣсто №. 1028 длп на заварное Ai 1027. 
204) ШШІ§М&ЖЕЙ32 ВйЭТь ШШІІіГ̂ БЗОЬ, ші©д®Еваеіввь.пж*дв юъ р а -

іёшвииахть. Мозгн пзъ 2 телячьпхъ головъ илп 1 бычачьсй намочпть въ 
водѣ, сдолосиуть, опустить на нѣсколыш минутъ въ солсный ЕШІЯТОКЪ съ уіссу-
сомъ, лотомъ иусть остывутъ въ зтой же самой водѣ; сдять кождцу, дарѣзатъ 
кусочкамп; поджардть 1 мелко дзрубленную луковяцу въ 11/2 ложкахъ мзсла, 
смѣшать съ мозгазш, досыпать тертой сухой булкп, положить 2 желтка, 3/4 ста-
капа сметаньт, пекпого англійскаго перда, кто хочетъ, муткатпаго орѣху, укропу 
илп зеленой детрушкп; можно пріібавить немдого бульоыа. 
• Наполнпть раковины, посыпать сухарямп, скроппть масломъ (V., ложки), 
вставпть въ дечь па 1/4 часа. 
Выдать: 2 пары мозговъ телячьихъ нлп 1 луковяцу, 2 желтка. 

ИАРУ бычачьихъ. «так. сметапы, 1 ' / 2 ЛОЖКІІ масла. 
Уксусу, соліт, Ѵ2 фрапд. булки. Аигл. перду, мупік. орѣху, 2 сухаря. 

Чтобы пдрожки этп былн краспвѣе, края можно обложить заварпымъ плн 
слоевымъ тѣстомъ, плд вьтложить ддо раковлды разсыпчатыыъ шш слоепымъ 
тѣстомъ, наверхъ наяождть фаршъ, облождть кругомъ равтомъ дзъ того же 
тѣста, па середдну каждой раковдны полождть отвареную двѣтеую кадусту 
(вссго 1 болыпую головку) для раковьтя шейкд (шт. 20).' 

2G 5) ШвЫіЙЕ0і»сва фй{ІШЪ пві» раіш в̂вмйсй.ж г̂. ІІоджарпть въ 
1 Va ложкахъ масла 1 пзрубленпый порей и штукъ 10 шарлотокъ илп. за не-
дмѣніемъ пхъ, пзрублеядую луковвду; положпть молкнмп кусочкамп варѣзандую 
д посолендую какую шібудь рыбу, 2—8 отваредые п мелко дзрублсняые грпбка, 
все это тудгать подъ крышкою. Когда рыба будетъ готова, остудить, еще разъ 
пзрубпть все вмѣстѣ, сшѣшать съ 2 желтвамп, Ѵ2 стаканомъ сметавы, съ 2 тол-
чедымп сухарями, авглійск. пердомъ, солыо, прибавять пемпого бульона, нало-
жпть этого фарша па раковпны, сгладпть сверху, посыпать сухарямд, скроппть 
маслогаъ, вставдть въ дечь еа */4 часа. Этп пдрожкп подаются къ супу пзъ рмбн 

» л для экономіи фаршъ этотъ можпо сдѣлать взъ свареной въ супѣ рыбы, под-
жарпть ее съ лукомъ н тавъ далѣѳ. 

ймдать: 10 шарлотокъ, 1 порей юш 2 луков. 
1 1 / 2 фуп. рыбы, 2 — 3 грибка, 
2 желтка. 

' / 2 стак. сыетаны, 4 сухаря, 
Масла ' / 4 фун., англ. перду. 

2 6 6 ) БІЙЗР®ЖВ§МА Ш;ПЬ ТІ:Ь0АДУ©ІШМЖ'Й> АВВІЩТЬ SP/Ь РЁЗДМЕ« 
шдааджтів. Отъ 6 до 9 раковддъ нашазать маслоиъ пзъ селодокъ плд са.рде-
локъ, взять свѣжпхъ отъ 6 до 9 яицъ, осторожно разбять скорлупу п въ каѵк-
дуіо раковішу выдустпть no 1 яйцу. Посыпать сыромъ годладдскпмъ илп какдмъ 
другпыъ, смѣшангіымъ съ 1 ложкою толченыхъ сухарей, скропвть ыасломъ, вста-
вдть іта нѣсколько мпеутъ въ горячу-іо иечь, чтрбы яйца. свсрху пемного за-
ПвЕЛДСЬ. 

делапъ Д? 1117. 
1 селедку, 1 яблопо, 1 луковнду. 
Около Ѵн фуита ржанаго хлѣба. 
1 ' / 2 ложки ыасла, мушкатнаго орѣху. 

Быдать: G—9 яндъ, 3 — 4 ложки масла пзъ 
сарделекъ. 

1 1 І2—2 ложки сыру, 2 — 4 сухаря. 
J / 2 ложкя масла. 
IIa мао.го изь селедонъ г/ли сар-

267) «ІЭйдршЕГъ ігроаІ500©й жпь рзашФшвввяяйі.жто. Сутодые грдбы 
сполосвуть, паыочнть на почь въ молокѣ, потомъ сварпть съ коредьямд, взру-
бдть, иоджарпть въ 1 ложкѣ масла съ '/г луковпдею, долождть /2 стакапа сые-
тавы, пемволско солп, перцу, вскпдятпть, дотомъ вбпть 2 жѳлтка, 2 ложкп су-
харсй, пеиного булышу. смѣшать, далождть въ раковнпы, посыпать сухарямд, 
вставдть въ печь па і. часа. 
Выдать: ' / 4 фупта грпбовъ, 1 луковнцу. 

1 морковь, ' /2 петрушка, J / 2 порея. 
2 лселтка, c o m , перду аягл. зеренъ 6 — 

7 u ііростаго зерна 2 — 3 . 
7 — 8 сухарей. 

2 6 8 ) *М»АРВВЙ%І KB;S'B> su ©©OIC^DSBS ЙГІЬ PSM?.©-
ЕВійВЁтжтэ. Кусокъ жаркаго телятппы пзрубпть съ вымоченпою селедкою, нзъ 
которой вьшуть костд, смѣиіать съ доджареноіо въ 1 Л О Ж Е Ѣ масла луковидсю, 
влдть '/3 стакапа сметады, нслного бульову, поварнть немного иодъ Е р ы т к о ю . 
Когда простынетъ, ноложпть нсмного апглійскаго перду, 2 ложкп жстолчсвыхъ 
сухарей, 2 желтка, прдбавдть дешюго бульону, сыѣшать, надолітдть этдыъ фар-
шемъ раковднъ 6—9, посыпать 1 ложкою сыра, смѣшаинаго съ 1 ложяою суха-
рей, вотавпть въ псчь на '/4 часа. 
Выдать: 1 ф. теляпиш, 1 шотландскую пли 

голландскую селедку. 
Ѵн Фун. масла, 1 луковнцу. 
Ч2 с т а к - сметаны, 2 желтка. 

Сухареіі 0 — 7 , 1 ложку тертаго сыру. 
Акглійскаго перду зере.яъ 6 - 7. 
Простаго перду зсриа 2. 
Мутпкатііаго орѣ.чу. 
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Соусы Ш ІДИВК8. 

Примманге относителъно соусовъ илн мучныхъ под.швокъ. Н а 6 — 8 чсловѣкъ 
соусу должио быть готоваго уже 2 ' / 2 стакана. Больппшство соусовъ приготовляется 
слѣдующииіъ образомъ: лзять % ио лучпіе ] / 4 ФУП- самаго лучшаго чухонскаго или сли-
вочнаго масла, распустить сго въ каменной кастрюлькѣ, всыпать 1 / 2 стак. крушічатои 
муки, мѣтпая, слегка поджарпть, развестп 3 стаканами ироцѣжеігааго мяспаго пли рью-
ваго бульона, кипятнть чѣмъ дольше, тѣиъ лучше, хотя бн часа два; процѣдйть, иотомъ 
ѵже ЛОЛОЖІІТЬ все остальпое. При ішияченін соуса ішродолженін двухъ часовъ, вкусъ 
ігуки дѣлается ііечувствптельиымъ. Частыо этого соуса обливается говлдшіа, рыба, 
иудішгъ н up., a осталыіое ііодается въ соуснігкѣ. 

ІГропордія назначена отъ 6 до 8 человѣкъ. 
Отъ 9 до 12 чсловѣкъ увелшшть ііроіюрцію въ 1 1 / 2 рава. 

„ 13 „ 18 » » » » » 
„ 19 „ 2 4 „ „ „ „ " » 

Б ъ такомъ случаѣ кушапье подать па 2 - х ъ блюдахъ. В ъ соусъ масло кладется хо-
рошее чухонское нли сливочное. 

Очень удобио заготовлять па двѣ педѣлл масло съ мукою, поджарглную 
муку и жженый сахаръ употребляемыс для соусовъ, a жмсппо: 

269) шаела en» ®syM©s© для ^ ѣ л ы х ъ е©у-
e©iîsrib. 1 фунтъ свѣжаго чухояскаго масла всклпятять, дать устояться, слпть 
члстое масло въ кастрюльку ÏÏ ВЪ ктшящео масло всыиать, мѣпіая ложкою, 2ста-
кана муки. В С Е Ж П Я Т Ж Т Ь нѣсколько разъ, вылять въ муравлеипый горшокъ, жоста-
Б І І Т Ь въ холодиое мѣсто и унотреблять ло жадобностм для бѣлыхъ соусовъ; на 
соусъ на 6 чсловѣкъ борется no 1 —2 ложкж, 

270) ^нгѳттшігйй жжейЕ^ЕГ© еажару для т е л ш ы х ъ 
Взять % фупта сахара кускамж, смочить его водою, жоложлть на 

чнстую сковороду, ішпятять жока сахаръ не лодрумянжтся до темнаго двѣта, под-
Л І І Т Ь яемного ЕШіятісу, вскжлятить II перелпть въ горшечекъ, употреблять для 
темныхъ кислосладкпхъ соусовъ; передъ употребленіемъ разогрѣть слегка, брать по 
72 ложкѣ. 

271) ^агФчгѳшга пфдекареыоіГі муки длзі е©уе©2Г<ь. 
Взять сухой шпенпчной муки, всьшать въ чпстую кастрюлысу, поставпть ва ма-
лып огонъ H мѣшать ложкою, пока мука пе жодрумягштся, отставжть п ыѣшать 
гсжа пе остынетъ; веыпать въ сухую банку, держать въ сухомъ мѣстѣ 

ІІерсдъ употребленіемъ взять ложку этой мукп, смѣшать съ 172 ложкамп чу-
хонскаго маслд, вскппятжть; такая мука употребляется для крѣпкжхъ темдыхъ 
еоусовъ. 

4 272) Эеееіааря для ігіэ-ѣшшджт е©утв8гЕ». стакана хе-
росу, рюыісу крѣпкаго уксуеу эстрагону, 12 очпщснныхъ сарделекъ, пемпого порду, 

— ібі — 

V мушкатваго орѣха ва теркѣ ыатертаго, нѣсколысо цѣльяыхъ гвозджкъ, ку-
сокъ хрѣну дедры лжжшпой, 2—3 нарѣзаиные иетрушкж смѣшать, поставптьпа 
плптт варить, жока не разг.арятся сарделыш; тогда продѣджть сквозь спто, пе 
веллть въ бутьтлку, остудить, крѣпко закупорпть. Приготовляя крѣпкій соусъ 
къ рыбанъ, уткѣ, каплупу, къ дичи, свднымъ дочкамъ, барапьдмъ котле-гамъ, 
къ паштету и проч., надо взять толысо ложку поджареной муки N 271, вскж-
пятить съ 1Ѵ2 ложками масла, развестж 2 стакапами бульона, влпть ложкуж.гга 
двѣ, смотря по вкусу, этой эссеппін, прпбавпть ииогда неыного жжепаго сахару 
№ 270, вскншітить, ироцѣдить, облнть кушанье. 

Ш5віще »eeesQEiissH д-̂ аа ш&д̂ ЕМймваша-іікЕШіЗз ®улъ*<я>мт ва 
Взятьі фунтъговяд,ииы, нарѣзать ее кусочЕами, положпть въ кастрюльку 

ложку масла, 1 парѣзапнуи луковпгу, 1 морковь, 1 селлерсйД иетрушЕу, 1 штуку 
лавроваго лнсту, поджарпть все это до красна, влжть стакапа 2 воды, жрокипя-
гжть, продѣдить въ бутылку, закупорпть. Когда попадобнтся, подлжвать въ соусъ 
по ложкѣ жлп жо двѣ. 

273) Н®ушшм©е еть ©уж5&ржішва0 Взять свѣжаго чухонсісаго 
масла, распустлть его въ Еастрюлѣ, В С Е Н П Я Т Ж Т Ь , всыпать жстолчежыхъ сухарей, 
поджарить жхъ такъ, чтобы д масло п сухарп жодрумяпнлжсь до красна я чтобы 
вышла довольно густая масса. Таішмъ ыасломъ жоллваіотся жорепья, которымж 
гарнируется разварпая говяджпа, двѣтяая капуста, ыакаропы, вермяшель п жроч. 

274) йіасл© нвзп» ©гарде.яекзчь. Полфунта сардолекъ сполоснуть въ 
водѣ, пстолочь въ ступкѣ, смѣшать съ полфунтомъ чухонскаго, но растожлѳн-
паго, чжстаго ыасла, тореть до-бѣла; протереть сквозь сжто, жодавать къ кажлуну, 
къ жароиому тонкому фжлею ж ііроч. Сохраияется въ холодномъ мѣстѣ 2—3 не-
дѣлж. 

А) ПОДЛИБЕИ m МЯСПЫМЪ шшмтьяжъ. 
k 

275) ©^мкшіФЗвеЕВЕамей. Взять ложау жржготовленнаго масла 
съмукор, см. №269, развестж 3 стакапамж бульона, досолить, варжть часа два, 
продѣджть, всыпать золежаго луку, жодать къ жарепой жлж разварной говядинѣ, 
къ котлетамъ, къ блжнчатому жуджвгу ж т. д. 

276) Соуеп» ®ѣлый, гуеіг©й н а с м е і а и ѣ к ъ е̂ &тг-
летаіевп», ©івтвгіаівги., asapisirain» вв в с я к о й двѳсйііа. Въ маело, 
въ которомъ жаржлось всо выжіеупомялутое, лржбавжть мжнутъ за лять доотпуска 
2—3 ложкж холодной воды л сейчасъ же, мѣшая, отъ 1 до 10 ложокъ свѣжѳГі 
сметапы, не переставая мѣшать, дать вскжнѣть раза два, тотчасъ облжть жаркое 
и подавать,потому что этотъ соусъ, еслл постожтъ, то лсжортжтся: сметапа отдѣ-
ллтся отъ масла. 

277) Шщѵ с©уеть ni» жаремой вк |вазва|рн©й говві-
динѣ , ssn» вгфтлегаяш. и блвшчатгфму шзудааигу Жи 
йспечь 2—3 луЕОВжды, очпстлть жхъ, нарѣзать. мслко, поджарить слегка съ 
масломъ, всыпать лоджареыой мукж, см. № 271, размѣшать, развести Зстакаттамп 
бульона, мозішо прпбавлть соуса жзъ-подъ жаркаго, варить часа два, продѣджть, 
всыпать сахару, влжть yitcycy жлж лігмониаго соку, сокъ лзъ крыжовіжка жлп 
яблочпуіо соіо такъ, чтобы соусъ былъ пріятнаго кжслосладкаго вкуса, В С Е Л П Я -
тжть ііѣсколько разъ, облжть лмъ жаркое л пр. жли подать отдѣльпо въсоѵсшікѣ. 
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Выдать: 2 — 4 луиошщы. 
1 ложку жареной мува. 
1 — 2 ложки масла. 

4 - 5 куспопъ сахару, уксусу, лшопу. 
Совъ изь крыжовннка Ан 2432 . 
илн яблочной сои Aô 235G—2358 . 

278) lêpaeiiEibBEff. */2 стак. поджареиной мукп № 271 смѣшать 
съ іу2 ложкамя віаяла, развести 2 стаканавш бульоаа такъ, чтобы соусу персдт» 
отпускомъ бьіло около 3% стак., прокидлтять хороіпепько, процѣдпть, положить 
п|шготовлсннаго жжѳнаго сахару жли мяснбй эссееціп № 272, всісппптять, про-
цѣдпть сквозь снто, положятъ куска трп сахару, лююннаго соку, 1 лолную 
ложісу капардовъ, лли 1 полную ложку вдоль разрѣзандыхъ корнлшоновъ, лли 
1 полыуіо ложку мариновавныхъ грпбовъ, ллп отиареныхъ въ водѣ съ уксусомъ 
азіоретотсъ, і/2 лимона нарѣзаидаго ломтпкаыи безъ зеренъ, вскипятнть еще разъ 
ц горячпіъ облнть котлеты, жареныя утки; поросеяка, нпдѣйку, каплула, говя-
дину, угорь. 
Выдать: Ложку иоджарепой муки № 271 . 

Жженаго сахару Aô 270 , а / 2 лимоніи 
1 полвую ложку каиарцовъ. 

Илн 1 полнуго ложку ЕОрПІІШОПОВЪ, ИЛИ 
каринов. грибовъ, илп аморетокъ. 

Отъ Va рюмкн до Va с т столоваго вппа.. 

279) С©.̂  '©is пг|мм?вйЫЕЗ ©ть 'ігра©«зі>е.ііЕ®з0яв у2 стак. лоджаре-
нойыуіш № 271 смѣліать съ 1 % ложкалп масла, развести 3 стакавами бул bo-
na, кяпятнть часа два, продѣдлть, иоложить жженаго сахару № 270, размѣ-
шать, проклпятпть хорошеыько, положить ещо 2—3 куска сахару, ллмоішаго 
соку съ 1 /2 лимона л 5—6 іпт. мелко яарѣзаішыхъ трюфелел, вскипятіть. По-
давать къ котлетамъ нзъ говядляы, телятяды, мозговъ, къ разварной л жаре-
лой говядянѣ. 

280) С©у©гй» ие|т©ввыві вйты котглетаяв^ CklsJuiMK-im 
.иегвшмъ» взишеяать. і стакапъ фрапцузскаго столоваго втша, 3—4- ку-
сочка сахара, 1 ложку лпвюнааго сока, кусочекъ сухаго бульола, распущевнагс 
въ 1Ѵ2 стаканѣ бульона ллл воды, 2 ложкп тсртой буліш, смѣшать, вскнпятять, 
вллть въ соусъ,въ которомъ жарилясь ЕОТЛСТЫ, всклпятпть н продѣдчть. 
Выдать: 1 стак. столоваго иііна. 

3 — 4 куска сахара. 
1 '/a л о т а сухаго бульона. 

281) € о у е ъ к ъ холодиояѵу жаркоіпу. Ложку провансіш-омасла 
растереть съ 3 круто сваровымн желтками, прлбавлть 2 чайиыя ложіш прягот. 
горчицы, чаішуіо ложку мелкаго сахара, і/2 нстортой нлд очеыь мелко лзрублеы-
ной луковлцы, У2 очищоипой отъ костей л кожи селсдкя, % стак. слнвокъ, 
уксусу по вкусу, размѣшать хорогаені.ко, облить ямъ холодную говядпну жаре-
ятто нлл вароную, ломтнками нарѣзанаую. 
Выдать: Іожку ированск. масла. 1 /2 селедіш. 

3 лйда, 2 чаьныя ложки горчпды. 1 / 2 — 1 лукоштн.ѵ. 
I — 2 куска сахара. 1 / 2 стак. слпвокъ, уіссусу. 

282)€©уе'іь EB^sbC .̂aegc'bB^evrypsii.OTET«, Ооленые огурдг.і яарѣ-
зать продолговатшш малымд кусочками; У2 стак. поджарепой мукгг съ масломъ 
и съ мелко пзрубленою зелевою петрѵшкоіо (1 чайная ложка), развести 2 стаіса-
намл бульона, шшятпть хотя часадва, процѣдпть, лрибавшъ У2 стакапа огуречнаго 
разсола, кто хочѳтъ, грнбнаго бульона л нсшого жженаго сахара, всклпятить. 

Ѵ4 лимопа. 
1 /м фраицузской булкп. 

Выдать: 3—G солешлхъ огурцоиъ. 
1 ложкп мукп Aô 271 . 
1 — 2 лож. ыасла, неленой петрушки. 

Съ Ѵ 2 стак. огуречнаго разсола. 
Можпо прибавпть кусочекъ сахару. 
2 — 3 1'рибка д жжепаго сахару Aô 270 . 

Подавать къ разваряой говяддлѣ. a въ постные диіт къ котлетамъ лзъ сс~ 
ледкн я картофоля. 

2 8 3 ) C o y e - j h , ййжів м . < ш ш я ч о у с о і г ъ ж т ь г в ш р -
кеэду чгеѵяячгяшѣ. Распустить маслсі, поджарить въ немъ немиого мукп и 
вымытыя. очпщепныя отъ костей и мелко нзрублеаБыя сарделысд, развести 21/0 

стаканамя бульона, кяяятнть часа два, процѣдить, лоложять 2—3 лпмтпка 
лнмона, разъ вскнлятить, влять столоваго вяиа, подогрѣть, подаватькъ лсаркому. 
Выдать: 1—2^ ложкп масла, ложку иоджа- I '/3 лпмона, 6 сарделекъ. 

реноп ыуки № 271 . I '/._, стак. столозаго вина. 

2 8 4 ) йз.5к> © з̂ёвз Eîib e'v^bbss^bsss'Ibo ] голлап дсіс.ую се-
ледку вымочить, внбрать кости, ыелко лзрубять сь 1 луковицего н 1/2 ложкою 
масла. 

1—2 ложкя масла смѣшать сь поджарсяою мукою и селодкою, ещо разъ 
поджарять, вллть 2 стаісапа бульона, Е И Н Я Т Я Т Ь часа два, яроцѣдпть, положпть 
яемпого лнмоянаго сока, вскилятить, продѣдить, облнть мясо. Можио нрнбавить 
въ соусъ сметаны. 
Выдать: 1 голландскую сапедку. 1 — 2 ложки масла ( 2 — 3 ложкп сметаны). 

1 луковиду, J,/a лимона." | 1 лозкку іюджареной шукп № 2 7 1 . 

2 8 5 ) С © У © И » ВАЭТЬ T|!»A«AS»E.IIEFT В-RI® У І Г К Ѣ , ИЙВЗ.г/ІЬВИП-?'!», 
рмцііг. 2 больиіяхъ пли 4 малыхъ свѣжяхъ нлп вымочѳнныхъ трюфелей сва-
рять въ 3/4 стакапа мадсры ялн ыалагп, '/3 стак. мукп чоджррятьсъ масломъ, 
развестя 3 стакавамя бульода, кипятить часа два, лроцѣдять, положить лимон-
иаго соку, смѣшать съ дарѣзаннымн трюфслямя п В Б И О М Ъ , В С К Б П Я Т Б Т Ь ; еслп 
трюфелп фрапдузскіе, то В С К П Б Я Т П Т Ь нхъ дса-трц раза въ готовомъ улсе соусѣ 
съ вяпомъ. 
Выдать: 2 илп 4 трюфеля, 3/4 стак. мадеры 4 . стак. муіш, 1 ложку ыасла. 

или ыалагл. | - / в лпмона. 

280) С © У С Г Ь ЕІЗТЬ, ШЙІВВЙІІШИ.онавшть. 6 штуісъ свѣжяхъ большнхъ 
шамняБьоновъ ОЧБСТБТІ, , опустнть въ чпстую воду. Раслустять въ кастрюлѣ V 
ложтін масла, положвть сокъ БЗЪ 1 ломтика ліімона, влпть '/2 станана бульоиа̂  
яоложять шамііпньоБЫ, В С К П Б Я Т Б Т Ь одішъ разъ, вынуть яхъ, варѣзать ломти-
камя.—Ложку мукя Боджарнть въ 1 ложкѣ масла, развестн 2 стакаиаын бульо-
яа, кянятітьхотя часадва, яроцѣдять сквозь С Б Т О , П О Л О Ж Я Т Ь В Ъ него іпампвпьоны 
я соусъ, въ которомъ ОБП варялясь, првбавять соля и 1 рюмку хѳреса, Е С К И Д Я -
тнть; вюжео прнбаішть ложяп двѣ сметапы. 
Выдать: G піт. шаыішпьоііоиъ. і 1 рюмку хересу, соля. 

2 ложки ыасла, ложку ыукп. | 1 ЛОЙПІІКЪ лимопа, 1 — 2 логкки скетаны. 

2S7) Сфуечь ііиел^е.-Бйдківн втадвші^, взть яаыку , 
ТЕ.-ААВ І̂ЬВВЙВЧЬ EMISBJESSR '̂B., кадрЕету, жащу вз ВПР. Полную лозіску 
яоджарспой мукк яоджарнть въ 2 Л О Ж Б П Х Ъ масла. [іазвестл бульоиомъ (кто жо-
лаетъ. можстъ ирпбавпть рюмку вііпа), кппятять хотя часа два, процѣдить; ПОЛОЖНТІ, 
жжеваго caxajiy, размѣшать, положять лвмояпаго соку, всквпятять. Передъ от-
пускомъ положнть 3—4 ломтвка лпмона, разрѣзанпаго каждый на двѣ частя 
безъ зеренъ, caxajiy 3— 4 куска, '/2 стакаиа вымытаго нзюла я неміюго яяядаля, 
кто любвтъ. и ещо разъ вскнлятнть. 
. Если этотъ соусъ яодастся къ рыбѣ, то развести его рыбпымъ бульоиокъ; въ 

достные дяя вмѣсто чухояскаго положять какого пибудь постнаги масла. 
Выдцгь: ложку муки, 1 J ; 2 ложки шасла. ! ' / 2 ст. изюма ( ' 4 er. мкндаля). 

3 — 4 куска сохара, ' <2 лимопа. I ( Г рюмку вина), жіт.еиаго casapy. 

Г 
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288) С о у е ъ ш ъ г о р ч и ц ы і ; ъ соспс ішмъ: і ложку 
fm поджардть въ 1 ложкѣмасла, развести 2 стаканамя бульона, кяпятлть хотя 

два часа, продѣдять, положпть 1 ложку готовой сарептской горчпцы, влпть 
1 рюмку мадеры или немного уксуса, 2 — 3 куска сахара, соля, вскнпятить. 
В ы д а т ь : Va ст . мукн, м а с л а Ѵв фун. і 2 — 3 к у с к а с а х а р а . 

1 ложку сарептской горчіщы. | Соли, 1 рюмку ыадеры шга уксусу . 

289) С о у с ъ н з ъ щ а в е л я веъ варепові г о в я д и в ѣ кі.іиі 
квтлетаіичь. */2 фунта щавеля очистнть, вымыть, въшать, мелко нзрубпть, 
положпть въ каменную кастрюльку, накрытьврышкою, сварпть безъ воды мѣшая 
ложкою, пока не дастъ изъ ссбя сока, смотрѣть, чтобы но прнгорѣло; потомъ протереть 
сквозь снто, 1 ложку масла. 1/2 чайпой ложкп мукя, поджарнть, развести 21/2 
стаканами бульона, положить мелкаго сахару, сметаны, щавсль, вскндятнть ж го-
рячямъ облжть варепую говяджну жлж котлеты даже телячьд. 
В ы д а т ь : 1 / 2 ф. щавеля свѣжаго илн 1 / 8 ст. 

маринованнаго. 
Ѵ 8 ф. масла, Va чаннон ложіш муки. 

2 9 0 ) С © У © Т Ь М З Ъ ЛУИБФВИЩІЪ ©ГІЬ ЧГМІАШ&МІ» ISTF» 
езааайі із s a ^ © ' л х я е т ш і н і » . 5 — 6 луковидъ разрѣзать, обдать 3 стакацамж 
кппятдаго бульона, разварить, протербть сквозь снто; 1 ложку мукя поджаряті 
слегка въ 2 ложкахъмасла,развестяетаканомъбульоиа, ішпятжть хотя часа два, 
продѣджть, смѣідать съ 2 стаканамп продѣжежнаго соуса, прпбавнть 1Ѵ2 чай-
яыя ложкд тмяяа, жжеяаго сахару, вскипятить нѣсколько разъ, подавать къ жа-
реяой баранпнѣ или къ котлетаяъ. 

2 — 4 к у с к а с а х а р а . 
2 — 3 ложки свѣжей сметапы. 

Выдать : 5 — 6 луковпдъ, 2 ложки ыасла. 
1 ложку поджаренон ыуки. 
Ѵ / 2 чайпыя дожки тыппа. 

Ж ж е п а г о с а х а р у А» 2 7 0 . 
Прибавить , кто х о ч е т ъ , д о жечку горчицы 

и у к с у с у . 

291) Соуеть bo's» .«уввошвічі» или пая5ар.і®т®в&іа isr& ®а-
pas0EiSBarIi ва телштгавагік Поджардть въ 2 ложкахъ масла Ѵ/2 стакапа 
очжщепныхъ, мелко яарѣзаиныхъ луковжцъ плп шарлотокъ, всьтпать 1 ложку 
мукж, развсстж 2—3 стакаиамл бульона, положнть уксусу нля лямоннаго соку, 
додожженпаго сахару №. 270, вшшятить, смѣшать съ соусомъ, въ которомъ 
жаржлась баранииа, подогрѣть, огарттровать жаркое шарлоткамж йли лукови- • 
даыи, облжть соусомъ, остальное подать въ соуснякѣ. 
В ы д а т ь : 2 ложкл шасла, 1 ложку м у г а . I Vu лішоііа и.лп у к с у с ъ . 

І у к у плн шарлотокъ 1 Ѵ 2 с т а к - I 2 — 3 к у с к а с а х а р а , или жженаго с а х а р у . 1 

292) Іаваел©©<яад§&ііт . ©©уеть мзъ луагу. 2 куска смочеппаго 
водою сахара поджечь на сковородѣ до темнаго цвѣта, влить 1 ложку воды, 
разиѣшать, вскдяятнть, влжть въ кастрюлю, лоложять въ яее ложку поджаре-
лой муки, 1 полную ложку масла, вскппятить, развестя 2уз стакажамп бульона, 
въ которомъ снорва разварять 8 болыішхъ луковнцъ, мелко парѣзаяныхъ, лрп-
бавять уксусу, сахару, соля, протереть все это сквозь слто. Соусъ этотъ дол-
жснъ быть кнслосладкій. 
В ы д а т ь : 3 — 4 к у с к а с а х а р а . I I1/?. ложют м а с л а , 1 ложку муіш № 2 7 1 . 

8 болыішхъ луковпцъ. I Ѵ 2 лимояа пли уксусу . 

293) С©у©ГВ» с ь ЛЗІШФВВМЭ.ЛІЖЬ е«я5©мгь ва вдадервд© к ъ 
впрешыіігьг ідадилштаич,, вішщ^ЫЗЕД̂ , г©.іубіямть, Treysa« 
'дзиавѣ, sqyEê'fe, еудашу. '/2 стакана мукн смѣяіать съ 1'/2 ложкамп 

масла развостн S стаканами бульона отъ цыплятъ нлн голубей, кяпятвть, хотя 
чаоа два продѣднть, влять 1 рюмку мадсры, положнть патертой цедры я лимоя-
наго соку, куска 2 сахара; вбить 2 — 4 желтка, мѣшая шнбко, подогрѣть до 
самаго горячаго состоявія, продѣдить, облить мясо. 
В ы д а т ь : V , ст . муки, 1 Ѵ 2 ЛОЖІШ масла. і ловаго вшіа 2 - 4 желтаа . 

1 рюмку мадеры или бѣлаго сто- | Ѵ 2 лнмона, 2 - 3 куска с а х а р а . 

294) С о у с ь бѣ.-вьш к ъ варешФва т с л л т і ш ѣ , вгурицѣ 
вв.вва езшідѢвш^ ш рыбамчь.. Раснустять 1Ѵ2 ложкя масла, 
смѣшать съ 73 стаканояъ муки, слегка поджарить, развести 3 стаканамн про-
цѣженяаго бульова отъ нндѣйкн плл курнды; кнпятить хотя часа два, продѣдлть, 
положить сметаны, кто хочетъ, ложкн 2 маринованнаго крыжовннка, вскііпятпть, 
всыпать 1 чайную ложісу мелко изрубленной зеленой петруштся ш укропу, 
соли, облять мясо, подавать на, шубокомъ блюдѣ ллп въ салатяпкѣ съ развар-
нымъ картофеломъ, кто хочотъ. 
В ы д а т ь ; I 1 / ? ложки ыасла, с і а в . шукн. I ( 1 6 - 2 0 шт. маринованнаго крыжовнику 

1 — 1 Ѵ 2 ст . сметаны. | № 2 4 8 0 (часть I I ) , пструшки, укропу). 

Соусу должо быть нѳ менѣо 4 стакановъ. 
295) С о у с ъ молфчиьвй нли оіа ©.яіивкахть аб-ъ 

К©НН ТЕЛЗІТЯЗВВЕѢ, В Ё У Р І І Ц Ѣ ВВЛВА ВЧИ.ШЛЗИТАЯАТЬ ©'Ж. 
2 ложкн мукя съ насломъ № 269 развестн і'/2 стакапамя молока жлн сли-
вокъ, разиѣшать до гладкостя, вскняятпть раза два-трн; когда слегка остынстъ, 
вблть 2 желтка, положить соля, немпого сахару, мушкатнаго орѣху ллн лнмон-
ной дедры, влять также 1Ѵ2—!2 стакава бульона, въ которомъ варялпсь цып-
лята ллп телятпяа, можно ярябавпть Ѵ2 илп рюмку мадеры, размѣшать, по-
догрѣть мѣшая до самаго горячаго состояяія, но но кяпятить, продѣднть. Соусу 
должно быть не ыенѣе 3—4 сташшовъ. 
Выдать : Ѵ / 2 ст. молока или с л т о а - ь . Мупшатн. орѣху или лнмопной цедры. 

2 ложки ыуіш Д? 2 6 9 . — 
( 2 — 3 желтка) , соди, 2 a y c s a с а -

х а р а . Va вли 1 рюмку ыадеры. 

296) €©у©гь хрѣвва ©<о> ©метаиов© ыъ вареной 
гдаваадввиѣ. Корешокъ хрѣна иатереть ва теркѣ, смѣшать со стакапомъ са-
мой свѣжей сметаыы, слегка посолить. 

Иля 6 ложекъ тертаго хрѣжа, 1 стаканъ сметаны, 1 ложку масла, 1 стаісанъ 
крѣпкаго бульова, всішпятять раза два, влять въ два разбнтые жѳлтка віяоко 
мѣшая, яодавать. 
Выдать: Х р ѣ п ъ , 1 стак . сметаны. | 1 ложку масяа , 2 желтаа. 

297) С«у©гь BEiîTb я р ѣ и а с ъ корішкою кть napeuon 
ічмви.Щйіяѣ. '/2 ложки масла, 7'4 ложки мукп развестн 2 стакаиами бульона, 
прокдиятять, продѣдятв, прабавнть Ѵ2 стакапа вымытой корннкя, вскилятять, 
всьшать 6 ложекъ тертаго хрѣна и 1 ломтикъ лныона безъ зереаъ, разъ вскя-
пятнть, подавать къ вареной говяднпѣ. 
Выдать: Х р ѣ н ъ , Ѵ 4 ложки муки. I 1 ложку прованскаго шш «/2 Л 0 Ж , І И с л н ^ 

Va ст. корынки, 1 ломтикъ лимона. | вочнаго масла. 

29й) € © у « ъ гріЕбион ВСЙ» разпарнои говядинѣ , 
y'ffBirÏJ, гуею. х/2 стакана поджарепой мукн №. 271 поджардть съ 1—2 
ложками масла, развести 2'/2 стаісаиа гвпбжаго бульона, сваренаго изъ 3—4 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://kulinarniylaretz.w.pw/

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



грибковъ и 2 цѣлыхъ луковпцъ, кяпятжть хотя часа двп, процѣджть, можно 
влить % стакаяа сметаны, вскяпятвть, положить мелко наіпинкованныхъ сваре-
ыыхъ гржбовъ, солтг; облпть на блюдѣ вареную утку жлп гуся, картофольныя 
нля ржсовыя котлеты. 
Выдать: Ѵ2 стак. мукп, ' /s— 1 /» Ф- масла. | 2 луковпды, 3 — 4 грпба, Ѵ 2 — 1 Ѵ 2 ст.сметан. 

Этотъ соусъ дѣлаютъ также на 6 человѣкъ язъ большей пропордіж, т. е. 
пзъ 3/4 стакана мукж, 5—6 гржбовъ, 2 луковндъ, 1 нлж 1 % стакана смотаны, 

фупта масла; въ такомъ случаѣ соусу будетъ отъ 4 до 5 стакаповъ; облпть 
жмъ утку плж гуся, подавать па глубокомъ блюдѣ жлж въ салатнжкѣ, лрвбавввъ 
разварнаго картофеля. 

Такой соусъ дѣлается также постпый, въ такоыъ случаѣ вмѣсто чухонскаго 
выдать 1 Ѵ 2 ЛОЖІСП постнаго масла. 

299) С®у©і» воі» м ш і е и ь вдть жа]»еіяолву вепрго, 
cepiQ'Si вя шр. 3/4 стакапа шоре пзъ впшонь съ медомъ илп сахаромъ под-
жарпть въ 1Ѵ2 стаканахъ соуса отъ того же жаркаго, положять 2—3 куска 
сахара, 7а всршка кориды п 4—5 штукъ гвоздпкн крупно пстолченпой, чай-
пую ложечку картоф. мукп, размѣшаниой съ ложкою воды, вскипятить, протереть 
сквозь спто, влжть Ѵ2 стакана мадеры, облить лоытиками иарѣзанное жаркоо. 
Выдать: 3/\ ст. шоре нзъ впшень. I 1/2 верж. корицы, чайнуго лож. карт. муки. 

І2 ст- мадеры, 2—3 куска сахара. | 5—6 штукъ гвоздніш. 
300) Сфуе^ь пзть іфаодоів еяюродпны нгчь нгаре-

яюліу діпвопу ивеирш, т ь ©еретѣ за пр. уа фунта очжщопной 
ісрасной смородтгаы протероть сквозь сжто, влпть 1/2 стакана вжжа, пржбавпть 
соусу отъ жаркаго, 7 стакажа сахара, иемлого коржды, положжть одііу чайную 
ложечку картофѳльной мукд, разведснноп ложкою воды, вскппятить. 
Выдать: '/2 ф., т. е. 1'Д стак. смородпны I */л стак. мелкаго сахара. 

V2 ст- впна. I 1 чаипуіо ложечісу картофельной муки. 
301) Соусть внзъ пѵвры. Соусъ, въ которолъ жарплась телятпда, 

ироцѣдпть, снять жпръ, положпть 3—4 ложкп свѣже-дросольжой пкры, развестд 
бульономъ плп положпть ісусокъ сухаго бульопа u горячой воды, і/2 ложки масла, 
лшишнаго соку, процѣднть.̂  
Выдать: 3—4 ложки пкри, Ѵ/2 лот. бульона | х/г лояші иасла, 1/і лыиона. 

302) Н&рѣпкбА ©оусъ. 1 фунтъ говядипы разрѣзать, положжть къ 
кастрюлю съ 7 фунтомъ шпика п кореньямж, поджарпть до-красна, влпть 3 
стакажа воды, ііусть кжпжтъ съ полчаса, продѣдпть. '/2 ложкп масла поджа-
рнть съ 7 ложкою мукж, развести этииъ бульопомъ, прокппятжть, положнть 
ІѴ2.лота мелко нарѣзаннаго сухаго бульопа, яозшого лижоянаго сока, солп, вскп-
П Я ! ' Н Т Ь , отетавпть, дать устояться, спять сверху жжръ, продѣдить. 

Еелп этотъ соусъ прпготовляотся къ жаркому, то вмѣсто назначѳппаго 1 ф. 
говядпны взять 2 стакана соуса, въ котороиъ жарплось мясо. 

Если прпготовляется для паштстовъ, то прябавпть въ него 7г стакаиа ма-
деры, 4—5 штукъ трюфолей п аыоротокъ. 
Выдать: 1 ф. говяд., 'Д ф. шпика, 1 морк. Лішонпаго соку съ Ѵ2 ложки. 

*І2 селлерея, 1 2 порея, луковпцу.  
Va ложкн масла, '/, ложкн ыукл. Еслп соусъ къ пагатету, то прпбавпть: 
1/2 лота cyxai'o бульопа. х/а стак. мадеры, 4—5 шт. тргофелсй. 

303) Соуе гь и № і іоятдор^въ . 4—6 крупныхъ самыхъ, зрѣлыхъ 
яомидоровъ разрѣзать, зорпышки выброспть, тушпть въ маслѣ, иодлпвая бульояа; 
потомъ проторвть сквозь спто, положпть сахару, Ложку ыасла смѣжіать съ лож-
кою муіси ж иошідорамп, посолить, развостя какъ слѣдустъ бульономъ, прокжпя-
тить, облжть говядипу, вареную баранппу, вареную иидѣйку, курпду 
Зыдать: 2 — 3 пошідора, 2 — 3 куска сахара . | Ложку муки, 1 — 2 ложки масла. 

304) Coyam ESig'ii, раі?®явтгв. Сварпть раки съ солыо ж укроломъ. 
очпстять ножкп п гаейіси, скорлупу же ястолочь, поджарпть въ маслѣ, всы-
нать 7z став- МУК0> разиѣшать, развестн 3 стак. бульона, прокипятжть, про-
дѣдпть, положпіъ лимопиаго соку, иожяо ирибавять 2 — 3 ложкн сметажы ялн 
слжвокъ, дажо ложку терта.го сыра, вскппятить, всыпать зелеяп, облітть иа блюдѣ 
вареиуто куржду, плн ыозги, щуку, судака п up.; огарішровавъ лхъ раковыми 
іпсйкамя и ножкамя. 
Выдать: ПІт. 25 раковъ, 1/ъ стк. asysiL I Лож.ки 2 — 3 сыетаиы. 

1 ' / 2 ложкп масла. | (Мушк. орѣху), ложку сыру, зеленп. • 

305) Бсшеме.-вл, віэт» ©,«b3ms©hs'Id. Ложку т. е. 1/а фупта чухои-
скаго масла размять съ 3/4 стак. мукж развестж % стак. крѣпкаго бульона, про-
кппятять хорошеиысо, подлпвая ло нсмпогу 11/2 стак. слпвокъ илп цѣльнаго ио-
лока, посоллть; варять мѣшая, пока ne погустѣетъ, смотрѣтд, чтобы ио пржго-
рѣло. продѣдять, остудп іъ совсршенао, вбпть 2—3 желтка, ра-збптые съ лолскою 
слпвокъ, нсылать кто хочеть крошечку мушк. цвѣта. Такимъ бетемелоиъ покры-
иаютъ почтя жзжаренное уже жаркое—гелятжну, пядѣйку п далсе говядину, по-
еыпатотъ тертыяъ сыромъ, ставять въ печь ощс па четверть часа, чтобьт слегка 
подруияпжлось. Назначенной пропордія достаточно, чтобы почтя пзжарепную те-
лятяиу иарѣзавъ ломтямж, не разрѣзывая ce совсряіепао, поролозкять каждый ло-
иоть этимъ бешемелояъ и сверху смазать пмъ жс. 
Выдать: 1 ложку ыасла, 3/4 стак. муки. I Ѵ 2 стак. бульона, 

1 х / 2 стак. слпвокъ, 2 — 3 желтка. | (Сыру пармезану), (мушкатнаго ' цвѣту). 

306) Бегаемеліі» вв;№ с%лйізв®к'іГі> друи-вямчь гешѳафршдчь. 
Положить въ кастрюлку % ложіш чухпискаго масла п 7 стак. мукя, разиѣ-
шать хорожіепысо, раавестп 1Ѵ2 стак.-слпвокъ плж цѣльнаго молоіса, поставжть 
ца огопь, вскппятить хорошснько яѣсколысо разъ, мѣшая, пока ие погустѣетъ, 
посолпть, остудпть совершепно, смазать сверху жаркое индѣйку, телятжну, вста-
впть въ горячую печь ва четвсрть часа, но болѣе. 
Выдать: Va ложкп чухоискаго масла. I 1 1 / 3 стакана сливокъ нлп цѣльнаго зйо-

Ѵз стак. мукн. • I дока. 

307) Беанелведь вязі» Распустить въ кастрюлькѣ х/2 
ложтсп масла, положжть 73 стак. иукя, растереть, влжть 1 72 стак. самой свѣжей 
сметаяы, проклпятжть хорошенько, посолить, остуджть совершенно, смазать жар-
кое мяспое яли рыбжое, вставмть въ псчь. 
Выдать: J / 2 ложки ыасла, ' / 3 стак. мукп. | Ѵ / 2 ст. свѣжей сыстаны, ( 1 — 2 желтка). 

308) СѴусв» и з ъ аиі^оусоиъ bsh» утвааиіть. і ложку масла, 
горсть мслко лзрублеипыхъ шарлотокъ, 3 ыелко нарѣзаяные анчоуса, очпщеяпьте 
отъ костей, 3 ломтнка ллмона безъ зеренъ, одяяъ лавровый лпстъ, ложку 
мукп, развсстж 27» стаканами бульопа, проклпятнть, продѣджть, облжть жаро-
иую утку. 
Выдать: 1 ложку масла, 10 шарлотокъ. I 1 лавровый лпсгь. 

анчоуса, 'Д лимона. j Ложьу ауки. 
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309) С о у с ь квзпь е е л л е р е я ІИЛІІ п е т р у ш і ш es®» nape-
ІШП ивурш^Е» н.«и віыплятаягі». Еслп этотъ соусъ подаотся къ 
курпиѣ, пхъ цъшлятамъ, то пхънадо сварпть отдѣльно въ яеболыяемъ колячествѣ 
воды, положпвъ 1 луковпцу, 1 морковь, 7а порея, 1 селлерей п 2 пструшки. 
Когда мясо будетъ готово, вынуть его, бульонъ же этотъ процѣдпть, положпть 
въ псго ложку чухонскаго масла размѣшаннаго съ 2 ложкамя муісп, прокипятпть 
хорошенько съ веленой петрушкой плп селлореемъ, процѣдять облить разрѣзанныя 
н сложежныя на блюдо 2—3 цыпленка, жлл 1 больжіую курицу. Такойсоусъ 
подается л къ разварной говядинѣ будучи разведенъ говяжьямъ бульономъ. 

310) Е ѣ л м й е©уеть взъ к®ме ' і гетъ кіі р®;$іварм©ая г а -
2 ложіш масла съ мукою № 269, развестж 2'Д стаканамп бульоиа, 

ігрибавпть лплонпаго соку, соди, вскжпятить нѣсколько разъ, яроцѣдять, всы-
жать горсгь зсленаго укропу, вшшятпть, вбить 2 желтка шибко мѣпіая, иодо-
грѣть до самаго горячаго состоянія, жо не кяпятжть. 
Оыдать: 2 ложіш масла съ мукою № 269 . | ]/г лимона, 2 желтка. Зеленаго укропу. 

311) «н»ранцу з е к і й візъ 'гріф-фелем кпь жзицэ-
гвому Ез.каі маамтету ва т̂ь двйчвй. 1—2 фуііта говяджиы, 7а фунта 
гапшса мѳлко жзрубжть, 2 луковжды, корепьевъ no 1 штукѣ, лавроваго ллсту, 
англійскаго перцу, поджарять все это до-красна въ кастрюлѣ, не пакрывая крыш-
кою, налжть водою, варпть 1 часъ. 7а ложки масла поджарлть съ 72 ложкою 
мукж, развсстн бульожомъ уже пржготовлсжнымъ, кжпятжть мѣшая, продѣдить 
сквозь сжто, влпть 72 стакаиа мадеры, положжть 6 штукъ лонтиками парѣзан-
ят.тхъ франдузскжхъ трюфелсй, 5 корпншоновъ, въ длжыу лерерѣзаииыхъ, варить 
' часа, сяять съ соуса жжръ, яосолять, ссля падо будетъ, подавать къ жар-
кому жля ісъ паштету лзъ джчж. 
Выдать: 1 — 2 ф. говядпны, '/2 ф. шішка. V 2 ложкп мукп, 1/а дожкп масла.^ 

2 луковиды, 1 морвовь, '/г селлер. Va с т а к - ыадеры, 6 піт. трюфелеп. 
' /2 петрушкіі, Va порея. 5 корнпшоновъ. 
Лавроваго лпсту, англійск. перду. 

312) Оарезітевеёіги гфрчища. Взять самоп лучжіой сарептской гор-
чпды, положжть нсмпогп мелкаго сахару, заварлть кжияткомъ, размѣшать до 
гладкости. 

Илж 1 стакапъ самой лучшоп сарептской горчжды, растероть съ 2 ложкамп 
сахара, заварлть клпятісомъ, размѣшать до гладкостл, влять 2 ложки лрован-
скаго масла,—2 ложкл уксуса. 

Илж на 3 ложкж сареатскаго порошка положжть 2 ложки провапскаго масла, 
чашку холодаой воды, нѳмного солж, вскжлятлть, подавать. 

313) СЧ&уеп» мзп» в&йар.іФтидаів пт» ssssaMyaay. Взять 2 ста-
каиа шарлотокъ, сиять кожяду, обжаржть въ *|8 фунта масла. Положять въ ка-
стрюлю масла, % ложкж мукл, сахару, развести 2% стакавами бульоиа, въ ко-
торомъ тушжлся каплуиъ, вскяпятить раза два-трж, процѣдпть, снѣіпать съ жа-
реною шарлоткою, вскжпятлть оджнъ разъ, подавать. 
Зыдать: 2 отак. шарлотокъ, 1 1 / 2 ложки | ' / 2 лоя;ки муки, кусокъ еахару. 

масла. I 

Б) СОУСЫ КЪ ОВОЩАМЪ. 

314) Саусть іке . ітмй вгн» CEasapsns'fc, Фріокпіг, р ѣ и ѣ . 
Ложку слжвочпаго масла, '/* стак. слжвокъ ж 1'/, стак. воды, въ которой варж-

лась спаржа ллж брюква, вскжпятять, немпого остудять, 5 желтковъ растероть 
съ 2 ложкамл сахара, развсстя немпого соусомъ, вылжть въ остальной соусъ, 
мѣшая, бжть вѣнячкомъ ллж просто мѣжіать на огпѣ, до саыаго горячаго состоя-
пія, пока пе жойдетъ паръ, но пе кипятить. 
Выдать: 5 япдъ, 3/4 стак. слдвокъ. | 2 — 3 куска сахара . 

315) Соует» н а е.івшках-ь. к ъ епѣиіей каііусігіі, 
кони, рѣдвѣ, фрвоквы млш цвѣтпой. к а п у е т ѣ . і стаканъ 
воды, въ которой варжлась зелень, 1 стакажъ слжвокъ, 1 ложку слжвочнаго ма-
сла, ысмжого солл (мушкатяаго орѣху), 2—3 куска сахара вскипятлть, всыпать 
/2 стак., лстолчепыхъ, просѣянныхъ сухарей, прокижятпть хорошонысо, облить 

зелень. Соусъ этотъ долженъ быть густоты свѣжей сиетапы. 
Выдать: 1 ст. слнвокъ, і / , слпвочн. масла. I 2 — 3 куска сахара. 

Va стак. тодченыхъ сухарей. | Мушкатнаго орѣху, солп. 

Вмѣсто этого соуса, сварепая капуста, морковь, брюква, рѣпа, цвѣтпал 
калуста ж пр. обллваются ыасломъ съ темно поджарвнныып въ немъ толчѳныин 
сухарямп № 273. 

316) ШГ©дв»умяиеное ліяс.<о ©і» сужарпип. Всѣ овощж, 
какъ-то: спаржа, ыорісовь, рѣпа, брюква, жростая п двѣтиая кажуста даже каіь 
тофель будучж сварсны, ыогутъ быть подаваемы съ подруыянепымъ ыасломъ, 
CM. JVS a IO. 

317) € о у с ъ б ѣ л ы й K'i» цвѣ'іги«й пгапуетѣ , Фаршпр. 
0|иоквѣ , зеяіляиыліъ груіишиъ, вёть йулфчкамп» 

иѣмепивгмлгь, кть Еіудиигаягв». Растереть до бѣла ложку чухопскаго 
масла, жоложпвъ въ жего немиого муки, развестя 2 стакапамж согрѣтыхъ сли-
вокъ, лли молока лроклжятжть, вблть 4 жслтка растортые съ 2 - 4 ложками 
нелкаго сахара шжбко мѣшая, поставжть на плжту, подогрѣть до самаго горячаѵо 
состоянія, по не ішпятжть. Всьшать для вкуса жлж мелко нстолчежой лиыонной 
цедры, жлж вапллп, жлл коржды, сыотря по тоыу къ чему подается. 
Выдать: 1 ложку масла, 1 ложку ыукн. 2 - 4 - куска сахара. 

2 стак. сліівокъ плд цѣльнаго хоро- 4 желтка. 
шаго ыолока. д л я в к у с а ц е д р ы Л 1 Ш 0 Н Н 0 Й ш ш в а ш ш і і 

318) Сабаіфвать. См. № 358. 

Б) ПОДЛИЗЕИ КЪ РЫБАМЪ. 

319) € © у е ъ і орячйй г о р - т ч н ы й i s n . «іыОаінъ: © у д а -

ку, лпиу, ©еетру, Форелн и шцв. 1 ложку горчяды, 7. ложки 
S V T J ./аСЛа 3аВарНТЬ 2 с т а к а п а и бульона, размѣшать до гладкостя, 

Я 2 Елп /з стакаиа столоваго вжна, положпть лоытжкя лжыона, 1 - 2 
S i r ^ вскжпятять, лроцѣднть; 4 желтка разбжть въ кастрюлѣ, развостж 
Т УС0МЪ' ШпбЕ0 м ѣ ш я ' облпть имъ судака, лжна, оссІра, ф рель--

положить отпускомъ 2 ложкж капорцовъ, яодо̂ ѣть 1 Р 

Выдать: 1 ложлу гор-шцы сареятской. | у 4 влп Ѵ , стак. столоваго вдна. 
1 ложку ыукн, 4 желтка. | і / 2 лішона (2 ложки капарцовъ). 

Такой соусъ можно пряготовжть яостный. 
ЫОЯОХОІІЕДЪ , Подарокъ аіол. хоа. I a П. 
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820) С о у с ъ из% грецкнжъ оргКгковъ к% рьаі&ѣ вз% 
к а р и у . Взять 1 лолную чайнуго ложку готовой сарептской горчлды поло-
жить въ нес 20 самыхъ свѣжяхъ грецкнхъ орѣховъ, которые сперва очень 
мелко ястолочь въ ступкѣ, лодллвая воды, лрлбавлть немножко соли, крутые 
желтіш, растертые съ проваяскямъ масломъ, ложку просѣянныхъ сухареп, 1/2 

стакапа уксуса, размѣшать все хороигеііысо, облпть варенуго пли печеную рыбу. 
ІІрпготовять соусъ персдъ самымъ отпускомъ. 
Выдать: 20 гредкихъ, т. е. 1 / 2 ф. орѣховъ. 

1 ложку проваііск. масла, 2 желтка. 
1 ложку сухареп. 

Полную ложку сахара или нѵска 2 — 3 . 
Va стак. уксуса. 
1 полн. чайпую ложку готовой гортады. 

32 3) С©у©% ©® еяіетапо.м вг% рыФѢ (холодный). а) Чайную 
ложісу готовой горчлды, чайяую ложку солж, 2 столов. ложіш прованекаго ыа-
сла растероть, какъ можно лучше, потомъ прабавлять по вемногу двѣ чашки 
сметаны. б) Другнмъ манероыъ: чайная ложечка готовой сарептской горчяцы, 
1—2 ложкл уксуса, чайная ложечка соли н 2 стакана самой свѣжей домавівей 
сметаны размѣшать, облнть разварнаго судака, слга н пр. 

322) С®у©% гфллкшд©ізЗй нзть вцувгІі, ©удоіау вя іцьу™ 
fmm'f» і&ызФашть. 1 Va ложкя масла растереть до бѣла, 
положить у2 стакана муіш, развсстя 3 стаканамп рыбпаго бульона; проішяятить 
хорояіенько мѣшая безлрестапяо, пока яе погустѣетъ; въ горячій можяо вбять 
2—3 желтка, шнбко мѣшая, положять 2—3 ломтика лямояа, '/4 мушкатяаго 
орѣха иля У4 чайной ложочкд мушкатнаго двѣта, соли, продѣдять, облять 
рыбу. 
Выдать: 1 1 / 2 ложеч&п масла ( 2 — 3 желтка). I Ѵд лпмона. 

(1 кусок/ъ сахара) , х / 2 ст. ыуки. | Мушкатн. орѣху нлн ыушкаты. цвѣту. 

323) £3©у©% Фі&ліыяі и§% Mijysslfe. ©у$г&вгу, .щ©©©емвагІ5. 
См. соусъ № 293 н 294. 

324) С/©у©гіь> арвнішвш loi» шцукѣ и ©удажу. Cm. Aô 298. 

325) С©у©% ©% BSSMS©phij3QMB0 НЕЗ% Fej^asasp-s  
к ъ ргьибагэатц ЗА.авшв8©му, м а і й ш е з у , ишаяБвігречгу. 1 чайную 
ложечку готовой сарсятскоя горчпды; 3—6 сырыхъ желтка, 6 кусковъ шелкаго 
Сахара, смѣшать съ горчяцсю, влять 2 ложки нрованскаго масла, развестя 1/2 
стаканолъ хорояіаго уксуса (положнть, кто любптъ, '/2 баночкя капордовъ иля 
олпвокъ) подавать къ ыапонезу, залявному, ісъ холодной щукѣ, къ осстру, къ 
лососяяѣ, къ вяонгрету. 
Выдать: 1 ітолную чайнуго ложечку сарепт- 2 ложкп проваиск. масла, уксусу 1/ 2 ст. 

скон горчшщ, 3—G желтковъ. * 
3 — 6 кусковъ сахара. ( 1 / 2 баноч. капарцовъ, 1 І І бан. олпвокъ). 

Бѣлкя употребнть на воздушный пнрогъ. 
326) С®уеі в D0gB©sES5iii©sSoSïB, ЖФоДФД&ВЕЬШ ss% рь,2&гЬ csrь 

шу©С5&. Взять поляую чайную ложочку готовоп сареятской горчпцы, 
1—2 куска еахара, номного солн, 2 сырые желтка, тереть иока но яачяотъ гу-
стѣтц тогда начать прябавлять по чаяпон ложечкѣ ироваяскаго ыасла до полу> 
фунта, н ио нѣсколько капель уксуса, не переставая мѣшать, пока nu уиотре-

"бятся все нужное колнчество провапскаго масла я пока щаь шоть яе обратятся 

въ густую иѣпу; можно положпть тогда ложку капардовъ плн иолко нарѣзан-
наго эстрагояа. 
Выдать: Чаппую ложсчку готовой сарелт- I 1 — 2 куска сахара. 

ской горчиды. I 1 — 2 чайпыя ложечкп уксуса. 
2 сьірые желтка. |  
•'/4 ст. прованскаго масла. I (1 ложечку капардовъ плн эстрагонъ). 

327) С « у с ь І5гів 0я©©(а)(і5ііасигІз, ©емгѣ , Hsss.iBtiMy 
Бм.-аіш уігрш, ©ть ©.ійдавкйашва, кзйаяораиамва ш т. ия. І і/2 ложкд 
маола поджарять съ х/2 стаканозіъ мукп, развестп 2'/2 ялп 3 стакаыамп про-
дѣжепнаго рыбнаго бульояа, размѣшать, прокняятпть, продѣдпть, положнть 1 
Міілепькую баночку олпвокъ, каиорцовъ, маряяованныхъ грябовъ вмѣстѣ съ 
ихъ соісомъ, яля лпмояа, нлн всего вмѣстѣ по немногу, вскняятнть, положпть 
віелко язрублеппой зеленой летрушкн ж укрону, солн; облпть на блюдѣ рыбу. 
Выдать: 1 1 / 2 лолпш масла, г / 2 ложки муки. Или марпповаттныхъ грнбовъ, 

1 маленькую баночку олнвокъ. Илп ' / 2 лпмона. 
Или капардовъ. Зеленой ііетрушкп п укроиу. 

328) СЗфуеив еіз%, ршзФнзть, къ яіукѣ, судаку, сдгу, CM. Aô 304. 

329) ІВешеліелъ ©метаяяіьи къ рыбному жаркому, сы. № 307. 

330) Сй"ареаагіг©яь°йзз а-фрчішашза. CM. Aô 312. 
331) ®Іа©л© ааваачами. Распустлть съ '/, фун. масла, нолождть 

въ яего 3—4 крутыхъ, мелко нзрубленныхъ япцъ, вскппятять съ масломъ, под-
лять, кто хочетъ нлн бульона, нлтт слнвокъ, облять вареыые сягп, окуяп, щуку 
Tjiöcicy плп яодать отдѣльпо въ соуснпкѣ. 

332) Гу©'а'©аа ©оу©% вазть ©лиівфкть щть Еззэреинввнщть 
окунияіпь, шцукѣ, ©удемау и инр. 1Ѵ2 стол. ложкнмасла, іУ2ложкп 
мукя, іу2 стак. слявокъ размѣшать, лрокяпятять, продѣдпть сісвозь слто, ло-
ложмъ солн, иемного мелісаго простаго иерду, можно зѳленаго укропу, вскппя-
тлть разъ, обллть рыбу. Соусъ должснъ быть густотою сметаны, еслн же ока-
жется слншкомъ густъ, то лодлять бульона ллл слпвокъ. 
Выдать: І 7 2 с т . сливокъ, Ѵ / 2 ложкц масла. | Ѵ / 2 ложіш ыуки, прост. перцу, укропу. 

333) €©у©% из% Распустлть въ кастрюлѣ ложку 
Біасла, дать къ̂  пемъ всклпѣть разрублепнымъ сарделькамъ ж мелко лзрублепной 
луковлдѣ, прлбавлть слпвокъ, нешіого бульона, вскяпятптя, слемса остудлть 
вбптьжелткя, подогрѣть ыѣшая до самаго горячаго состоялія, ПО но Е И П Я Т Л Т Ь . 

Выдать: 1 ложку масла, 1 — 2 луковіщы. | 4 сарделыш, 1 ст. слпвокъ, 2 — 3 желтка. 

334) €©у©% нязть еліетаыы для иареиыжъ ©м§уией м 
Ецуква. Распустить 1 ложку масла, растероть съ Ѵ/2 ложкамп ыуин, раз-
бавить 2 стак. рыбяаго бульона, проклпятлть хорояіенько, влнть Ч2—1 стак. 
слстапы, лосолять, всыпать немного мушк. орѣху нля ЛИІІОННОЙ цедры, шш по-
лпжвть мелко нзрубленнаго шнитлуку, пли лростаго зеленаго лука, прокппятпть 
облить рыбу. ' 

Выдать: Іожку масла, Р / , ложкп муіш. I Зеленаго луку илп лимонной цедды 
Va—1 стак. сметапы. | Илп ыушкатпаго орѣху. ' 

335) €®у©% 'a-sâTapesêasa. 5 сырыхъ желтковъ растереть до бѣла 
Ю* 
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съ сахаромъ, съ lf/2 ложкамд прованскаго масла, прпбавнть уксусу съ !/2 ста-
кана н 1 стаканъ очень мелко натертаго хрѣна, размѣшать. 
Выдать: б желтковъ, I 1 1 / 2 ложкп прованскаго масла. 

1 — 2 ложкп сахара . і Уксусу, хрѣну. 

336) С®у©т» с© еметаііоі® isriB вшреаѳіш 
1У2 ложкн масла, 1У2 ложкд мукд развестн 2—3 стак. бульопа, въ которомъ 
варплась лососнпа, прокдпятдть хорошоиысо, вліть '/2—1 стаканъ сметаны, яо-
ложвть немвого жзрубленнаго укропа, солл, 4—5 ломтнковъ ллмоііа безъ зерлъ 
ялл мушк. орѣху, вскппятпть, облдть рыбу. 

337) С®у©%> къ карпу, лещу я пр. см. № 287. 

338) С©у©гіь шёрасийіыіГа віть у©|вв®. См. № 278. 

339) С©уеть isttb рьнФ^ (г®ртваіш). Кусокъ слявочнаго масла ве-
личядою въ гредкій орѣхъ смѣпгать со столовою ложкою лучшей крупктчатой 
мукя, тероть пока не прсвратптся въ гладкую ыассу, развестл двуыя стаканамл 
сллвокъ, прокппятнть, чтобы погустѣло. 

340) Сфуечь неть рн®в.Фг& еть мвіпа^й.іМЕадіігъ Ш©.В<МЪ<ДЙНгІГ. 
Положпть въ кастрюльку 4—5 желтковъ, '/3—1/2 фупта сллвочлаго масла, 2 
столовыя ложкп уксуса, У2 стак. жлдкаго млндальпаго молока, 2 чайныя ло-
жечкп мелкаго сахара, поставлть па плпту, безпрестапло мѣшая, пока н® пой-
детъ паръ, по только не дать вскнпѣть. 

Г) І І0Д1ШВ1Ш БПз ХОЛОДНЫМЪ РЫБАМЪ, ЗАЛИВНЫМЪ, MAI0HE« 
ЗАМЪ И ПАШТЕТАМЪ. 

341) С©у©гя» холодный гадрчмчвиыві къ холоднымъ рыбамъ, 
къ ыяспымъ н рыбнымъ залпвнымъ, маіонезамъ. CM. Ai 325. 

342) С о у е ъ х^лѳ/рвміГн еарделеить ist» рь.в®-
кіымі* ві іввзі©івівВвдів З5в./Еіашвівім'ъ„ 2 ложкп прованскаго масла, 
солп, одну полную ложку сахара, 3—4 ложки уксуса размѣшать. Вымытыя н 
отъ костей очлщопныя 7—8 сарделокъ, пстолочь въ стулкѣ съ 4-мя вароішмл 
жслткаып, смѣшать съ дрованскнмъ масломъ, развестл уксусомъ эстрагономъ. 
Выдать: 2 ложкн лрованскаго шасла. I 7 — 8 сарделекъ, 4 яйца. 

Соли, 2 — 3 куска сахара . I Уксусу. 

343) С©уегъ ©бфрнвый ків рьрЕ^аипів Ж©.І©$ИІІ»ЕШГИ9. 
2 чайныя ложечкд сарсптской горчлцы заварлть 2 ложкамн квпятка, положіггь 
6 сырыхъ ллп свареныхъ лротертыхъ жолтковъ, 6 кусковъ сахара, 2 ложкя 
проканскаго масла, солп, около одлого стакана уксуса, 1 крутое мелко взруб-
ленное яйцо, 1 очпщенпый свѣжій огурсцъ, варѣзанный мелкпмл кусочішш, ма-
рпцоваішыхъ грлбковъ, зеленаго, мелко пзрублепнаго лук.у, укропъ, 2 ложки 
капордовъ, 1 ложку оллвокъ безъ костей л мелко нзрублениыхъ. ІІодавать къ 
рыбамъ холодпымъ, къ залпвнымъ л маіонезамъ. 
Выдать: 2 чайныя ложечкп сарептск. горч. Стаканъ уксуса, 1 свѣжій огурецъ. 

6 желтковъ, 6 кусковъ сахара . Зелепаго луку, укрону, марпп. грпбковъ. 
2 ложкп прованск. ыасла, 1 янцо. 2 ложки капарцовъ, 1 ложку олниокъ. 

344). жч&.-шдииадва eîi* въ родѣ 
юусса, cm. Ai 326. 

345) С я у с ь ийть рівіЗшадм-ж» етаашхетгшмчь. 1% фунта рыбы 
иоджарлть въ 1 ложгсѣ масла, влпть 1 стакапъ сметаны, вскппятить раза два, 
влить рыбиаго бульона, тутить съ У2 часа, вллть сол изъ зеленп ложечтш 4, 
2 ложечкп раковой соп, 3 лота рыбнаго бульопа; съ % ложкл масла распустпть' 
въ кастрюлѣ, всыпать /2ложкл мукя, развести лряготовлоннымъ соусомъ, иржл-
дятить, продѣдлть сквозь слто, положнть 10 ллл 12 штукъ рублсныхъ масллнъ, 
т. е. зрѣлыхъ солеяыхъ оллвокъ, ллд трюфелой, солл, всклпятпть, подавать къ 
рыбяому паяітету. 
$ыдать: Ѵ / 2 Ф- рыбы, 1 стак. сметаны. 3 лота сухаго рыбнаго бульоиа 

Соп пзъ зелени ложечкп 4. */2 ложкн ыуки, 1>/2 дожки масла 
2 чапныя ложечки раковой сои. 1 0 — 1 2 штукъ маслпнъ плп трюфелей. 

Подавая его къ постнымъ паттетамъ развестя бульономъ, въ которомъ вскя-
$ѣла рыба н яе ісласть сметаны. 

34-6) С о у с ъ вй-Ев п а ш т е т у віз-ь угря . Стакаяъ бѣлаго вяпа 
вскипятнть съ сокомъ, выжатымъ язъ одного лнмона, бѳзъ зсрпъ, влпть въ 
паштетъ. 

347) Шр"ѣи0еі1ая ©оусь . 1 фунтъ говядяяы разрѣзать, положпть въ 
каетрюлю съ '/4 фунтомъ тлнка я корепьямя, поджарпть до-красна, вллть 3 
стаігапа воды, лусть. кппятъ съ лолчаса, лроцѣдять. J/2 ложкя масла лоджа-
рлть съ /2 ложкою мукп, развести этдмъ бульономъ, лоложлть 1/2 лота мелко 
нарѣзаннаго сухаго бульопа, пемного лпмоянаго сока, солп, вскітпятить, отста-.-
впть, дать устояться, снять свврху жяръ, процѣдпть. 

Еслп соусъ этотъ дрпготовллется для лаштетовъ, то прнбавять 'въ нсго і/2 
стакана мадеры, 4—5 штукъ тртофолей л аморетокъ. 
Выдать: 1 ф. говяд., 1 4 ф. шітпка, 1 морк. 

Va селлерея. Ѵ2 порея, луковпцу. 
Ѵ 2 ложіш масла, 1 / 2 ложкіі муки. 

] / 2 лота сухаго бульона. 
Лпмоннаго соку сч. ' / 2 ложвп. 
1 / 2 стак. мадеры, 4 — 5 трюфелей. 

348) €kt>y©TF„ «lugs a ва в̂  уз © as и ві трп®аі»©.«©ііа bsi» issap-
івому ві.ава п а ш х с т у жъъ* двачи. 1—2 фупта говядяны,1/, фунта 
яіппка мелко пзрубнть, 2 луковяды, кореньевъ до 1 штукѣ, лавроваго лпсту, 
алглійекаго перцу, лоджарять все это до-красиа въ кастрюлѣ, ые яакрывая крыш-
ісой, наллть водою, варлть 1 часъ. х/2 ложкя ыасла лоджарять съ 1/2 ложтсою 
мукл, развестл бульономъ уже прпготовленяымъ, вскяяятлть мѣшая, продѣдпті» 
сквозь слто, влить у2 стакаяа мадеры, положпть 6 штукъ ломтикамя яарѣзан-
ныхъ французскпхъ трюфѳлсй, 5 корипглоиовъ, въ дляну яерерѣзаияыхъ, варять 
/4 часа, снять съ соуса жнръ, лосолнть, еслп надо будетъ, подавать къ жар-

кому лля ЕЪ паштету пзъ дячп. 
Выдать: 1 — 2 ф. говядшш, Ѵ 4 ф. шішка. Va ложкп муіш, s / 2 ЛОЖЕИ ыасла. 

2 луповпцы, 1 морковь, Va селлер. Va с т а к - мадеры, 6 шт. трюфелей. 
/а петрушіш, ] / 2 порея. 5 корншпоновъ. 

Лавроваго лпсту, англінск. перцу. 

349) Сдауе-ь ш ъ діаковъ вать п а ш т с ѵ а м ъ . 1 ложку рако-
ваго масла, чапную ложку мукп, 1 '/2 стакапа слпвокъ вскяяятпть; 6 іпт. сморч-
ковъ вшіыть, яашянковать, лоложить въ кастрюльку, сварпть яхъ до готов-
постя въ пхъ собствендомъ соку, положпть пхъ въ соусъ, лрибавпть горсть БЪ со-
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лепой водѣ отварепной мелко пзрублепной спаряси, пѣсколько раковыхъ шеѳкъ, 
дать прокппѣть, мѣіпая, подавать, всыпавъ солд ж нсмного простаго перцу. 
Выдать: 6 сыорчковъ, 3 шт. сиаржи. і 2 ложкп раковаго ыасла. 

1 ' / 2 ст. сливокъ, чайн. лож. мукп. | 6 — 1 2 шт. раковыхъ шеекъ, соли, перцу. 

Д) ПОДЛИШШ БЪ ПУДИНГАМЪ. 

350) ВІ®д.ЯЕТПГА илн ©оуеъ НЕІВТЬ i spacuaro плп ичер-
коввіэдго вшиа, 2 стакана краспаго впна вскппятить съ . 1 стаканомъ 
мелкаго caxàpa, положивъ вершокъ корпды, a кто любпть п 2—3 гвоздтікп, 
облпть пудянгъ, остадьноѳ додавать въ соусникѣ. 

351) €©у©ъ га»ъ вѵнпеиь шзть тудвішгу. Взять 1 фунтъ зрѣ-
лыхъ впшедь, выпуть косточкн, 12—15 косточекъ пстолочь, смѣшать съ впш-
пямд, влпть 7з стакана столоваго віша, 1—I1/» стакана воды, вскяпятжть раза 
два, лротереть сквоэь сжто, положпть пемного толчепой коржцы н цедры съ 7» 
лимона, 1 чайиую ложку картофельиой мукж, размѣшаиной съ жожкою воды, 
7д фуята сахара, чтобы бы было сладісо, вскппятжть. 
Выдать: 3 стак. вппіень, т. е. 1 фунгь . 

Ѵг стакана випа, корпды шш J / a  

лпмона. 

1 чайнуго ложку картофельнон ыукп. 
1 U ф. т. е. 1 / 2 стак. с а х а р а . 

Su 2) Сувзтг* пзгѣ, ©ЛГОИ» к ъ пудпнгу. ЗО слжвъ, (V2 вершка ко-
рддтя злтт 5—6 штукъ гвоздпкп) развардть въ водѣ, протереть сквозь спто, смѣ-
шать съ 7« фуитомъ сахара, 72 илп 1 стаканомъ столоваго впна, вскппятжть; 
иоложпть 1 чайнуіо ложку картофсльпоп мукп, смѣшаниую съ 1 ложкою воды, 
вскяпятпть опять мѣшая. 
Быдать: 3 0 слпвъ, '/г всршка корицы. I Va с т а к - саха,ра, 1 2 — 1 стак. впна. 

Н.ш 5 — 6 штукъ ѵвоздикп. | 1 чаііпую ложку картофельной мукп. 

353) С©у©тв к я з ъ © і г & ж е і ш д і з а д п й Е я ы И Л Е І з е ш м ш Е в ш ш 
BSTf» изудйпввту. 3 стакана малжны жлп земляндкж растереть ложкою, выжать 
сквозь салфетку, взять этотъ сокт̂  сыѣшать съ 72 стаканомъ столоваго вдна 
жлд 74 стакапомъ ыадеры, прпбавжть воды такъ, чтобы соуса было стакапа 272, 
положпть сахару н 2 чаііпыя ложкп картофельной муки, съ водою растертож, 
вскдпятдть. 
Оыдать: 1 ф., т. е. стакапа 3 малпны шш 

• землятщкп. 
] / 2 стакаиа столоваго впна. 

Илп стакапа мадеры. 
Va стак. с а х а р а . 
2 чайпня ложкл картофельпои ыуки. 

354) Соусть НЕЖТЬ eiijiona. вгъ иуднанагу ©ъ ЕШИОЛІЪ. 8/а 

т.ткапа сжропа, 1/3 стаісажа мадсры длж краснаго вжна, 1 стаканъ воды смѣшать 
съ 2 чайяыми ложсчкамп картофольной ыукп, жржбавдть сахару, если нв 
сладко, вскшіятить, безпрсстапно мѣшая, облпть па блюдѣ пуддпгь. 
Выдать: 3/4 стакана спропа. I 2 чайныя ложкп картофелыіой ыукп. 

Va стак. ыадеры плл краснаго впна. | (Сахару) . 

355) Соусть, юшдавліьмый. 3/4 стакапа сладкаго, 5 штукъ горькаго 
мпндаля очжстпть, мелко пстолочь, прпбавляя теплаго молока, такъ чтобы было 
всого 2'/2 стакана, продѣдпть, выжать, вбжть 4 - 5 жолтковъ, всыпать сахаръ, 
поставить на плпту, мѣшап, пока не погустѣстъ, тто не кжпятдть, пропфдпть. 

Выдать: % с т - сладкаго ылндаля. і 1 стаканъ молока, 4 — 5 желткопъ. 
5 — 6 гат. горкаго. | Ѵ 4 стакана сахара . 

3 5 6 ) СОУОЧЬ МОЛЕШЯ. ВМВА ЕЛІЕЙШ&ЕГІ* ЕТ» ВГЯІНВЯ.ІП»Ш 
BSTb пиудвйшігу вп.явз вчкяйгтгиовТ? игаиу©і'г$5. 2 стакана слпвокъ жлж 
дѣльнаго молока вскипятжть съ сахаромъ, пржбавдть, кто хочетъ, '/2 вершка ва 
шглп, паструганной ж завязанной въ тряпочкѣ, жликоржцы, жотомъ вбпть 5 жслт 
ковъ, разиѣшать хорогаенько, поставить жа жлжту, мѣшать, пока" не погуст ѣетъ 
но no кжпятпть; продѣдпть, облптъ пудппгъ жлн цвѣтжую капусту. 
Выдать: 2 ст. сливокъ, ыолока плп сыетаны.І 4 — 5 желтковъ. 

3 — 4 куска сахара . | х / 2 верпгка ваігшш плн корнды. 

357) С©у©і» вязть влімшнвіы» вйть. пудяйигу. 2/3 стакана клгоквы 
палжть номного водою, положить 72 воршка корждн, вскжпятнть, продѣджть ра-
стжрая ложкою, взять этого сока 21 2 стакана, всыпать сахаръ, вскппятить, осту-
дить, облпть пудипгъ жлп положпть 2 чайныя ложечкп картофельиоп мукж, раз-
мѣшачдон сь оддою ложкою воды, вскжжятить, мѣшая шпбко мппуты 3—4, 
облдть пудпнгъ, остальжое подать въ соусникѣ. 
Выдать: 2/а стакана к.тюквы. I Ѵ2 стакана сахара . 

' / 2 всршка корпцы. | (2 чайныя ложкн картофельной мукп). 

358) CsaÔÂîiioani» ягъ. шудевепЕгу яв пчо^̂ ваФіГа каіауетѣ . 
6 жолтковъ, 6 кусковъ нстолченаго сахара тороть до бѣла, влпть 72 стакапа ма-
деры п Va стакапа воды, размѣпіать, положжть 1—2 ломтжка лнмона безъ зе-
ренъ, поставжть иа плжту, бжть вѣиичколъ пе переставая сперва на ыаломъ огиѣ, 
а, когда пачветъ сабаіонъ подипматься., посгавдть кастрюльку на сплъцѣпшій огоиь; 
когда поднжмется ж обратптся въ пѣну, тотчасъ облпть жмъ кушанье ж пода-
вать; еслн легаое столовоо вжно, то воды не нужжо, a за то впна оджпъ стаканъ. 
Выдать: 1 — х / 2 стак. впяа, 6 желтковъ. | 6 кусковъ сахара , 1 — 2 ломтика лпмопа-

Отъ 7 до 10 человѣкъ взять Ѵ/2 пропордіи, отъ 11 до 18 чоловѣкъ выдать 
двойпую пропорцію. 

359) Сфусіп вифколадввіьйоа un» иу^ввигу м ^вяффввміить 
шботлеташ^. 2 желтка п мелкііі сахаръ растероть добѣла, всыпатьѴз плптки 
шоколаду, размѣшать все это съ 2 стакапамп вскппяченаго, слегка остывшаго мо-
лока, поставжть на плпту, сбивать, пока не погустѣетъ, жо не кппятить; горя-
чпзгь облпть пудпнгъ. 
Выдать: 2 с г . молоиа илп слпвокъ, 2 желтка | 2 — 3 куска сахара , 1 / 3 плитки шоколада. 

Илп Ѵг ложкп сливочааго масла слѣшать съ 1/2 ложкою мукп, развестд стака-
ноиъ воды, проктятпть, ороцѣдять, всыпать 'Д фуита шоколада, развести 2 ста-
иапамп воды, всысать і/ і стакапа сахара, разлѣжіать хоропіепько вскппятжть. 

360) Шваидалызво© мо.ювз© кть веиіее.м©, Егаввйамаі», вду-
^вангамі«,. 1/t фунга сладкаго ипндаля п 5 штугсъ горысаго обваржть КИІІЯТ-
комъ, очпстпть, релко пстолочь, подлпвая по каплѣ воды, развестн 2—3 ста-
канамп горячей воды плп молока, процѣдпть, шлжать хорошепысо, положпть 
сахаръ. 
Выдать: Ѵ4 ф., т. е. 8 / 4 ст. сладк. мипдаля. | 5 шт. горькаго, 3 — 4 куска сахдр 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://kulinarniylaretz.w.pw/

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



361) LÏFFIIE©IS©e мо.яоко ІЯЛІІ ішиопллное. 2 стакана бѣ-
лаго, по лучше сѣраго маку обваржть кипяткомъ, дать лостоять, слпть воду, 
опять обваржть кжпяткомъ, слпть, перемыть въ холодной водѣ, откжнуть жа спто, 
сложпть въ камежпую чажіку, тереть деревянымъ пестпкомъ, пока всѣ зерпа не 
разотрутся, когда иакъ жобѣлѣетъ, влпть 2—3 стакапа кппячеяой воды, размѣ-
шать, продѣджть, выжать, положпть 2—4 куска сахара. 

362) 1&реив©©х©днв1»ай еоуе-ъ с ъ двфгваѳяать к ъ мудааэа-
гаігаъ. 1 ложку самаго свѣжаго слпвочнаго масла смѣшать съ ложкою самой 
лучшей мукж, развестп стаканомъ воды, кппятпть хотя часа два, продѣдпть, разве-
стж 8Д стакана бѣлаго столоваго влна, всыпать 4/а стак. мелкаго сахара, влпть 
рюмку копьяку, выжать сокъ пзъ полъ лжмона, долпть воды, чтобы было вссго, 
27а стак. вскппятпть слѳгка, облпвать всѣ тѣ пудлегп, къ которымъ ндетъ са-
баіонъ. Въ лостъ влѣсто слпвочнаго масла взять ложку провадскаго илп орѣховаго. 
Выдать: 1 ложісу сливочяаго масла. I 3/4 стак. столоваго вина. 

Ложку муки, V-j лимоиа | ' / 2 стак. мелкаго сахара , 1 рюмку рома. 

363) Соусть ідоь лн.ііопа. Срѣзать топко цедру съ одного лпмопа, 
вс.кипятить ее съ 2 стаканами воды л Ѵ2 стакана сахара кускамп, вллть сокъ язъ 
одного лпмояа, продѣжлвая его сквозь кнсейку, пемного остудять. Другіе полстакаш 
сахара мелко лстолочь, растореть до бѣла съ 5 лселткамп, развести всѣмъ соусомъ, 
подогрѣть мѣшая до самаго горячаго состоянія, по нс кипятять, обліггь лудпнгъ, 
остальное подать въ соусяякѣ. Выдать слѣд. 1 ляионъ, 1 ст. сахара п 5 желтковъ. 

Изъ бѣлковъ пспечь безе шп сдѣлать на другой день воздушный япрогъ. 
364) С о у е ъ ВЗІВП» ЯФЛОВІП». 3 свѣжія сладкія яблока очжстпть 

отъ кожпды, выпуть сердцевпну, парѣзать кусочкамп. Кожицу сполоснуть, сва-
рпть въ 3 стакапахъ воды, лроцѣдпть, налпть на яблокп, положпть кусковъ 6 
сахара, вершокъ корпцы, сварпть. 2—3 чайеыя ложочкп картофельной мукп раз-
вести иемяого холодпой водой, влпть мѣшая, вскляятить, подавать. 

365) Сауеть ы з ъ яфлочнон кфзвіпівцьп ва ссрдцеівппы. 
Еслж жарятъ иапр. оладьп яблочпыя ялп дѣлаютъ пудянгъ лзъ яблокъ, то взять 
ерѣзаниуіо кожпду п вырѣзанжую серддевяяу, слолосиуть пхъ, разварять въ 2—3 
стакапахъ воды, съ вершкомъ коряды, продѣдпть; полождть 1/2 стакана сахара, 
72 стакана клюквеннаго ыорса, ярокипятжть, приправитъ пол-ложкою картофоль-
пой мукл, разведеппой холодпою водою, вскипятпть, подавать. Еслд окажутся 
коыкя, лродѣдять. f 

366) Спропъ Ш Л И П О В Ь І І І , зеяілзіничныиі, ііівішіпе- j  
вый, ба|*бариеовый, краепой смородвшы га пр. Заго- j 
товленпый слропъ, если опъ густъ, можно передъ обѣдомъ развести водого, вскп- j 
пятпть, положжть даже чайиую ложку картофельной ыукд размѣіішцой съ 1—2 
ложкаш воды, вскпяятжть, продѣджть, облять пудпнгъ. 

367) С л н в і т «лва цѣльиое м©л©к®. 
368) Юлетрть. 1 стакапъ мукп смѣшать съ 5 желткамп, солыо, 6 лож-

ками слнвокъ ллп молока, положять 5 взблтыхъ бѣлковъ, размѣшать. Кллромъ 
называотся слѣд. родъ тѣста, въ которое обмакжваютъ папр. свареиыя телячыі 
пожкп № 704, бараньл котлеты N. 736 п пр. л потомъ жарятъ. 

369) І4лзнрпь другиягь яшиср«мъ. 1 стакаяъ мукя, '/2 ложки 
дровансгсаго ыасла, солл, развсстп лочтп 1 стакапомъ воды ялп пива, положіггь 
7 взбнтые бѣлка.  

О Т І Ѣ Л Ъ W . 

Купіанья m овощей і зелени a разные к ъ ш ъ гарниры. 

А) ОВОЩИ И ЗЕЛЕІІЬ. 
Примѣчаніе относителъно зелеии, овощей и кореньевъ. Всякую зелень, которая 

должна оставаться зелеяою, падо ояускать прямо въ крутой, соленый кппятокъ нли 
только обдать нмъ; еіде лучше если въ этотъ кипятокъ всывать ложку соды; такъ напр. 
очнщенный отъ стебельковъ шпинатъ для супа, соуса плн иудинга, яадо вьтмыть, разсы-
яать па рѣшето, чтобы обсохъ, всыпать въ кипятокъ съ содой, дать вскинѣть до мяг-
костп, откпнуть на рѣшето, обдать холодпою водого, когда вода стечетъ, протеретъ 
сквозь сито въ камепяую кастрюльку, положивъ на шішнатъ тотчасъ кусокъ сливочкаго 
ыасла; передъ саыымъ отпускомъ, іірнготовленный бульопъ отставить отъ огля, иоложить 
въ него шпплагь, размѣшать, подавать. Точпо также поступать н с ь зеленою фасолью. 

Щавелъ. Щавель иеребрать, т. е. нопорченные листья выбросить, оторвать во всю 
длину стебелыш, выыыть, отішнуть на рѣшето. Когда вода стечетъ я щавель обсохиетъ, 
изрубять его въ деревянной чаягаѣ я вмѣстѣ съ сокомъ переложпть въ камснную кас-
трюльку, сварпть его до готовностн въ его собственномъ соку, ігпсколько пе подлпвая 
воды, опустпть его въ кппящій продѣженный бульонъ плп протереть сквозь спто, развестп 
нродйжениьшъ киияіднмъ бульономъ, подправивъ его мукою. 

Молодой щавель ыепѣе киселъ, по этому его ыожно класть болѣе, п менѣе муіш; a 
стараго щавеля класть меяѣе, за то лодправпть супъ больтямъ количестпомъ ыукп. 
Щавель л у ч т е всего брать иополамъ со яшпнатомъ, какъ для супа, такъ и соуса. 

Вислую капусту варпть всегда въ каменной кастрюдькѣ п надо снерва отжать 
Еслн слишкомъ кпсла то неремыть въ водѣ я выжать. , 

Соѣэісая капуста. Н а чтобы пп пазначалась капуста, падо отъ кочапа отрѣзать 
кочерышку, разрѣзать кочанъ на четыре частп, спять нсііортпвшіеся лястья, сполоснуть 
въ холодяой водѣ. Еслп капуста еще молодая я въ ыей есть горечь, т. е. до сентября 
мѣсяда, то ее надо оііустять в ъ кнпятокъ п дать рязъ вскішѣть; съ сентября жс ненадо 
ояускать въ кппятокъ, a класть ее прямо въ бульонъ, чтобы въ незіъ сварилась. 

Морковъ, рѣпу брюкву я проч. предиазпаченныя ла суиъ п соусъ, лучше всего вы-
мыть только п пе дотрагнваясь до няхъ иожомъ, налить теп.тою водою, разъ только 
вскялятпть, чтобы очпстплась огь всякой грязя, отішяуть на рѣгасто, вычистпть пхъ 
тогда, вымыть, нарѣзать какпып слѣдуетъ кусочкамн, нересыпать въ каменную кас-
тршльку, иоложпть 1 — 2 ложіш свѣжаго масла, влигь чуть-чуть бульона нлп ыолока, ту-
ППТЬ ]ІОД'Ь к р ы к о ю д о ГОТОВНОСТЯ ВЪ ПХЪ СОбсТВСНЯОМЪ с о к у , ЛОСОЛПТЬ к о г д а б у д у Т Ъ l'OTOBLI. 

Сушоныя оооіци, какъ лапр. горохъ, чечевпда, туредкіе бобы слѣдуегь свечера иа-
иочить въ комнатную воду; па другой день наяигь свѣжей, холодной воды, варять с-ь 
дожкою соды, яока не сдѣлаются мягки. Солить надо передъ отяускоиъ, яотому что соль 
не даетъ имъ разварпваться. 

Солеішя овощи, какъ патгр, туредаіе бобы слѣдуетъ также намочлть свечера. Н а 
другой депь вскндятпть въ свѣжеп водѣ, ес.чи эта вода окажется слншкомъ солеяого, то 
ее слять й сварнть бобы до мягкостя во второй ужс водѣ. 

Пропордію овощей п зелени певозмол;но яазяачпть, потому что кореныі быиаютъ то 
круинѣе то м е л ы е , то они подаются одпи, то съ гарнвромъ. Зелень также бывастъ бо-
лѣе илп менѣе чистою п свѣжсю, no этоиу приблпзительпая нропордія на 6 — 8 человѣкъ 
слѣд.: па соусъ морковяый, изъ рѣпы, брюквы я ир. безъ ѵарішра около 3 - х ъ фунтовъ 
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яореиьевъ, еслн же съ гаряпроыъ, то і Ѵ г — 2 фуита. Зелепи, какъ-то: шпппата, щавеля 
н пр. отъ 4 до 5 фунтовъ не перебраннаго, съ гарниромъ фупта 2 — 3 . Зелеяый суш. 
горошекъ п бѣлую фасоль рѣдко ѣдятъ безъ гарнира, ноэтому достаточпо зелеиаго го-
ропша отъ Ѵз до Va ФУн-> а Ф а с о л п о т ъ % 1 фуита. 

Масло въ соусъ кладется чухопское плп слпвочпое. 

Пропорція назначеяа на 6—бчеловѣкъ. 
Отъ 9 до 12 человѣкъ уведпчить прояорціго въ I 1 ' , раза. 
Отъ 13 до 18 „ „ „ „ 2 " „ 
Отъ 19 до 2 4 я „ „ 3 

В ъ такомъ случаѣ подать на 2 - х ъ блгодахъ. Иногда на одиомъ блюдѣ подается пѣ -
СЕОЛЬКО соусовъ, раздѣленныхъ полоскаьш тѣста; въ такомъ случаѣ прпдется еще уменъ-
пшть вазначенпуго пропордію. 

А) ГО Р 0 X Ъ. 

370) ЗелсНЪій герЬжт». 4 фун. зеленаго въ стручкахъ гороха вылу-
щить, отварпть въ солоной водѣ, отлитьна дурхшлакъ, перелить холодною водою. 
Ложку масла, 72 ложкж іуки, солл, укропу, бульону, певіножко сахару, все зто 
положжть въ горохъ, варнть до мягкостп. Если варять ого въ стручкахъ, въ 
такомъ случаѣ взять толкьо 2 фун. гороха, очнстнть отъ жллокъ, опустпть въ 
кппятокъ съ солыо н варять, по вынпмая его до мягкоетп; далѣе постудпть какъ 
сказапо выше. 
Выдать: 4 плп 2 ф. гороха, ложку ыасла, I ' / 2 ложіш мукп, укропу, 2 — 3 в. сахара. 

Огарнировать: 
1) Гренками пзъ бѣлаго илп сптнаго хлѣба; 
2) Двуыя жарсными цьшленкамп, 
3Î Сморчкамп, 
4) 4 0 раковъшп шепкамп пли фарятрованпьшп раковшш спппкамп; въ такоыъ 

случаѣ положпть въ соусъ раковаго масла, 
5) Жареньши соснскамп, 
6) Копчеиымъ угремъ, 
7 ) Іососнпою, 
8) Языкомъ, 
9) Котлетаыи плн телячьпми яожками. 

371) ЕГ©|»©жі» с ъ морвовьво. Морковь нашинковать, спорва пова-
рять одну, послѣ положять вылуіценный, отдѣльно отварсиый въ соледоп водѣ 
горохъ, положить 1 ложку ыасла, смѣшаяяаго съ 1/2 ложкою ыуки, укропу, 
сахару, бульопу пля воды; въ послѣднемъ случаѣ болѣе масла, н варить подъ 
крыдікою до готовностп. 
Выдать: Морковп крупной шА 8 — 4 . I Va ложкн ыуки, укропу. 

Фуита 2 гороха, 1 ложку масла, | Сахару 2 — 3 куска. 
372) ІІГорожть з е л е н ь ш «?© слиіів«іа.мп. 5 фуп. стручковъ вы-

лутдпть плп 2Ѵ2 фуп. сгручковъ очястить только отъ жялокъ, разрѣзагь каж-
дып стручекъ пояоламъ, иалпгь водэю, чтобы только покрыло, положнть соля и 
сахару, сварять до мягкостп, слить воду, влпть стаканъ пли 11/2 сллвокъ, по-
ложять 3/2 ложкп мукя съ ложкою масла, прокяпятлть. Илп вмѣсто шукп влпть 
3 жолтка разбитые съ У2 стак. слявокъ, шибко мѣшая, подогрѣть до самаго 
горячаго состоянія, но не ішпятнть. 
Выдать: 2 — 5 ф. стручковъ, l ' / e ст. сливокъ | 3 желтка пли Ѵ 2 ложкп мукн, ложку масла_ 

373) з е л е и ы п ©% інаелошъ. Сварять очлщедяып го-
рохъ въ стручкахъ и-лн вылущепный въ водѣ съ немпого солыо; слпть воду, поло-

жпть тотчасъ въ кастрюлго Л О Ж Е Я 2 слпвочнаго нли хорошаго чухопсЕаго масла, 
заЕрыть крышкою, встряхнуть ЕастрюльЕу, перелождть на' горячее блюдо къ 
соснскамъ, языку, котлетамъ, тслячьямъ ножкамъ, цыплятамъ. 

374) З е л е и ы й вві» ©ъручкаж/в, еть подру-
я і я м с и ш і ъ ляасломъ, Молодыѳ стручки очястнть, сварнть въ еолеяой 
водѣ, отлнть яа дурхшлагъ, положпть тотчасъ иа блюдо, облпть поджарепымъ 
съ сухарями насломъ, плп масло подать отдѣльпо. 

375) «5е.«епый г©|э©ж% егі* раками.—Пряготовять, какъ ска-
зано № 372, подправить 1/2 ложкою ыукп съ 1—2 ложками раковаго масла, 
положить сверху штукъ 60 раковыхъ ШССЕЪ, огарнлровать блюдо гренкамп. 

З е л с п ы п горожъ en» іг<о>гічеш»ііігъ угреягь. Приготовпть 
'орохъ, какъ сказано № 370 плп 373, огарнпровать копченымъ угремъ, который 
разрѣзать на кусочЕЯ, обдать кяпяткомъ, обвалять въ ыаслѣ н сухаряхъ, под-
жарпть въ маслѣ. 

376) ЗВеленмн ©ушоиый горошекі» . Перебрать, самый луч-
шій, самый мелЕІй горошекъ, еамочпть дажѳ свечера въ холодпую воду. На дру-
гой дснь налить свѣжой холодлой воды, положить 1 луковицу, 1 суяіеный грн-
бокъ, 1—2 куска сахара, сварять до готовности. 

(Чтобы сдѣлать его зеленаго цвѣта, откянуть иа рѣшето Еогда вода стечетъ, 
всыпать въ солсный Е Я П Я Т О Е Ъ СЪ ЛОЖЕОІО соды, разъ В С Е И Д Я Т И Т Ь , откннуть на 
сито, перелять холодяою водою). 

Между тѣмъ взять стаканъ водьг съ лукомъ я грпбкомъ; въ которомъ горо-
шекъ варшся, илж па стаканъ этой воды взять ложку эссепцін длякрѣпкихъ соу-
совъ №272, положять чапную ложечяу ыукя размѣшанной съ Ѵ2 ЛОЖЕОІО лровап-
скаго илп самаго лучяіаго сливочнаго масла, проклпятпть, всыпать горошекъ, по-
солить, еслп будетъ падо, размѣіпать, подавать. 
Выдать: 1/з—Ѵз фунта зеленаго супі. са-

харнаго горопіка, 1 луков. 1 суш. 
грябокъ. 

Ѵ 2 яожки масла, 1 — 2 кус. сахара, чайлуіо 
ложку мукп, ложку эссендін № 272 . 

Подавать съ жареншіъ картофелемъ плп картофеляпыыъ пюре, къ солоняяѣ, вет-
тннѣ, къ котлетамъ, къ жареннон говядипѣ, съ котлетами пзъ грпбовъ, пзъ рыбы, пзъ 
картофеля п пр. 

Илп яряготовять его просто: псребрать, вымыть, всыпать въ кастрюльку, на-
тіть поляѣе воды, положить цѣльную луковлцу, сушоный грябокъ, 1—2 кусяа 
сахара, варять на леисомъ огнѣ до готовяостя, откянуть па сято. Въ соусъ же, 
котораго по должно быть болѣе 1 — 1 % стаісаиа, положять чайпую ложечку 
мувн размѣжанной съ 1 / 2 ложкою прованскаго илп слявочпаго масла, посолять, 
проЕяпятлть, полозклть въ яего обратно горошекъ, разъ вскяпятпть, подавать. 

З е л е н ы й е у ш е и ы й г«&|в©шеі§гів ©ть котлетаіии ваз% 
і у 2 с т а к . зелеяаго горошка намочять въ холодной водѣ , перебрать, 

вымыть, сложятьвъ Еастрюлю, палять полнѣе водою, когда закппнтъ, посолять, 
положлть 1 луЕовпду, 1 — 2 Еуска сахара, варпть до МЯГЕОСТП, отЕянуть па 
рѣшето; 7а фунта сушопыхъ бѣлыхъ грябовъ сварять въ водѣ, мелво нзрубять; 
1 стаканъ ряса разварять въ водѣ съ солыо, муыікатнымъ орѣхомъ, петруіпЕою, 
смѣшать съ грпбамп, сдѣлать котдеты, обвалять н х ъ в ъ яйдѣ н толченыхъ су-
харяхъ, нзжарпть въ чухонсЕомъ яля маковомъ ыаслѣ.—Чайпую лояѳчку муки 
растереть съ 1 ложкою слнвочнаго масла. шавестя стаЕаномъ г]шбиаго бульопа, 
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смѣианнаго съ бульономъ, стскппгаъ съ зеленаго горошка, прокшгятпть, облпть 
лорошеісъ, сложенный на блюдо, огарняровать его грибиымп котлетами. 
Выдать: і Ѵ а стак. зел. горошка, т. е. Ѵ 2 ф . 1 ложечку муки. 

2 луковицы, 1 — 2 куска сахара. Va стакана прованскаго нли маковаго масла. 
1 стак. риса, соли. перцу. Или 2 ложки чухопскаго. 
Мушкатнаго орѣху, 1 пѳтрушку. ( 4 - 5 сухарей, 2 яйца). 
Ѵв фунта грибовъ,Д дожпу ыасла. 

377) ІГороіпекъ С^ІПФПЫІІ з е л е н ы п ©ть Фарвпиро-
павшмлін ракаінп. Ѵ2 фунта самаго мелкаго горошка сполосяуть, налить 
холодяою водою, чтобы только покрыло, положить соля, варить, иржбавляя по 
пемногу воды. Когда горохъ будетъ почтд готовъ, пужпо влдть 1 стакапъ сля-
вокъ, вскшіятпть, прядравить Ѵ2 ложкою муки съ ложкою раковаго масла, дря-
готовленнаго пзъ скорлупокъ, всшшятить; подавая, осыпать его на блюдѣ 30 
раковызш шейкамж, огарнлровать 30 раковьвш спипкамп, нафаршированнымя 
сухарямя, см. № 56. 
Выдать: 1 / 2 ф. сущопаго горошка. I Va ложки ыуіш, 60 раковъ. 

1 ложку раковаго ыасла см. № | Н а фаршъ. 

378) Икоре візъ ц р о с т а г о сушвиаг© г-ороха. 2 фуита 
гороха намочжть свечера въ тепловатую воду; иа другой допь поставить варитьея 
въ холодноп водѣ, чтобы вода едва покрыла горохъ, положжвъ 1 луковпцу; 
когда разварится протереть сквозь дурхшлагъ, псреложпть въ кастрюлю, ярдба-
ввть Л О Ж Е Л 2 масла съ */А ЛОЖЕОІО мукн, солж, прокипятнть, подавать съ соло-
випой, ветчвной, сосисЕамн. 

Б) ІѴІ 0 Р К 0 В Ь. 

319) ЯІФ|жовь. Очпщенную, папшнкованную плн вдоль нарѣзапную 
норковь всывать въ кастрюлю, сверху положить Т/ 2 Л О Ж Е П масла, водлпть 
ложкп 2—3 бульона, тушвть подъ крышкою въ духовой печп, потряхнвая каст-
рюлысу; когда будетъ уже иягка, тогда только посолпть, всыпать немиого сахару, 
Выдать: Моркови шт. 6 нлп около 2 ' /з I Va ложки ыасла. 

фунта. I 1 — 2 куска сахара. 

Оргаішровать грепками пзъ бѣлаго илп ситиаго хлѣба, ыозгами, языкомъ, ветчпной 
котлетами. • ' 

380) М о р к о в ь <в© с л п о о ч п ь ш ъ с о у е о м ъ . Въ этотъ соусъ 
можио првбавпть 1 У2 стакана слжвокъ влн молока, варвть въ немъ морковь Гсм. 
Ж 382). 1 1 

381) АІорігоивь ©© с м е ш и о ю з а п с ч е н а я . Навіпнковать 3 
стакана морковн, посыпать 3 чайными лоясечЕами сахара п (14/а ложечкамп мел-
каго днбвря), размѣшать хорошѳнько, дать лостоять, чтобы морковь чуть-чуть 
пустлла дзъ себя СОЕЪ; затѣмъ раслустдть въ кастрюлѣ 1/і фунта чухонскаго 
масла, поДжарпть въ немъ норвовьдо-красна, мѣшая,чтобы де прлгорѣло, дерело-
ждть да сотейниЕъ, залдть свѣжею сметадою, чтобы едва покрыло, вставпть въ 
дечь за полчаса до обѣда, подавать длд отдѣльно длл съ телячьлмл котлстамд. 

382) ІІорімймь, р ѣ н а , іш|)то«і*ель ц к а п у д о а ©ъ 
« о л о ч н Ы м ъ ©оусяягь» Подается въ 4-мѣстномъ солатнпкѣ плл па 
блюдѣ, раздѣленноиъ тѣстомъ на 4 частл, a имепно: взять 1 яйдо, 1 ложку 

*воды д столько мукд, чтобы тѣсто было совершедно крутос, раскатать длшшую 
полосу, отрѣзать двѣ полоскд, одднъ крад красдво вырѣзывая; положнть да 

блюдо крестъ на крестъ, ломазать яйцомъ, д поставить въ печь подрумялдться; 
послѣ чего вынуть п разлождть дрдготовленпые соусы по отдѣледіямъ. 

Положенное на-крестъ тѣсто дрдготовленное до величинѣ бліодо, лучте всеш 
сдерва п спечь на ллстѣ, a лотомъ уже осторожно лерелождть на бліодо. 

Всѣ этп овощл нарѣзать небольшпмя кусочкамд, отварпть каждукг овощь 
отдѣльно въ водѣ съ солыо до половднн готовдостд, слдтьводу, влпть до 1 стак. 
молока ллп лучшо слдвокъ, положпть до y2 ложкп масла, смѣгаандаго съ х/3 
ложкою муіш, варлть до готовыостд. Илд муку съ масломъ слегка поджардть, 
всыдать нарѣзаниые сырые корепья, развести молокомъ плд сллвкамл, варлть до 
готовяости, посолдть, въ такомъ случаѣ падо болѣе слдвокъ. 
Выдать: 1 ст. нарѣзанной моркови. і/4 гарнца картофеля, также пзрѣзать 

1 ст. нарѣзапной рѣпы. ломтпкамп. 
1 маленькій кочанъ капусты. раз- 2 ложкп масла, 1'/2 ложкп ыукл. 

рѣзанныи иа частп. Стакана 3 пли 6 молоиа илп слшзокъ. 
383) Шшре В 0 3 Г В О ллоряовя. Штукъ 6—8 морковд вычжстдть, В Ы М Ь І Т Ь , 

вытереть, нарѣзать кусочкамп, паллть водою длл бульономъ, чтобы только локрыло, 
разварить до ыягкостд, яротереть С Е В О З Ь дурхшлагъ, лоложлть ложку масла, /2 
лля 1 стак. слявокъ, У4 стак. толчсньтхъ МѲЛЕО лросѣяппыхъ сухарей ялд съ 
полложкд мукд, слегка дрокдпятпть. Подавая огарпдровать грешшід, котлетамж, 
жареиою говядппою д пр. 
Выдать: 6—8 морковокъ, ложку масла, I 1/і стак. сухарей. 

Va ложкп муки плп | J/2—l отак. слпвокъ. 
384) Мовркоііь ©TÎD ІООДРУМЯЫСШІЫ.«Ъ ©ТЬ 

^ужарлнн. Свардть морковь въ бульояѣ, какъ сказадо выше, парѣзавъ ео 
ровиымд продолговатымн Еусочкамд, до лоловяны тотовностд, пололшть распущон-
НР" масло, тушпть до готовяостп мѣшая, чтобъ не прпгорѣло. Подавая, посы-
ЕЛТЪ сухарямл длд облпть масломъ съ поджарепныыъ въ нѳмъ сухарямд. 
Выдать: 2—3 ф. морковп. | 1—2 ложіш ыасла, 3—6 сухарей. 

Подается къ разварной п жареной говядлнѣ, цыдлятамъ, къ телячьымъ кот-
летамъ п пр. 

В) БРЮКВА И РЪПА. 
385) Брговдш иліа рг2ша. Вымыть, дсочпщенную разъ В С Е Д Д Я Т Д Т Ь , 

О Ч И С Т Д Т Ь , выыьтть, парѣзать Еубшсами, всыяать въ кастркшо, положлть сверху 
сливочнаго масла, % Л О Ж Е И мукя, тушлть подъ крышкою въ духовой дечд для 
на плдтѣ, дотряхлвая кастрюльку. Когда будетъ готово, тогда только посолдть, 
всыпать изрублепдой летруткя, подавать. 

Такая брюква чрезвычайно вкусна, когда вардтся съ гуспною лотрохою, Е О Т О -
рая замѣияетъ тогда бульоиъ л которою можно огарнировать бріодву. 
Выдать: 2—3 ф. бргоквы плн рѣпы. I 1/2 ложіш мукн (гусппую потроху, въ та-

1—2 ложіш масла. | комъ случаѣ не надо масла). 
386) Б р і о к в я «п»®|ішироваииая. 4—8 гат. брюЕвы, смотря по 

велдчинѣ, очлствть, отварить до мягкостд, разрѣзать каждую иа 2 частп, вы-
брать осторожно середпну, вынутую массу растсреть, смѣшать съ 2 лолскамп мол-
кдхъ сухарей, поджаренныхъ въ ложкѣ масла, 2—3 ложкамп сметапы; есдл брюква 
не сладка, лрдбавить немного сахару, солп, мушкатнаго орѣху, можно подлдть 
нсмного бульону, смѣшать, нафаршдровать брюкву, уложпть ее въ кастркшо, на-
мазавную ложкою масла, вставпть въ дечь, чтобы фарпіъ погустѣлъ п свс]іху 
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нодрумянился, переложпть на блюдо; */а ложкп масла размѣшать на огнѣсълож-
кою мукя, влить % стак- сметапы, стаканъ воды, въ которой варплась брюква, 
положпть сахару, вскппятпть, облить па блюдѣ брюкву. 
Выдать: 4 — 8 шт, брнжвы, 2 — 4 сухаря. I 3/4 ст. сметаны, 1 ложку ыуки. 

2 1 / 2 ЛОЖІШ масла, мушіс. орѣху. | 3 — 4 куска сахара, соли. 

38 7) бЭ©*яеиг&эл ©івпоква вя.авв р&ша. Обтереть по чпщѳ 6—8 
шт., нспечь въ духовой длд русской печп, на что понадобптся 2—3 часа вре-
ыеил, очпстить верхніою кожу, подать самое лучшсе слпвочноо масло п соль. 

388) И ю р е вязть б р і о к в м иліа ЦГІІПІЫ. Очистить, разрѣзать 
на пѣсколько частед 3—6 шт., разварпть въ бульонѣ до мягкостп, протереть 
сквозь сито, положить ложку масла, посолдть, влитъ одішъ стак. вскыпяченныхъ 
сливокъ длд молока, размѣшать, подогрѣть; положивъ на блюдо, посьшать суха-
рыш. Иодавать съ разварной плд жареной говядидой плп котлетанп. Рѣпу-жѳ 
надо разъ вскдпятдть, слпть воду н тогда уже разварить въ бульодѣ. 

389) сть телза°яь.ей ©рудвашбой. См. № 744. 
390) &*ѣма плш Фрковва ©ъ ш ш м і ъ «к>аршеінъ. 

6—9 рѣпъ плл брюквъ вымыть, срѣзать верхушкп, выиуть осторожно острымъ 
ножомъ нли ложечйою всю серодпну, нафаршпровать слѣдующимъ фаршомъ: І1/^ 
фунта говядины длп телятииы наскоблжть иожомъ нлп пзрубпть очень мелко съ 
74 фуп. говяжьяго жпра, положпть 1 яйцо, '/2 франц. булкд, памочедной п вы-
жатои, перду, солд, мушк. орѣху, гвоздпкп, Ѵ2 ложіси масла поджареииаго съ 
Ѵ2 луковпдею, смѣшать, нафаршпровать, оакрыть срѣзанною верхушкою, пере-
вязать илткою, сложпть въ кастрюлю, налпть водою д вардть до иягкостл рѣпы; 
въ соусъ лолождть ложку мукп, прокппятдть хорошенько, облдть на блюдѣ рѣду. 
Выдать: 6 — 9 шт. рѣпы или брюквы 1 / 2 ложкп масла, Ѵ 2 франц. будкл. 

1 1 / 2 Ф- говядніга нли телятшш. Лерду, еолн, мужк. орѣху. 
Ѵ4 ф. жнру, 1 яйцо, Vi луковицы. Гвоздякп 3, 1 ложку муки. 

391) EP'jfcmasa нлп Фрюагва «еладкішвать «доірівіеяіі». 6—9 
рѣдъ нли брюквъ отварить въ водѣ, срѣзать верхушку, выбратъ осторожно 
ложечкою середдну, растсроть ее съ ложкою ыасла, съ 2/„ стакада цѣльнаго мо-
лока ллп слдвокъ, лоложнть */4 франц. тертой булкд, солд, куска 2—3 сахара 
(мушк. орѣху), 7з стак. корпнкн и 1 желтокъ, размѣшать, нафаршпровать рѣпу 
илп брюкву, накрыть срѣзанною верхушкою, обсылать сухарямд, вставить въ 
печь; подавая облдть молочнымъ соусомъ №. 356. 
Выдать: 6 — 9 рѣ ігъ пли брюквъ, 1 дожку I 2 — 3 куска сахара. 

слпвочпаго ыасла. (Мушкатпаго орѣху), соди. 
2la ст. молока плп слввокъ. */з стак. коринки. 
1 желтокъ, Va франц. черствой ÏÏ на соусъ № 356 . 

будки. 

Бмѣсто 2 / 3 стак. молока и '/4 франц. буліш, можио ІІОЛОЖПТЬ </з стак. манныхъ крупъ, 
сварешшхъ въ Ѵ / 2 стаканахъ ыодока. 

392) Соусть вязъ рѣпьл илц брковвы ©гй» яіалагфіо. 
6 штукъ рѣпъ плл небольшой брюквы отчпстдть отъ верхней кождцы, разрѣзать 
каждую на дѣсколысо равдыхъ частей, обравнять, опустнть въ соленый клпя-
токъ; когда закппнтъ, откинуть па рѣшето, облнть холодною водою, потомъ сло-

* ждть въ кастрюльку, положпть ложку масла растертаго съ ложкою ыуіш, влпть 
стаісана два бульона п 1 стаканъ малаги. ппложпть 1 ложку сахара, варпть на 

бсльшомъ огпѣ подъ крышкою, чтобы рѣда упрѣла, a соусъ уварплся до соус-
ІІОЙ густоты, подавать. 
Выдать: 6 шт. рѣггы или ыаленькой бргоквы. I 1 ложку мукн, 1 стак. малаги. 

1 ложку ыасла. | 1 кусокъ сахара (2 стаа. бульопа). 

393) Б р г о в в а валвв р-Вша ©і» рулліпнывгь маелолгь вя 
©ужарямяя. 6—9 шт. брюквы нли рѣгіы вьтаыть п, пе очшдаа ихъ, разъ 
толысо всшшятпть, тотчасъ выпуть, очистдть, вымыть, нарѣзать кубдками, на-
лдть чугь чуть бульоиоиъ плп водою съ 7а ложкою масла, тушить до иягкостп, 
носолить. Переложить ыа блюдо, облить ыасломъ съ сухарямд N. 273. 

Г) Р Ѣ П H A Я К A П У С Т A. 
394) ЕВДшнап в а н у с ѵ а (Kohlrabi). Очпстпть ce, варѣзать малеиь-

кдма полу-мѣсяцами плп звѣздочкаып, вымыть, всыпать въ кастрюлю, подлить 
2—3 ложіш бульопа, полождть 1—2 ложкп масла, съ */2 ложкд иукд, тупшть 
подъ крышкою. Когда будетъ готова посолдть п всъшать сахару, Подавать съ 
котлетамп пзъ говядшш, жаредымъ вымемъ, жареиою печсикою, гредкамп. 
Выдать: 2 — 3 ф. кольраби. , I 1 — 2 ку лса сахара. 

1 — 2 ложіш масла, 1 / 2 ложки мукп. j 

395) p'îfeBHUHsasa іёаиіуетт. Очдстпть, вы-
мыть, срѣзать свсрху ломтдкъ, выбрать осторожно серсднду, пзрубдть ее мелко, 
иоджардть съ ложкою ыасла, пртгбавпть мелко дзрублеенаго жаркаго телятиды 
дли почеісъ, иеыеого говялсьяго лспра длн мозговъ пзъ костей, натсртую п въ 
маслѣ иоджаредцуіо булку, 2 рублелпьтя яйда, солсг, ысмного перду, ложкд 2 
сыетаны, смѣідать все вмѣстѣ. Нафаршдровать этпмъ кольрабп, иакрыть срѣзад-
пымъ лоытякомъ, обвязать ішточкою, улолспть въ каст]ііоліо одну прп другой, 
нашть бульопомъ плп водото, сварпть до мягкостн. Перодъ отпускомъ спять ,„ 
нпткд; подавая, облпть соусомъ, въ которомъ варилась. і 
Выдать: 2 — 3 ф. кольрабп, 1/4 ф. масла. Солп, немиого перцу. і 

ЛСаркаго плп 2 иочіш, нелшого х / 2 ((іранц. бѣлаго хлѣба. 
говяжъяго лшру. Ложки 2 сметаны. 

Или иозгоБъ нзъ костей. (2 яйца, кто хочетъ). 

396) 0@,&ігавЕвійд nsaiBjcfffi ©ъ маеломть ші еужзьржош, Очп- | 
стдть, нарѣзать ломтикамп, сварлть въ бульодѣ длд въ водѣ съ лолжою. масла 
до ыягкостп; подавая вйлолспть на блюдо, облпть ыасломъ иодлсароииызіъ съ 
сухарями № 273. 

397) IP'EtanBäaö.sD <е© ©«'ПЯЙКФ̂ЙЯДВЯМІ» €;©у©©квтіп. Сса-
рптьлсокъ сказапо выше, откшіуть на дурхшлагъ. Въ оставшугося лсддкость поло-
лшть 1 ложочку масла, лолскумукд, стак. 1% слдвокъ, прокдпятнть, опустдть 
въ соусъ кольрабд, сиова вскнпятлть, полож.двъ ыелко изрублонныхъ ллстьевъ 
пструшкд; подавать съ соспскамд, языкоыъ, ветчиною. 
Выдать: 6 — 1 2 шт. кольрабп, ложау муки, і 1 Ѵ 2 стак. слпвокъ. 

Ложку масла. I Зелепой иетоушкп. 

ИАСТЕРНАКЪ. 
398) i iaeTepaiiœiB ©ть Очпстлть 2 фун. пастер-

пака, вымыть, нарѣзать продолговатыыи тоиенькпмн кусочкаид, палпть водою, 
чтобы чуть-чуть локрыло, положить '/2 ложкн слпвочнаго масла, сварпть до 
ЙШГКОСТП, откдпуть на рѣшсто, додавать съ сабаіоноыъ № 358. 
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399) ІЖ&ечгеряввШТ!» ©m иодруліяаиеівымп» мя©л<ішть IS 
©ужадвялія. Сваржть, какъ сказ. въ №398; иодавая облпть маслоіъ № 273. 

400) І Іаете і інткп» ©Ф е. іипочнміиъ соуеопгъ.Свардть см. 
№ 398. Ложку ыасла, полъложкп мукн, 1'/2стак. слпвокъ, 1—2 куска сахарг 
вскппятить, облпть на блюдѣ ластернакъ. 

401) Uacvcpiiaienb ма Сяулыші^. Очпстпть, ларѣзать ровныыя 
продолговатымж ісусочкамп, иалдть бульономъ, сваренымъ пзъ говядпны іглд 
бараншіы сь солью пкореньямп, чтобы сдва покрыло, положпть луковпцу, сва-
ржть до мягкостп, приправить '/2 ложкоіо мукп съ '/2 лолс. ыасла, вскппятпть, 
разбавивъ, еслп падо будетъ, бульоиомъ. Подавать съ разварною говядпною. 

402) ЕІвютеішшвъ е© еіиетодіОЕО. Очпстпть, вымыть, нарѣ-
зать кружечкамж (глубокую тарелку съ верхомъ), положять въ камеиную чашку 
ялж жестяпую форму. Ложку хорогпаго чухонскаго масла, ложку мукя поджаржть 
слегка, мѣвдая безпрестапно, смѣшать съ пастернаісомъ, развсстп трсмя стаканамп 
самой свѣжей сметаны, поставять въ жечь, чтобъ сварилось H зарумяннлось. 
Выдать: 3/ 8 фунта ыасла, 1 ложку ыукв. | 3 ст. сыетаны. 2 — 3 ф. пастернака. 

ЗЕЛЕНАЯ И БЪЛАЯ ФАСОЛЬ. 

403) Зелеіэая Ф Я Ю О Л Ь . 2 фунта молодыхъ, зеленыхъ стручковъ 
очжстять o'1'ъ стебельковъ, вымыть, нашпнковать папскось, положпть въ горшокъ, 
прибавдвъ съ Ѵ2 фуп. слявоянаго масла, пакрыть крышкою, поставжть въ духо-
вую печь, пусть тушатся; когда будутъ готовы, тогда только посолпть, положпть 
для вкуса пемного мелкаго сахару, размѣшать, еще поставжть въ печь па корот-
кое время, подавать съ грепкамп изъ фрапц. бѣлаго хлѣба, съ 1'/2 Фіп- соло-
нины, съ ветчппою, съ копченою поджароною нпжнсю челюстыо вопря, съ моз-
гами, съ котлетами, языкоиъ. 

404) З с л с н а я Ф а е о л ь др.мап.Молодывзѳлѳныестручкиотастлть, 
нашннковать пажскось, опустять въ солеиый крутой кшятокъ, сварлть до мягко-
стп, только не иодъ крышкою, слять воду, обсыпать сахаромъ, положить 
ложку масла, развестп 14/а стак. всішпяченыхъ слпвокъ, всыпать зслсвой ггст-
руішш, мушкатпаго орѣху, подавать, огарішровать котлетамп ж пр. см. № 370. 
Выдать: 2 ф. зелеп. фасоли, 1 ложку слн-| 1 3 / 2 ст. сливокъ, зслеп. петрушкп. 

воч. ыасла. Сахару 2 — 3 куска.| Мушкатпаго орѣху. 

405) BS.«! т р е т ы і л г ь itnan. Очященную, наяскось нашпвкованную 
зеленую фасоль опустпть въ кппятокъ съ 1 луковицею, сварпть до мягкости, 
слпть воду, положять масла, посолпть, всыпать, кто лгобжтъ, маіорану пля 
Pfefferkraut, подавать со всѣмъ тѣмъ, съ чѣмъ подается зеленый горохъ 
№ 370. 
Выдать: 2 — 3 ф. зеленой фасоли. I 1 — 2 ложки слпвочя. масла. 

1 луковпду. I Майорану илп Pfef ferkra l l t . 

Соусъ этотъ пржготовляется зпмою изз» сушоной фасолп, сн. № 2627. 

406) К ѣ л а я Ф а е о л ь илві бобы. Фунтъ, т. е. 2'/8 стак. бѣлой 
фасолп сполоснуть, свечера намочить въ водѣ. Диемъ опустить въ капятокъ, 

. разъ вскппятить, слжть воду, палжть бульономъ жли водою, положпть 1—2 
ложки масла, солж, тушнть подъ ісрышкою, на легкомъ огнѣ, до мягкости, поло-

жять подъ конѳцъ номного лжмоннаго южу яли ложку увсуса. Подавате съ раз-
варною говядиною. 
Выдать: 1 ф. фасоін, 1 — 2 ложки маела. | Іимоннаго соку илн уксусу. 

Можно ложку поджаренной муки № 269 развестя бульономъ, разъ вікипя-
тпть, облпть сварявшуюся фасоль, разъ вскжпятить. 

407) IIa©gie son» б ѣ л о й Фасоли. 21/, стак. бѣлой фасолж спо-
доснуть, свечера памочить въ воду; днемъ слить ее, опустить въкппятокъ, разъ 
вскнпятпть, откжнуть на дурхшлагь, пересыпать въ кастрюльку, налить водою 
идя бульопомъ, разварпть, протереть сквозь дурхшлагъ, посолнть, положпть 
1—2 ложкя масла, прокяпятжть; подавать къ разварной говядпнѣ, котлетамъ 
солонянѣ и пр. ' 

Ж) ЩАВЕЛЬ, ШПИИАТЪ, САЛАТЪ, ЛЕБЕДА, Р*ДЬКОВНИКЪ. 

408) Соусп, вт і» щ а в е л я . 4—5 фун. щавѳля перебрать, персмыть 
въ пѣсколькжхъ холодішхъ водахъ, осушять, мелко пзрубжть въ деревянной чашкѣ 
исреложпть съ сокомъ въ каменную кастрюльку, накрыть крышкою, сваржть до 
мягкостж въ его собг.;,твенпомъ соку, протереть сквозь спто, положять обратно въ 
кастрюльку, всыяать около чайной ложечкп солж, сахару 2—4 куска Чайвую 
ложечку мукж растерсть съ ложечкою чухонскаго яли слпвочпаго ыасла, въ 
которомъ нѣкоторые поджаряваютъ сперва % мелко пзрубленпой лѵковидіт, по-
ложпть въ щавель, проварить. Еслн будетъ густъ пржбавить бульону, илж влнть 
Ѵ2 иля 1 стаканъ самой свѣжей сыетаны. Можпо смѣшать со шпинатомъ. 
Йыдать: 4 — 5 ф. неііеребранлаго щавеляили І о ж к у слквочнаго ыасла 

/2 стак. марпнопапнаго № 2 6 0 9 . Чайпую ложечку муки 
2 - 4 куска сахара . ( і / г _ і Стак. свѣжей снетаіш) . 

ІІодавать съ гренками дзъ бѣиаго яли сптнаго хлѣба, съ ветчпігою, выпуск-
нымп яицамя, съ котлстамя, амороткаш, омлѳтоиъ, жаревыня почкашг, съ обжа-
репвымж ломтикамж копчсной ветчяны.-Въ такомъ случаѣ достаточно половжны 
вазпаченной лропорція щавеля. 

409) С о у е ъ п а ъ ш п и н а т а . 4 - 5 фун. шпината перебрать, т. е 
оторвать стебелысж во всю длпну ляста, вымыть въ нѣсісолышхъ холодныхъ во-
дахъ, чтобы гге осталось землж, опустить въ болыпое колячество соленаго кипятку 
съ ложкою соды, сваржть до мягкостж, откяпуть на спто, обдать холодпой водой-
когда вода стѳчетъ, мелко пзрубдть, протерсть сквозь сято, переложжть въ каие-
пую кастрюлысу, доложить 2 - 4 куска сахара; 7 - 1 ложку слдвочпаго ыасі. 
растсреть съ чаппою ложкою мукж, прокжпятжть, положить въ шппнатъ раз-
мѣпіать, передъ отпускомъ разбавпть стаканомъ сырыхъ плп вскжпяченыхъ 
слдвокъ, подогрѣть до самаго горячаго состоянія, но не кжпятжтъ. 
Выдать: 4 — 5 фун. неперебрапнаго шиііната. і Чайную лошку муки 

/ 2 - 1 ложку слнсочпаго масла. | 2 - 4 куска сахара , 1 стакаиъ слнвокъ. 

Подавать съ гренкамя, выпуокныия яйцаыж, рубленнымп яйцамн, омлетомъ 
съ жареною печеикою, котлѳтаня, копчепою ветчппою, жареньшд мозгамя Въ 
такомъ случаѣ достаточпо доловдпы назначеяиой пропорціи. 

41 0) С о у е ъ и з ъ ЛІОЛО^ЯІІ крапнвьо . Пржготовляѳтся совор-
птеппо такъ, какъ шпднатъ № 409, толысо его по еадо протжрать сквозь сжто 
a мелко язрубдть. Подается съ тѣмъ же. 

Молоховкцъ. П о д а р о к ь вю.т. хоо. I н I I . 
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411) Соуеть Я І І Г Ь і*алеадьі. Пржготовляѳтся совѳріивнпо тавъ, ьакь 
соусъ пзъ шипііата н краппвы № 409 п 410. Разс.аду можпо молко лзрублть, 
ллж лрзтсреть, кто какъ хочотъ. ІІодаотся съ тѣаъ же. 

412) C f w s » вазгь .яебеды. Прпготовляѳтся какъ штшнатъ № 409, 
подаотся съ тѣмъ же. 

413) u;s'i» е а л а т а . Приготовляется какъ шпшіатъ № 409; 
подается съ тѣмъ же. 

414) |[гЬдьк®шнік». Држготовляется, какъ пшилатъ 
№ 409. лодается съ тѣмъ же. 

3) СВЕКЛА И СВЕКОЛЬНИКЪ. 

415) Соуеп» и:іъ еввеклвл. Сварнть, но лучше жсжечь фуігга 2'-2—3 
свеклы, очжстііть, жзрубить очень мелко; 1 ложку мелко нзрубленной луковжцы 
жоджаржть въ IV, ложкахъ масла, всъшать Va ложкж муки, свеклу, разиѣшать, 
влпть 3/4 стак. сметаиы, солж, 2—3 ложкп уксуса, вскжпятжть; нѣкоторые жрж-
бавляютъ сахаръ жлп медъ. 

Къ заііцу жлж тетереву жодается свекла безъ сметаны, a вмѣсто нея взять 
нѣсколько ложекъ жжрнаго бульопа. 
Выдать : До 3 ф. свеклы, Va л о ж к п I 1 1 /а л о ж к п масла, УКСУСЪ> с о л ь -

( Ч і луковицы, кто любитъ). I 3Д ст. сыетаны пли бульопа. 

Огарипровать грепкаш жзъ бѣлаго нли сжтнаго хлѣба, сосжскамп, котлетамл, 
жареною барапьей грудилшо илж кожченою ветчиною, поджарежоіо въ маслѣ, см. 
гарниры. 

416) CîgseasdMJBi.BiiaBS'b. Фуита 3 молодаго свекольника очжстжть отъ 
стобельковъ, жеремыть, ожустжть въ кижятокъ, сварить, отішнуть иа дурхшлагъ, 
мелко жзрубптъ. іѴа ложкж масла размѣпіанпаго съ жолложкою мукп, нроісипя-
тнть, влить пемного кнпятку жлп бульону, всыжать свекольникъ, посолнть, поло-
жить '/2 ялж 1 стак. сметаны плп слпвокъ, всквпятпть, жодавать съ разварной 
говядиной. 

И) ЦВЪТНАЯ КАПУСТА, ИТАЛЬЯНСКАЯ, БРЮССЕЛЬСКАЯ. 

41 7) йЩйгЬчгиая в«аиу©та. Очпстпть отъ лпстьевъ п всрхней кожпды, 
положить въ холоджуго воду на 1 часъ, жотомъ ожустпть въ КИПЯТОІСЪ сівной 
воды, жоложжть въ нее жол-ложки масла, накрыть крншісою, лоставнть на легкій 
огонь, чтобы кжиѣло съ у2 часа. Когда капуста будетъ готова, откпнуть ее на 
рѣшето; когда вода стечетъ, сложить жа пебольшое блюдо высокою горкою, уло-
жжть цвѣтную капусту корешкамж въ середияу, a цвѣтомъ сяаружи. 
Выдать: 3 — 6 головокъ цвѣтноп капусты, I 1 ложку шасла. 

смотря ilо величпнѣ | Солп. 

Подавая облпть масломъ поджарепнымъ съ сухарямп см. № 273, (3 ложкн 
ь. а, 3— 6 сухарей). 

418) Илж облпть сабаіономъ Aô 358. 
419) Илж бѣлымъ соусомъ Aô 315. 
420) Илж соусомъ Aô 317 
421) Илп соусомъ съ ромомъ Aô 362. 

422) Илж: полеуго ложку сливочнаго масла вскппятпть съ 1 полною ложкош 
мукя, развости 3 стаканамя бульожа изъ телятиыы нла курпцы, лрокішятить 
хорошенько, вбвть 2 жолтка, разиѣжіать, жшбко мѣідая, лодогрѣть до салаги 
горячего состояяія, всыжать 1 ложку тертаго жармезана, облпть каяусту, жодавать. 
За 15 мяпутъ до отпуска М О Ж І І О сложать двѣтную кажусту на ноболылое глубокое 
блюдо, облить этимъ соусомъ, посыжать 1 ложкою пармезааа, скрожпть 1 лож-
кою слпвочжаго масла, заколеровать въ горячой жечкѣ. 
Выдать: 3 - 6 головокъ двѣтной капусты, I 2 ложкп пармезаиа. 

1 ложку муки, 2 — З ж е л т к а . | Сливочнаго масла 'Д Ф-

423) К а и у е т а ігга.-яа»яваекая нв.аэя © а ф © й . Обрѣзать всрхпіе 
листья, разрѣзать кочапъ на 4 частж, сжолосиуть, опустнть въ кжжятокъ соле-
ной всіды, жусть раза два вскігпптъ, откжжуть на рѣшето. Положить яа дно кас-
трюля нѣсколько тоненышхъ ломтаісовъ шпика, наверхъ каиусту, яалдть буль-
оеомъ съ 1 ложкою масла, варпть до мягісостл; */2 ложкж масла поджарпть съ 1 
ложкою муки, развестж бульожомъ, лрокилятять; разбить 2 желтка, развестд горя-
чпмъ соусомъ, шибко жѣшая, иодогрѣть до самаго горячаго состояяія, по ие 
кпжятжть, облжть па блюдѣ капусту. 
Вьідать: Кочапа 4 сафоя, 1 / в ф- шішка. I 1 ложку муки. 

l ' / а ложки масла. | (2 желтка), солп. 

424) І&апуета ©а^шТі др. іман. Капусту разрѣзать па части, 
очпстнть ж вскпжятить въ соленолъ кжжяткѣ, какъ только что сказано въ AÔ423. 
Балжть немпого бульономъ, положить 1 луковжду, ирилравпть */2 ложкою нуіш 
съ ложкою масла, сварять до иягкостл, всыпать ыемного мушк. орѣху.—Варить 
ее такшіъ образомъ хорошо съ уткою, которую, сваривъ, положпть иа середжну 
блюда, огарижровать кап устой. 

Иьаяіуечга еа«5»©ы 'й^эетьвгаіъ ішш. 4—8 шт. капусты отваржть 
въ солеиой водѣ, разрѣзать каждую на 4 части, обвалять въ 2-хъ яйдахъ д 
3-хъ сухаряхъ, положпть жлотпи па сотеяипкъ, облнть 1—2 стаканамж самой 
свѣжой смѳтапы, започь въ д̂ ховой печп. 

425) Іагаіяуетга браеееедьеввая. Малеаькіе этикочешки обчпстжть 
отъ испортившдхся листочковъ, вскнлятить разъ, другой въ жосолеппомъ кппяткѣ, 
откияуть lia рѣшето подавать облпвъ масломъ, яоджаронныиъ съ сухарямж. По-
дается къ жаркому говядіінѣ, особенно къ ростбнфу no 1 ллп по 2 кочшка на 
человѣка. 

К) ПРОСТДЯ, С В Ш А Я И КИСЛАЯ ИАПУСТА. 

426) СвгЬ&»ая ©rlwB.väsa изаиу©-іга ©% и а с л о м ъ m ©ужа-
ряліва. Одннъ кочажъ каііустьт очпстдть отъ верхняхъ лястьевъ, разрѣзать на 
6—8 частей, ожустжть ЕЪ горячую воду, разъ вскжжятжть, откпнуть нарѣшето, 
слегкаотжать капусту, полождть ровнеяько па дио кастрюлж, яалжть хорошаго бульо-
ва. прибавять нсмного лпстьовъ жетруіиіш, 1 луісовиду, жакрыть крышкой, ва-
рнть до мягкостд, ио чтобы не разварилась. Подавая эту каяусту безъ сиуса 
иожно облнть лодрумяденяымъ ыасломъ съ сухарями Aô 273. 

I IT кочапъ свѣжей капусты очпстжть отъ илжнжхъ ллстьевъ, надрѣзать на 
четыре частя, крестъ па крестъ, ио пе до сазіаго конда, отварпть въ солвяой 
водѣ, чтобы кажуста сдѣлалась влолнѣ мягісою, лореложпть ее цѣльнымъ коча-
вомъ на блюдо, облжть румяжжымъ масдомъ съ сухарямл см- 273. 
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427) Или подяравять бульонъ, въ которомъ варжлась капуста № 421 лож-
кою масла я полложкого муки, прокипятпть, потряхивая кастришо, вылолсить на 
глубокое блюдо, подавать съ сосяскамл, ветчжной, говядяной. 

428) Или капусту, сваренную такииъ образоиъ, облпть соусомъ со слпвками 
№ 8 1 5 . 

429) Т у ш о п а л к а і і у с т а . к п с л о - с л а д і ш я . 1 болыпой ялп 
два ыалепькіе кочва капусты очжстнть отъ верхнжхъ лжстьевъ, напшнковать, 
палить воды столько, чтобы только покрыло капусту, положнть I1/»—2 ложки 
масла, тушжть подъ крышкою. Когда капуста почти будетъ готова, лрябавять 
нсшого сахару п уксусу, но лучше 2—3 очпщенпыя отъ кожпцы ж мелко нарѣ-
занпъш кжслыя яблокп нлн яблочжой сож; спявъ крышку уварнть почтл весь 
соусъ такъ, чтобы капуста слегка подруыянплась. Подается по болыяеп части съ 
жаренымп соспсками и съ гусемъ. 

4 3 0 ) Ш Е у д и н і п » ЕВЗТЬ Фад іші ірованной к а п у с т ы . Взять 
2 кочпа капусты, обрѣзать верхніе лжстья, разрѣзать каждый на 2 частп, опу-
С Т І І Т Ь въ солепый кнпятокъ; когда разъ всквпжтъ, отіспнуть на рѣшето, вырѣ-
зать сердцевпну, разобрать листья, посыпать солыо, пердомъ, сложить въ каст-
рюлю, положить кусокъ ветчлпы, 1 морковь, 2 луковжцы, нашжнкованяыя 4 
гвозднісами, налять бульопомъ, сварить налегкомъошѣ доготовности; потоиъ сло-
жять капусту на рѣшето, чтобы стекъ бульонъ, сложнть въ кастрюлю памазан-
ную маслоиъ, перекладывая фаршеиъ п лосылая, иушкатнымъ орѣхонъ; влять 
ложкп 2 бульона, наложить легкій прессъ п доставлть въ кппятдуіо водунапаръ; 
выложпть m блюдо, облнть Ерасньшъ соусомъ. 

Фаряіъ слѣдующій: очпстлть молодую курпду нля взять l'A фунта телятянн 
яля говядяны, мелко изрубмть мясо, встолочь въ стуякѣ, положить туда шімо-
ченную въ молокѣ и выжатую французскую булку, соля, перцу, мушкатийго 
орѣху, ложку масла, протолочь еще разъ, протереть сквозь сято; если будетъ 
слншкомъ густо, прнбавять слявокъ нля бульона. 

431) Ф а р ш ш р о в а и н а я к а п у е ш Ш-ЛИТОВСЕИ . Дване-
большіе кочна капусты очлстять отъ зеленыхъ лястьевъ, разрѣзать каждый на 
4 части, опустнть въ кпиятокъ соленой воды на х/4 часа, отвннуть на рѣшѳто, 
выжать капусту осторожно въ рукахъ; 3/4 фунта говядлны, 3/4 фунта почсч-
иаго сала язрубять очень М Ѳ Л Е О , положять соля, яростаго я аяшйскаго толче-
наго перцу, 2 ложкя мелко язрублениаго луку, пстолочь все вмѣстѣ, пачянить 
этлмъ фаршемъ каждый кусокъ капусты, перекладывая его между лястьямя я 
перевязывая яяткою. Пржотовленпую такяыъ образомъ капусту, положять въ 
кастрюлю, нялять водою ялл бульономъ, немного посолять п варить, noua фаршъ 
пе уварится; \/2 ложкн масла расиустнть въ кастрюлѣ, всьшать ложку мѵкіт, 
мѣшая ва пллтѣ, развестя 3 стаканамн бульона ялн воды, въ которой варллась 
калуста, вскігаятять, процѣдпть, облпть этимъ капусту, дать еще разъ В С Е Я -
пѣть; подавая снять няткя. 
Выдать: 2 кочна канусты, 3 / 4 ф . говядинн. I 5 зер. простаго п 10 аиглінск. перца. 

ф. іючечнаго сала, 1 ложку мукп | 1 луковіщу, »/» л о ж к п масла, <.оли. 

432) Ф а д ш и ф о в а н н а і к к а п у с т а ввоФравіщузсків. 3—4 
І маленысіе кочва каяусты очвстить отъ зелеяыхъ лястьевъ, разрѣзать кажднй 

Еочапъ капусты пополамъ, опустять въ соледый кипятокъ; когда раза два вскд-
пятъ, откянуть на рѣшето; когда остынугъ вырѣзать серддевнну, ллстья пере-

іожить фардіемъ, сложить каждую ноловпну въ вядѣ продолговатаго кочна, обвя-
дать пнткою, сложпть въ кастркщо, памазапную ' / , ложкою масла, наверхъ такжѳ 
положить нѣсколько кусочЕовъ масла, поставлть на уголья, закрыть крышкою, 
на которую пасыпать горячяхъ угольковъ, нусть слегка подрумянлтся. 

Фаршъ слѣдуіщій: язрубнть ЕусОЕъ жаркаго телятввы, смѣшать съ отварен-
ными л очлщеннымн раковымн шейкамя я ножкамл, воложить 1 ложку язруб-
леннаго говяжьяго жлра, 'Д французской булкя, вамоченной я выжатой, 3 / 4 

стакана сиѳтанн, 1 желтокъ, 1 яйдо, 1 ложву раковаго иасла, мупшатнаго 
орѣху, яосоллть, смѣшать хорошеиько. 
Выдать: 3 — 4 мал. кочна капусты, 1 ложку Va французскаго бѣлаго хдѣба. 

масла. " ' 3 / І стакала сметаны, 3 яица. 
Heb фаршъ: 1 ложку раковаго ыасла. 

Телятиіш съ фунтъ, 2 0 — ЗОраковъ. Мушкатяаго орѣху, солп. 
1 ложку говяжьяго жира. 

М з ъ к а ш у с т и ь н х т ь к о ч е р ы і к е к ъ . яряготовляютъ слѣдующѳѳ 
кушапье; очистить, нарѣзать вусочкамп въ родѣ спаржя, сложить въ кастрюлю, 
посолять, посылать немножко сахаромъ, залнть Е И П Я Т К О М Ь , В С К Я Л Я Т Н Т Ь нхъ ДО 
И Я Г Е О С Т И , переложить дурхшлаковою ложкоюнаблюдо, облять масломъ съ поджа-
реннымп сухарямн, лодавать ЕЪ котлетамъ. 

4 3 3 ) Ф а р ш і і р о в а и н а я і & а п у с г а п о - р у с в ѵ ш . В з я т ь х о -
рояіій кочанъ капусты, зеленыѳ лястья отбросить, a середпну выдолбять; этотъ 
кочанъ положлть въ муравленый горінокъ, вынутую капуету всю разрѣзать иа 
иаленьЕІе кусочкя, перемѣшать съ истолченымя сухарямп, всыяать ое сколько вой-
детъ въ выдолбленый Еочанъ, a остальною Еалустою обложять кругомъ кочанъ Е 
осыпать сухарями, которыѳ должны быть сдобные. Сверху лололшть масла малепь-
кими Еусочкамя, a потомъ все облнть слявкамя, можпо тожо посыпать сверху 
парыезаномъ, наЕрыть крышкою, вставнть въ печь. 
Выдать: Болыпой кочанъ капусты. ! Ѵ4 фунта масла. 

2 ст. сдобныхъ толчеи. сухарей. | СЛІІВОКЪ 3 — 4 стакапа. 

4 3 4 ) І І о л о ч п ы к і с о у с ъ и з ъ к а ш у с т ы . ЯашянЕОвать свѣжую 
капусту, положять ее въ кяпящеѳ молоко, варять пока пе сдѣлается мягкою, от-
кипуть на рѣшето, перелолшть на блюдо, облнть сллвкамн т а к ъ , чтобы капуста 
смоЕла, обсыпать сухарямл, можяо дрябавпть сыру яармезану плн голлаидскаго, 
поставлть въ нечь, чтобы залеЕлось. 
Выдать; 2 кочпа капусты. 1 — 2 стакаиа слнвокъ. 

1Ѵ 2 бутылки молока. 3 — 4 сухаря, ложку снру. 

4 3 5 ) S i a u y c r a к р а с н а п . 2 малѳньЕІе кочна Е а н у с т н нагапдковать ; 
1 луЕОВяцу, 1 летрушку, 1 селлерей мелко нзрубить, поджарить въ лолскѣ ма-
сла, смѣшать съ капустою, палить бульоиомъ, варнть подъ Ерышкою. Когда бу-
детъ мягка, влнть ложкн 2 — 3 у к с у с а , положить толчѳной Г В О З Д Н Е Я , лояску с а -
хара, Ѵг чайяой ложки англійскаго яерда, ложку мукя, смѣшать, варпть до го-
товпостя. Подавать съ лсаренымн соснскамя и лсаренымн бптьши лоатиками мяса; 
нѣкоторые вливаютъ въ эту капусту краснаго вина я съ нпиъ тушатъ калусгу . 
Выдать-. 2 ісочяа канусты, 1 лукошіцу. 3—4- гяоздпки, і селлерей. 

1 ложісу масла, уксусу 2 — З ю ж к и . 1 петрушку, 1 ложку сахара. 
1 ложісу муки, аиглійск. иерцу. (съ '.'2 стакана краснаго ввна). 

4 3 G ) За38©..я«ізв asiü2ay©TSE © ъ д , р з і б й і . м а а аа © л и п г я а я ® ! © . Ова-
рять супюныхъ грябовъ, этииъ грлбньтмъ бульономъ залпть 4 стаішіа кнслой я 
обварсяной капусты; яоложпть мелко нашинкованные грнбы, посолить, варять; 
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влпть 1 стаканъ смѳтаны я паконецъ положить муку, доджаренную въ маслѣ, 
смѣшать все выѣстѣ, прокдпятпть подъ крышкою до готовностя. 
Выдать: 4 стак., т . е. 2 ф. кислоп капусты. I 1 стаканъ сметапы, 1 ложку иасла. 

5 — 6 шт. сушоныхъ грпбовъ. I 1 ложку ыуки, адли. 

4-37) Туишшая к а п у © т а по-литокснш. 1 ф. шптіка, 1 ф. 
сырой говяддпы парѣзать п то я другоѳ маленькпмп кусочкамп, поджарпть до-
красна въ кастрюлѣ, мѣиіая лопаткою, положпть 3 мелко изрублеппыя луковпды, 
поджардть, положить кяслой ллн свѣжсй шпнковаппой обваренноп каяусты, соля, 
яодлять 1 '/2 стакана бульона, пакрыть крышкою, тушпть до мягкости. Когда бу-
дстъ готова, всыпать дростаго порцу; этакапустадолжнабытькрасноватаго двѣта. 
Если капуста свѣжая, то положпть 10 кяслыхъ маленышхъ яблокъ, мелко яхъ 
парѣзавъ, сложпть въ кастрюліо къ капустѣ почтя уже готовой и тушжть до 
мягкостл. . 

ыдать: Кочна 2- свѣжей кавусты, ІІЛП 2  
фуи., т. е. стак. 4 кислой. 

1 ф. гапнка, 1 ф. говаданы. 

Огардировать жарсвыші соспскаміг. 

3 луковиды, простаго перду. 

(10 пеболыггахъ кпс.лыхъ лблокъ). 

438) Соу©ъ вазгъ ввапуеты ©гь ішрой. Взять 3 фунта іш-
слой галпковаииой капусты, сварлть, сиочявъ только водой иа столько. чтобы но 
прпгорѣла; когда будстъ готова, выложнть ira рѣшето, чтобы стекла вода; тогда 
взять Ѵ2 фуп-га, чухопского масла, прожардть е.го ва сковородѣ, смѣшать съ ка-
лустмо, прожарить вмѣстѣ; вынутую дзъ свѣжеіі рыбы нкру, обдать соленой во-
доіі, растерсть молко, смѣшать съ каиустой и дать ей еще прокдпѣть на огиѣ; 
калуста отъ дкрі.і получдтъ отличный вкусъ, можио ое додавать съ котлетамп, 
съ сосікжамд п съ зкарепой рыбой; въ постъ можпо вмѣсго чухоисісаго масла, по-
ложить провагкжое, дкры же должно класть етолысо, чтобы вся капуста была какъ 
6ы макогь поеьшана. 
Выдать: 1 /2 стак. вкри, х / 2 фунта масла. | 3 фупта ппшкованной капусты. 

439) І&Й©©к©в©кая ©елякага вш е к о и о і ю д ѣ . Эта седянка 
должпа бьтть густая п подается, сслд за обѣдомъ, то псредъ бульономъ, по боль-
тош частыо подается къ завтраку. 1 луковдцу мелко нашлнковать, поджардть, 
въ Ѵ4 фунта ыасла, лолождть кислой піднковалной капусты фунта 1Ѵ2, разыѣ-
шаті., пакрыть крьшкоіо, тушпть до готовдостн, мѣшая, чтобы ио прдгорѣло, 
осыпать 72 ложкою мукд, размѣшать; лотомъ пореломшть капусту да сковородку, 
клпдп рядъ капусты, рядъ раздаго сорта жареиаго мяса, мслкдмд кусочкамд на-
рѣзаннаго, какъ-то: говядпны, телятпды, вотчдны, курлцы, разной дпчп л пр., на-
всрхъ опять рядъ капусты; украслть свсрху мелко нарѣзаынымл соленымл огур-
дамя, корнлшопами, оллвкамд, мардповадпыыд грдбками, кто хочетъ, трюфелямд, 
соспскамд, облпть соусомъ лзъ подъ жаркаго, поставить въ лечь, заколеровать; 
подавать да той же самой сковородкѣ. 
Выдать: 1 V a — 2 Ф- капусты. 

ф. ыасла, Ч2 ложіси муіш. 
1 % до 2 ф. разпаго ш с а . 

1 луковпцу, 2 огурца. 
1 0 н о р н и ш о н о в ъ , 1 0 ОЛІІВОКЪ. 
1 0 маршіован. грибковъ, 1 — 3 тргофеля. 

Рлѣсто кпслой капусты можно употреблть свѣжую, въ такомъ случаѣ напідн-
коваті, сс, опустдть въ кддятокъ, когда закдпдтъ, выпутьдрушлаковою ложкою, 
положпть въ кастрюлю съ ыасломъ, прдбавить 2—3 мелко дашлпкованиыя кдс-
иыл яблока, тупшть до готовпостд. 

4 4 0 ) й й а © © д у а п ь МЕЗТЬ ФКОВЦСЙ. Взять цвѣтной капусты, самыхъ 
иолодыхъ стручковъфасолд, луіделаго гороху, (non pareil), кольрабд, артлшоковъ 

и пастернаку; двѣтпую капусту раздѣлпть тщательно иа иалснькіе ровпенькіе 
кусочкл, фасоль вашпнковать, до дс мелко, a косымд квадратами; кольрабп д да-
стѳрнакъ вырѣзать какпмп иибудь фдгуркамд, но раздымд, чтобы можно было 
отлдчдть зелонь одпу отъ другой, a артишокп очдстпть отъ лдстьовъ д бородкп, 
всіо эту зелснь отварпть въ соленой водѣ, но не псреварнвать, перемѣпіать все 
вмѣстѣ, обллть сливочпымъ соусомъ, a свсрху засыпать сыромъ яармсзаномъ съ 
сухарящг. Соусъ слпвочпып прдправдть слѣдующлмъ образомъ: взять ложку мукд, 
подлсардть ее въ ложкѣ сллвочеаго масла, развестп двумя стаканамн хорошдхъ 
свѣжлхъ слдвокъ, проварлть въ кастрюлѣ до готовдостд, облпть на блюдѣ зе-
лепь, осьшать, какъ сказано, пармезапомъ, поставпть въ исчь, чтобы подрумя-
ішлось. 
Выдать: 1 лбжку мукп, Ча ф. слпвочнаго I 2 стак. сливокъ, зёлени всего 3 фунта. 

ыасла. ! 

441) Шіаёі>|адвавв&»е|вгЯэ. Бзять разпыхъ овощей, a пменно: хорошій твср-
дый кочаітъ капустьт, которьтй разрѣзать большцмл кускамп, картофолю, брюквы, 
рѣпы, морісовя, 2 цѣльныя головкд луку, зеленаго вылущепнаго гороху, самыхъ 
молодыхъ простыхъ бобовъ, очдтдедыыхъ отъ бѣлой кожпды; можпо полождть 
также двѣтдоп каяусты, кольрабп д земляныхъ грушъ; до осповдыя овощд это— 
картофоль п'ісалуста, которыхъ класть втрое протпвъ лрочаго, a злмой когда 
иѣтъ свѣжлхъ овощен, то жарднньеръ всс-такп деобыкповеио хорошъ лзъ карто-
феля, свѣжей капусты, рѣды, брюкви, ыорковд д нсмпого луку; рѣпу яласть въ 
такомъ случаѣ, еслп опа но имѣотъ торзчп; всѣ этповощдперечпстжть, дореш.тть 
д чтобы вода совсршенно стѳкла, a ежоли пѣкогда ждать, то псретереть до суха 
долотепдемъ, тогда всѣ этд овощд хорошенысо поремѣшать, предвардтельдо обто-
чпвъ д разрѣзавъ дхъ раздьош формамп, a еслп мало вроыедп, то д просто да-
рѣзать дхъ дебольшдми кусочкамя; всѣ этп овощп положпть въ муравленный 
горшокъ, завязать ветошкой, замазать тѣстомъ н ноставить въ печь; дадо чтобы 
одѣ упрѣлп до совершепиоіі мягкбстд, можно даже яо замазывать горшка, ослп 
не случлтся тѣста, a толысо плотпо накрыть его. Когда жпрдяпьеръ будетъ го~ 
товъ, додать сго па столъ обвериувъ горшокъ салфоткой я къ дему отдѣлъпо рас-
топледное свѣжое масло; солить тожо вужно на столѣ, потоыу что безъ солд 
лучшо упрѣютъ овощл. Зто кушалье необыкноведно вкусяо. Вмѣото масла подается 
п соусъ, сварсниый дзъ 1 '/2 ложкл масла, 1/, ложкй мукл, Ѵ/2 стакаьаслпвокъ, 
солд и пеыпого перцу. 

.442) Я £ « р д п н ь е р і » другівіиі» ма.віС|воі№гь. Поступлть такжо. 
какъ сказапо жарддньеръ № 441. толъко положпвъ овощп, досолпть пхъ п за-
лпть самою свѣжою шетаною ; этдмъ маноромъ тоже очень вкуопо. по жардпньеръ 
№ 441 вкуснѣе. 

443) 9I^ap^BiBHbC|»rb тре^гвжііяіъ япаиеромпь. Нарѣзать кус-
камд капусту, картофель, брюкву, морковь, рѣпу и сслп дайдутся другія овощд, 
какъ оапрішѣръ: двѣтная капуста, кольраби, артлиюіш, то тѣмъ лучше, дать 
всякоіі овощ» хорошій вддъ, обточдвъ лхъ разнымъ мадероиъ; взять кастрюлысу, 
полождть въ иее вышеподмеыованныя овощд, доложпть масла; поджарпть слегка, 
но яе до готоваостя, тогда посыпать на овощд ложку крупичатои мукп. размѣ,-
іпать хорошенько па огнѣ, чтобы мука смѣшалась съ овощамп д соедднилась съ 
ыасломъ, тогда влдть да эти овоіци 1 '/2 стакана бульоиа, варлть до готовностд; 
когда совершенно будутъ готовы, выложпть на блюдо н положить на овощп что 
угодно: сосискл, котлеты, жареный хлѣбъ оаямочепвый въ молокѣ я поджарееный 
пли мозгд. 

» 
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4 * î ) Г я р я ч і н пшвиігретъ и а ъ зелени и іеоревіьспъ. 
Очдстить 1 артдшокъ, -цвѣтлую капусту, морковь, кольраби, итальянскую ка-
пусту, вымыть, сварить каждоо отдѣльпо въ посолепой водѣ съ ыасломъ длд въ 
бульонѣ, нарѣзавъ ровнымд кусочкамп. Дпо довольно широкой, но не высокой 
формы длд кастрюлькл выложить тонепышмп ломттсамп пптка дли маслоиъ, 
на део съ края въ кружокъ положить узенькій рядъ нтальянской капусты, вто-
рой, слѣдовательно мепьиіой рядъ кольраби, потомъ рядъ моркови, рядъ цвѣтпой 
капусты двѣтомъ на ддо, a на самой серединѣ—артлшокъ корешкомъ кверху. Па 
все это положпть тоиеиышми ломтдками нарѣзаный варепый илякопчепый языкъ, 
потомъ опять зелень въ вышеупомядутомъ лорядкѣ. Положжть сверху малснькими 
кусочками масло, облить г/л стаканомъ бульода, поставдть въ печь на Ѵ4 часа. 
Потомъ выложить это на блюдо въ родѣ луддпнга, спять шпикъ; облдть масля-
нымъ соусомъ № 277. 

445) ./Ісвавацпгсівіп горячіп шянвігрстъ и з ъ раз» 
иаврнхп» раішоетей. Взять молодой морковп, зеленаго свѣжаго гороху, рѣп-
ную капусту, (кольрабп) спаржу, зеленыхъ бобовъ, сморчкокъ и двѣтной капусты, 
все это сварлть въ соленой водѣ, каждую зелень отдѣльно, откинуть на дурхш-
лагъ, чтобы стекла вода. 

Взять двѣ ложіш масла, поджарить въ немъ до красна 1 ложьу мукп, раз-
вестп бульоыомъ хородіоиысо мѣшая, всыпать зелепой петрушкд. 

Всѣ сварепые корепья положнть въ кастрюльку, залдть этпмъ соусомъ, чтобы 
нхъ толысо едва докрыло, вскппятить разъ, потряхдвая кастрюльку. 

Между тѣмъ распустдть въ кастрюлькѣ '/2 фунта масла, всыпать въ него 
мелко лстолчееную скорлуду отъ ыожекъ д шеекъ 24 раковъ, поджмрііть дхъ до-
красиа, додлить ложкд 2 бульойа, вскдпятнть, пррдѣдлть, выжать сквозь сал-
фетку, поставить въ теплое мѣсто, чтобы не остыло какъ масло это, такъ п очд-
щеппыя раковыя шейки п ножки. 

Затѣмъ прдготовнть фаршъ изъ 1 на теркѣ натертой бѣлой булки, 3 — 4 
яйдъ, 7, фунта до-бѣла растертаго масла, соли, мушкатваго орѣха л чайеой 
ложкд сахара, наполнить пмъ 24 чпсто вымытыя раковыя сдднкл, смазать 
сверху масломъ, поставить въ печь, чтобы фаршъ зарумяндлся. Изъ оставша-
гося фарша прлготовдть фрдкадѳлькд, вскипятдть нхъ разъ въ бульоиѣ ТСогда 
все это будетъ готово уложить этотъ вднигретъ на круглое блюдо слѣдующимъ 
образомъ: сперва выложпть корснья, па середдну положжть самую бо іыпую го-
ловку двѣтной капусты. Кругомъ блюда разлождть раковыя спиакп, переклады-
вая лхъ сварѳнымп фрлкаделькамл; головку цвѣтной капусты обложлть раковыміт 
шейками л ножкаил, облнть все раковымъ масломъ, подавать отдѣльдо ллл огар-
ннровать все это еще ісругомъ котлетамл, копченымъ языкомъ, говядииой л т. п. 
Выдать: Va фун. зеленаго гороха. 

3 — 4 морковп, 3 — 4 кольраби. 
*U ФУН- спаржи, 6 — 1 2 смортаовъ. 
2 — 3 головки цвѣтпой капусты. 

На соусъ: 
1 ложку муки. 

Ѵ4 фун. масла. 
Зелепой петрушки. 
Va ФУН- раковаго масла, 24 раіса. 

На фаршг: 
] 'булку, 3 — 4 лйда. J / 4 фун. масла. 
1 кусокъ сахара , мушк.. opbxy, со.ш. 

44-6) Форіииаівпь візть в;ар'зч»'а»імізі. 2 шотлачдскія солодкп 
вымочдть въ вздѣ лли лучптс въ молокѣ, снять кожпцу, вьшуть костп, мелко 
лзрубленяую луковлцу, ппджаронпуіо въ ложкѣ масла, 3/4 стагсаза сиетаны, 
2 яйца, 1/2 фраддузской булкп шшочлшой н выжагой, 1 на торкѣ натертое сы-
рое яблоко, сваренаі'0 п рістортаго картофеля 1 полньій стакінъ, простаго п аи-

глійскаго перду, мушкатнагоорѣху, смѣшать, слояигть въ жѳстяную плл серебряную 
каст|»юльку памазанпую масломъ д посыпапыую сухарямг, п въ печь да 3/4 часа. 

Подавать въ той же кастрюлькѣ. 
Выдать: 2 шотл. селедкп, ' / 3 франц. булкп. 1 бо.іьшое яблоко, 1 луковпцу. 

3Д ст. сметаны, 1'./2 ложки ыасла. 6 - 8 шт. картофеля. 
3 — 4 зер. ііростаго, 3 — 4 зер. англ. Мушкатн. орѣху, 2 лйца. 

перда. 

Л) С П A Р Ж А. 
447) Спаріка ель сабаімвомъ. Очнстпть спаржу отъ верхней 

кожжды, вымыть, обрѣзать слдшкомъ длдпдые стебелькп, связать пучкд голладд-
скинн ндткамп, варлть въ солепой водѣ до мягкостп, выложить на сдто, снять 
нпткп; когда вода стечетъ, пореложйть да блюдо па салфзтку головкаим въ се-
рсдпну; прдкрыть салфелткой, чтобы но остыла. 

Подать отдѣльпо: сабаіонъ № 358. 
448) Илп подрумяпенноѳ масло № 273. 
449) Или соусъ желтый № 314. 
450) Илп соусъ па слдвкахъ № 315. 
451) Или соусъ сладкій № 317. 
452) Илл соусъ дзъ молока № 33 7. 

Выдать: 3 — 4 фун. спаржи. | Н а соусъ. 

М) КАРТОФЕЛЬ. 
453) 1ѴІо.<іодаіі вварто«я»<мв». Молодая картофель заключаетъ въ 

ссбѣ мдого водявдстыхъ частлцъ, поэтому ее нс падо вардть въ водѣ, a передъ 
самымъ прпготовлепіемъ ее очлстить отъ кожііцы, острой толстой лучпного, всы-
лать въ кастрюльку, полождть сверху ложгсу свѣжаго масл.і, немного зеленой 
мелко лзрубледдой петрушкл, посолпть, пакрыть крышкого, поставдть кастрюлю 
да плдту, на сотейвдкъ непремѣпво, тушдть отъ 2о до 30 млнутъ, смотря до 
количеству. 

454) І£арт®Фель pasnapsieiTi ввть іиузідаврІЬ. Вымыть, не 
•>чшцая, одустить въ холодвуго воду, свардть до готовностд, слдть воду, пода-
вать къ завтраку; отдѣльно соль л масло. Выдать картофелю 3/4—1 гаріаецъ. 

455) Карто«і»едь віечевіый. He обмывая, обтерзть ісартофѳль, за-
чыть въ золу русской печп пли лспечь въ духовой псчп, чащо переворачлвая, 
чтобы пе дрдгорѣла. Подается къ завтраку, отдѣльно соль п масло. Выдать кар-
тофолю 3Д—1 гарнпа. 

456) Карто<в»ель разяарвяоіз ©чиіцеяааівввй. Чтобы карто-
фсль былъ разсыпчатый, его дадо очлстять. вымыть, одустдть въ гашятокъ безъ 
солл, свардть до готовпостд, смотрѣть, чтобы до переварялся, слпть воду, тот-
часъ посолить, епкрыть крышкой, потряхпвая, дать постоять такъ съ Ѵ4 'іаса. 
ТакоП клртофель лодается. 

457) Съ масломъ и зеленою петрушкою. Подавая облітть растоиленвыыъ 
маслоиъ, посыпать мелко пзрѵблевБОго зелепою пструшкою п укропомъ (2 — 3 ложкл 
масла, потрушкп, картофелю около гарнда). Нода&тся отдѣльыо, длп къ развардой 
говяддмѣ, солодивѣ. ісъ языку. 
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458) Съ масломъ и рубленными яйцами. 2—3 ЛОЖІСІІ масла распустять, 
всыпать 3—4 крутыя, мелко изрубленныя яйда, въ которыя можно ещс жодлдть 
ложки двѣ слпвокъ. Такой картофель подается отдѣльпо къ завтраку, жли къ 
разварной рыбѣ. 

459) Съ подрурляненымъ г/іасломъ № 273. 
460) Съ соусомъ молочнымъ № 315 илп 317« 
461) Съ грибнымъ соусомъ № 324. 
462) Съ соусомъ изъ икры № 301. 
463) Съ кислосладкимъ соусомъ № 292. 
464) Съ гласломъ пзъ сарджнокъ Aô 274. 
465) Съ соусомъ пзъ птаипипьодовъ Aô 286. 
466) б&аігг©«№©ль ©% Фу.иьоваиыяпь ©оусомтг» 05% ш&ре-

ІЯФЕВ гшззідвшѣ. Очпстпть 15—20 картофслпнъ, обмыть, нарѣзать ров-
пымн кускамп, д поставпть варжться съ водой, прнбавпвъ немного солд; когда 
онъ будетъ ыягокъ, отлпть воду, прибавнть V« фун. масла, 1 ложку рубд&йой 
зеленд детрушкп плд укропа, стакапа два жирнаго бульона, чтобы б'ыло довольно 
жидко; закрыть крышкой, хороіпепько потрнстп, слегка прокнпятпть д подавать 

, къ варежои говлдпнѣ. 
467) І Іе^евсый вза|»то«н>е.іь ©% e©y©©M% вазть ееле$2ьм. 

Выбрать картофелпиы одпнаковой небодьшой величпды, очпстпть пхъ, обмыть, 
обвалять въ яйцѣ съ солыо и сухаряхъ, улолшть другъ подлѣ друга на сково-
роду, на растоиледдое горячее масло, скропптъ сверху масломъ, иоставпть въ 
горячую печь, держать въ жеи, пока ие жодрумядптея п не пспечется. Подавая 
облпть соусомъ № 284 плд лучше подать егп отдѣльно. 
Выдать : 1 / 2 гартіца картофеля 2 яйда, 1 2 ложкн масла. 

3 — 6 оухарей. I Н а соуеь № 284 . 

468) в®»аренЬіш a lalyonaise. 1 гарпедъ картофеля 
очпстпть, перемыть, парѣзать ломтнкамд, вытероть салфеткою досуха. Распу-
стдть въ кастрюлѣ жлп ва глубокой сковородѣ фрдтюръ, до нжкакъ ие масло, 
вскппятпть его, всыдать картофель, жарять его иа болъшомъ огпѣ, потряхпвая 
сковородку. Когда картофедь подрумяпптся, вынпмать его дуршладовою ложкото, 
чтобы стекалъ фрптюръ, тогда тісько досолдть его д кто любптъ, скроипть 
лпмоинымъ сокомъ. Такъ прпготовлениьтй картофсль отличаотся свосю хрупкостыо 
п чрезвычайпо вкусенъ. Такой картофель подаютъ къ бифстсксу нли жарізиой 
говядипѣ; но къ блфштсксу выбпрается самый мелкій картофель п подаегся но 
ломтпкамн, a круглый. 

Изъ экономін картофель щщио отвардть сдерва въ водѣ, скорѣе очистдть, 
пока не ості.тлъ; еслп крупдып, нарѣзать его ломтикаия д жарпть въ маслѣ. 

Еслп картофель подается ісъ жаркому, то достаточно половдііы этой жро-
порціп. 

469) РМвяе^еявіьйѳіі ©еледніФня валин ечь 
Ся&|»дішша,мві5„ Свароиый очпщояный картофель нарѣзать ломтикамп; вы-
моченныя двѣ селедкп очпстпть огь костей, мелко пзрубпть; поджарить 1 мелко 

* дзрублсиную луковпду въ 2 ложкахъ ыасла, смѣшать съ селедкою; вьшазать 
кастрюлю или блюдо маслоиъ, положить рядааіи картофель п селедку съ луком-ъ. 

посыпая немного толчепьтмъ адглійскпмъ п простьшъ нсрдемъ, сверху посыпатъ 
тертою булкою, облпть оддою ложкою ыасла, поджарешіаго съ оддою луковп-
дею, плд 1 стаканомъ сметаны съ 2 желткамп п вставдть въ печь. 
Выдать- 3/4 гарнда картофеля, 2 селедкті, •% ф. масла и 2 лутсошщы, илп: 

3 _ 4 зеряа англійск. u 3 — 4 зер- V* Ф- масла, 1 луковпду. 
яа простаіо перцу. 1 ст. сметаны, (2 желтка). 

3 лозккп тертой булки. 

470) Шг&р̂ Фвввелшв ©ть шшщишЕьамчь Сваредпый 
картофсль скорѣе очистить, нарѣзать, посолдть, сложпть въ кастрюлю; 1/2 мелко 
пзрублеішой луковиды поджардть въ 1 ложкЬ масла; можпо дрибавдть молко 
парѣзапныхъ отвареиаыхъ грпбовъ, развестп сыетаною плп молокомъ. положить 
У2 ложжп масла, смѣіпаннаго съ 7а лож. мукн, размѣшать, залііть картофель, 
яакрыть крышкою, вскппятпть раза 2 — 3; подавая всыпать зелепоп петрушкд 
илп укропа. 
Выдать: 1 гарнецъ картофеля, Va луковпды.І 1 — 2 сгакапа сметаны плл молока. 

' / 2 ложкн масла, 2 — 3 грнбка. | Зелекп. 

4-71) ©о ©йве-гйвшві©. Va луковжды жоджарпть въ 1 
ложкѣ маела, смѣшать съ варенымъ картофелемъ, облпть 1У2 ст. сметанвт съ 3 
желткамп обсыпать двуаш ложечкамд проетаго сыра и сухарямд, скропдть мас-
ломъ—п въ псчь, чтобпі подрумяиплось. 
Выдать: 3/4 гарпца картофеля, J / 2 луков. I 2 ложки сару, 3 желтка. 

1 ' / 2 лож. масла, 1 ' / 2 с т - сметаиы. | Соли. 

472) ВІудвшгть ©% ввеѵапяваш©. '|4 ф. 
масла растереть добѣла, вбить 3 яйда п 3 жслтва, положпть туда же варепаго 
протертаго картофелю стакана l72 п Va ФУпта мелКо нарѣзапной ветчдпы; раз-
ыѣшать хорошенько, сложпть въ форму. намазаиную касломъ, поставпть въ 
печь. Когда пудішгъ будетъ готовъ, вылозкдть на блюдо, обсьшать сыромъ, облпть 
горячпыъ масломъ. 
Выдать: 2 Ѵ 2 ложкп масла 6 яидъ. | 1 / г фун. ветчпнн. фунта сыру. 

1 гарнда картофеля. , 1 — 2 ложкп сливочнаго масла. 

47 3) { Ш в а р в в о й к ъ яаарёіяіоііі 
дяввв^. 3Д гарнда каргофеля отварпть въ солеиой водѣ до половпны готовиости, 
очистдть, положпть въ кастрюлю дли на протпвеяь, къ жаркоыу — говядднѣ, 
телятдпѣ, барандпѣ, дать ей обжарпться въ этомъ соку, лодавать. 

474) Ки».|»т©«ж»>еѵаив н©дги« Фешеявелепвъ. Картофель вымыть, 
отвард ть, очпстлть, парѣзать ломтпкаып. Жестяную ллп серебр. кастрюльку вьшазать 
ыасломъ, лоложить рядъ картофеля, сворху кусочкп масла, обшпать тсртшіъ сьі-
ромъ, лотомъ опять рядъ картофеля, масло л сыръ; залпть бешомеломъ, т. е. 
фуита масла размѣшать съ '/2 стак. шукп, развестя 2'/2 стаканамп молока, про-
кппятдть лѣсколько разъ, посолдть, вбить два яйда, положить кто любжтъ, зе-
ленл залпть картофель, поставжть въ жечь, чтобы запеклась. 
Выдать: 1 / 2 гарп. картоф., 3/н фун. масла, I 2 яйда, зеленп, фунта сыра. 

Ѵ 8 стак. муки, бутылку молока. | 

Можпо положпть въ картофель % фун. тонкпмп ломтикамп еарѣзанной встчпны. 
475)еаиекаик®.валвЕ карто«і»елі»!шая драчешаа. Очжстнть 

осьмужіку картофеля, обмыть, сваржть; когда будетъ мягоісъ, слпть воду, кар-
тофель же, въ той же кастрголысѣ, тотчасъ размять деревяжной толкуідкой, 
пока онъ не простылъ; посолдть, полож.пть полную ложку масла, мѣшать, чтобы 
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побѣлѣло, влить 1—1Ѵ2 стак. ыолока.размѣгаать, положжть 2—3 желтка, плпі 
яйдо, размѣшать, персложять въ сотейдпкъ, вымазанный масломъ, обсыпать сверху 
сухарямы, ііспечь въ горячей печи. Яодавать къ жарвожу ялп лучше къ зав-
траку. 
Зыдать: Осьмушку картоф., 1—Зяйца. 1 ' / 2 ложкп масла, 1 — 1 1 / 2 стак. молока. 

41.(3) Ш»а,|9'0'©«п»ельи«е нміре. Вымытый картофель очистить, вымыть, 
опустпть въ соленую воду, сварпть, слпть воду, картофель скорѣе размять доре-
вяшіою ложкою, посолить, положпть віасла, размѣшать хорошенысо, положить, 
М-олока, размѣшать, прокппятпть. Подавать съ котлетаии, СОЛОІІНИОЮ, ветчпною, 
языкоаіъ, зразамп, съ жаркпмп пзъ говядяпы, съ сосискамп, сь рушшызгъ ма-
сломъ, съ поджарсиішмъ шпдкомъ. 
Выдать: Осьмушку картоф., 1 І / 2 ст. молока. | 1 — l ' / a ложкн масла и соли. 

477) Ка.00'я,©*5і>©.«ьвзявія я*р®кеты. Изъ этого же самаго, только 
густаго картофелыіаго пюре № 476, можно сдѣлать крокотът, то есть круглыѳ 
ппрожкд въ родѣ зразовъ, положнвъ въ шоре немного масла, слввокъ я 2 желтка, 
обвалять въ яйцѣ п тертой булкѣ, поджарить въ растопленномъ маслѣ плн фри-
тіорѣ, огарнировать пмп жаркое. 
Выдать: Осьмушпу картофеля, 1/2 л. масла. 1 2 желтка, 2 яйда п сухарей. 

] / 4 стак. сливокъ плн ыолока. | Масло илн фрнтгоръ. 

478) ®5ар'іг©Фельиа»]Ш аготлеты. Вымыть картофель, опустять 
въ холодную воду, сварпть, очпстпть, тотчасъ размять, протереть сквозь дурхш-
лагъ, положпть '/2 ложки масла, 2 яйца, всыпать */4 стак. муки, положпть 
(немного сахара) солп, сдѣлать котлетн, смазать каждую яйдовіъ, обсыпать суха-
рязш п жардтъ въмаслѣ; соусъ къ нимъ грнбной № 298, пля молочный №. 356. 
Выдать: Осьмушку картофеля. 1/3 я. масла. I ( 1 — 3 куска сахара), 1 япцо. 

2 яйда, 1 / 4 стак. муаи. | 4 — 5 сухарей, '/4 ф. масла, соли. 

Такія котлеты дѣлаются я постпыя. 
479) Ш&арѵоФель Фаз іширппаннын грлбаяіяі. Очнщеп-

іше п отвареныо боровяіш свѣжіе илп суиюпые жзрубпть мелко. Въ ложкѣ масла 
поджарить 2 мелко изрублснныс порея, смѣгаать съ грнбамп, положжть 72 фражц. 
тертаго бѣлаго хлѣба, 1 яйцо, размѣшать хорошепько. 

Взять очищенеаго ж вымытаго сыраго картофеля, вырѣзать осторожно сѳре-
дпиу, наполнить прпготовленвою массою, ыакрыть срѣзадною верхуппсою съ кар-
тофеля, улождть въ кастрюлю, облпть 'Д стак. растоплеияаго масла, ставаноиъ 
бульона, пополамъ съ грпбньгаъ, накрыть крышкою, варить до мягкости. 
Выдать: 2 4 шт. круппаго картофеля, 1/8 ф. 1 яйцо. 

суш. грибовъ илп 1І2 тарелкн свѣж. 2 — 3 зерна ааглійскаго перца. 
3/ 4 ф. масла, г / 2 франд. бѣл. хлѣба. 2 порея. 

480) Ф а в ш і н р о в а п н м й парт©«і»ель. Отобрать крупиый кар-
тофель, свардть его въ соленой водѣ, но пе до готовпостж, очистпть его, вынуть 
середину. Вынутую мякоть растерсть, протереть сквозь спто, жрябавить къ ией 
3 яйда, 17а стак. слявокъ, 7s фуята масла, лерцу, соля, муіп. орѣху, сиѣшать 
все вмѣстѣ, прябавпвъ черствой тѳртой булкд, чтобъ было густо, какъ тѣсто, 
нафаряіпровать картофсль, смазать сверху масломъ, осыпать сухарялп лля смроиъ, 
печь съ яолчаса, чтобы додрумяеять, чаще смазывая дхъ зіаслолъ, подавать 
отдѣльно ялл огарннровать ямн котлеты лзъ говядияы. 
Выдать: Осьмушку картофеля, 3 яйда. I Сухарен п ш черствой бѵлкз. 

1Ѵ 2 сгак. слпвокъ, 1/ІІ ф. маела. | Псрцу, соли. кушк. орѣху. 

481) @äap'ff©«i»c.«M» «»аршіірмвамиыхі др. мам. Вымыть 
крупную картосЬель, ост.тпать солыо, нспсчь ее до ноловяяы готовітостя, надрѣ-

зать верхудгкя, вннуть впутренность, доловнну ея сыѣшать со слпвочнымъ мас-
ломъ съ самьгап густымп сливкамя л нешожко сахара, нафаршлровать олять 
картофель, прикрыть вѳрхушкою, сложить на сотейннкъ, поставять въ духовуіо 
печь. 
Выдать: 2 4 шт. крупноп картофета. 

2 ложки сливочиаго масда. 

Ѵ 2 стак. густыхъ слпвокъ. 
2 — 3 куска сахара, соли. 

4S2) ЮартоФель ф а р ш п р о в а и п ы п килькхвми. Отобрать 
самаго крупнаго картофеля, очистмъ его, сварптьдо лоловпиы готовностн, вЫнуть 
середину, наполыять ее потомъ слѣд. ыассою: взять выпутаго язъ середяны, кар-
тофеля, растереть его, положнть свареньтхъ въ бульонѣ сморчковъ, нѣсколько 
мслко язрубленннхъ кплекъ, смѣшать, нафаригароватькартофель, смазатьяйдомъ, 
обсьтпать сухарямп, п поджарить въ маслѣ па сковородѣ; подавать съ соусомъ 
приготовлеенымъ изъ мукд, ыасла, лпмоннаго сока, ыушкат. орѣха, бульояа ж 
яемяого сметаны. 
Выдать: ІПтукъ 2 4 прупн. картофеія. 

6 слорчкоБЪ, 12 кплекъ. 
2 яйца, 2 — 3 сухаря, 1 / 4 ф. масла. 

На соусъ: 
»/a стак. мукп, Ѵ 3 — V 3 стак. сметаны. 
Ѵ4 ллмона, ложку масла, шушк. орѣху. 

4 S3) Шй.рт©«й»е.®ь « и а р ш і і р о в а і т ы н ідорпіезапммиъ. 
Прлготовлть точпо также: выбрать внутрѳниость картофсля, размять его съ хоро-
шпмъ масломъ п ва каждуіо картофеденку положлть до чайиой ложечкѣ тертаго 
иармезапа, накрыть верхушкою, поставять ояять въ духовую печь; лодавать 
горячимъ. 

484) fSsapTO«i»e.®b Ф а р ш и р © в а и и ь і й яіяегаьвіЕть 
mcsa'ä». 24 Штуки круянаго картофсля перемыть, очястнть хорошепыш, срѣ-
зать нег.шого сннзу, чтобы могЛп стоять, свсрху срѣзать крышку, внутренность 
вынуть осторожпо ноженъ, чтобы не прорѣзать стѣдокъ, опустдть въ соленую 
холодную воду, но чтобы разъ—другой вскипѣля, выиуть осторожно друшлаковою 
дожкою, остудять, обвалять въ яйдѣи сухаряхъ; нафарпшровавъ слѣд. фаршемъ: 
7а фунта сырой, вареной яли жареной телятины ялп говядяны пзрубпть очень 
ыелко, поджарнть слегка въ 72 л о ж к ѣ Іщсла' положнть 5 — 6 взжарепыхъ снорч-
ковъ, V* стак. свѣжей сметаны, ложкя двѣ бульопа, солп, перцу, 3—4- ястолч. 
сухаря прокяпятпть все вмѣстѣ, пафаршировать картофель, накрыть срѣзанною 
верхушкою, поставпть въ печь на смазаиномъ шасломъ сотейшгеѣ, скроппвъ 
сверху маслоыъ. 

Когда Ііспокутся, можно снять крытечку и положять сверху сварепныхъ, 
пополамъ разрѣзаппыхъ раковьтхъ шееісъ, посыпать зсленыо, подавать, по боль-
шей частя па завтракъ. Подавая облять соусомъ изъ тампипьоновъ № 286, 
пли соусомъ со сиетапою Ai 295» 

(шт. 2 4 раков. шѳскъ), яеленл. 
П а соусъ № 286 п 2 9 6 . 

Выдать: 2 4 крупн. карт., '/а фунта мяса. 
1ІА фупта масла, , / 4 стак. сметаны. 
б — 6 сморчковъ, 3 — 4 сухаря. 

4S 5) ЕаартФФеліі» «н»а |иии|50Бйішьні-шрт»фелыі©ш 
яіасвою. Крупный картофель очпстпть, вымыть, чисто обтереть я нспечъ, 
срѣзать верхушку, сыбрать середжну осгорожно; одяу луковнду поджарпть въ 
17Я ложкахъ масла, смѣшать съ картофсльвою массою, посолить, положвть перцу, 
иафаршлровать картофель, поставять въ печь w -аішанномъ маслоагь желѣз-
номъ листѣ. Подавая, молсно облять соусомъ: лж. ѵсіять ложку масла, всыпать 
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У2 ложки иукд, развести 1Ѵ2 стак. сметапы, всыдать соля, мушкатнаго орѣха, 
вскипятить. 
Выдать: 3/4 гарнда картофеля, 1 луковпцу. ; Ла соусъ: 

1 ' / 2 ложки масла, соли. перцу. | 1 ложку масла, '/2 ложки муіш. 
I 1 ' / 2 стак. сметанн, мушкати. орѣху. 

Н) Г Р и Б Ы. 
4 S 6) §Г|іиба»і чгуш©!ш»не. Молодые, здоровые, бѣлые грпбы очдстдть, 

разрѣзать на частп. обвалятьслегкавъмукѣ, доложпть въ кастрюлысу съ 4/в фуи-
масла, 2—3 стаканаміг сметаны, накрыть крышкою, пусть кпиятъ; положить въ 
кастрюльку пучскъ зеленой детрушкн, тушить подъ крышкою до жягкостп; пе-
редъ отпускомъ выбросить петрушку, посолдть, посыиать зеленыо, подавать. По-
дать отдѣльно передъ. 
Выдать. 1 полвую тарелку очпщенныхъ I * / « — Ф У Н - масла, 2 — 3 стак. сметаны. 

бѣлыхъ грибовъ. I Перцу, соли. 

Такіе грпбы можно прпготовііть зшюю, взявъ грпбы № 2565 илп2566. (Ч. II), 
487) öSaapeaaSßS© рвввдаваіш, Молодыо рыяспкд очдстдть, чтобы на 

* бмло песку, носолпть; 1 ыелко нзрублсдиую луковдцу поджардть въ 2 лож-
каѵь масла, улождть рыжпкп дѣльные плд мелко иаіддыкованныѳ, поджарптъ, a 
когда пустятъ дзъ себя сокъ п, разрѣзавъ пхъ, не будугь красиы, можио иодавать. 
Выдать; 1 полнуго тарелку очшценныхъ I 1 луковицу. 

рыжиковъ. I ' / 4 фунта масла. 

4 88) I'pini'Sasi жареивьве. Вѣлые, красиые д прочіе грябы ириготов-
ляются одлнаково, т. ѳ. очдстпть дхъ, перемыть, нарѣзать, обвалять въ иукѣ. 
У4 фун. масла распустдть на сковородѣ пли въ кастрюлѣ (ыоджарлть въ пемъ 
кто любптъ, 1 луксвдду), сложить грдбы, посолпть и жарить на срсдіюмъ огнѣ, 
поджаривъ съ одной стороиы, переверііуть на другую; когда грнбы будутъ готовы, 
влдть ѵ, стакапа сметаны, разъ всішпятдть, всьшать зелеиаго укроду п пе-
трушкп, подаватд. 
Выдать: 1 полн. тарелку очищешшх гриб. I Ѵ 2 стак. сметаны, (1 луковиду). 

1 ложку ыукп, 'Д Ф- ыасла. | Перцу, солл, иетруіш<ц. 

489) -МЗав̂© а&ареяядое ігдмібы. Взять бѣлыхъ крупныхъ грдбовъ, 
обвардть кяпяткоиъ, обсушдть полотендсмъ, обвалять въ яйдѣ, обсыиать суха-
ряыи, поджардть въ маслѣ, лодавать къ соусу пзъ курнцы длп телятпны. 

490) И&а|іемые груздая. Взять моченые грузди, сполоснуть ихъ, 
осушдть салфеткою, обвалять слегка въ ыукѣ, поджарить въ ыаслѣ. 

491) К о т л е т ы ввзть грявФонгь. Взять бѣлыхъ свѣждхъ грибовъ, 
обвардть ихъ кипяткомъ, осуптдтъ полотеііцемъ, очень мелко пзрубить, приба-
впть 1У2 стак. слпвокъ, 1/а фунта масла, 4 яйца, иемного перцу, мушісатнаго 
цвѣту, 6 мслко нарѣзанньтхъ вилекъ, 2 печоныя луковпды, д столысо черствой 
натертой па теркѣ н просѣяндой булкп, чтобы можно было сдѣлать дзъ этой 
массы котлеты, дать дростоять съ полчаса, чтобы булка разбухла, сдѣлавъ до-
толъ котлеты, поджарять въ маслѣ. Такія котлеты можпо приготовлять пзъ 
сушоныхъ бѣлыхъ грнбовъ. 
Выдать: 2 тарелки СЕѢЖНХЪ грябоиъ пли I 4 яйца, перцу, соли, мушк. цігЬту. 

' / 2 фуыта сушопнхъ. | 6 килекъ, 2 луковицы. 
1 ' / 2 стак. сливокъ, 1 ложкуыасла. | 1 франц. булку, 2 ложкн масла. 

492) Соусть -іазть еморчягооть. Сморчкд очпстпть отъ песку п нс-
члстоты, вымыть въ водѣ до-чдста, мелко ихъ нашішковать, опустпть въ соле-
Ш-ІІІ кипятокъ; когда закшіятъ, откпнуть на рѣшето, пѳрелить холодною водою, 
сложпть въ кастрюлю яа растопленное масло, поджардть до готовяостн. У3 ложко 
масла. Ѵ0 ложки муки вскипятить въ отдѣльной кастрюлькѣ, развести 2 — 3 
стакаішія Оульояа. вскппятдть раза два-трп, пока не погустѣстъ, положпть солд, 
м\ іяк.атпаго орѣху, лтімондаго соку, і/й фуп. слпвочнаго ыасла длп "2 стак. смо-
•ІМЯЫ, смѣшать со сморчкамд, вскппятпть, положнть рублоной зеленойпетрушкп. 
лпмонпаго сока, подавать съ говядпдою, телячьей грудпнкою п проч. 
В:»'Дать: 2 ф. сморчковъ, Ѵ4 ф. чух. ыасла. 

1 2 ложіш мукц, соліі, мушк. орѣху. 
1 ложяу сливочнаго ыасла. 

Илп '/2 стакана сметааы. 
'/4 лпмона. 
Зеленой петрупиш. 

8» ШВУСПЬВКВ © © У С Ь И.ѴЪ ' С У І Я І О И Ы Ж Ъ 
я і̂яявбОіть. Взять шт. 18—24 суш. грдбовъ, вымыть лхъ, свардть почтл до 
готовдостп. Слить грибной" бульонъ, который употребить яа другой день въ борщъ, 
во щп пзъ щаволя длд въ гржбной супъ, плд отдать людямъ; грпбы же налить 
3 стакаітами проц!;ж.оцнаго бульоиа, сварпть до готовности, положлть ложки 
2—3 сливокъ длп слотапы, всыпать незшого простаго перцу, досолпть, подавать, 
пе разрѣзывая грдбовъ, каісь бы свѣжіо, писыпать укропомъ. 

0) Ж A Р Е H ы Е К 0 Р Е H Ь Я. 

4 93) Жареяоьзе вз©ренв»я sei» sisapefBosi ва..ава иа.рсивояй 
roensa.HBaßB'fe. Очітстдть штукъ 10 каратолекъ, 1 брюкву, 2 рѣпы, У2 фун. 
зешіяішхъ грушъ л 8 шт. картофелинъ нарѣзать чеболйшдмп равнымп кусочкамп, 
все отдѣльно тушдть съ масломъ, додливъ ложкп двѣ воды длп бульопа, 
картофѳль же обжарпть круглымъ въ маслѣ, на сковородѣ. Когда все бу-
дстъ готово, полождть жаркое на середтшу блюда, a кругомъ отдѣльныыд куч-
ками жареиые кореііья. 

п) П О І Ш П Д О Р Ы . 

494) ПолівндодіѴпЯ «і»ё"а.|»виів0р©ей.ив8ые и.аві ^»5і,к.ва;і4йіів8»я. 
Зыбрать зрѣлые и крѣпкіе помидоры, сдѣлать въ нпхъ маленькое отверстіе, 
вычистдть шпплькой лзъ соредппы всю внутренность, пачпнпть фаршемъ пзъ 
тслятппы (кто любдтъ, перемѣшать фаршъ этотъ съ варенымъ рйсоиъ); пачпипвъ 
позшдоры, обвалять яхъ въ мукѣ, обжарпть въ маслѣ иа сковородѣ, иотомъ 
уложпть пхъ въ кастрюльку такъ, чтобы пе выпала- пачндка, иалпть бульоду, 
чтобы чуть-чуть покрыло ихъ, вардть, смотрѣть, чтобы не развардлись; когда 
будутъ готовы, облпть сиетаной, разъ вскдпятдть, подавать. 
Выдаті,: 12 штукъ круппыхъ помпдоровъ. 

1 ложку мукп, фунта масла 
'/я стак. сшетаны. 

Піі фиршÎ: 
1 фунтъ тслятипы, 1 луковпду. 
1 ложку масла, 2 яйца. соли; перцу. 

Р) 0 Г У Р ц ы. 
495) Фігуричьв тушоіаые егіь siiapisoiiy 6a|iaasi«aarRi ві.ш 

Г © І » І ; Щ І І Ѣ . 6—10 свѣжпхъ плп солоныхъ огурдовъ очдстлть, нарѣзать 
ломтпкамп въ длпну, ecjm свѣжіе — посолпть, оставдть такъ на Ѵ2 часа. — 1 
ложку масла поджарпть съ молко изрубленною луковпдею, смѣгаать съ огурдами, 
жарпть, пока пе сдѣлаются иягкпми; всыдать потоыъ ложку нукд, еще поджа-
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рпть, влить одігпъ стаканъ бульона, ножно прибавить съ Va стакана сметаны, 
вскипятнть; подавать съ говядпной пля бараялной. 
Выдать: 6 — 1 0 штукъ свѣжихъ вжи соле- : 1 фудтъ телятины, 1 луковицу. 

ныхъ огурцовъ. I 1 ложку муки, (Va стак. сметакы) 

С) Ч Е Ч Е В И Ц А . 

496) €©уеть Евзіть че-аепвав^ы. Перебрать 3 стак. чечевпцы, вн-
мыть ее въ теилой водѣ, сварять, откпнуть на рѣшето. Между тѣмъ ложку ыасла 
распустять въ кастрюлѣ, прпбавпть ложку мукн, разбавнть бульономъ, вскппятпть, 
положпть чечевпду, прокппятить, додаватьсъ лсареной говядпной, съ котлетами. 

497) Шпждве вочь, ч е ч е п п ц ы . Чечевпцу леребрать, выиыть въ 
теплой водѣ, всыпать въ Еастрюлю, положнть сырой ветчлны, 2 очящояпыя 
луковпцы, 2 морковп, 2 порея, ыалнть бульономъ, вскнпятпть, поставпть въ 
печь на 2 час., чтобы удрѣла до мягкостн; лотомъвыдуть ветчину н коренья, a 
чёчовпцу протереть С Е В О З Ь СЫТО, за 15 мппутъ до отпуска смѣшать со слнвоч-
ннмь масломъ, развестп вскнпячолою иалагою или бульодоиъ. Подавать съ гро-
ночкамп. 
Выдать: 3 стакана, г . е. 1 ' / 2 фуп. чечевицы.| 1 / 2 ф. ветчяны. 1 / і ф„ ехнвочнаго м а е т . 

2 луковшщ, 2 ыорковн, 2 порея. | ( ' / 2 стакана малаги), 

Еслп этотъ соусъ иодается съ жаркнкъ, то достаточно 1 фунта чечевицы Ш 
прочаго соразмѣрно этой пропорціи. 

Т) A Р Т И Ш 0 R И, 

498) АртаішгоіОД ©ть Очистпть 15 шт. артишо-
ковъ отъ зелепыхъ ллстьовъ, опустлть въ холодную воду па 1 часъ, потомъ 
въ содсный кпдятокъ, сварнть до мягкостя, вьтложпть па блюдо, облпть сабаіо-
помъ. 

4 99) Жр'ічаш©ки -я̂ іБйнплаівфізй.лізкА я̂е. Отварпвъ яхъ до ыяг» 
кости, выбрать пзъ ипхъ середдиу, иафаршдровать слѣдующіогь фаршемъ: 20 
отвареішыхъ раковъ мелко нзрубпть, смѣшать съ мслко лзрубленною жареною 
телятдиою, пололснть ложку сметаны, 2 яііца, исмного псрду, солп, мушк. 
орѣху; нафаршдрованныо артпшокп опустпть въ соусъ, прдготовлеиный нзъ 
1 стак. слнвокъ, 1 ложкя масда, Va ложкп муки, 1 стак. бульоиа, аемиого 
перца, солп, вскдпятдть въ этомъ соусѣ раза два-трп, яодавать. 
Выдать: 15 артнта, 2 0 раковъ. 

Ѵ2 фун. жаркаго телятины. 
1 ложку сметанн 
2 яйда. 
Иерцу, соли, 1 дожку ыасла. 

МушЕатнаго орѣху.) 
На соуск 

1 стак. слдвокъ. 
1 ложку ыасла. 
Va ложкп ыуки. 

5 0 0 ) ^ ц & т і ш ф г с і а © п » і з е . і е ш о Б м ъ г ф р ф & ф ш і » м г р п б а я і и . 

Очпстнть, отварить артишокд въ солсной водѣ до мягкостн. Вылущенный зеле-
дый сахарный горохъ отварпть въ водѣ, слдтъ ее, положпть въ горохъ слпвоч-
наго масла, додать съ арттиокамп, облпвъ пхъ масломъ, поджаредиьшъ съсуха-
рямп. Этп артшпокн можно пафаршігровать свѣжнмн грибамя, мелко пзрублен-
нымп н пзжареннымп со сметаноіо; грпбамл этпип ваполпдть середппгеу каждаго 
артпшока п дространство между листочішш. 
Выдать: Артшиоковъ штукъ 15. 

2 стакана вылущенпаго гороха. 
Va фунта слпвочнаго масла. 

3 — 4 сухаря. 
Va тарелкд грибовъ, 1 ложку масла. 
1 ложку аметаны, укропу. 

501) А р ш ш о к и в ъ м а л а г ѣ . Очпстпть артяшоки отъ листьевъ 
положить на часъ въ холодную воду, разъ вскппятить ихъ въ соленой водѣ 
чткпнуть иа рѣшето, лололспть въ кастрюлю па расдущепяоѳ слпвочное масло' 
влить ыалагл, доложить сахару, сухаго бульопу, кипятять, додливая донемяогу 
бульопа чтобы не прягорѣло, выложпть па блюдо, подавать. 
Зыдать: 2 0 артішоковъ, 1/ к ф. сливочнаго I 4 — 5 кусковъ сахара . 

масла, 3 лота сухаго будьона. | 4/а бутылди малаги. 

502) Арігаиіоіш ечь п і а с л о и ъ и с у х а р ш н . Прпготовпть 
какъ сказ. въ № 498, облпть масломъ съ сухаряігя. 

503) А р т и ш а к и е ъ г о л л а і і д е к і м і ъ еоуеоімъ. Очдстпть 
отъ зеленыхъ лпстьевъ штукъ 15 артпшокъ, положптьпхъ начастЛъхолодную ' 
воду, сварпть въ соленомъ юшяткѣ, дать остыть, середдну демпого вынуть 

(острыиъ дожсмъ н лоложпть въ слѣдующій соусъ: распустнть одну ложку масла 
въ кастрюлѣ, всыпать иѣшая 1 ложку мукі, развести 11/2 стакан. бульона 
прокппятпть мѣшая, прпбавпть мускатдаго цвѣту, пеішого лпмоннаго соку 2—3 
разбптыхъ желтка, разведя вхъ сдерва демного остнвшпмъ соусоиъ, дать 'мѣшая 

( вадыагаться, опустить въ соусъ артпшокп, лодогрѣть л лодавать. 
, У) л У к ъ . 

, 504) Ф а і > ш і ф о в а ш і ы і ( л у к ъ в ъ т ѣ е ѵ * . Обтереть и одт-
стить, на И Ѣ С Е О Л Ь К О шшутъ, въ кяпятокъ Н Ѣ С Е О Л Ь Е О самыхъ крунныхъ Л У Е О В И Я Ъ 

|не очдщая шелухя, a толысо обтеревъ яхъ; затѣмъ вынуть, дать остыть' 
, сверху очястить, впутреняость вырѣзать осторожяо пожпкомъ, оставляя цѣльною 
стѣику; къ этой выяутой внутревностп ярпбавять еще 5 - 6 луковпцъ, очнстить 
яхъ я всо вмѣстѣ разрѣзать плп мелко язрубнть, разварпть въ кастрюлѣ въ 
кашу съ стак. слявокъ, дротереть сквозь сдто. Затѣмъ взять филей отъ 
бодыііой ыолодой. куряды, иаскоблпть яожемъ, ястолочь въ ступкѣ, лрибавдть 
,4 яйда, h ф. растоплеянаго масла, 4 ыелко пзрублелныя сарделькп немпого 
тертаго сыру, вымоченную въ молокѣ и вьтжатую французскуго булку (безъ коркя) 
яемлого соля, перцу, прдбавить шоре изъ лука, все хорошенько размѣшать л яа-
чпнпть приготовлѳпныя луковицы. Послѣ того пзготовпть тѣсто (см №1028) рас-
катать какъ можно тоньше, нарѣзать рѣздомъ на четыреугольнякп, въсрѳдипу ко-

I торыхъ яоложпть лукъ, a 4 Еонда сложлть на верху такъ, чтобы онн образо-
.валя въ родѣ 4 листочковъ; ихъ защяпать въ серодинѣ покрѣпче, a no бо-
:камъ смазать тѣсто прл ломощд перышка бѣлкомъ, затѣмъ дать яемяого обсохпуть 
, л пспечь въ кастрюлѣ ялп тазпкѣ съ жпромъ (№ 14), ллл съ русскпмъ масломъ 
:ллл съ обоюш пополаиъ; подавать на столъ со слѣдующямъ соусомъ- распѵ-
стдть въ кастрюлѣ 1 ложку масла, перѳмѣшать съ 1 лож. мукн, развести 14 
стаканамн сллвокъ, прибавпть немного солп, лерцу и кто люблтъ —соку лзъ 7 
ллмоиа, прокилятнть; подаютъ его въ соуснлкѣ. 

5 0 5 ) ф ю р ш і і р о в а і ш ь в и . і у к т ь , - Л р у г и і и ч . м а в е р о м ъ . 

~ с ш ш ъ бмьшихъ луковядъ, опустпть яхъ не очнщая въ кппя™ 
токъ оа нѣсколько минутъ, затѣиъ вынуть, дать остыть, очлстить н острыиъ 
яояаячісомъ осторожно вынуть середпну, начинку же лрнготовдть такпмъ обра-
зодъ: 1 фунтъ бараияпы, телятяяы лли хороліей говядины наскоблмть ноікомъ, 
истолочь въ ступкѣ, прпбавить 3 яйцгц Ъ чашки сливокъ, солп, нѳмного пѳрда 
1 ложку растопленнаго ыасла, иускатяаго орѣху л нѳииого сухарей, лерогй-
шать всѳ вмѣстѣ; начияявъ этимъ фаршемъ ярлготовленнші луковпды ллокрывъ 
каждую яластканя шпяка, ' a (еще лучяіе обвязавъ яхъ нпткою), положнть въ 

М о л о х о ш ц ъ . Додарохъ МОІ. хоз . I и II. 
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кастрюлю, одну возлѣ другой, налить бульономъ, чтобъ онж лпіпь покрылжсь и 
дать вполиѣ уваржться. Фаршжрованный лукъ подаютъ съ соусомъ пзъ кажор-
цовъ жли сарделекъ Aô 342. 

506) ВІюре ввівчь л у к а . 1 стаканъ муіш, */4 фунтамасла, 1 бутылку 
дѣльнаго жолока, прокжпятжть хорошенько, какъ бсшемель; очпстжть 10 луко-
вицъ, нарѣзать лонтпками, влжть 2 стакана бульопа, сварпть до мягкостж, про-
•гереть С Е В О З Ь сжто; это шорѳ положнть въ приготовленпый бешемель, прокппя-
тпть, пржбавивъ соли. 

Ф) З Е І Й Л Я Н Ы Я Г Р У Ш И . 

507) Зешлішыя г р у ш н . Очистить жхъ какъможно лучше, бросая 
: тотчасъ въ холодную воду съ уксусомъ, переинть, сваржть въ соленой водѣ, въ 

которую влпть номного уксуса п положпть Va ложкж мукж, разиѣшаняой съ 
Va ложкою масла; подавая выложпть па блюдо, обложенное рантомъ жзъ тѣста; 
облжть ыасломъ съ сухарямж Aô 808 плн сабаіопоиъ № 267. 
Выдать: 3 — 4 фуп. земляныхъгрушъ, уксусу. | Облить 3 / 8 фун. масла, 4 — 5 сухарей. 

Ѵ2 лож. масла , 1 /2 лож. муки, соли. I Іілп на сабаіонъ А? 358 . 

508) Зеяіляныя груиши ers* ie.oag>k. Очжстнть п сварпть зе-
мляныя грушя, какъ сказано выше Aô 507, каждую грушу, взявъ жголкою, об-
макжвать въ кляръ Aô 368 и жарпть въ фржтюрѣ, сложжть на блюдо, лодать 
отдѣльпо сабаіонъ. 
Выдать: 3 — 4 фун. земляиыхъ грушъ. Па кляръ: .Д? 368. 

Уксусу, солн. Va стакапъ муки, 5 яицъ. 
1/а ложки масла. 6 ложеісъ слпвокъ илн молока. 
Va ложки мукя. Н а сабаіопъ № 358 . 

X) Я Б Л 0 К Й.< 

509) ТГушшшввВяп за̂ >л©іавй веть жзарзй©му. Щесть — десять 
яблокъ очлстлть отъ верхней кожицы, разрѣзать каждое на 4 частл, вырѣзать 
сердцевпну, сложнть въ кастрюльку, положпть ложку ыасла, 2 ложки мелкаго 
сахара, подлить 3—4 ложкн воды, накрыть крылжоіо, сварить до мягкостж, по-
давать съ жаркимъ: говяджною, уткою, гуееиъ. Можно употреблять иа это ж 
сужіепыя яблоки. 
Выдать: 6 — 1 0 яблоиъ, I ложку масла, | 2 ложкп сахара. 

Ц) С Е Л Л Е Р Е Й . 

510) Жіворе изчь ееллереаі.Коренья жзъ селлерея, безъзеленж, очн-
стить, отваржть въ бульонѣ до ыягкостп съ Ѵ8 фунта масла, протереть сквозь 
спто, положнть ещѳ Ѵ8 лли *|4 ф. ыасла, соли, разиѣліать, подавать. (Фунт. 3 
селлерея). 

Такъ приготовленноо пюре подается къ говядинѣ, въ такомъ случаѣ доста-
точжо половипы назначенной пролорцін. 

Ч) Т Ы К В А. 

511) Т ы в ш а аішреная. Очжстжть тыкву отъ кожн, нарѣзать пла-
стинісамн, поджарить въ иаслѣ; ложку мукн поджарить съ ложкою масла, 
влжть 1 стакаеъ сметаны, вскжпятить, облить тыкву, подавать. 

512) С е у е ъ ві;$ь тьияшв»а. Еашинковать свареную въ посоленой 
водѣ тыкву, какъ лапшу, положнть ее на сотейянкъ пересыпая сухаряин ж 
ісусочкамж свѣжаго ыасла, облжть слнвкаіга съ япдамж, запечь. 
Выдать: 2 тарелкн нашпнковаішой тыквы. | 1 яйцо, 1 / 4 фун. слпвочнаго масла. 

Чашку сухарей, 1 стак. сливокъ. | 

Ш) К A Ш Т A II bï. 

5 I 3 ) С Ч & У С Ь ЕЗЗТЬ Й^ІШѲТАІШТ-ЖВ С Ъ ЕГРТЕЗСИРВГАЗТ» ЯВСТШГИ». 
Каштаиы очжстпть, обварпть, спять кожпду, сложжть въ кастрголю, положить 
туда жо '/s ФУП- масла слпвочнаго, соля, 1 стаканъ бульопа, і/2 стакана крас-
наго вжна, у8 фуита сахара, иемного сухаго бульоиа, варжть, пока каш-
таны не сдѣлаются краспьшп. Сдѣлать жа блгодѣ рамку пзъ тѣста: /2 фунта 
муіш ж 2 яйда безъ воды мѣсптъ, пока не сдѣластся тѣсто густо, раскатать 
ісакъ можно топьше, обрѣзать съ обѣжхъ сторопъ ровно ножомъ, съ одпой сто-
роны вырѣзать ножомъ зубчжкж, a другуго обыазать желткомъ, обложпть блюдо, 
пржклеить ко джу, чтобы было крѣпко; вставжть въ духовую печь на 5 ми-
нутъ, чтобы подсохло. Пероложлть на это блюдо каштаиы, облнть тѣмъ же со* 
усомъ, въ которомъ варплись. 

Такъ пржготовлепные каштаны можно подавать къ жареной говядииѣ, въ 
таісомъ случаѣ взять половпну пазначеиыоп пропорціп. 
Выдать: 1 фунтъ каштановъ. Vie фунта сухаго бульона. 

Ѵя фун. сливочлаго ыасла. В.а тѣсто: 
1 / 2 стак. краснаго впыа. '/г фунта муки, т . е. l ' / a стапапа. 
Куска 3 сахара. 2 яйда. 

514) ВДмвре воэтв іёшіптгаѳмтть. 1[2 фунта каштаповъ очпстить, 
обваржть, снять кожжцу, положить въ кастрюльку 7ѳ ФУ н - масла» 2 стакана 
молока, варжть, пока каштажы не разварятся, протсреть сквозь слто вмѣстѣ съ 
соусомъ, иосолпть, развестж i j2 стакажомъ густыхъ сливокъ, лрпбавпть еще Va 
фувта масла, вскнпятпть, подавать съ жареною говядлпою ж проч. 
Выдать: 1 / 2 фупта каштаиовъ. I Ѵ 2 стакаиа густыхъ слпвок-ь. 

Ѵ 4 фунта ыасла, солп. | 2 стакана молока. 

Это самое пюре можно развести пожиже молокомъ илж слжвкамж ж облжть 
имъ разварную ипдѣйку ялж курпцу. 

Б) Р А З Н Ы Е Г А Р Н И Р Ы Д Л Я К У Ш А Н Ь Е В Ъ ИЗЪ 3 E J Ï E H Z И БЮ-
Р Е Н Ь Е В Ъ . 

5 1 5 ) ЙВЯФРИ. Мозги ітзъ одпой головы бьтчачьей жли 2 телячьжхъ очи 
сттіть отъ плевокъ, опустжть вь кппятокъ солепой воды съ2—3 ложкампуксу-
са. съ лавровымъ лпстомъ ж адглійскниъ пердомъ, сваржть, откжнуть на рѣ-
шето, остудпть, нарѣзать ломтпкамж, обмочжть казкдый въ яйцѣ, обсыпать су-
харями, обжаржть въ маслѣ съ обѣихъ сторонъ. 
Выдать: Мозги, уксусъ, соли. I 1 яицо, 3 — 4 сухаря. 

Лавроваго лжсту, англ. перцу. | Ѵв фунта масли. 

516) Ій®тлеты іяозговъ. Мозги лзъ двухъ телячьихъ го-
ловъ сварить • въ соленой водѣ съ уксусомъ, апглійскнжъ пердоиъ и лавровымъ 
лнстомъ, протереть сквозь спто, положить 3—4 ложкп тертой булкн, немпого 
англійскаго п дростаго жерду, малепькуго иелко жзрублепную луковпцу, подзка-
])і;нную въ ложкѣ ыасла; прпбавжть зелепой петрушиж, 2 желтка, 1 яйцо, 
смѣшать, прЖготовлть котлеты, обыакжвать каждую въ яйдѣ, посыжать сухаря-
мж п жаржть въ маслѣ. 
Выдать: 2 пары мозговъ телячъпхъ, уксусу. | Зелепой петрушки, І / 2 луковпды. 

Соли, лавроваго листу. і Va французскаго бѣлаго хлѣба. 
Апгл. и простаго гіерду, 5 яіщъ | 4 — 6 сухарей, 1/4 фупта ыасла. 

Такія котлеты ио̂ ііотся. также съ соусомъ съ трюфелями № 311. 
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5 1 7 Ѵ Я з ы к т ь б ы ч а ч і й с в ѣ ж і й , с о л е п м й и л і я К О І І -
ч е н л ы й . 1 языкъ свѣжій или %/2 языка соленаго ялп копчепаго сварпть, снять 
верхшою кожицу, нарѣзать ломтшсамя. 

5 1 8 ) О Ь М Б Я ж а р е п о е . Сварить до мягкостя въ солепой водѣ, нарѣ-
вать ломтиками, ибсыпать мукою съ обѣяхъ сторонъ илн сухарямн, обжарйть 
въ маслѣ (2 ложкп масла, 2 ложкп муіш). 

519) ТГелячгын р у ^ ь и , Очпстять,см.№715,сварнтьвъсоленойводѣ, 
вытереть досуха, разрѣзать на частп велпчпноіо въ столовую ложку, обвалять каж-
дыіі кусокъ въ 2 яйдахъ и 4—5 сухаряхъ, жарпть въ 2 ложкахъ ыасла. 

Или, обмакнуть въ кляръ № 3 6 8 , поджарнть въ 2 ложкахъ масла. Такъ 
прнготовленяые рубды додаются къ соусу пзъ брюквы, морковд, рѣдной каяу-
сты н проч. 

5 2 0 ) Ж ш ^ р с т я д і й . Мозгя изъ воловьихъ костей опустпть въ килятокъ 
на самоѳ короткоовремя, вынувъ яхъ дурхшлаковоір ложкоіо, нарѣзать, положпть 
въ кастрюлю, налить бульояоыъ такъ, чтобы яхъ едва покрыло, посолпть, поло-
жить % Л О Ж Е П масла н вскппятпть па большомъ огнѣ. 

Когда подрумяяятся, вынуть, огарндровать шппнатъ, щавель, горохъ я проч. 
5 2 1 ) Ф м ж т ъ . 6 япцъ разбить хорошенько, всыпать пемпого зеленой, 

мелко нзрублснной петрушкп, полпую ложку сухарѳй, кусочекъ масла, смѣшать. 
На горячей СЕОвородаѣ распустять яемного масла, влять яйца, поставить въ, 
нечь, когда слегка подрумянятся, перевернуть, свернуть въ трубочку, еакрыть 
крыткоіо; когда подрумянятся и съ другой стороны, нарѣзать 'надскось лоытд-
Еамп, огаряяровать морковь, тпииатъ, щавель. 
Выдать: 6 япцъ, 1 ' / 2 ложкп масла. ( 1 ложку сухарей, зеленоп петрушки. 

5 2 2 ) S l n a m j a ш ^ в и у с ж ш і ь м . Въ неболыяой кастрголѣ вскппятпть со-
лепой воды съ уксусомъ, разблть осторожно скорлупкн и надъ саыою водоіо 
спускать въ кипятокъ де болѣе 4- яяцъ за разъ, Е Л П Я Т Л Т Ь П О Д Ъ крышкою 2 х / 2 

мпнуты, потомъ вмбрать осторожно дурхшлаковою ложкою, очмстнть правильдо 
Еругомъ бѣлокъ, подавать къ щавелю, гороху, пшннату, крапявѣ я проч. (япдъ 
оть 6 до 12) . 

528) Зійца рублейьзи. 3—4 крутыя яйда молко пзрубять, обсы-
яать зслеиь, какъ-то: игаинатъ, крапяву и проч. 

521) Б р у і г ы я зшлщаз,. 6—8 крутьтхъ сваропыхъ явцъ разрѣзать каж-
ч,ое на.2 нля 4 частл, огарипровать щавслй, ятппатъ я проч. 

525) Г|н»нтг. 1 фрапцузскуіо булку, т. е. % фунта, яли 1/2 фунта 
літнаго хлѣба парѣзать тояевъклмя ломтвкамп, самымъ острымъ ножемъ; распу-
стять на С Е О В О Р О Д Ѣ '/„ фунта масла, уложять па сковороду гренкп, поставить 
па илпту, немдого погодя леревернуть нхъ, вставпть въ иечь, чтобы слегка 
подсохлп. 

526) Илд буляу нарѣзать ломтнкамн, обмакнуть въ яйдо, разбптое съ мо-
локомъ, поджарять въ ыаслѣ, (1 стак. молояа, І яйцо, \ фунта иасла). 

527) ІВочквв. 2 свнныя почкя лли 1 почяу бычачыо сварять въ буль-
онѣ ялд въ водѣ, нарѣзать ломтпказш, обмаішуть въ яйдо, осыяать 3--4 су» 
харяіш илн 2 ложками ыуяи, обжарпть въ одпон ложкѣ масла. 

528) Иетчкішаа. 1'/2 фудта ветчины безъ костей сварять. нарѣзать лом-
тякамя, огарняровать бліодо изъ зелеяп пля кореньевъ. 

529) Шдашчешіша шіишаишіі шміря. s/4—1 фунтъ 
кодченой ветчшты отъ нпжяей челюстп вепря парѣзать тонкпмп ломтякани, об-
валять въ яйцѣ и тертомъ пли толчономъ, сушономъ ржаномъ, нлн ситноыъ хлѣбѣ, 
ноджарпть въ одпой Д О Ж Е Ѣ масла, огаряяровать ею блюдо пзъ зелсия плп ко-
реньевъ. 

530) ЕРш5©85ые квмглстгЕыв ва шпр©акки. 1Ѵ3 стакана ряса 
В С Е И П Я Т П Т Ь , отЕИяуть на рѣпіето, перолпть холоднош водою, сложпть въ ка-
©трюлю, налпть демного водою, яоложять солп, лерду, мушкатнаго орѣху, 1 не-
трупіку, 1 луковяду, натылковаинуіо 4 гвоздяками, варять, пока рнсъ не раз-
варится, тогда вынуть норепья п яроч., въ рясъ же (который можно лротереть 
сквозь спто) вбпть 1—2 яйда и дѣлать нзъ него неболыпія круглыя котлеты, 
кладя въ середдну мясиаго пля грпбнаго фаріпа (Ѵ8 фунта сушои. грибовъ, % 
Л О Ж Е П масла, % луковпды). Обвалять въ 1 яицѣ д 4—5 сухаряхъ, поджа-
рить въ /4 стакаяахъ масла яли фрптюра, огарннровать ими зелееь, курпду 
ИЛП ІШДѣЙЕу подъ соусомъ. 
Выдать: Ѵ/3 ст. риса, нерцу, мугптс. орѣху. jja фаршъ: 

1 петрушпу, 1 дукоі.іщу, 4 i/s ф у І [ т а грпбовъ. 
гпоздипи, 2 - 3 яйца, 4 — 5 «;у- Ѵ2 ложки магла. 
харей, стак. фритюра. | луісовпцы. 

531) і^зіеяя^яіэ Изъ такого риса съ фаршемъ ялп базъ 
(см. № 530) можео скатать продолговато-круглые пирожкп такой фориы, накъ 
ппрожкп язъ блпповь Ai 255, также обвалять въ яйдѣ и сухаряхъ, поджа-
рять въ фрптю.рѣ, яодавать яа блюдѣ къ супу, иосшіавъ пхъ- жародого зелелою 
петрушкою № 221. 

532) і Р ф д ъ и ! 0 0 р ф 5 В 0 и а г ф ^ л я © і г а р и і я р ^ я г - а ч і і я :ве./иеяіяя. 
6 желтЕовъ, V4j фун. свѣжаго масла, стакаиа мелкаго сахара растереть до 
бѣла, всыпать ,/2 фуп. муни, опять размѣшать, выложять на столъ, раскатать 
слегка въ паледъ толщпною, варѣзать разпыми фягуркамп, яосыпать сахароыъ, 
сыазать масломъ перышЕомъ, вставить въ несдпіякомъ горячую яочь минутъ иа 
десять, чтобы слегка подрумяяялнсь. 

53В) Ж а р е ш і ы я ©е^еьднд. Очнстпть 2—3 хорошія оелодкп, отрѣ-
вать головкя, разрѣзать вдоль, выиуть Е О С Т И ; 1—2 яйца, 1—2 ложкп слшіокъ. 
и иемного мукн размѣшать, обвалять селедкп, изжарпть въ иаслѣ, лли обвалять 
сперва въ япцѣ, потомъ въ сухаряхъ. 
Подаготь ЕЪ пюре изъ картофеля. 

_ 5 3 4 ) С © е и © к и ers» Ф а р ш е и ъ в н з т ь т г с л я ч і ь е й вяечезвзг-зя. 
Обварить телячыо лечешсу кипяткомъ, сварпть до половішы готовностя. осту-
дпть. мѳлко изрубпть, положпть ложку ыасла, 1'2 мелко нзрублеяяой луковпцн, 
поджаронной въ 1 ложкѣ масла, Ѵ2 французской булкя, намоченной въ водѣ яли 
молокѣ п выжа/гой, 1 ложку сметаны, 2 жѳлтка, солн, англійскаго н лростаго 
лерду по 3 зериа̂  иушкатыаго орѣху; паполпить этлмъ фаршшъ воловыо ішшку, 
какъ па сосяскя, поджарять въ печя, яолпвая 7а фун. масла; нарѣзавъ кусоч-
камп, огарнпровать блюдо пзъ зелеии пли кореньевъ. 

Такія соолсіш, a іѣкжо колбасы дзъ грвчневыхъ крупъ можно подавать ЕО щамъ 
5 3 5 ) € я © » в е й 8 и c m « я » а | й а ш е і и ъ в я з т ь к у р и ц ы , нвй-ігчяаая&і, 

ВПІІ№ я яр. х/а фплея куряцы, % фплея рябчяка, \ фун. шпяка и 1 фуитъ 
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вотчпны мелко нарѣзать, лзрубвть, пстолочь въ ступкѣ, прпбавпть 1 яйцо, 2 
жедтка, по щсііоткѣ перда, мупшшіаго орѣха л х\ъ стакана иалагл, перемѣшать, 
нафарштіровать воловыо кпшку, но пе слпшкомъ туго, варпть въ бульонѣ плн 
въ кллятлѣ 3/4 часа. Подается къ капустѣ. 

586) С©ем<евгва вйзть 50 шт. ракопъ сваржть въ соленой 
водѣ. выиуть іпейкп л ножкн, мелко пзрубпть съ полфуптомъ сладкаго ыяса, 
положлть одиу французскую булку, въ молокѣ намоченную л выжатую, ложки 
3 раковаго масла прнготовлепнаго пзъ скорлупокъ CM. Aô 1024, 1 япцо, 2 желт-
ка, солп, перда, ыушкатиаго орѣха, 5—6 шарлотокъ растертыхъ, 2 ложки гу» 
стыхъ слпвокъ, размѣшать, нафарвінровать воловыо плп свиную клшку, перевя-
зать нлткамп, чтобы образовалпсь небольшія соспски вершка по 2—3, сварпть 
въ ктгпяткѣ пополамъ съ молокомъ, поджарпть въ раковомъ ыаслѣ; подавать къ 
капустѣ. къ свѣжему вылущенному л къ сушоноыу горошку. 

587) Ж а р е и ь в и «шеіісиш, CM. II часть, № 2690, 2703 — 2711« 

T 

О Т Д ѣ Л Ъ V . 

А) ГОВЯДИНА. 
Примѣчаніе. Пропорція назначсна на 6 — 8 человѣкъ. 

Отъ 9 до 12 человѣкъ увелпчпть пропордію въ 1 Va раза. 
„ 13 „ 18 „ „ „ „ 2 „ 
„ 19 „ 2 3 „ „ „ „ 3 „ 

В ъ такомъ случаѣ подать кушанья на 2 - х ъ блгодахъ. 
Чтобы пмѣть хорошій кусокъ разварной говлдшщ, берется на бульонъ г о в я д т а оть 

есѣка—горбуіпки, отъ огузка, отъ костреца Aô 6, сы. рпсупокъ вола стр. 68. 
Н а тушоную говяднну берется отъ огузка, ссѣкъ—горбушкп, отъ костреца № 6. 
Н а жарсную говядішу берется отъ тонкаго u толстаго края. 
Н а ростбнфъ — вся фнлейная часть. 
Н а бифстексъ — внутренній фялей — вырѣзка. 
Н а зразы — наружнып фнлей — вырѣзка; также отъ тонкая края, отъ костреда 

№ 6, отъ толстаго края. 
Н а рубленныя котлеты, н а фаршъ въ пирогп дзъ сырой говядпян п пр. отъ ссѣка — 

середины, отъ бедра, передней лопаткн, отъ костреда Аё 12. 
Вообще вареная говяднна иодается нзъ экодоши, потому что для здоровья она не 

хороша, такъ какъ нзъ нея вываривается вся иптательность; но к/ro любптъ вареную го-
вядину де изъ эконоши, a ііо ея вкусу, то въ такомъ случаѣ варя, ее падо опускать ие въ 
холодпую воду, какъ это обыпіювеппо дѣлаготъ, a ирямо вт» самый крутой ішпятокъ, по-
тоыу что опа въ такомъ случаѣ сжішаетсл и не вывускаетъ изъ себя столько соку. 

Когда сварится, ее можно осыпать сухарямп и ставнть на самое короткое врема 
въ горячуго духовую дечь. 

А) Р А З В А Р Н А Я Г О В Я Д И Н А . 

538) ЁГ«ж«дп8миі |в5д$втцвивша rsaguBBiag&d&M'b івігъ sso-
|»еівввепвгі». Чтобы ыожпо было выбрать изъ бульона хорошій кусоісъ говядпны 
безъ костей на второе блюдо, на 6—8 человѣкъ, надо варить бульопъ пзъ 6, 
но не менѣе 5 фуптовъ говядипы. Вымыть ce, очистпть, варлть съ корепьямл, 
какъ обыкновенно. Вынувъ на блюдо, нарѣзать ломтикамл, обложить капустою, 
краслво нарѣзанвою морковыо, рѣпою, картофелемъ, нтальяпсішш макаронамн. 
Все это оадо сцерва сварпть въ бульопѣ, потомъ вылувъ, сложпть въ кастрюлго, 
положпть 1 ложку масла, влить 2 стакана жирнаго бульопа, солп, поставить на 
легкій огонь ва '/2 часа. 
Выдать: гарнда картофеля. і 2 моркови, 1 ложку масла. 

1 ыаленькій кочанъ капусты. | 1 рѣпу пля брвжву, солд. 

Подавая, всѣ эти овощн можно облпть еще масломъ до красва поджареплымъ 
съ еухарямн (1/1 фувта масла, 4—6 сухарей). 
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ou9) Гопядѵввіа разпацшая ©ъ сыровгт.. Раснустить ложку 
масла, поджарпть въ пеыъ мелко изрубленный норей ллл луковпцу, всыпать ложку 
мукл, опять поджарпть, развести I1/, стаканами сметаны, 1 стаканомъ бульона, 
вскішятпть, вбить 2—3 желтка, положить лорцу, солн, облпть въ будьонѣ сва-
реную н ломтлкамн нарѣзаиную говядину; сверху посыпать тертымъ голланд-
скжлъ или простымъ сыролъ, вставжть въ печь, пусть подрумяннтся. 
Выдать: 1 дожку шасла, 1 порсп плп лу-

ковицу. 
1 ложку мукп. 

l ' / а стак. сметаны, 2 — 3 желтка. 
2 — 3 ложки голлапдск. пли ярост. сыру. 

540) ІГфкя̂ Бавийа р а з в а р и а я яеа|№©«н>>©«№нымть 
SBMDpe. Пржготовнть картофельное шоре № 476. Подать съ вьшутою' жзъ буль-
ояа говядлною ллп вбивъ 2 желтка, покрътть лнъ мясо, вставлть въ печь, чтобы 
подрумяиллось. Илл запсчъ картофелыіое-шоре Ai 476, въ продлпнноватой формѣ 
съ большпмъ отверстіезіъ въ серединѣ. Подавая вьтлож.лть иа блюдо, виутро по-
ложить ломтякамл нарѣзаиыую разварную говядпиу, облнть ее соусожъ грпбиымъ 
№ 298, нлп пзъ марлповаипыхъ шамппиьоновъ Ai 286, нлж кислосладгшмъ 
соусомъ Ai 287. 

54]) Говядина развареая съ соуеоаіъ шъ солепмхъ огурцовъ. 
Лоашпшш нарѣзаниую говядппу облпть соусомъ Ai 282. 

542) Говядіша разварная съ соусомт. нзъ селлерея или петрушки 
Ai о09. 

543) Говядзша развариая съ соусоаіъ изъ помндоровь А* 494 или 
Ai 303. 

544) Говядігаа разварная съ соусоаіъ пзъ іцавеля. Ломтлкамя 
ыарѣзапиую говядішу облпть соусомъ Ai 280. 

545) Говядпиа разварная съ соусомъ изъ маринованныхъ шазі-
шшьоиовъ плц бѣлыхъ грибовъ. Разрѣзаішуто говядпиуоблптьсоусомъ№286. 

546) Говядтша разварная съ грибпшіч, соусомъ. Разрѣзаняую говя-
дину облнть соусомъ Ai 298. Илп цржбавить въ этотъ соусъ желтковъ, облпть, 
вставить въ печь. 

547) Говядіша разварная съ тушоігамп пли жареншітт бѣлызш 
грнбаші, рыжнкаміі, груздяят, сморчкаэш. Разрѣзашіую говядітву огар-
нировать на блюдѣ тушоными жяреяыші грпбаин плн рыжпкамп №Аі 486, 487, 
488, 489, 490 ллп 492. 

548) Говядпка разварная съ соусомъ изъ хрѣпа, со сметдііою. 
Разрѣзапную говядпну облить на блюдѣ соусомъ Ai 296 ллп № 297, плп, облпвъ 
этимъ соусомъ, вставпть въ печь не падолго. 

549) Говядпна разварная съ пгоре изъ б&лой фасоли. 1 фунтъ, 
т. о. 27а стакапа бѣлоп фасоли опустпть въ килятокъ, разъ всішпятять, слять 
воду, наллть бульоломъ, лоложить 2 ложкп масла; разварлть, протереть сквозь 
сжто, подать съ ломтиками ларѣзанпой говядлиы, лли, покрывъ говядпяу этпмъ 
июре, вставпть въ почь на чотверть часа. 

Такуго точно разварпую говядппу можло подать съ бѣлою фасолыо, см. № 406. 
550) Говядтша развариая съ соусомъ пзъ селедки. Разрѣзанпую 

говядпну обллть оа блюдѣ соусомъ Ai 284. 

551) Говядппа разварпая оъ соусоыъ жзъ раковъ Ai 304. 
552) » » съ соусомъ пзъ пастернака Ai 398—402. 
553) > » съ соусомъ лзъ луку съ тмпномъ Ai 290. 
554) » » съ кнслосладкпмъ соусомъ пзъ луку Ai 292. 
555) Говядпна развариая съ итальяпскшш иакароттазш. 1 фунтъ 

талъянскихъ макароиъ отварнть въ солеиой водѣ, отктгвуть на дурхшлагъ, дать 
сточь водѣ, смѣшать съ 2 ложкамл масла, посыпать 7« фунта сыра плп менѣе, 
подать съ говядлною; пля сложлть говядлну въ серебряную или жестяиую ка-
стрюльку, покрыть такъ же прпготовлеиныын макаронамп. смѣшапнымж съ 2—3 
желткамл, обсыпать Зложказш сыра п 2 сухарями вставить въ печь, закорело-
вать. Можно лиогда прлбавлть съ '/2 стакана смотапьт. 

556) М в̂еквяі/ііЕайойЛ.раайяв̂ ршіазв ©гь швжллавддэотая^ееуффм^в. 
Ложку муіш подрумяплть съ ложкого растопленнаго масла, влпть стакапъ уксуеа 
легкаго, ягодпаго, влить стакагга 1 '/2 бульона, лроклпятлть, лоложпть немпого 
корішшоновъ, марлповаплыхъ бѣлыхъ грибовъ, гшкулей, перцу каеиу, вскппя-
титъ, обллть говядпяу. 

557) Говядпна разварпая съ густымъ соусомъ Ai 276. 
558) 
559) 
560) 
561) 
562) 
563) 
564) 
565) 
566) 

567) 
568) 
569) 

570) 
571) 
572) 
573) 
574) 
575) 
676) 
576) 
577) 
578) 
579) 
580) 

съ краснымъ соусомъ Ai 278. 
съ бѣлымъ соусомъ Ai 310. 
съ обжароныымп кореиьямп Ai 493. 
сь зслеяьтмъ горохомъ п морковыо Ai 371. 
съ зеленымъ горохомъ со слпвкамя Ai 372. 
съ шоре пзъ ітростаго сушопаго гороха Ai 378. 
съ соусомъ лзъ моркови Ai 379 плп 380. 
съ пюре изъ лорковп Ai 383. 
съ соусомъ пли июре лзъ бркжвн Ai 335, 

388, 393. 
съ рѣлпою капустою Ai 394, 396, 397. 
съ пастериакомъ Ai 399, 400, 401, 402. 
съ зелелою плл бѣлою фасолыо Ai 403, 404, 

405, 406, 407. 
съ соусомъ пзъ щавеля Ai 408. 
съ соусомъ лзъ шпипата Ai 409. 
съ молодою краппвою .Ai 410. 
съ соусомъ пзъ разсады Ai 411. 
съ соусомъ нзъ лебеды Ai 4-12. 
съ соусомъ пзъ салата. 413. 
съ соусомъ пзъ ])ѣдьковыпка. 414. 
съ соусомъ пзъ свсклы Ai 415. 
съ соусомъ пзъ свекольипка Ai 416. 
съ бріоссельского калустою Ai 425. 
г-т, г>"Т-;тгптп лрбстою кадустою Ai 426. 

ъ бульоппымъ соусомъ Ai 427. 
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oo 1 j хомядіша разварпая съ ісапустоіо съ ссусомъ лзъ слпвокъ Aô 428в 

582) « » съ кпслосладкою капустою № 429. 
588) » » съ папустою съ молочнымъ соусомъ Aô 434. 
584) » » съ кислою капустою съ грлбамл п сметаною 

Aô 436. 
585) » » съ молодою картофелыо Aô 453. 
586) » » съ разв. карт. съ масломъ п зсл. петрушкою 

Aô 457. 
583) » » съ разв. карт. съ подрумяиеньшъ масломъ я 

сухарямп Aô 495. 
588) » '» съ разв. карт. съ молочнымъ соусомъ Aô 460. 
589) » » съ разв. карт. н грлбнымъ соусомъ Aô 461. 
590) » » съ разв. карт. съ соусомъ изъ пкры № 462.' 
591) » » съ разв. карт. иклслосладк. соусомъ Aô 463. 
592) •» » съразв.карт. исоусомъизъшамппньон. AÔ465. 
593) » » съ разв. карт. н бульоннымъ соусомъ Aô 466. 
594) » » съ жаренымъ картофелемъ Aô 468. 
595) » » съ разв. карт. н ыолочнымъ соусонъ Aô 470. 
596) » » съ разв. карт. и соусомъисмстаною Aô 471. 
597) » > съ помлдорамл № 494. 
598) » » съ тушоаымп огурцамп № 495. 
599) » » съ соусомъ пзъ чѳчевицы № 496. 
600) » » с ъ пюре пзъ чечевицы № 497. 
601) » » съ пюре лзъ луку № 506. 
602) * » сь землянымп грушамл № 507. 
603) » * с ъ пюре лзъ селлерея A'ô 510. 
604) » » съ шоре пзъ каштаповъ A'ô 514. 
605) * * съ жареною тыквою Aô 511. 
606) К о т л ё т ы н а ъ разшарііши гоюяднвиьв.Прлготовляются 

также, какъ п котлеты Aô 659, толысо положить въ ипхъ однимъ яйцомъ болѣе. 
Подаются съ грябпымъ н прочими соусамп, п rip. какъ котлеты Aô 659. 

607) Г о в і і д и н а вареввая іводаіареііая. 1—2 ыелко лзру-
бленныя луковпцы поджардть въ ложкѣ масла, иоложить перцу, смѣшать съ 
зеленою рублекною петрушкою нли укропомъ, остуднть, вбвть 4 яйца, размѣ-
шать хорошенько; сварсное въ бульонѣ мясо нарѣзать ломтиками, обмакпугь 
каждый въ вышеупошінутую массу, уложпть па сковородку, намазанную масломъ; 
посыпать тертою булкою, вставпть въ псчь, пусть подрушінится. Выыуть взъ 
печп, облпть слѣдующпмъ соусомъ: смочивъ 2 куска сахара поджечь пхъ, под-
лпть ложку воды, вскжпятпть, перелпть въ кастрюлю, иоложпть ложку ыасла, 
влпть 1'/2 стаісана бульона, 1 ненолную ложку сарептской горчнцы въ порошкѣ, 
нѳмного уксусу илп съ Ѵ2стакана вжна, смѣшать, вскипятпть, облить горячимъ мясо. 
Выдать: 1 — 2 луковиды. 

Зел. петрушку плп укропу. 
Англ. лерцу нѣсколько зеренъ. 
4 яйда, 2 — 3 ложкп тедтой булкн. 

2 куска ca'xapa, 2 ложкп масла. 
Неполную ложку сареатской горчиды. 
1 / 2 стак. вина нли уксуса. 
Солп. 

. І ) Т Ï Ш О H A Я Г 0 В Я Д И H А. 

608) Дороашая г о в я д и и а илвв boeuf à la mode. Взять фун-
товъ 8 говядины отъ ссѣка горбушкп, огузка п пр. (сы. прпмѣчаліс) наппшковать 
шпжкомъвъпалецътолщпноіо; положпть говядппу въ горшокъ, палпть на нее 1 
бутылку уксусу пжвнаго, краспаго п 1/2 бутылісж ренскаго илп простаго впннаго 
хорожіаго, положить туда же 25 зеренъ англійскаго псрца, 2 луковпцы, 1 зо-
лотвпкъ гвоздики ж лавроваго лжсту 5 штукъ. Говядива должна лсжать въ 
уксусѣ три дня; потомъ подливъ въ горшовъ 1Ѵ2 стакана холодной воды, зама-
завъ тѣстомъ, вставжть его въ горячую печь на 4 часа, потомъ вынуть, слпть 
всю жидкость, процѣдпть ее, размѣшать съ однвдъ сырымъ яйцомъ, положить 
клею іізъ 4 лпстковъ жжльотипа, п ежели жпдкостп мало, чтобы покрыть всю 
говядііпу, то прпбавнть хорошаго краснаго бульова, вскппятить раза трп, процѣ-
дпть, залпть говядпву, застудвть. Такъ приготовлснеую говяднну можно возпть 
въ дорогу лѣтомъ п она не портится ж очень вкусна, тожо хорошо подавать ее 
за чаемъ, какъ закуску. 
Выдать: 8 фупт. говядшга, 1 фунтъ шппка. 

1 бут. уксуса шівпаго краснаго. 
'/а бут. простаго виннаго уксуса. 

2 луковиды, 1 золотншіъ гвоздикн, 
2 штукъ лавр. лпста. 
4 лпстпка ждльотаиа, 2 5 зер. англ. перда. 

609) ВЧммвднвва ©% ©оу©онгь візпь солсньвжъ рьввв&вв-
КОВБП». Взять 3—4 фупта хорошей говядижы, полозкпть ее прямо въ соленый 
кппятокъ пейреыѣнно п пусть кипитъ не до полной готовностп, a чтобы была 
въ самомъ соку, «тогда разрѣзать ce на тонкіс кусочкп какъ брать на тарелку, 
каждый кусокъ порссыпать сыромъ пармезапоыъ, a за иепмѣніемъ и друтимъ, 
потомъ ирпготовить къ вей соусъ слѣдующій: взять 1/\ фунта масла, поджарпть 
его съ мслко пзрубленнымн 3-мя луковпцами п 2 ложкамж мукж, хорошенько 
мѣшая, чтобы Lie прнгорѣло, прибавнть 11/2 етакаиа чпстаго продѣженнаго 
булвожа, 1 стакаыъ сметаны; всо хорошеяько размѣпіать, поварпть ещо немного; 
взять маридованиыхъ рыжиковъ, нажідиковать нхъ, чтобы было іу2 стакпна, 
всывать въ соусъ: иослѣ вбпть 3—6 желтісовъ, поставжть ва огопь, чтобы 
еогрѣллсь до горячаго состояпія, но не вскппѣли, облпть говяднну, поставптъ въ 
дечь, чтобы упрѣла до полной готовностж, но чтобы някакъ не пережрѣла. 
Выдать: 3 — 4 фунта говядины. 

Ч4 фунта масла. 
8 луковиды, 2 ложкп мувл, 

1 стаканъ сметаны, 3 — 6 желтковъ. 
1 ' / 2 стакана рыжпковъ п желтковъ. 
] / 4 фунта сыру пармезану. 

610) СцуФОТЪ по-іггаліьліісвсвв. Взять хорошій мягкій кусокъ 
говядпяы, фунтовъ 6, напшиковать его шппкомъ, чесвокоыъ, зервовымъпердомъ, 
гвоздпкой, посывать солыо, перевязать віясо крѣпко толстой ниткой, положжть 
въ ыуравленый горшокъ, выыазавъ его ввутри 3/4 фунтомъ чухонскаго ыасла, 
влвть 2 стакана краспаго вжва ыедоку, положжть въ горшокъ 5 штукъ лавро-
ваго лпста, замазавъ тщательпо шршокъ, поставнть его тотчасъ послѣ хлѣбовъ 
въ дечь до самаго утра; утромъ снять тѣсто, лрпбавжть въ говядпиу еще 1 ста-
каиъ медоку; еслп ыало жвдкостд, то влпть ыясваго бульоиу, прнбавить въ эту 
жвдкость консервовъ взъ помпдоровъ, поставнть па плпту съ края, чтобы жспо-
доволь квпѣло, къ обѣду вынуть мясо, нарѣзать ломтямп, облить соусомъ, въ 
которомъ. варжлось. Можпо жрпготовлять стуфатъ п ва плптѣ, п чтобы опъ пос-
лѣлъ къ обѣду къ 4 часамъ, нужпо иачать его приготовлять съ 8 часовъ, чтобы 
постоянно лсподоволь кппѣло, прпчемъ крышка должна быть тщательво закрыта; 
впво же л помлдоры, положпть за 2 часа до обѣда. Это настоящій нталі.янскій 
стуфатъ, который очень ыало извѣстенъ. 
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Выдать: Говядпнн фупт. 6, >Д ф. ш і г а к а < 

шт. чесноку, иерцу, ГВОЗДИКЙ; 
о лпстовъ лавроваго лпста. 

Ï бутылку медоку. 

Ѵ ^ Ф у н т а , масла, консервн пзь поагадо. 

611 ) Я Г о п я д ш ш вва палИЬ Yn™™« 

отъ мягкаго ссѣка выбять Л„ъшъZZlTТ ив,«ин Ф ™ ™ 
пердомъ, павшиковать свпиымъ саломъ "/ посолпть> посыпать немяого 
кас грголю на 1 ложку чухонскаго масла ч / ^ , ' п о л о ш т ь говядяну въ 
мелко наигаякованнымя кореньямя a пле^т Ѵ п о л ч а с а лосыпать говяднву 
ыорковя 2 - 3 галарепы, 1 селлерей, сяаржпшт ? Г Т ' 2 m m m w > 2 ~ h  

лусты, 5 - 6 шт. картофеля, яотожпть ' 7 3 Г0Л0ЫС1Т ц в ѣ т д о й к а" 
кастрюлю крышкою очѳнь плотно ' постапвтГ » еіЦ° 1 ЛОЖКу ш ш > накрыть 
воду, которую чаще подливать. Варить Z , / 1 ' ^ 0 ЕастРІОЛЮ въ юмщую 
рюлю оть 4 ДО 5 часовъ па с п л ь п Г о г ц Г С Г т Г ™ в ъ J r -

же кореньямн, полнть образовавпншся соусшіъ Па блюдо» о б л о ™ тѣмя 
612) 1Г®влдюііа н а н і я в й - В і аы. пп 

КОЙ говядяяы посолять, посыпать ш ш ^ J Т Ш П ' Х°1,огаійкусокъмяр. 
мѣстахъ, положить туда ліпвкѵ яокппт , , ? 1 ' н о ж о и ъ в ъ нѣскадышхь 
ДНО кастрюля лоложять крестъ на крестъ r a l î T * Ш Е°-Ь' Н а ^Угой дсяь яа 
говядину, обсыпать ее парѣзаядымя Г е я ь я Г f f " ® * Л у ™ ' я а них'в  

2 морковямп, прнбавпть 1 порей fleZ I , ЛУЕ0ВШ™> 1 летрушкою, 
ловаго впна, % стак. уксусу Г н е ч н о Г в о Г ? ^ ЦѲДрн' № т ь 1 с т а д . c Z 
другуго кастрюліо съ кипящою водою ВЯПП.Г,' Т Р Ш Ь К{ГпШПШЮ' ѵставить въ 
будотъ готова, вынуть, осьшать Z ï 2 ? ^ К°Гда ™ а 

ложять па блюдо, разрѣзать, сяять съ coy a Г п і Г ^ ^ ' П°Т 0 М Ъ ш з р о " 
613) Г о в я ш и т я жпРъ, процѣднть, облять жаркоо. 

чеиь) . К у с Г ь Т я Z r о ™ r № f f i M W  

посоли/ь, нзжарить п^ертелѣ лл^ъ Z Z Z " б е З Ъ - Р а ^пть хороягеяько, 
ственнымъ сокояъ, надрѣзать w w n ^ Z ^ ^ T " 1 ? * в П°Т°МЪ C!f с°б" 
луісовлцы, выжать язъ нихъ сокъ, еще ф а р п Ш ъ : ^ н т ь 2 
L фун. тертаго швсйцарскаго сьп.у омя о гт^І ' Z 0 ™ ложкГмасла, 

фран. тертаго бѣлаго хлѣба такъ тгобьт Z . № С0ЛІГ' 2 ж е л т к а д % фун. 
стѣ, дафаршлровать жаркоо, n Z X t em въ к Г Г * С й ѣ ш а т ь в с в 

ѳго соусомъ, накрыть крышк ю я тушнтьналЛРЮЛЮ ' °бЛЙТЬ яРоп*Ж(!Пдьіиъ 
Выдать: 3 ф. Г ОвядплЫ , Ѵ і ф. « а с л а / Д , Т ПЛЯ в ъ Яе,ІЯ еш.е с ъ полчаса. 

2 луковпды, перцу, со.тп * / 8 Г ш п е Г п і а р с і « і г о сыру. 

614) Г у с а р с к а я щ е ч е И ь I J ^ ^ 2 № 

кое лрпготовляется еще друглмъ щ н т J " Это жар-
КОІО С О Л Я , Я О Л О Ж Д Т Ь въ кастріолю 1 M I V F O 

• яосолпть говядпяу у2 чаГіною ложеч-
масла, яотоиъ говядяну, наіфыть 2 М0РК0ВЯ, 1'/2 ложки 
мянятся CO всѣхъ сторояъ тогда X T ï Z ' ПОКа г о в , І Д 0 я а п0Д]>т-
до самаго конда, н а ф а р ш Ѵ ^ І Х Ы ш ^ Т ^ Мѣстах'в 

выыыть, очнстить, мелко крубятГ^ложС ^ / г °°ЛЬШ0Й n p o c ï o î i с е л е д к я 

стакаиъ, 6 зеренъ аеглійскаг 2 р л ш n w І Ж а н а г о теРтаго х л ѣ б а 1 
4 яерышка, 1 яйдо, '/2 ложкя Z ^ ' C M C T T I 4 0 ™ Ш р ц у ' 8елеяаго ЛУЯУ 
шяровать говяддну, поревязать^^нято^ою^™ Р т нелко ^рубнть, нафІрІ 
оульону ИЛЯ кппятку.—Вынѵвъ мясо 1 J I „ до готовдостя, подлнвая 
лучше У2. став. тсртаго ржаяаго хлѣба, вскпп2гь п Г Г " Л0ЖВу М у и я л я 

' пягягь» лроцѣднть, облнтьговяднну. 
В ы . а т ь : 3 ф. мягкой говядігны. 

/ , больш. u m 1 маленвк. седедку. 
1 л и д о ' простаго п англійск. верду. 

Ржанаго хлѣба, зелепаго луку. 

2 m > P K O m > ' / / Ф агаста. 
(1 дожау муки і щ ржанаго хлѣба). 

615) ^©івзн^внига'гушифвктв еть «^йрішемп.» х р ѣ и а . 
Кусокъ говядяны отъ филея плп отъ толстаго края обжарять на вертелѣ, поля-
вая маслоыъ, лереложнть въ кастрюліо, положпть туда жо разаыхъ парѣзанныхъ 
кореиьевъ, нѣсколько ломтяковъ піллка, скроппть 2 ложечками уксуса, лоллть 
1У2 стаканами бульона, 1 стаканомъ впна, пололшть 4—5 яіт. гвоздшш яля 
лпмоппой цедры, накрыть крышкою, тушлть па малоыъ огяѣ до мягкостл; когда 
будетъ готово, нарѣзать иожомъ въ иѣсколькпхъ мѣстахъ, псреложить въ маслѣ 
поджареядымъ тертымъ хрѣыомъ, сложить на бліодо, облпть дродѣжеияымъ соу-
сомъ, снявъ съ него жярл,. 

Чтобы жаркое мсяѣе стояло, тушпть его бсзъ вппа. 
Выдать: 3 фунта говядппы. 

1 морковь, 1 яетрушку. 
1 порей, 1 селлерей. 
1 дуковпду, 2 — 3 шт. давр. лпста. 

4 — 5 шт. гвоздивл пли дедру съ ' / 2 лимопа. 
1 5 — 2 0 зер. апгдійскаго иерду. 
6 ложекъ тертаго хрѣна , 1 / 4 ф. шпш;а. 
Масла Vi ф.| уксусу, (1 ст, впиа). 

Вмѣстохрѣнаможноогарпяроватьжаркоеравнымякореяьями, какъ-то: 2морковл, 
1 петрушку, 1 брщву, 2 луковпцы краспво иарѣзать, отварять въ водѣ, слять 
ее, облить коренья соусомъ отъ жардаго, вскпдятить раза два подъ крышкою. 

в 1 6 > Ѵ е в р я і д в ш я . ' г у ш Ф Н Е Я і в е т ь к р ѣ и с в г м к в ч ь © © у е ^ м т , . - . . 
Жаркое язжарсивое, какъ сказано въ лродыдущемъ № 615, облятьслѣд. соусолъ: 
/я ложкп иуви, ложку масла поджарить, развести соусомъ отъ жаркаго, влпть 
A стак. сока отъ марннованныхъ вяшень, вскпяятнть, влять рюмку рома дли 

надеръі, подогрѣть. лродѣдпть, облпть жаркоо. Огаряяровать олпвкаыплли капар-
ца a, которые вскилятить сперва раза два, трл въ этомъ соусѣ. 
Выдаті.: 3 фупта говядшш, 1 морковь. 

1 иетрушку, 1 порей, 1 селлерен. 
1 луковжцу, 3 шт. лавров. лпста. 
4 — 5 шт. 1'воздиви плн цедру съ 

1І 2 лішопа. 

Ѵ4 ф. шішка, 1 5 — 2 5 зер. англ. перда. 
2 ю ж к п масла, увсусу, 1 ложку муаи. 
3/4 стак. в ішневаго сока. 
1 рюьгку рома илн мадеры. 
2 ложкп каііордовъ пли ОЛПВОЕЪ. 

617) Ж а р к о е г о і ш д и и а е ъ гг|шбііыіііп> соуеопіъ. 
3 фуп. мягкой говядпны отъ края, пе разрѣзывая на частя, выбять скалкою,' 
посрлвть; /4 фун. шппка нарѣзать,ломтлкаып, горсть говяжъяго жяра, 1 луко-
вяду разрѣзаннуір на 4 частя, доложпть па дно кастрюля, полождть туда жѳ 
говядпну, закрыть крышкою, яоставпть па плиту, чтобъ говядпиа иодруыядд-
лась со всѣхъ сторопъ; когда утушптся обсыяать ео ложкою мукл п тотчасъ жѳ 
облять 3 стаканамя килятка, дать вскяпѣть раза два, потонъ переложить го-
вяддяу ВЪ другую кастрюлю я дроцѣдпть па нее сквозь сято соусъ, въ ісоторомъ 
она тупідлась. 

12 марщгованныхъ грябовъ перемыть въ холодяой водѣ, нашяпковать, лод-
жарвть на сково])одѣ въ 1 ложкѣ масла, сложять въ соусъ, долять ложку нля 
двѣ уксусу, смотря по вкусу, чтобы была пріятеая ішслота. 
В ы д а т ь : 1 фуп. говядпны, Ѵ4 ф. шинка. I 1 2 ыаршюваыныхъ лчшбовъ № 2 5 6 7 — 

1 ГППЛФТ. ГПчяті.іігг\ wimo окли 1 горсть говяжьяго жира. J 2 5 6 9 . 
1 луковицу, соли. ] 1 лож. масла, уксусу, 1 лож. ыук 

618) іа^пілдппа тувноиаш иі» горшкѣ. Посолить кусокъ го-
вядявы' яаишлісовать ветчвяою ялн копчепымъ языкомъ я шпякомъ. Пололшть 
въ горшоЕъ нѣсколько ловтивовъ шлвка вля масла, Еореньсвъ, яряяостеи, поло-
жпть на это говядяну, влнть вяяа, ложкя 2 уксусу лля лпмоннаго соку нлисокъ 
изъ крыжйвняка, всо это тудгать на лсгкомъ огнѣ,- подллвая понемногу воды 
такъ, чтобы мясо лоджарлдось со всѣхъ сторопъ; когда мясо будетъ готово, вы-
нуть его, сь соуса снять жиръ, подлжть еще есля надо бульону, лроцѣдить, об-
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лкть жаркое, огарнпровать его картофелемъ, свеклою, красною капустою, ры-
жшсамд, бороспкамл, морковыо; все это надо сперва тушдть въ маслѣ, каждую 
зелень отдѣльно. 
Выдать: 3 ф. говядтпш, Va Ф- тітпка. 

Ѵ4 ф.ветчпны плп коттченаго языка 
1 луковпцу, 1 морковь. 
1 петрушку, 1 селдерей. 
1 — 2 шт. лавроваго лпота. 
1 5 — 2 0 зер. англійск. перца. 

1 / 2 — 1 стак. вина. 
Уксусу нли Чз лпмона, или сокъ тъ 

крыжовника. 
, / 4 ф. шпика или 1/ 8 ф. масла. 

Корепья, грибы н лр. 

619) ЁПовидииа ѵ у ш о н а л другпігь ннійнероягь. Кусокъ 
говядлны выбдть хорошепько; въ кастрюлю положлть ломтикп гапика, луковдцу, 
петрушку, лавроваго листу, апгл. перцу, гвоздпкд, соли, ломтикамд нарѣзанный 
хиконъ безъ зеренъ, кусокъ чернаго хлѣба, па все это положить посоленоѳ мясо, 
наллть ппвомъ ллл водою, накрыть плотно крышкою, тушить на легкомъ огаѣ. 
Когда ыясо будетъ готово, скропить его уксусозгь, пивомъ длд впномъ, еще ту-
шить; сложпть па блюдо, обложить ломтдкамп ллмона, снять съ соуса ждръ, 
продѣддть, облпть жаркое; мождо огарнировать его картофеламъ, который сперва 
очжстдть, перемыть, сложить къ говядднѣ, д съ нею тушлть; можно иржбавпть 
ложкп 2—3 сметаны. 
Выдать: 3 ф. говядшш, 74 ФУН- шпика. 

1 луковиду, 1 нструшку, 1 морковь. 
2 — 3 шт. лавроваго лиота. 
1 5 — 2 0 зер. англійск. иерца. 
*/2 лимона. 

2 — 3 гвоздпкп, ржаяаго хлѣба. 
1 — 2 ст . пива, уксусу илп виаа '/4 с т -
(Ѵз гарнца картофеля). 

( 2 — 3 ложки сыетаны). 

620) Жолодпое ягаркое. Взять кусокъ говяддны, иашпдковать шпл-
комъ, посолить, дать полсжать съ часъ временд'; распустжть въ касгрюлѣ кусоісъ 
масла, положить на него кусокъ говядппы, поставдть па плпту, чаще перевора-
чпвая говяддиу, чтобы опа подрумянплась со всѣхъ сторонъ. Тогда наб—8фуп. 
говяддны положпть двѣ очнщениыя 1 мелко нарѣзанныя пожкд телячьд, 2—3 
мслко нарѣзанныя морковд, свеклу, луку, порей, селлерей, нѣсколысо штукъ 
англ. перца, 2 гат. лавроваго лпста, палдть водого, чтобы она покрыла всѣ этп 
овощц, накрыть крышкою, тушить на легкоыъ огиѣ часа три, потомъ вынуть 
говядину на глубокое бліодо, соусъ же протеретъ сквозь спто, облдть имъ яеар-
ісое, поставдть въ холодпое мѣсто, чтобы застыло; подавая рѣзать ломтикамл 
виѣстѣ съ застывшдмъ соусоыъ. 

2 — 3 луковиды, 1 лорей, 1 селлерей. 
1 0 — 1 5 шт. англійск. ігерда. 

Выдать: 6 — 8 ф. говядины, 2 пожки телячьи. 
2 — 3 моркови, У 4 ф. масла. 
1 крупяуіо свеклу. 1 — 2 шт. лавр. листа. 

З Б а р к о е гвдазідваиа м а р і т о в а н н а я , см. № 767. 
621) Гоішдпнл тушоввая і ф а с к і ы м ъ пиномъ. 

3 фунта говядины хорошенько выбить, положлть въ кастрюліо нля въ горідокъ; 
полождть туда же 1 луковпду, ложку зеленаго мелкаго луку, на дно д наверхъ 
ломтлкд шлика д ветчпны, морковь, солп, перцу, 2/з стакана краснаго влна, 
3/4 стак. сметаны, если меньше влна п сметапы, то долдть нѳмного бульону, на-
крыть крышкою, обмазать тѣстомъ. дать обсохнуть, вставпть въ лечь на 3 часа. 
Передъ отпускомъ снять съ соуса жиръ, вынуть тпнкъ, влдть ложкл 2 уксуса, 
вскнпятдть, ироцѣдить, облить разрѣзанное да блюдѣ мясо. 
Выдать: 3 ф. товяднны, 1 луков. зеж. луку. 

1 морковь, соли. 
1 5 — 2 0 зер. англ. перца. 
2 — 3 піт. лавр. листа. 

7в фун. шппка, 1,/у фун. встчяиы. 
Vi стакаиа крастіаго вппа. 
3 / 4 стакаііа сметаны, уксусу. 
Стакана 2 ржаной мукд. 

622) Г о в н д и н а г у и п ш а а ©ть к а р т о Ф е л ь в ы ш кро-
кетяідвн. Мягкій кусокъ говяддны пашпдковать шддкомъ, тушпть съ масломъ 
до-краспа, прдбавдвъ кореньевъ и пряностоп; когда будетъ готово, выложнть на 
Олюдо, въ соусъ положпть мукд, развестд бульономъ, всішпятдть, продѣддть, 
о б л Б Т Ь МЯСО. 

1 лукоттцу, ' / 2 ложкп мукд. 
2 — 3 шт. лавроваго листа. 
1 5 — 2 0 зер. аыглійскаго перда. 

Выдать: 3 ф. говядппы, '/«—''/4 ф. шплку. 
1 — 2 ложпи масла, 1 морковь. 
1 петрушку, 1 дорей, 1 селлерей. 

Огарадровать картофельпымл крокетамд, приготовленнымж слѣдуіоіддмъ обра-
зомъ: отварлть въ солепой водѣ 1/2 гарпда очіщеннаго картофеля, слдть воду, 
хіротереть сквозь дуршлакъ-, мѣшать лока не остынетъ, положить 2 'япца, ложку 
мукд, размѣшать, выложпть па доску, посыпаииую мукою, скатать продолгова-
тыо літрожкд, обжардть пхъ въ горячемъ маслѣ длд фрлтюрѣ. 

( Выдать: J / 2 гарпда картофеля, 1 япдо. | 1 ложку мукд, 2 ложіш маслз. 

I 623) Ш,®АІЯДІША,»ВШ»ІНЛЕІН т у і и о н а я ©Ъ ІІШЮЕВЪ. Говядппу 
пашпиковать шпикомъ, обжардть слегка на вертелѣ, полдвая масломъ д уксу-

' сомъ, a соусъ чтобы стекалъ на сотейппкъ. Поджѳчь кусокъ сахара, всыпать 
мукл, емѣшать съ соусомъ, влдть 7г длл 1 стакадъ столоваго впна, немпого 
уксусу д бульопу, облить нмъ разрѣзанную д въ кастрюлю сложеппую говядину, 
тушлть на угольяхъ до мягкостн, часто лереворачивая. Подать какой дибудь 
салатъ. 
Выдать: 3 фунга говядітпы самый фплей. I 7 г ~ 1 стаканъ вдна, 1 — 2 куска сахара. 

Чі фун. шішку, 1 — £ ложка масла. | 1 / 2 ' ложии мукп, уксусу, солд. 

024) іГ©вядвша і к а р к о е діулстм. Взять довольно жирннп фд-
лей, вырѣзать жплы, выбітть деревяннымъ псстикомъ въ вддѣ болъшаго зраза, 
прдготовдть фаршъ пзъ телятины № 182, прпбавпть нѣсколько парѣзаыдыхъ 
трюфелей, намазать этою массою говядпну, посолпть, нарѣзать ветчпны малымп 
ломтдками, разложпть на фаргаъ, на ветчпду опнтъ рядъ фарта, д накояецъ на 
фаршъ положпть омлетъ, дсдечениый І І З Ъ 3 япдъ съ і/2 ложкою масла; такъ 
дряготовленпое мясо свернуть вътрубку, обворнутьчнстоютрядочкою. обвязатьии-
Ч О Ч Е О Ю Д П О Л І І Ж Д Т Ь въ кастрюлю, положявъ на дио обрѣзки говяддны, нѣсколь-
ко ломтпковъ шпика, нарѣзандые коренья д пряностд, наллть водою, чтобы по-
крыло мясо, накрыть крышкою, доставдть на плдту.л тупідть, дода мясо не 
подрумяпптся слегка л ие сдѣлается мягкимъ. 

Взять тогда трд стакана бульона, въ котороііъ тушплось мясо, лоложить въ 
него ложку муки, 1'2 ложкд масла, вскпдятпть, продѣддть; еоусъ этотъдолжедъ 
быть свѣтло-румяпаго цвѣта, съ мяса снять трялочку, полождть на бліодо, об-
лпть этдмъ соусомъ. 
іВыдать: 2 " 2 ф. говядины, '/« Ф- шпт<у. 

1 морковь, 1 селлереи, 1 петрушпу. 
1 луковпду, 5 — 6 щт. лавр. лнсту. 
1 5 - 2 0 зер. анг. перцу, 1 дож.куіси. 

Нп фаршъ: 
3/4 ф. телятипы. 

1 / 2 франд. бѣлаго хлѣба. 
1 луковиду, 1 яйдо. 
4 5 тргофелсй. 
Солп, перду. 
72 фупта ветчпны, 3 яйда. 
7 4 ф. масла. 

Оіарддровать амореткамд л мелкдмъ картофелемъ, отваренымъ въ солелой 
водѣ п поджарендымъ въ маслѣ, плд отваренною шардкамд нарѣзанною брюквою, 
али мардиовапнымд грпбамн. 

В) Ж А Р Е Н А Я Г О В Я Д И Н А . 

625) Б©пяднвква »кареііам игв»бо.«ѵ»іп®й Отвардть 
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въ очепь малозіъ количествѣ воды мягкій кусокъ говядшш, фунта 3—4, поло* 
жпвъ въ нее луку, лорею, пѳтрушвп, соли и немпого перцу; когда ыясо будѳтъ 
готово, въ саиомъ соку, тогда ѳго нарѣзать ломтпками, a бульопъ, въ которомъ 
оно варллось, продѣднть, снять жнръ л поставпть кипѣть. ІІока бульоаъ будегь 
кипѣть, растоппть въ кастрюлькѣ Ѵ8 фунта чухонскаго ыасла, поджарпть въ 
немъ нащпнкованный порей, a когда онъ будетъ готовъ, (мягокъ) положпть 1 
ложку шлеішчиой мукл, и V» стакана сметаны, всѳ это смѣшать вмѣстѣ под-
жарпть, a потомъ раввести, бульоноиъ, въ котороыъ варплась говядн» 
яа, уварпть весь этотъ еоусъ до густоты; тогда снять его съ огяя, ваять 8 
желтка, разнѣшать пхъ хорошенько п постепѳино развести горячимъ соусоиъ, 
чтобы яйца se заварллпсь. йспечь сдобную булву такой вѳлнчшш, чтобы она 
могла внѣстлть въ себя всю говядппу съ еоусомъ; срѣзать верхушку, выбрать вееь 
мякпшъ, внутрвнность выьшать ыасломъ, обсыпать голландскииъ сырояъ, a ещѳ 
лучше пармезаномъ, потомъ положить въ нее рядамн разрѣзанпые лонтн, кото-
рыо ие должно рѣзать заранѣе, чтобы не обсохлн; каждый лоыоть ювядиян пв-
ресьшать сыроыъ u полпть прпготовлевлымъ соусомъ; потоыъ закрыть отверстіѳ 
булкл той же верхушкой, которая срѣзана и за Ѵ2 часа до отпуска поставпть 
въ горячую печь; подавать нужно не вынпмая изъ булки и кушать, какъ паш-
тетъ, потому что корка тоже будетъ очень вкусна, Остальной соусъ подать ог-
дѣльяѳ въ соуспнкѣ. 
Выдать: S 4 ф. говядины, 1 иорей, Іпетрушк.І И а сдобпуго булку: муки V L фта, 

Исрцу, Ѵ4 Ф- масла, 1 ложку мукп. | Чя фун. ыасла, 2 — 3 ядда. 
с т а к а в а сметапы, 3 желтка. I С у х и х ъ дрожжей на х/3 коп. 

Ложки 2 — 3 сыра-. I V Д стакана молока. 

626) Мѣшецкое іенслое аішрігое. Взять фунтовъ 6 нежирной 
мягкой говядпяы, обмыть ее хорошепысо, обтереть до суха, обыазать хорошенько 
маслоыъ, положять въ кастркшо, ноджарпть на большомъ огнѣ такъ, чтобы мясо 
кругомъ ояеклось, потомъ остудпть это жаркое, сложить въ муравленяый горшокъ, 
залпть его такъ, чтобы всо мясо покрыло, крѣпкпмъ пивныыъ, уксусомъ, положить 
туда лавроваго ллсту штучекъ 6, яерду зѳренъ 20, солп десертную ложку и V, 
натертаго на теркѣ мушкатпаго орѣха, и кто любптъ головки 4 шинковапнагс 
луку, накрыть горшокъ л дать стоять знмою въ влнномъ погребѣ, a лѣтоиь на 
ледяикѣ въ продолженіл 8 дней; послѣ этого слпть жидкость, дать говядлнѣ 
пролежать на сптѣ цѣлый часъ, чтобы все стѳкло; тогда положпть ее снова въ 
кастрюлыеу, снова обжарить на большомъ огнѣ хорошенько въ маслѣ, н когда 
оиа прпыетъ хоропіій теыповатый цвѣтъ, то накрыть кастрюлысу крышкою, по-
ложлвъ въ иее разрѣзанную и очлщеннуіо рѣпу средней вѳллчпны, поджарнть 
ещѳ на маломъ огнѣ, пока мясо во будетъ совершенно л внутри готово. Нод-
лпвку подавать на столъ отдѣльно; взять 3 частя хорошаго бульона п 1 часть 
уксуса, въ которомъ мокло ыясо и, вылпвъ туда ыасло, въ котороиъ жарплось 
ыясо, вскипятить нѣсколько разъ д лодавать. Это жаркое можетъ очень долго 
сохрапяться. 

Выдать: 6 фун. говядины, лавроваго листу. I 4 іуковицы, 1 рѣпу. ' 
2 0 шт. перда, мушкатпаго орыха. | Ѵ І 2 — 2 бутылки уксуса, Ѵ4 Фун. масла. 

627) Г Ф В Я Д И Ш ш а р к о е © б ы к в ш и е ш і ѳ е . Взять 3 — 4 ф. 
говядлны отъ края, перемыть въ холодпой водѣ, положить на сотейнпкъ, посо-
лпть, обсыпать мелкими ломтлками нарѣзанною морковью, луковядею, селлерееыъ, 

. петрушкою, подллть 1 стак. хлѣбнаго ксасу, вставлть въ духовую печь; часто 
кжядняу £%еворачнвать и поллвать вдасоыъ. Когда говядина будетъ готова, 

слпть соусъ въ кастрюльку, слегка остудпть, снять жпръ; полъ-ошіушкл масла 
растереть съ Ѵ2 ложкою мукп, развестп этпмъ соусомъ, мѣпіая на пллтѣ лопат-
кою, пока мука съ масломъ не раснустятся совершенно. Сложлть говядлпу на 
блюдо, парѣзать ее ломтпкамп, обллть соусомъ. 
Выдать: 3 — 5 ф. говядшщ отъ края. I 1 луковпцу, 1 селлерей, 1 петрушку. 

1 бутылку хлѣбн. ісвасу, 1 морк. | 1 / 2 ложкп масла, ложки муки. 

Это жаркое лодаѳтся съ разлпчными соусамя, какъ сказ. ппже въ Ai 628. 
628) Пііепосходіігое г к т р к о с др. манеромъ. Взять наканупѣ фун-

товъ 5—6 говяднпы отъ толстаго края, выблть хорошенысо деревяпнымъ пестп-
комъ, иатереть двумя чайяымп ложочкамп мелкой солп п ложечкою мелко лстол-
чеяаго простаго перда; лоложить въ горшокъ, вакрыть, дать постоять до 
елѣдующаго дия. За два часа до обѣда, положлть говядину на противень, обло-
жлть его кусочками русскаго хорошаго масла, съ 1/і фуп., когда подрумянлтся, 
подлігть немпого воды; жаркое же обсыпать сухарямл. 
Зыдать : 3 — 5 фѵн. гов. отъ толстаго края. I % фуя. масла. 

Соль п простаго перцу. | 3 — 4 сухаря. 

Какъ это жаркое, такъ и жаркое Ai 627, можно разнообразлть, a лменио; 
Подавать: 
1) Съ жаренымъ картофелеыъ А? 4 6 8 ПЛЕ картоф. крокетами № 4 7 7 . 
2 ) Съ шоре нзъ брюквы Ai 3 8 8 . 
3) Съ шоре пзъ лука .Ni 5 0 6 . 
4 ) Съ шоре изъ рѣпы № 3 8 8 . 
5 ) Съ июре паъ чечевпцьт N 4 9 7 . 
6 ) Съ пюрс пзъ фасоли Ai 4 0 7 . 4 

7 ) Съ тушоиыми п жарепыми грябаіга и сморчкааш отъ № 4 8 6 — 4 9 2 . 
8) Съ жаренымп разными коренъями № 4 9 3 . 
9 ) Съ огурдамп тушонымп J& 495. 

10) Съ шоре изъ селлерея 5 1 0 . 
11) Съ пюре изъ морковп À» 5 8 3 . 
12) Съ соусомъ изъ катитановъ Л1 5 1 3 . 
13) Съ пюре пзъ капітаыопъ Д» 514 . 
14) Съ морковью ц зелеыымъ горохомъ Ai 3 7 1 . 
15) Съ кольраби № 3 9 4 , 
16) Съ бешемелемъ № 3 0 5 — 3 0 6 . 
17) Съ бргоссельскою качустою Ai 4 2 5 . 
18) Оо всѣыи с-вѣжимп п маршюванными салатамп CM. o n . № 8 8 0 до 8 9 7 . 
19) Съ коагаотомъ ІІЗЪ яблокъ Ai 1588 . 
2 0 ) Съ соусомъ пзъ раковъ Ai 304 . 
2 1 ) Съ тушояшш яблокаміі Ai 5 0 9 . 
22) Съ жареною тыквого № 5 1 1 . 
23) Съ пышками Ai 2 3 2 . 
2 4 ) Съ тушонымъ картофелемъ п подлпвкою пзъ соленыхъ огурдовъ № ^ 8 2 . 
25) Съ подлпвііоіо ІІЗЧ. селедки Ai 284 . 
2 6 ) Съ аодливкого пзъ шампиньоновъ Ai 2 8 6 . 
27) Съ кпслосладкимъ соусомъ пзъ луку Ai 2 9 2 . 

. 2 8 ) Съ подлпвкою изъ впшень Ai 299 . 
29) Съ нодлпвкою пзъ краспоп сыороднни Ai 300 . 
3 0 ) Съ крѣіікимъ соусомъ Ai 3 0 2 . 
31) Съ соусоыъ пзъ сугооныхъ грибовъ № 492 . 

629) ІГс&зшдвйпва «8*илей, »«ареиая пѳ-Ф|)анцузсіш. 
Кусокъ аіягкой говядлпы выблть хорошенько, яосолпть, пошпать иерцогь. Свер-
нуть въ трубку, a потомъ заверяуть въ бумагу, обвязать, жарлть па вертелѣ 
ллн па протпвнѣ, полпвая масломъ, смотрѣть, чтобы sc перезкарлть л чтобы 
сокъ не вышелъ пзъ говядішы. Положить иа блюдо, разрѣзать, огарплровать 
жарепымъ картофелемъ. 

МОЛОХОПЕЦЪ. Н п д а р о к ъ чол . хол. I . н I I . І Ь 
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Выдать: 3 фунта мягкоп говядпны, 6 яицъ. 
>/2 дожкп ыасла, зел. луку. 
ЧІ ф. вареыой ветчшш,солп, перду. 

Выдать: 3 фунта говяддны, Ѵ 4 Ф У н т а м а с л а - I 3 /4 г а Р ' « Д а картофеля, солд, перду. 

Облпть крѣпкпмъ соусомъ № 302 ллп соусомъ взъ хрѣпа № 29G плп по-
дать сарделевое масло № 874. 

630) Гшвзідэавіа а к а р е в т я яичівнцеко (употре-
б.яя©яій|а И35Н. ОЖФѴІЗ) . Испечь яичниду лзъ 6 яидъ сь варепою наяшн-
кованпою ветчилою, зеленъшъ лукомъ п масломъ. Мягкій кусокъ говядпвы отъ 
края выблть скалкою въ видѣ болыпаго топкаго зраза, посолпть, носыпать пер-
цомъ, разложжть иа ворхъ япчнпцу, мясо свернуть такъ, чтобы пмѣло форму 
лродолговатой буліш, вставить въ печь, обложивъ мальімп ломтпкаии шплка 
лля кускамп масла; подавая иа столъ парѣзать ломтиками и облжть крѣпкимь 
соусомъ № 302. 

Vâ фунта шпика илн иасла. 

Н а крѣпкій соусъ Jtë 3 0 2 . 

631) Г о в я д и н а по-португальеібі і . МягКій кусокъ говядлны 
отъ края повѣслть въ холодномъ мѣстѣ, вашпііковать потомъ шпнкомъ, лосоллть, 
осыпать пердомъ, гвоздлкалп, a послѣ ржалою мелкою мукою, обжарлть ла вер-
тслѣ, подллвая масломъ лля на рашпорѣ; когда мука подрумяпптся, сложпть 
мисо въ кастрюлю, обллть уксусомъ нлн сокомъ пзъ крыжовялка, стакаяомъ 
воды, положить дѣльную луковлцу,2 лож. капорцовъ, лиионной дедры, тущять, 
пока мясо пе сдѣлаотся мяпдаіъ. 
Выдать : 3 ф. говядшга, '<\ ф. ппіика. 

2 дожкіі ржансга муіш, '/„ ф. масла. 
1 ст. уксуса пли сокъ изъ крыжов-

ннка. 
Огарнлровать крокетами изъ картофеля № 477, прлготовлелньшд пзъ поло-

влиы назначелиой тамъ пропордіи, пля макаронами, посыпаннымп сыромъ пар-
ыезапомъ, ллл тушоными грпбамп, пли брюссельскою капустою п т. л. 

632) Г О В Я Д І Ш А п о - а н г л І п е к и . Мягкій кусокъ говядллы отъ 
края плл фллей выбять хорошенько д ла нѣсколько дней намочлть въ уксусѣ 
пополамъ съ водою, со спеціямл № 2236—7. Вынувъ говядпну, проколоть ее 
пля прорѣзать ножомъ въ яѣсколькяхъ мѣстахъ, яафаршяровать говяжьямъ жи-
розіъ, пстолченпымъ съ солыо, пордомъ л гвоздпками, потомъ жарить иа про-
тявяѣ, поллвая собственнымъ ся соусомъ. Поджарлть i/z ложки мукп въ ложкѣ 
масла, влпть бульояа, положить ложкл 2 капордовъ, Ѵ2 ложкп порояіка изъ 
бѣлыхъ грпбовъ нли тргофелой, У2 л 1 стак. сголоваго влна, нѣсколысо ломтлковъ 
лшіона безъ зеренъ, мѣшать на огяѣ,потомъспятьсверхуясяръ,развестясоусозгь, 
въ которомъ жарнлась говядина, вскппятпть, облить жаркое. 

2 ложкп капардовъ. 
1 луиовпцу, лгаошюп дедры. 
Перду, гвоздпкіі. 

Выдать: 3 фун. мягкой говядяны. 
Уксусъ со спедіяия № 2 2 3 6 . 
Чі Ф У п т а говяжьяво жпра. 
4 — 5 штукъ гвоздпки. 
4 зср. простаго, 6 зер. апгл. нерца. 

V» ложки муіси, 2 ложкп капардовъ. 
Ѵ 2 ложкл грибнаго порошка № 2 5 7 0 ( I I 

часть). 
1 / 2 пли 1 стаканъ вина, ' / 2 лимопа. 
1 ложку масла. 

633) Я К а р к о е о т ъ юотлетнои чаетви. Взять говядппы отъ 
края, какъ на котлеты, съ ребрамп л частыо фллея, разрѣзать на частп длиною 
въ ладоиь, ширпяою въ 3 ребра; лзъ каждаго такого куска выяутъ два крайнія 
ребра, a оставлть среднео, чтобы мясо лмѣло вядъ котлеты; выбять деровяяяымъ 
пестикомъ. Дяо камелной кастрюлькл выложить яіппкомъ, положнть на нпхъ ря-
дамл котлеты, насла, ломтпки лшіоиа безъ зереігь, накрыть крыіпкою, облѣяять 

1 ложгсу масла, 1 / 2 стакана сметаны. 
Va гарнца картофеля п 1 — 2 ложкн ыасла. 

тФ.стомъ, вставять въ печь какъ на хлѣбы; подать послѣ ва столъ въ той же 
кастрюлькй. 
Выдзть: 4 ф. говядппн—котлетную часть. I 1 луковпцу, солп, 1 порей, 1 селлерей. 

' / 4 ф. шпіша, 1 морковь, 1 петрушку. | 3 ложкп масла, 1 / 2 лиыона. 

634) ГмдоіДНІШ-Фза.аевп п®-ввгІ!шеша. Очистпть фллей отъ жллъ 
п лпшпяго жпра, лоложить въ камсяную чаяіку,обллть уксусомъ пополамъ съ 
водою, сосяедіямп № 2236—7, (часть П), пусть полежнтъ такъ 3—4 дяя. Тогда 
выяувъ пзъ уксуса, пашпнковать лшпкомъ, осыпать кругомъ мукою п жарить еа 
вертелѣ па самоиъ спльномъ огнѣ, полнвая масломъ, a подъ консдъ сметаиою; 
сокъ должснъ стекать па лодставленныйсотсяппкъ, потомъ всыпать въ него ложку 
муки, вллть 2—3 ложкл сметаяы, смѣгаать, вскппятпть, облить этпмъ сокомъ 
сложеялуіо на блюдо говядляу и огарнлровать картофелемъ, подать какой-нибудь 
салатъ. 
Выдать: 3 фуя. говядпныотъфплейиой части. 

Уксусу № 2 2 3 6 , (частг, I I ) , соли, 
Чі фун. шішка, 3 ложіш муки. 

635) ЕГопадина ві» етр©в'©нов©ші, е ъ гф|ічпцеіо. 
За два часа до лрпготовленія взять кусокъ мягкой говядлпы, нарѣзать ее сьтрую 
маленькямл квадратлкамп, посыпать солыо л яѣсколько перцомъ; передъ обѣдомъ 
взять яол-осьмушки слявочыаго масла и ложку мукл, размѣшать, поджарить 
слегка. развостя 2 стакаяамп бульона, положпть чайиую ложку готовой сарепт-
своа горчиіщ, иеяноі-о перцу, размѣпіать, прокппятлть, процѣдлть, гіередъ от-
пусколъ положить 2 столовыя ложкп самой свѣжей сметаиы. Тогда поджарлть го-
вядняу съ мая.юмь, положпть ее въ соусъ, разъ вскяпятлть, подавать. 
Выдать: 2 фуа. мягтсой говядшіы, с о ш . | 1 ложку мукп, 2 стол. ложкп сиетаны. 

1 0 — 1 5 зер.англ.иерца, 1/4 ф.масла. | Чайную ложку сарептской горчіщы. 

636) ^ « « я д а л а а - ^ и л е й , шшза-нфзв-азі-зі&ига ,а,рв©«і»е.іяии 
BS.B.« ойвчоуіёівдізв. Фллей очпстпть отъ жилъ п лпяіняго жпра, скроппть 
мадерою и лпмпняымь сокозіъ, обсыпать солыо, толчеяымъ перцомъ, оставпть такъ 
иа три часа. Штукъ 5 трюфелей разрѣзать на тонкіе, длпяные кусочкп, нашпп-
ко-ать лмя филей, заверяуть въ лаяаіанпую масломъ бумагу, прнвязать кь вер-
телю, жарять на болыпомъ огнѣ, полявая масломь, ллп на противяѣ въ духовой 
печп; когда будеть готово, сяять бумагу; нарѣзать мясо ломтпкаил, сложпть на 
блгодо, облять крѣпкимѣ соусомъ № 302, сь прибавленіемъ оставяіпхся обрѣзковъ 
тріофслсй л свѣжпхъ 2—3 шгукъ, подавать тотчасъ еа столъ. 

Такпмъ образомъ пряготовляется фллей, паяіпнкованяый анчоусами вдоль 
разрѣзапяымн, вынувъ изъ яихъ косточкп. 
Выдать: 3 фунта говядины. 

1 ргомку мадери, '/з лнмопа. 
7 — S шкукъ тргофелей плп 

1 0 — 2 0 анчоусовъ. 
5 з. апгл. 5 з. простаго перда, 
2 — 8 ложкп масла, солп. 

- Облить соусомъ № 302. 
6 37) S ^ o w s i 1 1 s в e s i , s impcuan в% йуянагѣ. Кусокъ 

фплея очистить отъ жялъ, нашппковать шнлкомъ, обложпть луковлдамп парѣ-
запными ломтлказш, посыпать толченымъ аяглійскнмъ пердомъ, солыо, скроппть 
мадерою лля лпмоннымъ сокомъ, обвернуть бумагою, памазанною масломъ; обвя-
зать веревочкою, жарять на вѳртелѣ, поливап масломъ, масло п сокъ, чтобы сте-
калп яа иодставлеяяый сотейннкъ. Надо тавть распорядпться временемъ, чтобн 
жарісос подавалось на столъ горячпмъ, прямо сь вертеля, облнть стошпимъ на со-
тейяикъ соусомъ, вскняятнвъ его съ иѣсколышмл ломтпкамп лиыопа п мадерою. 
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Огарялровать жареиымъ картофелемъ № 468 лля тушоною красною капус-
JV-435 ' плп к^офельпыщ крокетамп № 377, илп подать салатъ, ялп компотъ. 

В ы д а т ь : 3 ф. говядшш, 3 лѵковнцы. I t/ „„„.„„„ і , і 
1 0 % . апг. перца, 2 л о і | £ ^ 

638) Г о в я д і ш а і0®-г©.ідаі0Лски ©чь ш р т і ш а и н ш п і 
гржшами. Кусок-Ь говядины отъ филсйдой частл очпстпть отъ жплъ, посо-
лить. Нарѣзать ломтпками 1 луковдцу, 1 морковь, 1 ссллерей, положить въ 
кастрюлю, дотоыъ госяд.шу, осыпать 15-20 зсряамп англійскаг перца, 5 - 6 
шт ^вроваго лпста, оолпть масломъ д жарлть въ дечд дереворачдвая Когда 
будстъ готова, разрѣзать, переложить въ маслѣ поджареннымъ тертымъ хрѣдомъ 
Облять соусоыъ отъ жаркаго, въ который долождть предвардтельно маГГт-
дыхъ рыжиковъ ялд бороанковъ, вскппятнть. шарияиван 

I В ы д а т ь : 3 ф уп та г о в я д ш т , 1 луковяцу. 
1 морковь, 1 селлерей. 
2 0 зерснъ аыгл. перца. 

5 — 6 т т . лавр. лпста , 1 — 2 лож. масла . 
3 ложісп рыжиковъ ыарпновашгыхъ илк 

б ѣ л ы х ъ грпбовъ. 

6о9) Д ш м м т і а « ь наслошъ І І Э Ъ еапжелѵшпь. Пригато-
витьговяддяу, какъ сказапо въ № 638, ио вмѣсто хрѣда ыожно переложіггь слѣ-
дующею массоіо; вымочдть одну шотландскую соледку, выбрать костд, яш ІО 
^ Г л Г / Г Л 0 Ч Т С Т Т Ѣ СЪ 1 Л0ЖК0І° 0 наслі, лолож,™ оа торкѣ 
н Т Г Й Л 1 пспеченую въ золѣ луковпцу, кусокъ ржанаго хлѣба 

о ѣ і а г о хлѣоа> въ «шшѣ ламочениаго д выжатаго, длл 6 - 8 птт 
сваронаго картофоля, зеренъ 5 англ. толченаго дерца, мушк. орѣха, 2 жедтка 
™ Г Г Г ^ П Р ° Т е р в Т Ь T S СПТ°- °ВерХу 0бмазатъ —юЧмѣшанГю 
лечь не надолго ** * Шр<ШЪ; СКр°ЦІІТЬ маслоыъ> в с т а в в т ь в'в 

В ы д а т ь : 1 селедку тілп 1 0 сарделѳкъ. 
1 іукоілгцу, 1 лблоко. 
7-і Франд. бѣл. х л ѣ б а плц кусокъ. 

ржапаго х л ѣ б а , шш 6 — 8 штукъ 
картофеля. 

2 ложкц масла . 
72 с т а к а н а шолока, 5 зер. англ. перца. 
0 ЛОЖКІІ сметаны, 1 ложку муки. 
1 ложку тертой булкп. 
1 дожку тертаго с и р а . 

Подавая обллть крѣлкимъ соусомъ № 302, подать салатъ. 

Р Т u t Ä f 8 ^ " * ® Г О В 5 І І Д В Ш " - Ж п р и ы й КУС0КЪ фие» «ь наружной 
вырѣзші длд толстаго края, очдстдть отъ ждлъ, посолЪъ, посыпать ломтдкани 
лука лавровымъ лдстолъ д лдмовяою цѳдроіо, пусть полежлтъ такъ в ѣ ™ 
ш,ъ. Яотомъ обжардть его на всртелѣ, полдвая масломъ, снять па блщо 
Г В 6 У Л Г М Ъ - К°ГДа °СТЬШеТЪ' « н а р ѣ з а т ь ™ л с ™ ломтякаыл я йёредъ отпускомъ обмакнуть каждыл кусокъ въ растодлепнос масло, пололцш> на г ш-

Z Z n Z r ! Г т Ѵ а Ш О р Ъ т г т р я ч і е У Г 0 Л Ы І ' «оджарть съ О б ѣ н х ъ сто-рояь, подавать съ жаренымъ картофоломъ, облдть соусомъ стекшдмъ съ мяса когда оно жарллось навертелѣ. Подать салатъ. с ь мяса' 
В ы д а т ь : 3 ф. говядпны отъ фплеішой частп I ГТрітѵ гт і о 

2 луковіщы, 5 — 6 шт. лавров. листа. | 3 № ш а с л а > « » • 

64 1) 20 фунтовъ жнрыаго мяса отъ толстаго фдлся съ 
вырЬзкоіо якостью яосолдть, полождть на сотейпякъ, облять 3 - 4 ложкамд 
ясла. лсчь около двухъ часопъ въ горячей псчкѣ, ястодленной какъ иа х л ™ 
к іворачпвать, чтобы додрумяндлось ровео со всѣхъ сторонъ, д обл¥вать 

собстяеяеьшъ его сокомъ ялд жардть на вертелѣ; лодать m сто ъ цѣльньГмъ 
ЛЛИ иар'Ьаииымъ л о м т и ™ ' огарнировать жарепымъ ш е ш ш Г к І р ш ^ 

«тругандымъ хрѣполъ л брюссельскою калустою № 425; стекшій соусъ, съ кото-
раго сдять ждръ, подать въ соусяпкѣ. Еслд мясо мерзлое, то ло надо его оттал-
вать, a мерзлое вставить въ дечь, ростбифъ выйдетъ чрезвычайно хорошъ, еслд 
разумѣется, мясо будетъ ждрыое н свѣжее. 
В ы д а т ь : Г о в я д н н ы ф. 2 0 , 3 — 4 ложкп масла. | Картофелю, х р ѣ в у . 

Такой кусокъ говядлны можно подать на блюдѣ человѣкъ на 18. 
642) иашвтче. Большой кусокъ говяддоы, отъмягкойфл-

лейной части перевязать нвткамд, посыпать ломтшсамд лука, облпть ХД стака-
номъ лрованскаго масла, оставить такъ до другаго ддя, часто переворачпвая д 
облдвая этнмъ масломъ, потомъ обверпуть бумагою, прдкрѣппть къ вертелю м жа-
рить 3—4 часа, полпвая собствеияымъ сокомъ, который должсиъ стекать да со-
тейндкъ; далѣе поступдть, какъ сказано выяіе. 

643) Квааавстеж©'!,,. На бдфстексъ берется впутродяя вырѣзка до хуже. 
Чтобы бифстсксъ былъ соченъ д мягокъ надо чтобы ыясо было не парное, a 3—4 
дня лежалое. Очлстить отъ жира съ боковъ, оставдть его въ середлнѣ, разрѣ-
зать лопсрегъ болыіінмн ломтямл въ 2 пальца толщндою, тогда кусокъ обвернуть 
въ долотеядг) д выбдть деревяндымъ дсстдкомъ, потомъ осыдать простымъ тол-
ченымъ перцолъ, наиазать порьтшкомъ яровалсклиъ масломъ л уксусомъ, оста-
вдть такъ въ холодяомъ мѣстѣ часа на два, но ыд лодъ какдмъ вддомъ де со-
лдть, потому что мясо дѣлается твердьщъ л краснмиъ. ІІередъ самнмъ отпу-
скомъ распустпть масло, обиакиуть въ дего каждый ісусокъ д класть иа раска-
лѳпый сотейддкъ, ие сядмая его съ самаго сдльнаго огші, досыпавъ солыо, иод-
жардть, переверпуть, посыпать солыо, поджардть лереворотпвъ одпнъ разъ 
только, смотрѣть, чтобы не пеііежарять, a чтббы, лрллсавъ ножомъ, выходилъ 
дзь бдфстекса кровяной соусъ. Огарндровать мелкдмъ картофолемъ, обжароипылъ 
въ 2 ложкахъ масла д хрѣдомъ наскобленнымъ ножомъ, облдть тѣиъ же со-
усолъ, лрдбавлть въ него слдвочнаго ыасла, лилоянаго соку, рублеяой зел. де-
трушкл, длд слпвочное масло додать отдѣльно. 
Веідать: 3 фунта говядины отъ фидея. і / 2 гарнп.а картофеля. 

м а с л а П е р Ц У ' 1 Л 0 Ж ' и р о в а н с к а і ' ° Х р ѣ н у , лнмона, зеленоп иетрушЕН. 
1 І 2 ложвп у к с у с а , Ѵ 2 Фупта масла . (Подап, отдѣльпо слнвочнаго масла) . 

Вдфстсксъ дельзя жардть на сковородѣ чугуяной нлд желѣзыоп. a всегда 
на вылужепной сковородѣ плн сотеішпкѣ. 

644) 1Шв<і»етексъ друятимі. манеряяять. Очястнть п ]шрѣ-
зать на толстые лолтд, какъ сказапо № 643. Разогрѣть до-краспа сковороду 
положить ложку масла на 6 кусковъ. Когда ыасло заісяпдтъ л заруияндтся, ло-
лождть яа него ісускя бпфстекоа, доджарять да спльдолъ огяѣ, де дотрагпваясь 
Ko лиса; когда съ одиой стороны достаточно подрумяиится, повердуть осторожно 
яа другую, посолдть поджарггншуюся уже сторопу, доджарпть на тоиъ ,же сдль-
нолъ огнѣ. Когда додрумяпится д другая сторона, сяять кускя на тарелку съ 
иоложенвыля на нео кусочкамп масла, посоллть д другую сторону, прлжать 
слогка иожолъ, чтобы выстудллъ сокъ. Свять кускп мяса олять на сковороду, 
ояіе разъ поджарпть иа обѣ стороиы, дерелождть да тарелку съ оставшямся на 
neu масломъ д выжатымъ сокомъ, облить сокомъ оставшдмся на сковородѣ, но-
давать. Къ горячему бифстоксу додается масло лзъ сардолекъ № 1117. 

645) Вікфсгексъ трсхыім-ь »шиероиъ. Иарѣзать мясо аоч-
тямд, выбдть скалкою, посыпать солыо, перцомъ, кто хочетъ обвалять каждый 
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кусокъ въ 2 ложкахъ мукя. Бъ 2—3 ложкахъ ыасла поджарпть до-краспа 2—3 
мелко лзрублениыя луковлцы, a нотомъ на тотъ же раскаленный сотеіінпкъ и 
масло, лоложпть ломтшш бяфстекса, ноджарить съ обѣпхъ сторопъ, подавать 
также съ картофелемъ н хрѣяомъ, облнвъ тѣмъ же соусомъ. 

Вообщо бпфстексъ долженъ быть готовъ въ 10 мпнутъ, жодавать его сейчасъ 
же яа столъ. 

64 6) Шіеф ©'resect изе»гшіа®у pressas в;ть зашгргеігу (si© 
в^рвДшшчъ]). Взять толстаго краю, нарѣзать кускамж, не выбпвать, a 
только обровяять ножомъ, смазать прованскпмъ масломъ, посыпать солыо; тот-
часъ па маленыгой жсстяной сковородочкѣ разогрѣть нолъ-ложкя хорошаго масла, 
когда оио нодруыяпжтся всыпать въ оего ложку мелко пзрублеппаго луку п нолп-
жпть па яего тотчасъ кусокъ мяса; когда съ одной стороны мясо подрумянится, 
перевсрнуть па другую сторону не првжимая ножемъ; тогда съ одной стороны 
бнфстекса подожпть' ложку въ ыаслѣ тушопыхъ бѣлыхъ гржбовъ пли рыжпковъ, 
съ дру : oil стороны нѣсколысо малеяькпхъ, дѣльвыхъ отваренішхъ картофелекъ, 
a no двумъ противуположііьшъ сторовамъ выпустнть по яйду, какъ только яйца 
окрѣппутъ, облпть все это двумя ложкамн крѣпкаго раснущеннаго буль-
оча изъ дпчя, все зто ne сяямая со сковородіш подать на столъ, лоставить ско- • 
вородку на малінькую, такоп m веллчины тарелочку. 

647) иква®>етев5С'в«. еьа ршшш©|»г1к. Нарѣзать бифстексъ. Поста-
віггь леродъ самой плптой персдъ двердамп чугуиъ, въ которып дапр. складыва-
ются уголья, яакрыть сго перевернутоіо верхъ дпомъ крышкою, положпть на нее 
горячііхъ угольсвъ, поставпть па няхъ раіиворъ. т. е. рѣшетку ва пожкахъ, 
положить на рѣшетку куски бдфсгекса, тотчасъ раздувать уголья мѣхамя. т1с-
резъ 21/2 мвиуты поревернуть кускн на другую сторону я черезъ другія 2'/2 
мпяуты бпфстокеъ готовъ, класть сго ііа блюдо п тотчасъ подавать, огаряяровавь 
em картофелемъ, хрѣпомъ, подавая къ пему сливочиое масло. Слѣдователыю 
бпфстексъ этотъ надо яачать жарпть за 5 мянутъ. 

В^егурлвв. 3 фунта вырѣзкж посолпть, осыпать перцомъ, намочпть въ 
уксусъ па двос сутокъ. нарѣзать ломтвкамя, какъ на бвфетексъ, паяжзать на 
вертель лля жолѣзный прутъ, жзжарлть всртя пхъ ііадъ хорошо прогорѣвшдып 
угольимп. 

648) ІГФЕШДВЗПШ іпь р®дгЬ з-ршшюі» дЕФ-ватівліьявАеігвв. 
Разрѣзать говядвну на толстыс зразы ялл ломтвкн въ палецъ толщпною, выбдть 
хорошеивко, ДОСОЛЕТЬ, поджарить пхъ слегка въ кастрюлѣ съ 1Ѵ2 ложкамж масла, 
л)ковлцею я раздыып кореяьямл; 2—3 ложкд тертой буліш поджармть въ Ѵ2 
ложкѣ масла, прпбаввть 5— 6 зеревъ толчеиаго простаго порда, 4 гвозддкд, 
ппсьшать этямъ зразы, сложжть одвнъ падругой, влпть влпа, 1 7» стакапа буль-
ояа, сокъ дзъ V, лвмова. вакрыть крышкою, тувівть до мягкостп; потомъ об-
сі.ілать ложкою муісд, влжть сыетаны, положпть капа]ідовъ, опять поставить ва 
плжту Lia '/4 ч а с а ' првврывъ крышкою; подавая, облпть дродѣженнымъ этжмъ 
жс соуспмъ. 
Выдать: 3 ф. готшдпнн, 1 лукоішцу. J / 4 Ф- масла, Ѵ 2 — 1 стаканъ ішна. 

1 ыорковь, 1 ііструшяу, 1 селлереи. Ѵ 2 лпмопа, ложку муки. 
2 — з ю ж к н тсртой булки. 2 ложкп каиардевъ, 4 гвоздшш. 
5 6 зер. простаго иерпа. 

649) ШЧ&іЕзадвсЕЕёа вгв» po-S'ïs к|**і;іпь еть Е5©реільяішс 
Кусокъ ждриой говяддиы дарѣзать ломтлмл въ родѣ зразъ въ жалецъ толщи-

. вою, выбпть вхъ хорошедько деревяннымъ пестпкомъ, посьшать апглійсішмъ пер-

домъ ж лавровымъ лжстомъ. Нашжнковать не очедь мелко разныхъ кореньевъ. атакжо 
крѣпкіп маленькій кочанъ кадусты разрѣзать на нѣсколько частей; все это сло-
жжть въ кастрюлю въ слѣдующемъ лорядкѣ: сперва влжть иа дно растоплопнаго 
иасла, потомъ положить рядъ корсньевъ, потомъ рядъ зразъ, лосолпть, опять 
рядъ ісорепьевъ, зразъ ж т. д., пржжать все это плотно, налить стакаломъ 
жпряаго бульояа, накрыть крышкою, замазать тѣстомъ, иоставить да плпту, 
пусть тушптся на логкомъ огиѣ дь продолжсиіж 2—3 часовъ, 

1 брюкву, 2 кодъраби. Выдать: 3 ф. мягкон говядпны, солн. 
Англ. перду, лаврол. листу. 
1 моркопь, 1 иетрушку, 1 луковвцу. 

1 ыаленькій кочанъ капусты. 
1/4 ф. масла, (1 стак. рзганой муки). 

650) Е^Фкаадовиа пв'і» «ав®0вшвяр©н5й.ваівві.нхгк» зріазъ. 
Кусокъ говядпяы отъ фплейпой частл разрѣзать па болылія зразы, выбпть жхъ 
деревявпымъ пествкомъ, иотомъ ыеыного тупою стороною ножа. Одпу зразумелко 
жзрубжть, прпбавпть немдого жпру, жстолочь въ ступкѣ, положжть 2 япда, 3 
ложкп тертой булкж, адглійскаго ж простаго перду, размѣшать хорошенько ж 
этжмъ фаршемъ перслождть зразьт, накладывая лхъ одну на другую; даложпть 
легкій прессъ. Дно кастрюлп выложжть тоиеяыслыж ломтжкамж шппка, сложпть 
еа І І П Х Ъ нясо, намазать сверху япцомъ, посьтпать хлѣбомъ, яаверхъ положлть 
также ломтякя шпика жлл полпть масломъ, яодллть стакаяъ бульопа, вставпть 
въ печь. ІІодавая, облпть дродѣжеиыымъ соусомъ, подливъ бульона. 
Выдать: 2 ' / 2 ф. говяд. отъ фплсйн. части. 

х / 4 ф. говялсьяго жпра. 
2—ЗяГща, 2 ложкп тертой булкп. 

5 зер. англ., 5 зер. вростаго иерда. 
Vs ф. шшіка или '/a ф. масла. 

651) ЕіІЬшйѳеть. Кусокъ говяджны отъ вырѣзкп фплейной частж жлл отъ 
толстаіо края разрѣзать па 6—9 кусковъ, выбпть деревяниымъ псстжкомъ, a 
потомъ тупою стороною ножа, посоллть, оставнть так.ъ часа на два. Дно кас-
трюлл яамазать масломъ, положпть лавроваго лнсту, англійскаго псрцу, потомъ 
ломтл говядипьі, пересыпая каждый кусокъ мелко жзрубленяымъ лукомъ ж ыукою 
жли черяымъ, на теркѣ иатертыиъ черствыиъ хлѣбомъ, подлпть ложкя двѣ воды, 
тушпть подъ крышкоіо до готовяостж, потряхпвая кастрюлысу, чтобы ио прлго-
рѣло, п подлпвая бульона. Подавая выложжть на блюдо, огарплровать развар-
ныыъ картофелеыъ. Въ соусъ положпть съ 1/2 стак. сметавы. 

( ' / 2 ст. сыетаны). Ложку ыасла. 
;,/4 гарнда картофеля. 
Ѵ 2 ф. хлѣба, илп ІІ2 ст. мукп. 

Выдать: 2 Ѵ 2 ф. лягкой говядпны. 
4 ложки мелко-изрублен. луку. 
Солп, ііерду, лавроваго листу.] 

652) Щ т iSibB à la Nèlson. Кусокъ говядяяы, лучніе всего отъ наруж-
наго фплея вырѣзкя, мелко язрубить, вбпть 2—3 яяца, сиѣшать, Я О Л О Я І Н Т Ь на 
доску въ впдѣ болыяаго блнна толш;иною въ мязппецъ. Сварять грябовъ, мелко 
нхъ пзрубять, нрябавпть къ пжмъ сварснаго я мелко язрублсянаго шняка, 2 
жзрубленяыя я въ маслѣ лоджаренныя луіговпцы, 3 ложкн тертой булкя, лосо-
ллть, положпть яерцу, паложить этого фаряіа па мясо, сворнуть въ трубку и, 
подлолшвт. масла, тушпть въ кастрюлѣ. Подавая на столъ, разрѣзать яа 7—8 
частей, обллть нродѣжепяымъ соусомъ, въ который лодлпть бульона. 
Выдать: 2 ' / 2 фуита гопядпны, 3 яйца. 

Ѵв фуята грпбовъ, 2 луковиды. 
1 — 2 ложки масла. 

3 ложкп тертон булкн. 
Перду, соли. 
Ѵ4 фунта пшііка. 

653) ЗршійвМ |»уф.аенвйввав €ѵ&. жргЙіВй©ить0 Изрубнть кусокъ го-
вядпяы, очястнть ее отъ жилъ, вбжть два желтка, 1 яйцо, смѣшать, надѣлать 
плоскія круглыя зразы, намазать нхъ хрѣяомъ. поджареепымъ съ булкого въ 1 
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ложкѣ масла, посыпать мукою, мелко пзрубленною д выжатою луковпцою, сло-
лшть зразы въ кастрюлю въ растоплепное масло, поджаржть съ одной стороны, 
влпть ставааа два бульопа п тушнть нсподоволь подъ крьшкою. — Подавая на 
столъ, огарштровать жарепымъ ітлп варенымъ картофелемъ, облять процѣженнымъ 
соусомъ, въ которомъ жарились зразы. 

1 луковпду, 1 лолску муіш. 
2 — 3 ложкп масла. 
1 / 2 гарнда картофеля. 

Выдлть: 3 фуита говядипы, 3 яйда. 
3 — 4 ложкп тертаго хрѣна. 
3 — 4 ЛОЖІІП тертой булки. 

Вмѣсто хрѣпа можно перокладывать зразы тушопою кпслою капустою. 
054) З р а з ы рублеиіызв. Кусокъ говядпнынаскоблдтьиожомъ,очи-

стить отъ жжлъ, смѣшать съ мелко язрублоинымъ почечнымъ жиромъ, вбить 2 
яйда, Ш І М И О Г О тертой буліш, солп, перду, 2 ложкя сметаны яля ложк.у масла, 
размѣшать. сдѣлать нсбольшія плоскія зразы п жардть въ горячемъ маслѣ; когда 
будутъ готовы, држбавдть Ѵ2—1 стак. сметапы п тушпть нѣкоторое время подъ 
крышкою, иодлпвая бульона; слождть пхъ ыа блюдо, облпть тѣмъ жо соусомъ. 

Въ этіт зразы можяо такжо не класть стакана сиетаиы, a поджарпть дхъ въ 
одпомъ маслѣ п, подавая, облпть соусомъ пзъ сарделекъ Aô 283; бульонъ для 
этого соуса можно сварпть жзь оставшжхся обрѣзковъ п жилъ отъ зразъ, et 
прпбавлоніемъ кореньевъ п пряностеп. 
В . . і д а т ь : 2 ' / 2 Ф- говядинн безъ костей. 

'/:, фуита почечнаго жпра. 
2 яйда, солп, ' / 2 фр. бѣл. хлѣба. 
5 зер. прост., 5 зер. англ. нерцу. 

2 ложіш сметаны плп Va фу нта ыасла. 
1 ложку ыасла. 

( Ѵ 2 — 1 ст- снетаны). 

655) «Врая&ыі .литовсіеіэя фаршпрфпаииыя. Кусокъ мяг-
кой говядтшы разрѣзать па тонкія зразы, выбжть хорошенысо, посолжть, посы-
пать пердомъ, оставпть такъ иа % часа. Поджарпть въ маслѣ 2 мелко пзрублсн-
ныя луковпды, смѣшать съ ржавымъ тертнмъ хлѣбомъ плп булкою, положжть 
солп, перцу, мушкатнаго орѣху, 4 — 8 рубленьтхъ отвареныхъ бѣлыхъ грпбовъ 
жлп шампиньоновъ, 1 яйдо, смѣшать, положпть этого фарша ла каждую зразу, 
сверяуть въ трубочку (если кто не умѣетъ хорошо свернугь дхъ, то перевязать 
каждую ппткамп), обсыпать мукою, положжть въ кастрюлю, въ растожленяое по-
чечііое сало плп масло, тушжть подъ крышкою на легкоиъ огнѣ; 'когда поджарят-
ся со всѣхъ сторонъ, подлить стакапа 2 бульоиа; еслж соусъ выкиддтъ, подлять 
вторпчно. 
Выдать: 2 ' / 2 ф. говядшш безъ костей. 

Соли, ііерду, мушкатн. орѣху. 
2 луковиды, Ѵг ложкп масла. 
1 / 2 франд. бѣл. хлѣба или 1 / і ф. 

ржапаго хлѣба. 
Va фунта грибовъ, 1 яйдо. 
ѴІ ф. почечнаго сала или 1/, і ф. масла 
(Ѵг илп 1 стакапъ сыетаіш). 

Въ этотъ бульонъ можно влжть стаканъ сиетаны, яегшого грлбпаго бульона, 
положлть горсть тортаго ржаііаго хлѣба, вскяпятять, облить жмъ на блюдѣ 
зразы. Тушить ітхъ тря четвертд часа. 

G 5 6) & р а з ы б с з ъ Ф а | ш а , еть к а р т о Ф е д е м ъ , usa-
яиея© пв пр, 2х/„ фунта говядппы бсзъ костей парѣзать довольно болыпямж 
ломтпкамл, въ паледъ толщиною, выбпть хорошснько съ одиой стороны дѳрѳвян-
вьшъ псстшшыъ, a лотомъ съ той же стороны тупою стороною ножа, посолжть, 
посыпать пердомъ, черезъ часъ свериуть въ трубочку, обвалять въ мукѣ; \ ф. 
масла распустлть въ кастрюлѣ; когда масло заішпптъ, положпть зразы, подрумя-
ппть пхъ со всѣхъ стороыъ, положпть 1 мелко лзрубленную луковпцу, тогда на-
лжтг. бѵлъоиомъ, чтобы жхъ покрыло, накрыть крышкою п тушжть такъ съ 11/2 

часа. потолъ подлпть 3 — 4 ложкж сметапы, вскжпятпть раза 2; есля соусу 
мало, то иодлжть еіде бульона такъ, чтобы соусу былонеменѣе трехъ стакаіювъ, 
продѣдпть. 
Выдать: 2 ' / 2 фун. мягкои говядпны. I 3 — 4 ложки сметапы, 2 ложки ыукн. 

2 ложки ыасла, соли, перцу. | 1 луковтіцу. 

Этж зразы, какъ п зразьт Aô G55, подаются: 
1) Съ картофелемъ: 1 / 2 гарнца картофеля отварпть, очпстнть, положпть КЪ зразамъ 

ш вмѣстѣ тушпть, иока картофель не подрушиштся. 
2) Съ картофелышмъ шоре плп картофельными крокетамп Aô 477 . 
3) Съ крутою грсчпсвою кашею: сварить крутуго кашу, какл» обыкновенно, пзъ 1 

фунта крупъ п ложіш масла, обложнть па блюдѣ зразы, облить соусомт. 
4) Съ разсыпчатою кашею: пзъ мелкихъ гречневыхч. круиъ Aô 1322. 
5) Съ пталі.яисішмп макаронамп: 3/І Ф - ыакароновъ. отварпть въ соленой водѣ съ 

солыо, откпнувъ на рѣшето, сложпть въ кастрюлю, иоложпть I 1/ . , ложки масла, ложкп 
2 сметаиы, поставить н а илиту, пакрыть крышкою, дать иростоять такъ съ 1 ' / 2 часа. 
Сложа иа блюдо вмѣстѣ съ зразами, обсыпать ыакаронн 2 ложками терлаго сыра. 

6) Съ соусомъ нзъ сушоныхъ грибовъ № 492 . 

657) Іа©т.'яетьв шза іебігігыжъ бѣлівяжъ. 3 фунта мягкой говя-
дпяьт наскоблжть ножомъ, растероть ложкою, положить 1 ложку слпвочиаго 
масла, 1 французскую булку, памочснную вь водѣ ітля въ бульоиѣ п выжатую, 
перду, солж, 3 желтка п 3 сбптые бѣлка, сдѣлать круглыя котлеты въ родѣ 
Е Л О И С О В Ъ , обвалять въ иукѣ, поджарять слегка еа сковородѣ въ маслѣ, чтобы 
окрѣяля, переложжть жхъ въ широкую кастрюлю, перелнвь туда же п масло, въ 
которомъ жарплясь, пржбавать еще масла, подлпть немного бульова, тушжть въ 
кастрюлѣ, яакрывъ крышкою. Подать съ тѣмъ же соусомъ, въ которомъ туши-
літсь, пржбавжвъ ложкя 2 сметаяы, плп подать жхъ сь грпбеымъ соусомъ Aô 298. 
Выдать: 3 ф. мягкой говядипы. Со.іп, перцу (сыетапы). 

1 ([іранц. булку, 3 яйца. Ѵз ст. муки. 
Вссго ' / 2 ф. ыасла. Н а соусзь отдѣльпо. 

658) Ібочг.яечиыг бвітыя звзть гяавя.чияіы. Взять кусокъ говя-
дпды, котлетнуіо часть, разрѣзать такъ, чтобы при каждой котлеткѣ была ко-
сточка, вътбпть, посолпть, посыпать перцомъ, каждую котлетку обвалятьвъмукѣ, 
поджарпть въ маслѣ съ обѣжхъ сторопъ, положить жхъ въ кастрголю, влжть 1/2 
стакана вина, Ѵ/2 стакана бульона, тушпть до мягкостж, пе задолго до отпуска 
опустять пѣсколысо ломтжковъ лпмона бсзъ зеренъ. Огардвровать лукомъ, пржго-
товлеппымъ слѣдующпзіъ образомъ: отварпть нѣсколько луковпцъ въ водѣ, потомъ 
очистпть, палпть бульономъ, іюложить лозкку ыасла, тушжть до мягкостя. • 
Выдать: 3 — 4 ф. говядпны, солп, перцу. | 2 — 3 ложкп масла. 1 / 2 стакаяа вина. 

2 ложки зиуки, 1/з лішола. | 1 0 — 1 2 луковпдъ мслкпхъ. 

659) і іфт .встм рублеив»іів штпв г ш ш д п н ы с ъ с о у -
еомть. 2*/4 фупта говядины безъ костсй отъ ссѣка, фнлея, костреца плп ло-
паткп, разрѣзать на небольшіе кусіш, разбкть каждую обухозіъ доревяннаго 
молотка, выпимая всѣ жплкп, потомъ очень мелко изрубить, посолнть, положжть 
простаго толчежаго иерцу, фрапцузскаго бѣлаго хлѣба, памочеянаго въ водѣ ж 
выжатаго, смѣшать, сдѣлать котлеты, памазать пхъ съ обѣпхъ сторонъ яйцомъ, 
обсыпать сухарямп, сдѣланнымп пзъ коркж, срѣзанной съ булкд, положжть па 
сковороду въ горячеѳ масло, поджаржть съ обѣпхъ сторопъ. 
Выдать: 2 ' / 2 Ф- говядины. ] 6 — 1 0 зер. цростаго перца, солн. 

1 франд. бѣлый хлѣбъ 3 - х ъ коп. | 1 яйцо, чк ф. масла. 
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Этп котлеты подаются: 
1) Съ бѣлымъ и краснымъ соусоыъ огъ 276 до As 279 . 
2) Съ картофельнымъ пюре п зеленымъ сушеньшъ горошкомъ As 876. 
3) Съ соус.оыъ пзъ зелеяаго гороха As 370 . 
4) Съ соусомъ изъ зеленоп фасоли As 404 . 
5) Съ морковыо u горохоыъ As 3 7 1 — 3 7 2 . 
6) Съ сушоныыъ зеленьшъ гороижомъ As 376 . 
7) Съ соусомъ нзъ іиамппньоповъ As 286 . 
8) Съ густою сыолежкою, сквозь рѣшето протертою u до бѣла взбптого кашею. 
9) Съ соусомъ пзъ раковъ As 304 . 

10) » плп шоре изъ селлерея Ai 5 1 0 - 3 0 9 . 
11 ) » пзъ иомидоровъ As 303 . 
12) п изъ грпбовъ № 298 . 
13) п ісислосладкиыъ съ изюмомъ Ai 2 8 7 . 
14) п пзъ лувовицъ съ тмаеомъ Ai 290 . 
15) » пзъ луковицъ As 2 9 1 — 5 0 6 . 
16) я кжлосладкймл. съ лукомъ Ai 2 9 2 . 
17) ) ) бѣлый соусъ Ai 310. 
18) » пзъ иастернака Аз 3 9 8 — 4 0 2 . 

20 ) Co іппппатомъ As 409 . 
21) Съ краипвою As 410 . 
22 ) Съ соусомъ пзъ разсады Ai 411 . 
2 3 ) „ нзъ лебеды Ai 412 . 
24) „ изъ салата Ai 413 . 
25 ) „ пзъ рѣдьковника Ai 414 . 
26 ) Co свеклою As 415 . 
27 ) Съ соусомъ и mope изъ морковп As 3 7 9 — 3 8 0 . 
2 8 ) „ mope нзъ рѣпы № 3 8 5 — 3 8 8 . 
29 ) Съ тушонымп п жареннмп грибами Ai 4 8 6 — 4 9 0 . 
30) Съ картофелемъ со сметаною .V- 471 . 
31) Съ картофельнымъ пюре As 476 . 
32 ) Съ ыолодымт. картофелемъ Ai 453 . 
33 ) Съ соусомъ нзъ сморчковъ As 492 . 
34 ) Съ огурцами тушонымп Ai 495 . 
35 ) Съ жареныніі кореньяіш Ai 493 . 
36) Съ соусомъ пзъ чечевпцы Ai 496 . 
37 ) Съ mope пзъ луісу № 506. 
38 ) Съ соусомъ изъ тыквы Ai 512 . 
39) Съ тггоре пзъ каштанопъ Ai 514 . 
40) Съ июре пзъ бѣлой фасо.ш As 407 . 
41 ) Съ соусомъ пзъ супіолыхъ грябовъ Ai 492 . 

660) B*y®.«eiiGi?sP3i ігФкядвііт в ъ pojrfe ©у.ввівв. Приготоішть 
фаршъ, какъ сішаыо № 659, сдѣлать пзъ пего родъ болыиой продлдвоватой 
булкп, положпть па сковороду да горячее масло, посыпать ыукой, псложить 
сверху пол-ложкп масла, пзжардть въ печп. чаще полпвая стекшкмъ соусомъ, 
передъ отпускомъ осыпать мелко дстолчснымн сухарямд. Подавать съ тѣмъ же, 
сь чѣлъ подаются и котлеты. 

661) IRŷ .«eBËBEsr'.-âa гсдБгзпдншг-й. ввть |м»дгй C^vsisaa с ъ Bssip-
т©«м»ел!п.ѵВс©Е© юваеефѳ«*'. Нрпготовпть фаршъ, какъ сказ. № 659, поло-
жвть его въ віідѣ ііродлтгноватой булкп па сковороду. па горячее масло, сверху 
покрыть слѣд. массою: полгирпда картофоля очдстпть, разварпть въ водѣ, слить 
всш воду, расторетъ толкушкою. носолііть, иоложпть ложісу хорошаго масла, 3/4 
стакаиа слявокъ, одно яйцо, размѣшать въ гладкую массу. докрыть ею говяддду, 
смазать сворху яйдомъ. посывать сухарями, поставдть въ печь ва 3/4 часа, ІІода-
вая подлдть въ соусъ ложку сметаны, плд облдть красдымъ соусомъ см. № 278» 
279, илтт 280. 

662) Б у . і к а из гь т р е х ъ сортоівъ віяса. Наскоблпть сырой 
телятивы, сырой свяидны п сырой говядппы, такъ чтобымясо каждаго было no 7а 
фувта, положпть 1/2 франц. булісд. намочевной въ бульонѣ д выжатой, солп, 
нростаго перцу, 2 яйда, пстолочь всс въ ступкѣ, можво положптъ, одну въ 
маслѣ поджареную луковдцу, размѣшать, сдѣлать дзъ этого фарша родъ лродлд-
новатой буліш, сгладлтьее, осылать иукой, нащпиковать кругоыъ шплкомъ, из-
ясарить въ духовой псчи да дротдввѣ. 

663) Я В а р е и ы е гешзги И © д т ь МОЗГП изъ двухъ ГОЛОВЪ 

бычачытхъ намочдть въ водѣ часа на 1 /2, очдстдтъ отъ плекокъ, откпвуть ва 
рѣшето, когда вода стечетъ посолить, черезъ 7« ч а с а нарѣзать котлетаиш (вый-
детъ 10 котлетокъ), обраввять, обвалять въ яйдѣ д сухаряхъ, поджарлть въ 
иаслѣ чтобы не были сыры. 
Выдать: Мозгп изъ 2 бычачьпхъ головъ. I 5 — 6 сухарей. 

2 яйда. I 1ХІ2 ложкп масла. 

Положпвъ на блюдо обллть: 
1) Бѣлыыъ илп краснымъ соусомъ Ai 275 , 278 , 2 8 0 . 
2) Краспымъ, соусомъ съ трюфеляын As 2 7 9 — 3 1 1 . 
Илд подавать: 
3) Съ соусомъ іізъ сморчковъ Ai 492 . 
4) Съ тушонымп жареішші гр-пбами As 4 8 6 — 4 8 8 . 
5) Съ соусомъ пзъ тамііпньоновъ As 286 . 
6) „ іізъ раковъ Ai 304 . 
7 ) „ пзъ грпбовъ Ai 298 . 
8) Съ кислосладкимъ соусокъ As 287 . 
9) Съ сушонымъ зеленымъ горошкомъ Ai 376 . 

10) Съ молодою картофелыо Ai 453 . 
11) Съ картоф. соусоыъ Ai 470 . t 
12) Съ пюре изъ картофеля н краснымъ илп кислосладкимъ соусомъ. 
13) Съ зелепою фасолыо As 4 0 3 — 4 0 5 . 
14) Съ соусомъ пзъ щавеля As 408 . 
15) Съ соусомъ пзъ тпішата As 409 . 
16) Съ морковыо u горохомъ со сліівочнымъ соусоыъ, № 372, 380 . 
17) Съ соусомъ пзъ сушопыхъ грибовъ Ai 492 . 

664) Бпігвеъ Вкг;бів « е т « в м а н в а р в в а г © імп ва|мк-» 
шнгів В^ШГИДІЕВЕИВИ нли ѵеллтиѵіЫі. 72 ложки мукн поджарить въ 
ложкѣ ічасла, развестп бульономъ длп кдпяченою водою, вскппятдть, полождть 
2—3 четереугольпыии кусочкамп нарѣзапные солепые огурда, лли 3—4 большія 
кпсловлтыя яблока, вскдпятить; еслл соусь слндікоыъ жлдокъ, всыпать ложкд 
2 тсртой буліш илн хлѣба, наконедъ полождть малшіи четыроугольнымд кусоч-
камл варѣзапное мясо, вскдпятпть 2—3 раза, додать съ отвариымъ картофслеыъ. 

3 — 4 яблока пли 2 — 3 соленыхъ огурца. 
1 ложку масла. 

Выдать: Толятипѵ пли говядкну. 
1 І Ѵ .Ii is, ыуки, 2 лол;. булкп лли 

хлѣба. 

665) Швегфсі» вгаль ©сѵсЕШісепея агарспоГа гоиядіаівьи, 
с ь кпелоні Kiiuyci'uio. Положжть въ кастрюлю кусокъ свпваго сала 
съ фудта, потомъ 3 стакава выжатой слегка К І І С Л О Ё капусты, сверхъ капу-
сты сщс 'V фудта свднаго сала длд діпжка, залдть бульономъ, вакрыть крыш-
кою. тушвть. Когда кадуста въ половдву будетъ готова, вынуть сало, варѣзать 
его ыалспыпіипт чстырехъ-угольвымп кусочками вмѣстѣ со свлною кожою, смѣ-
шать съ варѣзаддою такнмъ же манеромъ жареною говяддною, ддчыо н проч. 
С Ж І І Ш Я Т Ь сь капустою, посыпать перду, положить 72 ложки мукп поджареной 
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до-красна съ ложкою масла и мелко пзрублсняого луковпдею; тушить етде подъ 
крышкою, пока капуста ііе подрумянптся, чаще мѣшая ложкою, чтобы нс прл-
горѣло. Ііогда соусъ выкяпптъ, можно переложпть все на блгодо, облпть масломъ 
поджареннымъ съ молко пстолченными сухарями, запечь, подавать къ завтраку 
лли къ обѣду передъ бульономъ. 

666) ВВшшомвв Рубцы очястить слѣдуютдітаъ образомъ: вы-
нуть пхъ лзъ виутреиности убитаго вола, коровы пліг телешса, ие опуская пхъ 
на земю, прорѣзать ыалое отвсрстіе; выпустпвъ печпстоту, выворотпть осторож-
но грязііою сторопою наружу, зашпть крѣпко нпткамтг, чтобы ио шшала впутрь 
нечпстота, вымыть ідеткою въ водѣ, часто ее поремѣняя, л потому лучшо мыть 
въ рѣкѣ, потомъ опустить лхъ въ умѣренно горячую воду, мѣшать лопаткою; 
когда черная плевка пачнетъ отставать отъ рубца, вллть холодпой воды, очл-
стлть, мочлть въ холодаой водѣ 24 часа, каждыо чстыре часа перемѣяяя воду; 
лотомъ вымыть хорошенько, разрѣзать каждый кусокъ вдоль пополамъ, опустпть 
въ кшіятокъ, вынуть, выскобллть пожемъ до совершенпой чистоты, осушпть 
разложпвъ па столъ, посолпть, посыпать толченымъ нмбпрсмъ, перцомъ, кто лго-
бптъ, рублоііымъ чоснокомъ л шамплньонамл; сверяуть пхъ въ лродолговатый 
рулетъ, перевязать нпткамп, обложлть кореньямп п лряяостями, налить хплод-
БОІО водою, вскппятлть, потомъ поставпть въ горячую почь, накрывъ крышкою 
па 4 часа л болѣе; когда уггрѣетъ до мягкостп, a соусъ выкипптъ до соусыой 
густоты, выяуть пзъ иечкя, очпстпть отъ ыптокъ, нарѣзать кускамя, сложлть 
ла блюдо, лолпть свэрху масломъ, посыпать тертыиъ хлѣбомъ съ сыромъ иар-
мезаномь, посгавнть вь горячую печку, чтобы подрумяяплось, подавать. 

667) В©.і©вій МФДТП» еФуеадачь ель фщкмааішг©::;©. 
Очіістить Ѵ4 воловьяго ])убда, какъ 'сказаио въ № 666. нарѣзать куеочкамл, сло-
дсдть въ горшокъ съ жприьшъ кускомъ мяса, корсяьяіия п ті|)ІІгіостями, еалпть 
водою, сварпть до мягкостл; когда соусъ выкппитъ до 3—4 стакановъ, тогда 
ложку мукл поджарлть въ іѴД ложкѣ масла, развестп этпмъ лроцѣжениымъ соу-
сомъ, всклпятпть, дродѣддть, облпть сложедпыо на глубокое блюдо рубды. 

Огарннровать обаляшшю слѣд.: 1 стакаиъ ыолока, 2/3 стаісана растоилепиаго 
почечваго сала, вскппятпть, всыпать 2/3 стак- смоледскпхъ крупъ нлгг круішча-
той муки; когда погустѣетъ, шсоллть, положить демпого перцу, мапорану, раз-
мѣшать, наполинть этпмъ воловыо клшку, перевязать нптісою оба кодца, сва-
рлть въ водѣ, нарѣзать кусочкаии, огарнпровать рубецъ. 
Выдать: '/з—1ІІ волов. рубца, 1 ф. говядшш. 

2 ыорковн, 1 иетрушку, 1 селлерей. 
1 порей, 2 — 3 луковлды. 
3 — 4 шт. лавропаго листа. 
1 5 — 2 0 ' зер. ангдійскаго ііерда. 

1 ложку мукп, ' / 2 ложкп ыасла, 
1 стаканъ молока. 
2/а ст. раетопл. гючечнаго сала. 
2/:і ст. растои. почечлаго сала. 
Майорана, соли, иерду. 

Пришчаніе. Чтобы обѣдъ стоплъ дешевле, іізъ рубдовъ можно сдѣлать два кушатіья, 
a шіенно: не уваривать соуст» до 3 стак., но налить рубды больптмъ колпчествомъ 
воды, прпготовлть бульонъ съ картофслемъ, a рубды подать отдѣльно іта второе ку-
шапье подъ соусомъ. 

668) І В aS'ÏTB Рубды нуждо О Ч С Я Ь хорошо вычп-
стпть, въ аѣсколькііхъ водахъ вымыть, чтобы онп пелмѣли ни малѣйшаго запаха, 
какъ сказаио въ № 666. Езять xjk большаго ллп */2 маленысаго впловьяго 'рубда, 
сварлть до мягкостп, нашпяковать Д Л І Ш Н Ш І Д кусочкаш въ х/2 иальда длптіы; 
потоиъ взять 2—5 луковидъ, лзрубпть пхъ, поджарпть въ маслѣ; столовую 
ложку мукіі развестп двумя стакаиамті свѣжен сметаыы, потомъ вее вмѣстѣ смѣ-
шать, вскппятлть, персложить на блюдо, осыпать тертымъ пармсзавомъ плп гол-

яаіідсішіъ сыромъ, смѣшаннымъ по ровной частн съ сухаряш, поставвть въпвчь» 
ітобы зарумянплось. 
і ы д а т ь : 1/д п л п Ѵ2 рубда. I 2 стакана свѣжей сметаны. 

2 — 3 луковнды, ложку мукп. I Сыру u 2 — 3 сухаря. 

669) ШжЕЬйБё̂ в ©мона^іГн ©иг&жів0о Бычачій языкъ сварлть въ 
водѣ съ корезьямл л пряпостями, снять кожу, парѣзать тонішил ломтикамл, 
зод.авать'холодиымъ къ завтраку дли горячпмъ. 

Еслп горячпмъ, то подаютъ его слѣдующпмъ образомъ: 
1) П а середдну блюда лололшть зеленаго »сушон. горошка № 8 7 6 , крутомъ огарнн-

роватг» лоитш;алт языка. 
2 ) Точпо также поступить съ картофельыымъ пгоре Aô 4 7 6 плн 'съ картоф. соусомъ 

Aô 4 7 0 или 471 . 
3) Съ зеленою фасолыо AS 4 0 3 — 4 0 5 . 
4 ) Съ соусомъ пзъ шппната Aô 409 . 
5) Съ соусомъ изъ щавеля Aô 408 . 
6) Съ соусомъ пзъ иастернака j\ô 400 , 401 , 402 . 
7) Съ соусомъ тізъ салата Aô 413 . 
8 ) Съ соусомъ изъ молодой краиивы Aô 4 1 0 . 
9) Съ соусомъ дзъ рѣдьковншса Aô 4 1 4 . 

10) Съ соуеомъ пзъ земляныхъ грушъ Aô 507 . 
11) Илп облпть кпслосладышъ соусомъ Aô 287 съ пзгомомъ н вшндалемъ; 
12) Или облить соусомъ красныыч, Aô 2 7 8 , 280 , разводя нхъ бульопомъ, въ которомъ 

вардлся языкъ. • 

Нѣкоторые патпраютъ его сперва солыо, "сыѣшанной съ */2 ложечкою селптры, кла-
дутъ В7> миску и ставять на холодъ дней иа 10, каждып день переворачпвая н натпраа 
его образовавшішся сокомъ. 

670) 11©qsdsc0 НЕйіэешіИрМ. Вымыть двѣ дочкл, очлстпть отъ перевчшкд 
и ллтпяго жлра, опустдть въ посолепый кплятокъ съ апглійсішмъ порцомъ пі 
лавровьтмъ лпстомъ, вскппятпть нѣсколысо разъ, снпмая наішпъ. Между тѣиъ 
прлготоішть слѣдующій случай: въ ложкѣ масла поджарлть ложку ыукп, поло-
жпть лспечедпуго растортую луковлцу, развсстп I1/, стакаламп бульопа, всклпя-
тпть. Тогда, ноне раиыие вылуть почки дзъ бульода, въ ісоторомъ варпллсь, на-
рѣзать пхъ тошшмд ломтпкамп, одустпть въсоусъ, пакрыть лтушитыіа легковгь 
огиѣ до готовяостд. Въ этомъ случаѣ кладутъ по желанію пли 2—3 ломтдка 
лдмоиа бсзъ зорснъ, ллп псмного уксусу ллн отъ 7t Д° % стакапа хересу, 
ллл мадеры, въ такоыъ случаѣ бульона вллть въ соусъ не 1 /2, a толысо 8/4 
стакава. 
Выдать: 2 иочки, 1 ложку ьіаслд, 1 ложку ыукп, і Уксусу нлп 2 — 3 ломтпка лимона нли отъ 

1 лавр. лпстъ, 2 — 3 зер. англ. нерда. | 1 / 4 до 3/4 стак. х е р е с а пди ыадеры. 

Оставшіпся бульопъ вллть въ супъ разсольнпкъ № 22. 
671) Ш©ПНЕШ тгушяфнныав і : а р т о Ф е л с і н ъ ва ©метга« 

B0©S€5i. Вьшыть, сиять перепопку, очпстить отъ лпліняго жира, дарѣзать тон-
кдмп дластинкамл, посолпть лхъ, осыпать слегка англ. перцомъ, перемѣшать, 
дать постоять такъ съ часъ. Распустпть затѣмъ въ кастрюлѣ і/і фун. 
хорошаго масла, положпть паіппикованную луковицу, ломтлкп почекъ обвалять 
въ мукѣ, пололшть въ масло, накрьтть крышкою, тушпть, потряхлвая кастрюль-
кою. Когда почкн будутъ шігки, подлнть съ Ѵ2 стакана воды, всішлятнть, 
положвть Ѵз илп 3/4 стакана свѣжей смстаны, размѣшать осторожно, вскішя-
Т І І Т Ь слегка, иодавать, осыпавъ укродомъ И золеною петрушкою. 
Выдать: 2 почкп, ! / г Ф- сыетаны. | .Іуковыцу, 3 — 5 зер. аогл. аерца. 

1 4 фун. масла, ложку муки. | 1 шт. лпста, укроиу и зеденой ветрупшв. 

> 
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672) С о у с ь и з ъ печвеыкик. Воловыо печенку мочжть въводѣчаса 
два, снять ітѳрепонку, отварить въ водѣ, мелкб пзрубдть, палвть бульояоыъ, по-
ложить порду, кусокъ корпды, */2 стак. корвнкв ш кшюішиу; 1 ложку 
масла поджарвть съ мѳлко жзрублениою луковндею, всыпать ложку мукп, под-
зкарпть, развестя бульономъ отъ печевкд, всішвятвть, поджечь куска 2 сахару, 
влить по вкусу дожки 2 уксусу, все это смѣшать съ деченкою, накрыть крыід-
кою, положить мелко изрубленное яблоко, тушнть нѣкотороѳ время, подавать. 
Выдать: 2 фун. і іеченіш, 1 / 2 стак . корнніш I 2 — 3 к у с к а с а х а р а , уксусу. 

плп кпшипша, 1 л. масла, 1 луаовицу. | 1 яблоко, ложку сметаны. 

673) С«.вшншіа. Взять 3 фунта солоиппы безъ костей, отъ ссѣка гор-
буіпка, огузка, фплея ллп толстаго края, вымыть, хорощенысо вымочпть; если 
очепь солона, то разъ вскяпятлть въ одной водѣ, слить, сполоснуть, налжть го-
рячею водою, варлть, снимая накнпъ, часа 3, пока пе будотъ мягка, но пе да-
вать перовариваться. Выложить на блюдо, подать съ уксусомъ н хрѣдомъ плп съ 
горчыцею. 

1) Нлп съ соусомъ пзъ пастернака № 3 9 8 — 4 0 2 . 
2 ) Иліі съ хрѣномъ и сметаною Л» 2 9 6 . 
3 ) Илп огарнпровать разварпымъ картофелемъ съ масломъ и зелен. петрушкою № 4 5 7 . 
4 ) Илп съ соусомъ пзъ зеленаго горошка № 3 7 6 н картофелышмъ пюре Jtë 4 7 6 . 
5 ) Илп съ картофельнымъ соусомъ № 4 7 0 плп 4 7 1 . 
6 ) Или с ъ бѣлою нли зеленоіо фасолыо 4 0 6 или 4 0 3 . 
7 ) Илп съ пюре изъ фасолп № 4 0 7 . 
8 ) Илп съ пюре изъ г о р о х а № 37S . 
9 ) Илп съ брюквою .Y» 3 8 5 , 3 8 8 , 3 9 3 . 

1 0 ) Илп с ъ з е л е н ы х ъ горохомъ Л» 3 7 0 , 3 7 2 . 
1 1 ) Нди съ рѣпною каиустою № 3 9 4 . 
12) Илп съ з е ы л я н ш ш грушами № 5 0 7 . 
1 3 ) Или съ пюре изъ селлерея № 5 1 0 . 
14) Или с ъ пюре іізъ луку № 5 0 6 п пр. 

В у л ь о н ъ о г ъ солонииы моліно унотребить иа щп, н а борщъ, в ъ гороховый супъ, 
куда а е класть уже соли. 

В) ТЕЛЯТННАе 
Пргштаніе. В ъ теленкѣ тѣже части, что и y вола, но другое изъ ппхъ употреб-

лепіе, a именно: 
1 ) 2 з а д н і я ч ѳ г в е р г и с ъ п о ч к а м и и д в у ж я р е б р а м и — н а жаркое. 
2 ) 2 п ѳ р е д н і я я о п а т к и уиотребляются нногда н а жаркое, a no большей части н а 

рубленыя котлеты, форшмакъ, фаршъ для і т р о ж к о в ъ , a к о с т п — в ъ супъ. 
3 ) Спизу ііодъ переднпми лоиатками, начпиая отъ шеи и до задпей четверти, пдетъ 

сперпа г р у д и н к а , которая р а г р у б а е т с я въ длниу па 2 половины и употребляется на 
сулъ н соусъ; далыпе в о т л ѳ г н а я ч а с г ь , которая р а з р у б а е т с я т а к ж е н а 2 части н изъ 
каждой части в ы х о д и г ь отбивныхъ к о т л е г ь съ к о с т о ч к а ш і по 1 0 штукъ. 

4 ) Г о л о в а и н о ж к я употребляются на супъ, соусъ, маіонезъ н заліівное. Я з ы к ъ 
неболыной подастся вмѣстѣ съ головкою. 

5 ) Л и в е р ъ и с е р д ц а — н а соусъ п фаршъ для т і р о г о в ъ . 
6 ) П е ч е н к а употребллется т а к ж е н а фаршъ для пирожковъ, на соусъ п жаркое. 
7) М о з г и — п а соусъ u фаршъ для ипрожковъ. 
8 ) Р у б ц ы уиотребляются на суігь п соусъ. 
9) Т е д я ч і й ж о л у д о к ъ , хороіпо вымытып іі посоленын, высушить; употреоляется 

для сыровъ, голландскііхъ п швейдарскцхъ , см. № 2 2 9 9 . 
10) Ш і с у р & і съ телятъ, р а с т я н у в ъ н а иалочкп, т о т ч а с ъ высушпть u отдать для вы-

дѣлкн кожи. 
Самая вкуспая телятппа отъ шести-яедѣлыіаго илп д в у х ъ мѣсячнаго откормлешіаго 

телепка, шясо ея должпо быть бѣлое. 
Ч.тобы ж а р к о е отъ задііей ч е т в е р т и телепка пмѣло отлпчпый, пѣжныи вкусъ, ея кла-

дутъ спечера в ъ соленую воду (на ведро водьі—2 фупта соли) п гораздо .іучпіе, ес.тп 
вода будетъ колодезнал, иусть иолелштъ до того вреш.енп, какъ иадо ее жа])ііть. 

Мочатъ ее также въ молокѣ и потомъ обмываютъ горячего водого, п шппкуюгь свѣ -
ж і ш ъ саломъ. 

Франдузы осыпаютъ ее на вѣсколько ч а с о в ъ пердомъ, солыо, лавровымт. лнотомъ, 
ломтикаміі лука , л ішона п омазываюгь прованскпмъ масломъ. 

Ж а р я т ъ ее иа вертелѣ илн иа протпвпѣ , на положениыхъ крестъ на крестъ березо-
в ы х ъ лучннкахъ , к а к ъ можно чаще, иолпвая собственпымъ ея сокомъ. Ж а р п т с л отъ 1 
до 2 часовъ, сыотря по величннѣ . 

Келн телятина подается къ столу вареною, то нузкно е е разрубить сиерва па порціп, 
вымы'1'ь, опустить вт. ішіштокъ, всішпятить раза два, снять накпііь, вынуть телятпну, 
дать бульону устояться, телятпну же перемыть в ъ холодиой водѣ , сложить въ чпстую 
кастрюлго, налпть сквозі. салфетку процѣженнимъ бульопомъ, сливая его осторожпо 
с в е р х у , чтобы не задѣть осадка, который выбрасываетея. 

I I a жарісое, иа 6 8 человѣкъ, надо взять нѣлую задпюю ыаленькую четверть вѣсомг 
отъ 4'/2 до 5 фунтовъ, еслп же вырѣзыпается одна ыякоть изъ большой четвертп вѣ -
сомъ пъ 1 0 илп болѣе Фуитовъ, то вырѣзать ТОЛЬЕО 3 фунта. 

Пропордія пазначена отъ 6 до 8 человѣкт.. 
Отъ 9 до 1 2 человѣкъ увеличить пропордію въ 1 ' / 8 раза . 

і» „ 18 „ „ „ „ 2 „ 
» 19 „ 2 4 „ „ » 3 

674) ІГе.иаігачзизд-т жтрнг©е ©бівВіви^иеайное. Задиіою четверть 
•гелятпны съ почкамп п 2 ребрамп, вымыть, мочлть въ соленоы водѣ нѣсколысо 
часовъ, потомъ облдть уксусомъ, посолпть, жарпть па вертолѣтга большомъ огнѣ, 
полпвая 1—2 ложііамп масла, смотря по тому, какъ жирпа теляткна. Еслп жѳ 
жарпть па протітвнѣ, то иодлпть нѣсколько лолсекъ воды, положпть березовыя 
лушнкіі крестъ ва кресгъ, на нпхъ телятину, часто ее переворачивать и полн-
вать масломъ ('Д фунта), чтобы была сочна л разсыпчата. Иерсложивь гіа блюдо, 
посьтпать 2 толченьшп сухарямп, облпть тѣмъ жо соусомъ. Кусоісъ телитииы въ 
10 — 15 фуптовъ, жарить пс меиѣе 1'/2 часа, a вѣсомъ въ 4—5 фуптовъ около 
3/4 часа. ІІодавать къ пей клтслую капусту п прочіе свѣзкіе п марпнованные са-
латы отъ n. 880 до n. 897. Каждое жаркое на 6—8 чсловѣкъ лучгае подавать 
иа столъ цѣльиымъ, еслл же разрѣзаннымъ, то пужио разрѣзать его острьшъ ко-
ІІСОМЪ, сложить всѣ частл, чтобы пмѣлл видъ дѣльиаго жаркаго, тпгда иодавать. 
ІІзъ оставшихся отъ жаркаго костой можно сварпть супъ, какъ ііапрамѣръ по-
хлебку взъ картофеля (ложло щшбавпть 1—1'/2 фунта говядипы), кореньевъ, 
V, гараца картофеля, зеленой петрушкп п укропу. 

Оставиіееся же жаркое можео па другой деиь парѣзать ломтпклмтт. подлсарить ііа 
сковородѣ съ ложкою масла, подлпвая бульона, и положять туда жв застывшій соусъ 
отъ жаркаго; подавая, посыпать зелеяыо;-подать отдѣльпо самую свѣжую сметану. 

Илп оставшсеся лсаркое телятпны еа другой дскь нарѣзать ломтпкамп; жес-
тяеой сотейцикъ вьтмазать ыасломъ, осыпать сухарямп пли тертой булкоп, поло-
жіггь ломтпіш телятяны, ьасыпать зеленымъ лукомъ п тертою булкою, разло-
зкпть св-рху кусками чухопскаго масла, облпть стаканомъ сметапьт, лоставвть въ 
почь за Ѵ4 ч а с а Д° отпуска. 

ІІриліѣчаніе. При задней ч а с г п телятины и бараинны продается жирная сѣтка , пзъ 
когорой можно прпготовпть сальникъ Л1» 71 !, 1 3 6 0 u 1 3 6 1 . 

67 ») 'ге.яаавпааяіга. вгяаіішъсшаддтзэ,, Хорогаій, жпрпый 
кусокт> телятшіы отъ задясй четввртв мочять въ зюлокѣ 2 часа, вымыть въ водѣ, 
выжать, вытереть, иосолііть, иаіппвковать шішковъ, жарить на вертелѣ, полп-
вая масломъ, которое должео стекать ira подставленпую сшвороду; когда под-
жарятся со всѣхъ стороиъ в будстъ готова, сложить на блюдо, обсыпать суха-
рязш, облпть стекшпмъ соусолъ, подавать съ салатомъ. 
Выдать: 3 пли 4 ф. телятииы (ыолока). | ' / « — Ф - шппка, 1 ложку масла. 

6 76) Ж а р ш е 'й і̂штазаа.іа с ъ ®езвяеме.«еіега». Надшоіо че-
тверть телятвны мочпть въ молокѣ часа два, вымыть, выжаті» ві.ттсрогь, пссо 
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лпть, жарлть на вертелѣ плп на лротивпѣ, лоллвая масломъ. Когда уже почтк 
бѵдстъ готова, полпть бешемелемъ, опять обжаржть, повторлть это нѣсколько разъ ; 
водавая облдть соусомъ, стскшпмъ ыа протпвспь; чтобы бешемель ие етекалъ, 
лучше спять тѳлятпну съ вертеля на иротявевь, покрыть его густымъ бешеме-
лемъ, посыпать пармезаномъ д доджарнть въ лечд. Иля когда телятдна лочтд 
будетъ готова, парѣзать ее ломтпкамд, сложпть такъ, чтобы дмѣла вддъ цѣль-
наго жаркаго, каждый ломтдкъ перекладывая бешомелемъ, сверху покрыть также 
бешемелсмъ, досыдать лармезаномъ; сгладпть, вставить въ лечь, подавать, въ 
такомъ случаѣ нужно болѣс бсвіомеля. 

Всшемоль лрдготовпть слѣдуютдямъ образомъ: распустить въ кастрюлькѣ 
I1/g ложкд масла, всьтпать 1/2 стакада мукп, развести 1 стаканомъ сырыхъ слд-
вокъ плд молока, проішдятить хорошепько мѣшая, пока не догустѣетъ, отста-
влть, долождть солл, кто хочетъ, пемдого мушкатиаго орѣха. 

На бешемелъ: 
1 ложку масла. Ѵ 2 или 2/з с т - муки. 
1 1 / г — 2 ст . слпвокъ плп молока. 
Мушкатпаго орѣху , пармезапу. 

677) чге.дзптгинна мда-ажаотерішііш. (Продордія на 
20—25 человѣкъ). Заддюю четверть отъ хорошаго жлрнаго телонка досолпть съ 
всчсра, зашить въ чдстую салфетісу длд полотдо, закодать въ хорошую землю 
въ яму глубдпою 2 аршпна. Иа другой дееь, т. е. черезъ 12 часовъ, выкопать 
ce, снять иолотпо, до пе мыть телятпіш. Взять домашияго бѣлаго сыру № 2297, 
де слпшкомъ свѣжаго д жяреаго, патереть его на теркѣ такъ, чтобы было его 
стакана 4, лрябавпть нѣсколько ложекъ сметаны, поболылезолелаго луку сѣянду, 
укропу, зелевой петрушкп, смѣгаать. Телятлну лрорѣзать въ трехъ мѣстахъ дс 
самой костя п намазать впутрд этою густою массшо. Продѣть сквозь этд трд ломт 
тсшеыьшя березовыя лучднкл, чтобы лрд оборачдвадід жаркагоне выиалъ фаршъ 
и весь кусокъ папшдковать пшякомъ. Жардть яа вертелѣ, поливая масломъ ж 
соусомъ, который будетъ стекать на сотейннкъ; лолождвъ па блюдо, выдернуть 
лучпдкл, досыпать сухаряыд. Подается къ пему какой-ндбудь салатъ. 

Сыру стакана 4, смета іш 1 стаканъ. 

Выдать: Четверть телятшга вѣс . 4 * / 2 — 5 ф . 
Va ф. масла. 
Молока бутылки 2 — 8 , соли. 

Выдать : 1 5 — 2 0 ф. телятпны, 3/ 4 ф. шпика. 
Ѵ 2 ф. ыасла. 
3 — 4 сухаря гага хлѣба. 

Зеленаго луку сѣлнцу, укропу. 
Зелепой детрушкп. 

678) Ж а р к о е телятіяпа е г ь шмвароімыип. Заднюю длд 
вередпіою часть телятлды лзжарлть, какъ обыкновепно, съ 1 ложкою масла, по-
томъ нарѣзать ее большпми пластамл, лосолдть, досыпать слегіса дерцомъ, сло-
жпть да желѣзный листъ, памазапнып х/2 ложкою масла. 

*/2 фупта ыакаронъ отварить въсоленой водѣ, отішпуть па рѣшето, сиѣшать, 
съ ложкого растопленнаго ыасла, полождть немпого тертаго сыру, 1 яйцо, смѣшать, 
разлождть на кускд телятднн, вставдть въ горячую лечь мдпутъ иа 15—20. 

Макароны можно леремѣшать съ мелко парѣзанною варевою ветчдною. 
Выдать : 3 плл 4 7 а ф. телятпны. 3 дожкн масла. 

7 2 ф. макаронъ, солп, апгл. перцу.  
2 — 3 ложки тертаго сыру, 1 яйдо. ( Ѵ 2 ф. ветчины). 

Перелождть па блюдо, облдть крѣлклмъ соуоомъ съ лпмопомъ № 302. 
679) Ж а р і і о с т е л я т і ш а с ъ еоуеолвъ п з ъ вікры. 

Кусокъ телятдны нашпдковать шппкомъ, на дно кастрюлл полождть тоясныгіе 
ломтикл шпдка д кореньевъ, наверхъ телятдиу, влдть 1 х/2 стакана бульона, 
3/4 стакана вдна, неыного лавроваго ллсту, англійскаго перцу, гвозддкя, лдмон-
ной дедры, тушнть лодъ крышкою до мягкостд. 

Выдать : 3 - 4 Ѵ 2 телятпнн. I Седлерей, 3 — 4 шт. лавро» чсг. 
7 V u Ф- ш т і к а шін масла. 1 0 - 1 5 з. англ. дерда, S - A Z Z m m 
1 луковпцу, 1 морковь, 1 петрушку. ( Цетру съ р 8 лпмона, 3 / 4 ст. вива. ' 

Псрелождвъ на блюдо, нарѣзать лоытдкамд, обллть соусомъ пзъ пкры № 301. 
680) ЕЪетроиолпв-іееквая т е л я г ш і а № ©оуеоліъ н з ъ 

п и р ы . Взять 3—4 фуп. хорошей задней частд телятдны, нашппковать ce то-
ненышмп, длднненышмл кусочкаыд ветчдны, шпккомъ д шногаид въ такомъ 
вддѣ, какъ лхъ прдготовляютъ для закускп, д пшпковать каждою вещыо 
отдѣльно въ разныхъ ыѣстахъ; потозіъ лоложлть въ кастрюльку тонень-
кпмп яластжшшіи нарѣзапиаго луку, лорею, селлерею, петрушгш, лотомъ В Л Б Т Ь 
бѣлаго внпа (vin de grave) п хорошаго бульона столысо, чтобы телятипа была 

. покрыта, всъшать туда тоже нѣсколько зеренъ апглійсісаго л простаго лѳрпа 
ж мелко лсшпнкованной лпмонпой цедры, вардть лока мясо ее будетъ мягко тогда 
вынуть, парѣзать, уяожнть на блюдо п облдть слѣдующішъ соусомъ: дроцѣдить 
оставшінся въ кастрюлькѣ, бульоиъ, въ которомъ варплась телятдпа 'снять 

; сверху жлръ, пржбавлть въ него свѣжей осетровой жкрн, a за дежмѣяіемъ и хо-
рошвй паюсной, разведя ее бульопомъ, положлть свѣжаго слнвочиаго масла лд-
моннаго соку одну ложку, сухаго бульона 1—2 лота, всіслпятжть этотъ соусъ 
облдть нмъ телятпну, подавать. * ' 
Выдать : 3 - 4 ф. телятпны, % ф. ветчпны. 10 зер. простаго, 10 зер. англ. яетща 

/а Ф- чиіпка,шт. Юмпяогь, 1 порей. Цедры съ »/а лішона, 2 полішя ложки 
U селлерея, j ? петрушки. осетровой пкры, ложку слпв. масла. 

1 / 4 ст . вина (vin de geave). і / 3 лож. лпм. сока, V« ф. сухаго бульона. 

681) Телигмаша е ъ е о у с о п * Переднюю часть 
телятяпы нарѣзать ломтлками, обвалять каждый лоытпкъ въ мукѣ обжарлть 
нсішого въ кастрюлькѣ въ маслѣ, дотомъ вллть въ эту кастрюльку 3 стакапа 
бульона, доложпть 3 луковііцы, солж ло вкусу п 15 зерснъ англідскаго псрца 
дать дроквпѣть до готовностж, потоыъ полождть дорядочпую горсть сухжхъ сшорч-
ковъ, /2 чашга хорошаго уксуса—эстрагона, всішпятдть н подавать. 
Выдать: Млгкой телятнпы 3 ф., масла >/., ф. I Горсть с у х п х ъ сморчковъ 

3 луковнды, 15 зер. аилг. перда. | х / 3 — х / 2 чашкн уксусу-эстрагону. 

682) SüiaptiSAe теляѵпі іа ©m ппшняию. Взять кусокъ тела-
тиды безъ костей о-гъ задней четвертя, вымыть, слегка посолпть, прорѣзать кон-
домъ дожа отверстій 20—30 п въ каждое положпть no 1 жлд по 2 вшинл 
безъ косточекъ; когда телятпна кругомъ будетъ такъ нашпиковада вдшпямж 
доложить ее па сотейнлкъ, полнть ыасломъ, посыпать пемиого толчедымъ карда-
модомъ д корнцею, доставпть въ горячую печь, когда зарумяннтся, опять поллть 
масломъ посыдать ыукою, доставнть въ печь, дакрьггь крышкою, когда въ по-
ловпну будстъ готова, лодлить Ѵ2 стакада мадеры, % стакана вдшневаго сд-
рсша, 1 стаканъ бульона, масла.д вардть додъ крышкою, часто лолдвая coy-
сомъ, лока телятдпа де будетъ готова. Слождть на блюдо, обллть тѣмъ же 
соусомъ, прпбавлть въ него, есля падо будетъ, еще дѣсколько ложекъ бульона. 
Выдать: 3 ф. телятішы. i j 2 с т а к а н а м з д е р ы . 

1 h стак., т . е. , / 2 ф. вдшень. ' / 2 стак. впшневаго спропа. 
2 зерпа кардамопа. 2 "ложки масла. 

2 чашюи ложочки кориды. 1 дожку ыуки, соли, 

683) БЁф-зѵЕетн взйть т е л я ѵ і ш ы . 
Взять фупта 3 обыкновепной мягкой говяддды, нарѣзать ее тоякдмд ломтямя, выбдть 
хорошенысо де])евядным'ь лсстдкомъ, осыпать хоровіеііько солыо д пердокъ. Ііря-
готовдть хорошія телячьд отбдвныя котлеты, завердугь дхъ въ првготовлепныя 
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мясные ломтшот, жзжарпть от маслѣ въ кастрюлькѣ; когда подадутъ па етолъ, 
то говядину снять п р о ч ь , a кушать- одня телячьп котлеты; чтобы говяджна дер-
жалась то можно обвжть ее нжткамж, которыя подавая осторожпо снять; подоб-
пыя котлеты яеобыкновенно вкуснн. 
Выдать : 2 Ф- мягкон говядины. I */д ф. масла. 

6 — 8 тел.тчьихъ котлетъ. | П е р ц а , солп. 

684) Т е л я ч ь и к о т л е т ы с ъ о с т р ы я г ъ ©©уеояпь. Взять 
9 іо отбивныхъ телячьпхъ котлетъ, жзжаржть жхъ какъ обыішовеино въ 8/g 
ф. хорошаго масла, чтобы пмѣлж настоящіл цвѣтъ свѣтло-коржчневый, ыо жжкакъ 
не пережарпть, потомъ вынуть пхъ пзъ кастрюлькж ж въ это масло положпть двѣ 
чайаыя чашіш свѣжей хорошей сметаны п I1/» чашкж бульопа жзъ супа, Взять 
18 сарджнокъ, a за непмѣпіемъ жхъ п ревельскжхъ кжлекъ, пли даже хорошуіо 
голлапдскую селедку, жзрубжть пхъ очень мелко ж даже нстолочь, чтобы сдѣла-
лпсь на подобіе тѣста* положжть жхъ въ соусъ и проваржть хорошеиько, a ио-
томъ положнть туда же ж котлеты, вскяпятить въ продолжѳпін млнутъ трехъ, 
выложжть на блюдо, подавать; нужпо, чтобы тѣсто пзъ сарднпокъ было такъ 
мягко, п такъ хорошо размѣшано, чтобы ие отдѣлялось отъ соуса. 

685) І&отлеты Фитыя п з ъ т е л я т п и ы . Взять телячьн кот-
леты, очнстжть мясо отъ жплъ, прп каждой косточкѣ оставжть мяса, выбить 
его хорошенько, посолнть, обмакнуть каждую ісотлетку въ яйдо, обсыпать су-
харямп, илд бозъ яидъ обвалять въ мукѣ, полождть да сковороду, на горя-
чее ыасло, поджаржть съ обѣяхъ сторонъ, но такъ, чтобы онѣ былд сочпы п 
желтаго цвѣта. 
В ы д а т ь : 9 к о т л е г ь , 2 яйца илп Ѵ 2 от. ыуки. | 3 — 4 с у х а р я , Ф- масла. 

а) Подавая, облить жхъ соусомъ, въ которомъ жарплжсь, подлпвъ ложкя2— 
3 бульона; подать къ нжиъ какой-нпбудь салатъ. 

б) Или облдть соусомъ № 277, въ такомъ случаѣ огарнировать пдкуляш плд 
отвареппымн нарѣзапнымж амореткаып. 

в) Съ соусомъ пзъ зеленаго горошка, съ картофелемъ илп картофельнымъ 
шоре. 

г) Или облить соусомъ № 279. 
д) Иля соусомъ № 278 жля 287. 
686) К о т л е т ы б п т ы я ©ъ яюзгамн. Пржготовпть котлеты 

какъ сказано, выте № 685, поджарить жхъ въ 1 ложкѣ ыасла съ оддой сто-
роны, деровернуть, положить на ддхъ телячьи мозгж, отвареные въ соленой водѣ, 
съ уксусомъ п нарѣзанные лоитпкамд въ */2 пальца толідлною, посьтдать сверху 
булкою; скроппть х\2 ложкою ыасла, поставжть въ печь. 

Между тѣмъ, распустдть 1 ложку шасла, поджарлть въ иемъ молко нзруб-
лспную луковиду ж золсную петрушку, взять другую половппу оставшпхся сы-
.рыхъ мозговъ, протереть яхъ сквозь сжто, положжть въ ыасло, влдть2—3 ложкж 
смотаны, всыпать ложку муіш, ыѣшать на плитѣ, пока де погустѣетъ; когда. 
немного остынетъ вбдть 2 желтка, облжть этою массою сложеппыя на блюдо 
котлеты, посыпать сухарямж, вставжть въ печь на 7* часа. 
В ы д а т ь : 9 котлетъ. 2 — 3 ложкп сметалш. 

Мозги изъ 2 телячьнхъ головъ. Ѵ 2 луковпду, зеленой ііетрушкн. 
Соли, у к с у с у , 2 1 / 2 ЛОЖКИ масла. 2 желтка, 2 — 3 с у х а р я . 

687) К о г л с г ы б и т ы я с о ©»іетаиою исарделькая іи . 
Нажарнть битня котлеты № 685. Въ масло, въкоторомъ оди жаржлясь, положить 

дожкт уксуса, продолговатымл кусочкамп нарѣзадныя, очпщепныя п вымоченпыя 
саіідспькд жлж селедку, всвндятдть хорошеяыго, облпть ісотлетм. 
Вылать- 9 котлетокъ, 2 ЛОЯІКЛ масла. I 1 ложку ыукл, 2 дожки сметаны. 
Выдать. J я ц 5 j G с у х а р е й _ I ! селедку или сарделекъ, уксусу . 

688) иигшястм и-ь ©.«©еномть т ѣ е т ѣ . Взять бдтыя плп руб-
леяыя сырыя котлоты, пе мазавъ жхъ я й д о м ъ и сухарями, завернуть каждую въ 
тонко раскатаппое слосдое тѣсто, смазать яйдомъ, жосыпать 3 - 4 сухарямд и -
ВЪ горячую дочь. Перолождвъ ша блюдо, облдть крѣпкпмъ соусомъ №. 302, ллп 
жодавать жхъ къ бульону. 
В ы д а т ь : Н а котлеты № 6 8 5 илп 6 9 0 , только П а слоеное тѣсто № 2 2 1 . 

не нужно масла. I Н а крѣшии соусъ № 3 0 2 . 

689) Е о т л е ш ©ть беш©меле*гь лзть. ©метапы или 
т ® л т ш . Пржготовжть котлоты рублепыя плп бнтыя, № 685 жлп 690, нс па-
мазывая яндомъ ж сухарями, положить пхъ па протдведь, дамазанный /2 лож-
кою масла, покрыть каждую котлету бешсмелемъ, мождо посьшать сыромъ, по-
ставдть въ жечь. Бешемель приготовжть слѣдующиыъ образоыъ: 1 /аложки масла, 
V стакада мукн всішпятпть разъ 5, влить 3Д стакана сыетады, вскипятпть, 
иіѣшая дѣсколько разъ, чтобы жогустѣло, остудить, мождо сверху смазатьяйдомъ. 
— ВД"яп, перцу. V , 

ѵ 2 л І ж Г п масла . 3 Д e u e r . или 1\/2 ст. мол. ш и сднвокъ. 

Илп 9 котлетокъ п Д 2 лож. масла. х/н ф. с н р у . 

690) В о т д е т ы р у б л е ш ы я ®-ь ©eye©ігь. Взять телятжны 
отъ псрздяей лодаткж ллд вырѣзать фдлей, очястить отъ ждлъ, мелко изрубять, 
посолнть, лолождть V, фупта почечнаго сала, смѣшать п оиятъ мелко пзрубнть; 
сдѣлать котлеты, вложпть косточкн, намазать разбятьшъ яйцомъ обсыжать суха-
рямд, полождть па горячее масло па сковороду, поджаржть сь обѣдхъ сторонъ. 
О б л н т ь соусомъ краспымъ № 277. , е „ f. , 
Выдать : ф. телятины, х / 2 ф. почеп. сала. | 1 яйдо, 4 - 5 c y x a p e u , \ Ф- масла. 

69 І) аі®тлст0-і другвіягъ Мйетсрфмча. Телятпиу очистить отъ 
ждлъ, мелко жзрубдть, посолжть, всьшать 2 - 3 зерда толченаго англійскаго 
перду, солд, долождть 73 франц. бѣлаго хлѣба, намоченнаго въ молокѣ ж вы-
жатаго длп пѣсколысо штукъ отварешіаго картофеля, /2 ложкп масла, раззіь-
ліать хорошенько, мелко жзрубі.ть, сдѣлать 12 котлетъ, если есть, тс» влажжть 
косточіш, дамазать яйдомъ, обсыітать сухарящ, доджаржть въ маслѣ съ обЬжхъ 
сФоронъ. ' ѵ 

, Выдать : 2 ' / 2 ф. телятины, солп. франдузскаго бѣлаго х л ѣ б а . 

' А 2 - 3 зериа англійскаго верца . Илп 3 - 5 штукъ картофеля. 

1 - 2 яйиа, 5 с у х а р с й . ' 1 Д Ф У н т а м а с л а -

Облжть краспымъ соусомъ № 277, 278 или 279 съ трюфеляии. 
Илл подавать съ соусомъ пзъ свеклы № 4-15, съ морковыо № 371, ЗЬ2. 

сушопымъ горошкомъ № 376, съ тушоныып грнбаыл № 486 и т. п. ом. №. 05J, 
692) !&©тлеты рубдениьш ©т. і ш с о и ъ . Глубокое фаянсо-

дое жлж серебряное блгодо облождтъ рантомъ жзъ тѣста, намазать масломъ, въ 
которонъ жарплжсь котлеты, жосыпать сухарямж, слождть жарояыя рубленыя ко-
тлсты № 690, переложжть каждую разсыпчатымъ рясомъ отвареиьшъ вь ждр-
ноігь булъодѣ. Скропжть масломъ, поставжть въ почь Ёа /2 часа; подавая, под-
лдть дсидого бѣлаго соуса № 310, остальяой подать въ соусндкѣ. 
•Выдать: 2 1 / а ф. теяятинн, 2 — 3 з. апгл. лерца. 1 стаканъ ріісу. 

' / , франц. бѣлаго х л ѣ б а , 1 яйцо. Ы а соусъ Ate о і и . 
5 — 6 с у х а р е й , соли, 2 ложкіі масла. Н а тѣсто 1 жедгок-ь, 1 ст . м у к а ^ 
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6 9 О ) «ЗЗареные битігн П » Ъ ѵ е л п т і т ы . Кусокъ ТЙЛЯТЕПЫ 
мслко лзрубнть, положлть въ пее почсчнаго сала ллп жлра, 1 французскій бѣ-
льга хлѣбъ, наиочепный въ молокѣ и выжатый, »Д чайной ложечки ыушкатваго 
цвѣту л аншискаго перцу, 1 яйцо, зеленаго луку, все это очепь шелко нзрубять, 
сдѣлать въродѣ небольшихъ ллоскпхъ круглыхъ котлотокъ, намазать ихъ яйцомъ, 
осьшать сухарямп, сдѣланньшя лзъ оставшейся коркл, положять въ кастрюлго 
иа раскаленное масло, поджарпть съ обѣяхъ стороиъ, вллть 1—2 стакадасме-
таиы, всклпятпть, яоложнть 1/2 ложкн мукл, растертой съ У2 ложкою масла 
вскипятлть опять, подакать. ' 
Выдать: фунта телятшщ. 

ѴІ Фуита почечпаго сала. 
1 франц. бѣлый хлѣбъ. 
Ѵз стакана аіолока. 

V/, чайной дожіш ыушкатнаго двѣту. 
2 яйда, анг. перду, зеленаго дуку. 
Ложку мукп, 2 ложгш масла. 
1 — 2 стак. сметаіш, солн. 

Въ маслѣ, въ которомъ будутъ жарпться блткп, можяо сперва поджарпть 1  
илп 2 мслко пзрублепныя луковлцы. 

694) Ж а р е н ь а е б н і к р вааъ ТСДЯТИІІЫ с ъ соуеоінъ 
Толятииу лзрубнть очень мелко съ дочечньшъ саломъ, 1 французскпмъ бѣлымъ 
хлѣоомъ, намочепньшъ въ молокѣ п выжатымъ, полождть солп, англійскаго пер-
цу, мушкатнаго орѣху, 1 - 2 яйда, сдѣлать довольно болыпіе плоскіе шарніш 
обвалпвая нхъ въ яйцѣ п сухаряхъ, положить па сковородупа рвсвывнпое насло! 
поджарнть. Морковь ллп рѣпу свардть въ водѣ съ г.олыо, нашпиковать продолго-
ватыып кусочкамп, сложпть въ кастрюлю, посыпать мукою, положлть слпвочнаго 
масла, 1 стаканъ сллвокъ, зелсной петрушкп п укропу, всклпятить, подать съ 
онткамл. 
Выдать: 2 1 / 2 фун. телятины. 

1 / 4 фун. почечпаго сала. 
1 французскій бѣлый хлѣбъ. 
Соли, англійск. перцу, ыушкатп. 

орѣху. 

1 — 2 лпца, 2 ложки масла. 
Моркови пліг рѣпы ф. 2. 
Va ложки муіси, Ѵ 2 ложки слпвочп. ыасла. 
1 стаканъ слнвокъ, зеленой петрушкп. 
Укропу, соли. 

Илп подать пхъ съ соусомъ изъ свеклы № 415, нлн съ соусонъ дзъ ща-
веля, шдпната н up. 

695) Е и т ю м н з ъ телятиньн ©ть л а з а н к м п . Телятпну 
иарѣзать т.ошшып ломтнкамл, посыпать солыо, изрублепною луковпцею п тертымъ 
хлѣбомъ, доложпть па 2 ложкп раскаленнаго масла, тущить на легкомъ огнѣ иодъ 
крышкою. 

Прпготовдть лазановъ № 1282, половпну назначенной тамъ пропорціп, от-
варпть пхъ въ солсиой водѣ, отішнуть да рѣшето, перелпть холодшо водою, 
поджардть въ иаслѣ, осыпать зелеиою летрушкою, полождть 1 янцо, 2 ложки 
сметаны, мупшатнаго орѣху. Намазать кастрюлю масломъ, въ которомъ жардлась 
телятяна, досылать сухарямн, положпть рядъ лазанокъ, рядъ телятпиы, опять 
рядъ лазанокъ, рядъ телятппы пт. д., вставить въ печь; когда будетъ готово, 
выложпть па блюдо въ вядѣ пудпнга. 

2 — 3 сухаря, 2 — 3 ложкн ыасла. 

Ha лазанки: Л? 1282. 
1 Ѵг стаіс. муки, 1 яйдо. 

Выдать: 2 Ѵ 2 ф. телятины, 1 луков., хлѣба. 
1 яйдо, 2 — 3 лодаки сметаиы. 
Зсленой петрушки, солд. 
Мушкатнаго орѣху. 

Облнть крѣпклмъ соусомъ № 302. 
696) К р ф і і е і ы назъ ѵ с л я т п н ы . Взять оставшагосяжаркаго жли 

вареной тслятины, изрубпть какъ иожпо мельче. На фунтъ мяса взять Ѵ4 фунта 
масда, доджарить ыолко изрубленную н растертую луковлцу, полождть телятнну, 

всыпать 3-хъ копеечнуіо натѳртую булку, солд, помного яердѵ; вбнть 2 яйпа 
.размѣшать, сдѣлать валпки вродѣ зразрвъ, обвалять въ яйцѣ съ водою л въ су-
харяхъ, лоложпть па сотейнпкъ на раскаленное масло, жарпть на большомъ огпѣ, 
чтобы подрумянплись Когда крокеты будутъ почтп готовы, всыпать на сотей-
гшкъ лдсточки зелепои петрушкж, обжарпть п ее слегка л ею осыпать сложспные 

блюдо крокеты- П о д а в а т ь съ соусомъ пзъ морковп, горошка, шпяната д т. д. 
697) « І ^ р т р о в ш Е ш ш і в 5 а р е н а я ігрутшш. Жлрнуіо 

Г Ж і Т Г ' пафаршировать слѣдующимъ фаршомъ: лстолочь су-
хари, смѣшать съ 1 /2 ложкою масла, горстыо зелепой петрушкд нли ткдопа 
размѣшать хорошеяько, яалождть этого фарша яодъ верхнюю кожяІу нат ать 
» посыпать сухарямя, облпть масломъ, вставить иа сковородкѣ въ яечь 
Ііосіочкн лзъ грудинкн можно оеторождо вынуть н тогда пафа. шдровать ее-
агарпяровать жареяымъ картофелемъ. І І Р°Вать ее ' 
Выдать: 1 грѵдинкѵ. і 

8 - Ч СѴХЯПРЙ Юрсть укроиу плп зел. петруш&и. 8 J сухареи. | х Я Й Ц 0 ; 2 л о ? к к п м а с л а _ 

698) F p m ж а р с м я я н«д% щшепшмъ еоуеолгь 

I и т ы ВЪ КаСТрЮЛН) ВЛПТЬ V, с т а к а н а внна, ложкп 
ш і і гІізлштя ^ / ^ НЗЪ ТеЛЯТЛШ ' П°Л0ЖИТЬ 3 ЛУ ІС0В^' нашпяковап-в і ВЬОЗДІІка5111. нѣсколько ломтяковъ лдыона безъ зеренъ, 2 - 3 шт лавтю-
гу полгріттг, Т Ы 6 Ц Ъ ЦѢЛЬНУІ° ГРУДИНКУ' СВарВТВ до выяуть г р у Х 
І ід Ü ™ / 2 " П Р е С С Ъ ' 0СТУДІТТЬ' ] Ш р Ѣ з а т ь пР0Д<)ЛГ0Ватьшя кусочкаыя ; 
S ъ бѣ °бЫаіШуТЬ ВѴШ Ц 0 ' Н 0 Ш л а т ь W » ^ пбджарнть ш 
" съ ООІ!ИХЪ стороиъ, сложнть па блюдо, облпть слѣдующямъ СОѴГПМТ,* НЧ 
ковороду яа которой жарялась грудялка, всшать ложку ^ Г ^ д Л І ь р ^ 

в тя бульономъ отъ грудпнкя, положить 2 - 3 куска сахарі ю д ж с ч ь Т к І 
ж б у л ь о п а ' в с к ш я т п т ь ' в л я т ь в ъ bckhmtL щю! 

д ' г ,олоашть Д стакана дзюма, еще разъ вскяшітнть. 
Ёыдагь: 1 больгаую грудпнку. 1 ' - -

" 2 гт. впна, уксусу, соли. 
2 - 3 луковнды, 6 — 8 гвоздикъ. 
2 — 3 шт. лавров. листа. 

699) !Грудішва в я р е н а я с ъ ш ю ш н т ь . He очонь жнрпую 

S n f f i ^ r ? П ' Г ребра' ] Ш Ъ ВСКПЯЯТЯТЬ' с п я т ь ™ вы-
вугь перемыть въ холоднод водѣ, посолнть, налнть тѣмъ же процѣженпымъ 

7 Г Ѵ Ъ ~шіИ Пряяос.гямд до мягкостя. V, 
Л І Л / з Л 0 ж к а х ъ Масла' р а з в е с т п 3 ~ 4 стаканамя процѣженнаго те-лячьяго бульона, вскядятять иѣсколыш разъ, всыдать V ткапа Гь мыті п 
с Й Г Т т Г а Т * иѢСК0ЛЬК° Л ° ™ 0 В Ъ ЛПЫ°На б е з я 3 ™ ™ «уска 
разъ кскиятять с т о л о в а г о вяна, положять въ этотъ соусъ телятяду я еще 

V* лымона, 1 яйцо. 
4 — 6 cyxapef , Ѵ 4 Ф- масла. 
1 ложку мушт, % стакана пзюша. 
3 — 4 куска сахара. 

Выдать: 1 грудшшу, плп 3 ф. телятпяы отъ 
вередпеп лоиаткп. 

' / 2 селлерея, Ѵг яорея. 
1 морковь, Ѵ2 петруішш. 
1 - - 2 шт. лавроваго .чпста. 

( 5 — 1 0 зереиъ англіпск. перца). 
l ' / г ложкп масла, l / s ст. ыуіси. 
Ѵг ст. кішшиша. 
1 ргомку столоваго впна, 3Д лцлюпа. 
1 — 2 куска сахара. 

/00) ^ ц ш а д с r P J m m m ш е телгп.іьей л о и а т -
КН Грудпяку сварять, какъ скпзаяо Въ дредъядущожъ № 699 
ожку маела, ложку мугш смѣяіать, доджарять, развестя 3 - 4 стаііачя б у І 

ВЪ КОТОр,шъ в а р я л а с ь гРУДвнка для вообщб телятипа, положять лоГ™ 2 
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лттмоиа бсзъ оевснъ, всшшятдть, процѣдіть, всыпать немпого зеленой петрушкі, 
Z b 2 - 3 £ £ подогрѣть мѣшая; облять на блюдѣ грудпаку, огарнжровать 
въ бульопѣ отварежнымъ ржсомъ. 

g l s r f ä S Ä S Ä r - — . 
701) І Ч і у м ш ш а в а р с и а я ©чь с о е й ві к щ т т ш о ш т т . 

Изт тюшш вынуть кости, сварить съ кореньямп домягкостж, какъ сказапо въ 
Г е Ж 2 стакана эт го бульопа, положжть въ иего 1 ложку шуіш, растер-
пю съ 1 ложкоіо асла, положнть 2 - 8 куска сахара, % ^акаиа сотериа ,ку~ 
Г І Т І вскппятить, полоиотть V, стакана корнжшоиовъ ко »ш 
сжерва иужно вымочдть, чтобы пе былп с л ~ кжслы п p j ® g 
иа 4 частп, влить ложкж двѣ англійскоп сож, вшшятить, облигь на блюдѣ 
грудшіку. 
Rwпатк- Гпѵіппкѵ 1 ложку масла, 2 лота сухаго бульона. Выдагь. \РІ/ДУ'ы ,кл 2—3 куска сахара. Ѵ2 стакана корнишоновъ. 

Ѵ2 стакана сотерна. 2 ложки соп. 
оада т г е л я т и и а ц о д ъ е о у е о м - ь и з ъ 

едіе^Шйіья. Сварять груджжку плж телятжну, какъ сказано № 699, опустпть 
въ ярпготовленный соусъ № 294, разъ вскипатить. 
Выдать: 1 бол. грудкнху илп 8 ф. телятшш. sa соусъ № 204: 

Ѵ Т Г ' i S S r /21 IV, яожкя масла, era, муки. /2 no.».«, ŷiwuLiMj/ -( -î • j гт сиетапы, зелеіш. 

703) Г ц у д и и к а в а р е н а я н л и т с л я т і ш а с ъ passaiwn 

„VОТТМШРЙ лопаткп нта курітцт, разъ вшпштнть, вннуть, перешиь въ хо 
лплпой вогЬ ToSbнвдпть%цѣжвниіиъ Ап> же бульононъ s варять да 

потвтапш Ilona іііісо будетъ готово вьшуть его, взять 3—4 сташшмоііооуль 
раетертой съ ложкою раковаго » ^ Г в Ѵ « кі Твѣ - 

ДИТІ, пожшга, ВЪ него 20- 30 отваревшъ раковйхъшкъ в » , дай 
иѵю KEEYCTY отдѣльпо отварениую въ бульоиѣ, также штуЕъ 12 спаржи, всьп 
S m Ä огаряаровать шшныши жтучкаш йзв слоопаго тѣста. 

Еыдать: 1 грудтіку, илп болыиую курпду, 
плп 2'/2 фѵнта телятшш. 

1 морковь, 2 петрушкБ, '/2 селлер. 
Ѵ2 порея, 1—2 шт. лавров. листа. 
10—15 зеренъ апмійскаго перда. 

'/, лпмопа, зеленой иетрушіш. 
�2 ст. мукл, 20—30 раковъ. 
1—2 головкп цв�ткой кавусты. 
6—12 штукъ спаржн, 2 ложки масла. 
Па слоеное т�сто № 221 (J/a часть). 

7041 Ж ^ р е м а я і е л я - і ь я го.і<отша па і і о ж к н 
Взять очжщежжую телячыо голошсу ~ 

" ш , положпть подъ жрессъ; когда остынуть, жосолжть, обвалять 
каждый кусовъ въ яйдѣ п сухаряхъ, по«жаржть въ маслѣ. 

Выдать: 1 головку д 2 ножіш, плп безъ 
головки, 6 ножекъ телячыіхъ. 

10 15 зеренъ англійскаго перда. 
2 з тт. лавроваго лпста. 

1 морковь, 1 петруіпку, 1 селлерей. 
1 порей, (1 луковпду), 6 сухарен. 
2—3 ложкп масла. 
2 яйца. 

Облжть соусомъ краснымъ съ виномъ № 279 плж кпслосладішмъ соусомъ 
№ 287 Оставшійся же бульопъ варпть д о л ѣ е съ оставшжмися костямп, жржбавпвъ 
сще мяса; употребпть его для какого-ипбудь майопеза плж залпвиаго; лѣтомъ 
вшідетъ пзъ него 6 стакаповъ, a зжмою до 9 стакановъ лапсппка. Илп сварепыя 
яожіш разрѣзать на частж, обыакнуть каждый кусокъ въ кляръ №. 368, п ііо-
томъ жоджаржть въ 2 ложкахъ масла. 

705) Ѵ е л я ч ь м м&яіш^ і к а р е м ы я шіь чгѣетѣ . Свареныя 
вожки, какъ сказаыо выше, жосолять, посыдать мукою, Между тѣмъ разбпть 2 
желтка съ ложкою мукж, смѣшать съ двумя взбптымп бѣлками, обмакнуть въ это 
тѣсто пожвж, жаржть въ растоплепномъ маслѣ жлж фрдтюрѣ. Иодавать къ нимъ 
свѣжіп салатъ жлж пюрс пзъ слжвъ № 2376, плп маржнованныя вжшнж, жли 
даже облпть соусомъ съ ромомъ № 362, только не такъ сладішмъ, какъ къ пу~ 
дпвгамъ. 

706) Шчррезмш ГЯ'елзгінвіья иа ве®&Еівёва ШФДП» 
б ѣ л ь ш ъ eoyeöMTL. n a в о л ь в а ш ѣ . Головку ж ножкп очпстпть, 
вымыть, сварить въ водѣ съсолыо, корепьяып, пряностямпиуксусомъ; когдабудутъ 
готовы вынуть жзъ бульона, опустить въ холодную воду, вымыть, снятьсъ костеп 
ыясо разрѣзать на дорціж. Ложку масла, % стакапа ыукп вскжжятдть мѣщая, 
развссти 3 стакапамп бѵльона, въ которомъ варплась головка, жрокішятпть хоро-
шенько, прибавпть 1 стакаиъ смотаны плп слпвокъ, 2 - 3 куска сахара, лпмон-
паго соісу, всішдятпть, процѣджть. Можпо положпть въ этотъ соусъ ложіш 2 
капарповъ илп Ѵ2 стакана пзюма; положить также разрѣзанную головку п иож-
кж, вскжпятжть раза два, переложпть па блюдо илж на вольваптъ жзъ слоенаго 
тѣста № 708. 
Выдать: 1 головку u 2 иожки, илп бсзъ 

гоіови, 6 ножект. телячыіхъ. 
Ю—15 мерепъ аш'лійск.аго псрда. 
2 - 3 шт. лавров. дпста, 1 морковь. 
1 цетрушку, 1 селлерей, 1 иорей. 
1 луковпду, ложку масла. 

'/2 стакана мукп. 
1 стакапъ сметаны илы слпвоиъ. 
2—3 куска сахара, '/г ллмопа. 

2 ложіш аапардовъ, иліх Ѵ2 стак. шюму. 
Па вольваитъ № 708. 

Оставшіяся костп вардть долѣе въ оставшемся бульоиѣ, очпстять бѣлкаыя, 
употребпть на залпвное плп маіонезъ, рм. N. 704. 

707) 'ІГелаі-йЕын Очжстять, сваг 
рдть головку съ коредьямд, пряжобтяыд и солыо, разрѣзать жа частд, отрѣзать 
красное мясо, дзрубжть это мясо ЕСЛКО, прпбавпть 1 мелко жзрубленнуіо луковн-
ДУ доджарейжуіо въ маслѣ, 2 яица, мозги, отваренпыо въ солспоп водѣ, 1 фраіі-
дузскій бѣлып хлѣбъ, памоченный въ молокѣ н выжатый, ыушкаіваго орѣху, 
5 - 6 зерсиъ англіискаго псрца, размѣшать все это хорошеяько п класть этого 
фаршу no 1 Va ложкж па каждый ломтшсъ разрѣзажной головки. Осыпать суха-
ряии, скроддть масломъ, дѳреложпть на намазанаый .масломъ лжстъ илжсковороду» 
поставдть въ почь, подрумяндть, слождть на блюдо. 
Выдать: 1 бол. телячью голоску, 1 морковь. 

1 цетрушку, 1 селлерей, 1 uopeii. 
1 луковщу, 10—15 зеренъ англ. 

перца. 
2—3 шт. лавров. лио®у, 1 яуков. 

2 яйда, соян. 
1 франд. б�дып хл�бъ. 
1/2 стак. молока, мушкатнаго ор�хус 
5_6 зеренъ ангдійскаго иерца. 
8—4 сухаря, 2—3 ложви ыасда. 
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Подавая облпть краснымъ соусомъ №. 277 съ аморетками; дзъ оетавшагоья 
бульода сварлть лѣтомъ 4, a зимою до 6 стакановъ ланспика, лрпбавдвъ говя-
ддоы, уксусу п проч. 

Или вареную головку подать цѣльною и ісъ неп хрѣнъ со сметаною: 
7 0 8 ) Г О Л О Ш В А СЗ®У©<ШІТ ВЙІГІЬ «ІЕРШШЕЛШНІТ. 

Телячыо головку очлстдть какъ ыолгао лучше, снятьсъкостей, выиыть, сварлтьсъ 
корепьямд, дрядостямл д уксусомъ, разрѣзать накуски. Ложку ыуЕД, ложку масла 
вскппятдть съ 2 стаканамл бульона; поджечь кусокъ сахара, смѣшать все вмѣстѣ, 
положпть 2 куска сахара, сокъ лзъ Ѵ2 ллмояа, 1/2 фун. вымытаго чердосллва, 
кдпятдть, поЕа чериосливъ не уварптся; сложлть головку на вольвантъ, обллть 
соусомъ. Вольвантъ жс прдготовляется слѣд. образомъ; лриготовпть слоенаго тѣста 
№ 156, пспечь дзъ дего Еружокъ съ радтомъ, перелождть па блюдо, положпть 
па него телячыо головку плд Еурлцу и проч., облдть соусомъ. 
Выдать: 1 болыпуго голову телячыо, плп 1 з куска ©ахара, Ѵ2 лішона. 

небольшзто п пожкп телячьп. */а фуита, т. е . 1 ' / 2 стак. черпослпва. 
1 морковь, 1 селлерей, 1 петрушку. ц а слоеное тѣето: 
1 ложку ыукп, Ѵв Ф- масла. 1/а ф. масла, 2 стак. т . е. % Ф- ыукп. 

Оставшійся же бульопъ вмѣстѣ съ оставшдмдся разрублоннымя коётякя, 
с.ъ фунтомъ мяса, съ удсусомъ варпть долѣе, прдготовпть пзъ иего ланспдкъ 
для залдвпаго ллн для маіонеза, выйдетъ ланспдка лѣтомъ 4, a здмою до 6 
стЕановъ. 

7 0 9 ) C A © M © 0 S 3 0 В І З Ъ ШАЗІГФВВТЬ. ВЬІМЫТЬ Д ВСЕДДЯТДТЬ 1 разъ въ 
соледой водѣ 2 телячьлхъ мозга, потомъ пзрублть пхъ ыелко.Съ 5 - т л Еодеечпой 
булЕИ, срѣзать корку, размочнть въ сллвкахъ ллл въ ЫОЛОЕѢ Д пе выждмая ое 
сйѣшать съ ыозгамд булку, дстолочь все вмѣстѣ, полождвъ туда V, фунта чу-
ходскаго масла, солд, перцу, мушкатпаго орѣха, 8 желтдовъ, стаканъ слдвокъ, 
растереть все въ массу, надолдпть ею до лоловлпы СОСПСЕЯ, сварпть нхъ a де-
редъ отдускомъ подлсардть. 

7 1 0 ) ііиудііщшіЕРіь иаквть МОЗГЛ ЛЗЪ 2 телячьлхъ длд дзъ 
одпой бычачьей головы отвардть въ соленой водѣ съ уксусомъ, остудлть, дроте-
реть сквозь сдто, вбдть 6 желтковъ, положпть номного аиглійскаго перду, сочн, 
ложку масла, мушкатнаго орѣха, зелопаго укропу, размѣшать, сбить 6 бѣлковъ 
разыѣшать, сложлть въ форму, паиазапнуго масяомъ п осыпаппую сухарями по-
ставпть въ печь иля па паръ ылпутъ на 20. 
Выдать: Мозги изъ 2-хъ большахъ головъ 2 сухаря. 

Ч п ! ! ! ! І Ь И Ъ ' С 0 Л П ^ О l'/А ЛОЖЕИ ыасла, мушк. орѣху, англійск. 
Зеленаго укропу, 5—6 яицъ. перцу. , 

Иодавая обллть .раЕовымъ соусомъ Ai 304. 
711) Г о р я ч І й в и и и г р е т ъ и з ъ т е л я ч ь м х ъ И О З Г І І І У Ь 

мозгд пзъ 2 телячьпхъ головъ выыочпть, очдстдть отъ перелонкд, сварнть въ 
солепомъ кдляткѣ съ лсыдого уксусомъ, откднуть на рѣшото, дать остыть д 
l 7 Z v Z Z Z неболшшіе кусо̂ кж; ыежду тѣиъ въ ш щ т ж распустдті 
rлm !Г t a ' ,IIШraBI1TЬ, М ѣ ш я ' І 2 Л 0 Ж Ш ЫУКИ>развестд 1—1 'Дстакапами 
?9 п%пГѴ 3 а К И П ТЬ' П°Л0ЖІІТЬ НеМиого солп> П ( « > мушкатнаго орѣшка, 
і І о Т о к D п з ж а р е ™ ъ в ъ ыаслѣ иамппньоновъ, очщеяныхъ шеевъ 
Z l t Z Z Z т Т Л Ш У К Ъ 2 0 Ш Г К ° С В АРЕ А Н О Й а мелко дзрѣзанной спаржи, 

' прлбавнть мозгд п демдого мслко исЕропіеннаго укропа плд пѳ-
трушви, ВСЕПЛЯТИТЬ разъ л вылождть на блюдо, огарнированное вѣпчпкомъ 

дзъ слоепа 7 sien M 221; для этого вѣндика достаточпо взять '/2 яйца, 
Ѵз стадана воды л 1/3 фунта масла, далыде поступать какъ сказано въ выше-
означснномъ поморѣ. 

Прдготовленпое тѣсто раскатать въ длппу блюда въ вддѣ колбасы. толщд-
дою въ 1Ѵ2 пальда, сверху пемпого сравпять скалкой, чтобы опо было длоскпвъ, 
сложлть копды, памазать яйдомъ, дспечь въ лечд на лпстѣ, обсыпапиолъ 
слегда ыукой, a затѣмъ осторожво персложить иа б.чюдо л въ середіяіу дало-
жпть прпготовлендый вднпгретъ. 

7 1 2 ) Т Е . І Я Ч І Ѵ Я І ВВАШШАЕВЙІИЯІІЯА, « К А Р Е И І Й Я 
щѣ.вдвадать. Мочлть печепку два часа въ молокѣ, сеать кожлду, Щішпя-
ковать ее шпшшмъ, положпть въ кастркшо, на дао доторой положить свсрва 
ломтдкамп иарѣзаинато шпяка, ыасла, корельевъ, дрядостей, пакііі.тть ігрышкою, 
тушить до готовностд, лереворачдпая иа всѣ сторопы, чтобы подрумяднлась; 
когда будетъ дочтп готова, посолпть, лоложпть ложку моасж.свелові.іхъ'іігодъ; всы-
пать въ соусъ мукл, влдть 1 Va стакада бульода, 77 стакапа сыетаиы, тушвть 
до готовиостд, соусъ продѣдить, облйть на блгодѣ разрѣзаипую гіечспЕу. 
Выдать: 1 печетису телячьго, 1/8 ф. шпика. 

Ч2 морк., 1/2 порея, J/2 Ііетрушіш. 
г/2 селлерея, '/г луховиды. 
2—3 шт. лапропаго лпста. 

10—15 sepen'b апглійскаго перца. 
4-5 гвоздшш, 1 '/a ложші масла. 
'/2 стакана сметаны. 
72 ложкп мупн. 

1І2 стакана молока, 2 ЛОЯ;ЕИ сыетанн. 
Мушкатнаго орѣху, 4 желтпа. 
1/2 ложкн насла, телячью сѣтку. 

7 1 8 ) CéUvîûbautisK'ÏÏÎ. ÖS:BU> ise«seisss0a ІГС^ААВАСВ«Й. Обварпть печенку 
кпдяткомъ, сварлть до доловпны готовпостд, оотудлть, мелко ызрубдть, лоло-
жлть 1 ложку масла, */а фрапд. бѣлаго хлѣба, намочепдаго въ молокѣ д выжа-
таго, 2 ЛОЖЕЛ сметапьт, 4 желтка, солп, дерду простаго п апглійскаго до 3 
зереяъ, мушкатдаго орѣху, 1 шелко пзрублоішую луковдцу, поджарендую въ % 
ложкѣ ыасла. Наполндть этдмъ фаргаемъ телячыо сѣтку, которая піжрываетъ 
рубсцъ д вспочь въ лечкѣ. 
Выдать: 1 печошсу телячыо, 1 луков., соли. 

6 зер. англіиск. п 6 зеренъ про-
стаго перца. 

Vj фрапц. бѣлаго хлѣба. 
Подавая обллть краснымъ соусоыъ Ai 302. 
7І4) ЗГе.давоаья вдё-чіепяіі̂ а 'fjBMAïaasH и ® ^ «в®у©<!шть, 

Взять 1 большую телячыо печевку, вымнть въ водѣ, дамочпть на 4 часа въ 
молоко, персзіыть въ водѣ, снять верхвюю Еожпду, нарѣзать долерсгъ ломтдками 
въ паледъ толщиноіо, выбдть слогда деревяныымъ дестпЕомъ, посыпать солыо, 
демаого толчедымъ адглінскпмъ л простымъ лердомъ д толченою гаоздпкою, осы-
пать со всѣхъ сторонъ ыукою, лоджардть яа, сковородкѣ въ ыаслѣ, но 'такъ, 
чтобы, проколовъ лхъ вдлкою, поЕазывалась Еровь; тогда сложивъ въ кастрюлю' 
залпть слѣдующ. соусомъ: 'Д ыелко лзрублеппой луковдды поджардть въ маслѣ, 
прлбавпть ложку ыукп, поджарлть, влдть 1 стаканъ бульода, 1/2 стакана вяна, 
2—3 Еуска сахара, 11/2 лота сухаго бульода, ложку лдмопдаго сока, вскпдя-
гдть все это, мѣшая, иродѣдпть С Е В О З Ь СДТО, обллть въ Еастрюлю сложенпую 
иечопку, поставпть да легкій оголь, В С Е Л Л Я Т Л Т Ь раза два-трд, подавать съ кар-
тофелсмъ, огурдамд, салатозіъ нзъ Е Д С Л О Й Д свѣжей шввковадной калусты. 

Выдать: 1 болт.птую пли 2 малеиьЕ. печонкп 72 луковиды, 1/і стак. столоваго вина. 
телячьн. 2—3'куска сахара, 1Ѵ2 лота сѵх.оульона 

Молока, солп, 3 зерпа апгл., 3 1 ложку лшюнпаго сока. 
зерва простаго иерда. 2 ложкп масла. 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://kulinarniylaretz.w.pw/

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



73 5) Т е л я ч і й р у б е ц ъ иодъ с о у с о и ъ . Внмыть рубоцъ въ 
холодной водѣ, обваржть килятшжъ, опять вымыть, вырѣзать комкд, вшісать, 
еварпть въ соленой водѣ до мягкости. Разбжть 2 - 4 желтка, положнть немного 
сику лжмоннаго, 2 ложкк сметаны, лемного лнмонпой цсдры, /2 ложкп карто-
фельлой муіш, выбпть хорошоиько, развсстд 2 стаканами шшящаго бульопа, 
вскипігйть иѣшая, доложить отдѣльно отварсенаго пзюлу илп корпніш, снѣшать 
облпть мелко нарѣзалньй рубды. 
Выдать: Телячій рубецъ, 2 - 4 желтка. J 1 ложку масла, 2 ложм смстатш 

1/ 2 ложіш картофелытон муки. | 1/2 ст- пзюма шш коршпш, , 4 

Подается также съ обалянкою № 667. 
Т е л я ч і м рубсц'!» мадть с о у е ш г ь ©'ь ішквгаяш. Вычпстнть 

рубцы, еварить до мягкостп въ соленой водѣ, разрѣзать па нѣсколько частей, 
положпть па таролку, накрьггь дломъ другой тарелкл, положжть на лее камель, 
оставнть такъ па 1 часъ; потомъ вынуть пхъ, обиакнуть въ яидо, осыпать су-
харямп, лоджарлть въ маслѣ. Точно также лоступлть съ мозгамп: отварлть ихъ 
въ соленой водѣ, остуджть, разрѣзать, обвалять въ япдѣ ж сухаряхъ, поджарить 
съ уксусомъ, въ маелѣ, сложпть н то и другое рядами на блюдо. 
Выдать: Телячьп рубцы. I 2 - 3 яйца, 6 - 8 сухарей. 

Мозга цзъ одпоГг головы. I U Ф- масла. 
Облпть соусомъ ,№ 277 съ лимондымъ сокомъ д вдпомъ. 
716) Шашішть. ижть вареввоія млю siiafieM®fà телятииъ*. 

Небольыую медко жзрубленную луковдду поджарлть въ маслѣ, всыпать /2 ложки 
мукд, размѣшать, влдть сметаны, 2 стакана бульона, вскипятить, процѣдить, 
полождть зелеп. укропу д петрушкд, можно дрпбавнть 2 ложкп молкихъ шаы-
пждьодоВъ, ложкл 3 уксуса отъ шашпжньожовъ, всыпать въ этотъ соусъ малень-
ішми кусочкамж нарѣзаіиую вареную телятину длд говядину, всклпатить, 
сложить на блюдо, омѣшать съ рнсомъ, л сверху покрыть ржсомъ, поставжть 
въ почь, чтобы додрумяпдлось. Рлсъ жо сперва разварпть въ бульоиѣ, подлп-
вая его понещогу, чтобы рдсъ біллъ разсылчатып. 
Выдать: Варепой телятшш илн говядшш Укропу, соли, */а стак. риса. 

фунта 2, 1 лукошщу. 
1 ложку масла, 1 ложку муки. 2 ложкп шашишьодовъ. 
Ѵ 2 — І с т сметапы, зел. петрушіш. Ложкп 3 уксуса отъ шамшшьодовъ. 

Илд просто I1/» стакажа развареннаго въ бульонѣ ржса смѣшать съ вареною, 
ыелко парѣзадпою гоіяднною жлд толятждою, посолжть, жолождть 1 жлж 2 ложкп 
масла, вставжть пе надолго въ жечь. 

717) ІРагу шигь 'іге.іямвшы. Разрубдть костж отъ оставшагося 
жаркаго, положлть въ кастрюлю, варжть съ оставгалмся соусомъ отъ жаркато, 
жрпбавить нешюго кидятку, '/2 ложкж масла, 2—3 коркп кжслосладкаго хлѣба, 
V, фун. вымытыхъ корішокъ н 1—2 ложкж уксуса; когда все хорошенысо про-
варжтся, костя слѣдуетъ выпуть, a въ соусъ ожустжть оставшуюся телятнну, на-
рѣзадиую въ куски, прокдлятдть разъ ж вьтложжть въ тлубокое блюдо. 

718) І * а г у вд'ліь 'й-се.дзггвамм, — другиягь 
Въ 1 ложкѣ масла поджарить въ кастрголысѣ 72 ложки толчсдыхъ̂ сухарей, прл--
бавпть остывшій соусъ отъ жаркаго, пемного кипятку, жоложпть 3—4- лоытжка 
лимона базъ цедры ж зоредъ, жлж 1 ложку капордевъ, жлж ложку лжмоднаго 

* сока, жлж яблочдой сож № 2357—8, жоложпть оставдиеся отъ жаркаго кусочкп 
телятнны, прокипятпть ж додавать. 

719) Бигост» и. іъ ШйреиФн теляадшы. Поджарпте иѣшая 
дч «ясттолѣ въ 1 столовой ложкѣ масла 1 ложку муіш, развестж 1—I1/» ста-
кяпамв бульода жлп кипяткодъ, пржбавляя оставпіійся отъ жаркаго соусъ, жоло-
ж п т ь о - З въ кусочкж парѣзапныхъ кжслыхъ огурца жлж 2 - 3 кпслыхъ яблока, 
таюке "нарѣзаддыхъ кусочкамж; вскдпятжть ж ожустить нарѣзаннуіо въ кусочки 
оставшуюся телятдну, посолнтьпо вкусу, проішпятпть раза два ж жодавать. 

720) Сладівгое іияоо подъ е о у е т і - ъ . Помочжвъ 2 фудта слад-
каго мяса въ водѣ въ продолжепіж двухъ часовъ, поварпть его около /4 часа 
въ кипяткѣ, затѣнъ вынуть, ожустжть въ холодную воду, очпстжть 0Т'Ь жплокъж 
нашдиковать кругомъ 74 фунта топко нарѣзаннаго шпика. Между тѣмъ, въ ка-
стрюлѣ распустпть 1% ложкж ыасла, арибавжть 1 пстертую луковжцу, ^шш 
всьшать 7г ложки муки п, слегка жоджарнвъ, развестп 1 стаканомъ б5льона 
прибавптьк чашки тертаго сыра, иемного соли, п е р ц у , мушкатнаго орѣшка, 1 сга 
кажъ слжвокъ ж опустдть туда сладкое мясо, закрыть п варжть wm -опо но Сіу-
детъ жятк.0; дослѣ того выложжть на блюдо ж облжть этпмъ же соусо 
соусъ кладутъ также 1 горсть очищенныхъ п мелко изрѣзапньтхъ шампжпьоновъ, 
очдщеддыя раковыя шейіш д 1 ложку раковаго масла (см. ѣ 1024). 

721) СладЕКое і я е о жаревз©е. Сладкаго мяса 272 жлп 3 фунта 
мочить въ водѣ съ часъ, затѣмъ ожустпть его въ кпжятокъ, жокжпятнть съ 
»/ часа, послѣ того вьшуть, опустить въ холодпую воду, очистпть отъ жжлокъ, 
иарѣзать ломтикамп, обвалять въ яддѣ ж сухаряхъ п изжарить въ 1 /2—2 сто-
ловыхъ ложкахъ масла. Сладкое жаредое мясо подаютъ съ зелепыо. 

722) €ладі«ое шзве© етг. б е ш е і і е л ш ъ . Вымочить въ водѣ 
Лунта 2—2Ѵа сладкаго мяса, обдатъ кипяткомъ, жоложжть въ холоддую воду, 
очнстжть отъ жжлокъ, дарѣзать ложтиками ж жоложжть да круглое блюдо съ 
крышкою. па 1 мелко взшпнкованную луковдцу, обсыпать немдого солыо ж дср-
цеяъ, положить 2 - 3 лавровыхъ лнста ж внжать сокъ пзъ 1 лдиода, закрыть 
итютпо тарслкою жлд крышкою отъ мпскж п дать такъ полежать съ часъ или 
бочъжс; вынуть мясо, обтереть до суха п обмакдуть хорошепько въ слѣдую-
щід кляръ: 1 чайную ложечку не солопаго масла растереть до бѣла съ і 
яйдемъ, номиого посолпть, пржбавжть мѣгаая % стакапа воды ж столысо мукп, 
чтобъ тѣсто бділо пе жждкое, a хорошо держалось около мяса, затѣмъ оОжарить 
въ '/ фуита кжпящаго ыасла, жоложлть па рѣшѳто па пропускпую бумагу, чтобъ 
осупшть отъ ждрй, разлождть да блюдо, покрытое аквуратно сложеядон сал-
феткой, ж иодаватъ съ зеледыо. 

723) С®лсіЕВша изт» телятгваньв. Взять телятжну посоледую,см. 
№ 2659, вымыть ео, сваржть, жодавать холоддою къ завтраку плд горячею съ 
зелепымъ сушодымъ горошкомъ, съ разваряымъ картофслеыъ, съ золеною фасолыо 
п проч. 

724) І^елаітыіш ювичіеная, см. № 2659. Подавать къ завтраку 
холоддою. 

725) Ф о р ш м ж ъ ътчьтелжйчааявы m ©еледкз?, си. № 1016— 
1019. 

7 6) ©'Ев телячыщми №2©ЭГ31МВ0. Мозгп пзъ одпой 
телячьей головы опустжть въ холодную воду, слять верхшою кожпду, оиустпть 
въ соленый клплтокъ съ уксусомъ я 1 луковпцсю, свардть, выдуть, остудж-гь, 
нарѣзать ломтпкамп, положлть на ломтжкд бѣлаго хлѣба, намазанные съ обѣлхъ 
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сторонъ растопленныиъ масломъ, смазать сверху слѣд соѵсомт • V ™ -
V. ложкп мукж поджарпть слсгка, развести І < L 2 » , 1 A ™ 
мелко нзрублепные шампяньопа, вскпаатять с в т Г ' ПМ(ЖИТЬ 2 - 3 

деинымъ зеленымъ луаомв-сФядцомь, в с ^ ь Т н Ц г о в Т ™ ^ 
ВЬ,АЭТЫ ТеЛЯЧЬеЙ- Г / 2 3 Л О И И Масла' V. "У». 

1 - ' А фрапц. бѣлаго хлѣба. 

7 2 7 ) Ф А Р Т П П Ы І І І Г Ь МАЧЕАГ-Ж. H ™ » ™ . , , * 
нарѣзать л о я т ш и ш ; ф р а в д т з и й бѣльЛ Т * * * 
зать съ обѣихъ с т о , ) г а Г Г с ™ и Н т 7 7 м * * * * * * ™ ™ а -
« я и . ^олить «ЛМѢ Г Г « Г ' " " " и а и ж д ы й ж т ъ 

шезаиомъ о ш ш , S Р ™ С Ь П 0 Ч К и ' л о ш п а т ь пар-

" • » « — р -
_ „ a a „ j ; 0 ™ a c r ; ' = — Ж 

ІЗыдать: 1 - 1 7 / , фрапц. бѣлаго хлѣба. I I i i / „ о ж і т „„„„„ 
ложіш тертаго нармезана. ' | Т е л я ™ ^ 

В) БАРАНИНА. 
Примтаніе. Н а сколысо телятина должна быть (Hum un «m n  

быть темно-краснаго двѣта П жнрная. Она ДОЛЖІП ППЛР^ Л Т б а <ратгаа должпа 
канупѣ употребленія намочпть ее въ^сывороисѣ ' Ц с ^ о ш ^ І ^ Д " е Й ' Ы а " 
вертелѣ нлп на протшшѣ, на березовыхъ и c Z l l T 4 ^ Ж а р И Т Ь е е н а 

==Е£F-'"̂  еs 
Къ этому жаркому подается: 
а) Гречнѳвая крутая каша, свареная лзъ 1 ф. крупъ 
б) Картофельнос шоре № 476. • 
в) Соусъ лзъ луку CM. № 290, 291, 506 

Ю ИЛ2 какои-ннбудь салатъ. 
730) Б а р а п п п а ж а р в о е е о у е в і г ь І Г І Ъ * 

.этямъ же соусомъ І кь ^ S ™ в д а ^ к а ш Г " " " " 

ВЫАаТЬ: (ѴГ; I крупы» - е. 27, стак. 

731) Б а р а н н н а mapi toe еть мелішша л у к о в п ц а і т 
шаа лукеояіъ-шарлоѵоінъ. Вымытыл, выжатый и выбитый кусокъ 
бараппны натероть солыо, тушпть до половнны готовдостп въ кастрюлѣ съ ко-
реиьямя и пряностямж, наливъ уксусомъ пополамъ съ водою. Выиуть, обсыпать 
тертою булкою пли мукоіо; раслустить въ кастрюлѣ кусокъ масла, положить Въ 
него мясо я жарпть такъ до мягкости, подлнвая бульону, въ которомъ варялась 
сиачала бараилиа; огарняровать лукоыъ-шарлотомъ, которын, очистявъ отъ верх-
ней кожицы, тупіпть въ кастрюлѣ вмѣстѣ съ бараныноп. 
Выдать: 3 фунта баравпны, 1 морковь. — 

7 2 петружкн, V , селлерея. 
1 дуковиду, 2 — 3 шт. лавр. лнста. 

1 5 — 2 0 зер. англ. перца, уксусу. 
Соли, '/„ фрапд. булки, илц 1 лозкісу муіш. 
1 — 2 лошш масла, 2 стак. лука-шарлота. 

732) Гваршшнй, ша тщмшк. Взять задиіою чствсрть 
бараняпы подержать въ яогребѣ 3 - 4 дяя, срѣзать жяръ я кожицу; всішая-

с™1" УксУса с ъ A стак. ппва, съ перцсмъ, лавровыіъ лястомъ, яочо-
шгть 5 - 6 Л О Ж С Е Ъ можжсвеловыхъ пстолчсныхъ ягодъ, горячвмъ залить бара-

держать ' га;ъ 5 каждый день переворачнвая мясо, потомъ перемшъ 
еговъчпстоя водѣ, пашяиковать % ф. кояченаго шпика, жарять на проІивпѣ, 
полявая 2 ложкамл масла. Когда будетъ лочтя готова, облять сметавою; кпт 
сыетава сдѣлается желтоватаго двѣта, переложить бараншіу па блюдо, разрѣ-
зать, облпть продфжеяпымъ соусомъ. л ' 1 1 

Выдать: Заднюю четверть баранпиы. 
Уксусу, Ѵг ложкп англ. пеіэца. 
5 — 6 лож. ыожжевеловыхъ яі'одъ. 

10 штукъ лапроваго лпста. 
7 2 Ф- коііченаго шипка. 
2 ложщі масла, Va стак. смстаны. 

733) Ж.5аряЁ®е tepanм грудіашіа. Обварѳную и съ корёньями 
Г Г Г д Г ч Т І Р ? Ѣ З т ' СеМ0Г° ІЮС0ЛІГТЬ- Распустлтьложку масла, яоджа-рнть вь яенъ 2 язрубленпыя луковяды, всыпать ложку мукя, развестн бу іьо-
номъ нзъ баранжны, вскяпятпть, влять 1 стаісапъ сметаш, еще ра ъ вскипя-

о б л й т ь и м ъ с л о ж е м у ю н і б « ° 
Выдать: Грудтпсу, 1 МОРЕОВБ, 3 / 2 петрушкп.  

/ 2селлерея, Ѵ 2 порея, 3 луковпды. 
2 — 3 шт. лавроваго лпста. 

1 0 — 1 5 зерепъ аагл. перда. 
1 ложку масла, 1 лолгку муки. 
1 став. сметаны, 3 жедтЕа. 

734) ^ а р а ш ш а Обложпвъ дпо н бока кастрюльки 
пластппкамн свянаго сала, но не конченаго, положнть ішпзъ пзрѣЗаппаго лом̂  
тпкамя луку средней велячпны головкя 3, потоиъ яоложпть 4 фуя^аГппш 

листішовъ, 20 зеренъ перда, 2 гвоздпкд п иыбнря волдчдною въ налс) стокъ 
йосолдть, залить ддвдымъ уксусомъ подоламъ сь водою такъ, чтоГпощь до 

Г Т а з в ѣ Т ^ КаСТрі°ЛЬЕУ; ВарИТЬ' П0Ка не будетъ готово; тогда S 
m KyCKÏÏ' a б у л ь о н ъ ГГ1)0ІГ'ѢДПТЬ сквозь сдто, спять ждръ, до-

т Л0ЖКУ т * поджарѳной въ ложкѣ масла, 2 стакана дзрѣзан-
2ш ZZ ZZJG04îmm С0Л7Ы1Ъ 0Гурц0ВЪ' все в и ѣ с т ѣ вскдпятить, чтобы огурды провардлись; додавая, облпть этдмъ соусомъ разрѣзапную баранииу 
Выдать: 4 фунта ЫЯГЕОЙ бараппни. 

Ѵ 2 фунта свѣжаго св ітаго сала. 
3 луковпды, 2 ыорковп. 
2 иетрушіш, 2 селлерея. 
Чайную ложЕу тмина. 

5 штукъ лавроваго диста. 
2 0 зеренъ перда, 2 ГВОЗДПЕН. 
Кусокъ пнбпря. 
1/2 бутылкп лпвпаго уіссуса. 

г - о г \ 0 Я І 0 ж к у л о ж к у м а с л а » 5 огурцовъ. 
<öö) Новороее ійе і іое вашряеве візть т ц и и ш ш . ч Взять 

оараньи ребра, отдѣлпть каждое ребро съ мясомъ, a длинную кость отрубдть; 
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пряготовлть овотціт, какъ сказано выше въ жардявьерѣ № 443, класть мъ т, 
горшокъ, сѵремѣшизая съ ребрами, л нрпремѣипо посолпть, замазать горшокъ 
тѣстомъ, постатшть въ печь, пусть упрѣетъ; подать отдѣльпо масло распущев-
HOG, но еслн бараньи ребра жпрны, то масло будотъ лшннее. 
Выдать: 6 — 9 барапьнхъ реберъ. (Оливочнаго ыасла 2 — 3 ложіш и на жар-

2 стакана ржапой мукп. ' " дтшьеръ № 443) . 

730) ©а|»ашді»и ssssigsegaM î в ъ вг.ізірѣ и 
©га.|вмі5§9©вапиьвя шіш©д§© вк$п» «іуііу. 1 стакаиъ ыукп н 1/і фун. 
иасла вскнпятить разъ пять, развестп 1 бутылкою дѣльиаго ыолока, прокппя-
'чті хорошсяько. Очястпть 10 луковпцъ, нарѣзать ломтпками, влнть 2 стак. 

бу.і ьояа, сварнть до мягкостн, протйреть сквозь . сито; это шоре лоложнть въ 
прнготовленпыіі бешемель, проклпятпть, прибавить сслн. Котлеты прпготовнть 
слѣдующимъ образомъ: взять бараныо котлстную часть, парѣзать котлеты, оста-
впть прп каждой косточку, выбпть хорошенько, обрѣзать жнлкп. 1/а ф. масла 
распустнть па сковородѣ, обжарнть въ номъ котлеты съ обѣпхъ сторонъ, по-
солпвъ ихъ, сложпть па блюдо, остудпть. Между тѣмъ прпготовить кляръ n. 
368. 1 фунтъ русскаго масла плп фритюра разогрѣть въ кастрюлѣ до самаго 
горячаго состоянія такъ, чтобы пошолъ паръ, обмакнуть каждуго котлетку въ 
кляръ и жарить въ маслѣ по 3 илп 4 штуки; когда подрумянится, сложнть на 
блюдо въ кружокъ, въ середпну положить шоре нзъ луку, облпть соусомъ слѣ-
дующпмъ: 7з фун, сухаго бульопа распустдть въ 1/2 стаканѣ воды, вскппятпть, 
облпть котлеты. 
Выдать: Бараныіхъ котлетъ 9 , 1 / s ф. масла. 

1 ф. русскаго масла югп фритюра. Ha кляръ № 368-
',„ ф. сухаго бульона. 

Ha пюре гізъ луку, 1 стакапъ мукп. 
10 луковпцъ, стаканъ мукн. 5 янцъ. 
1 бутылку молока, ' / 4 фунта масла. 6 ложекъ молока. 

787) ІБотлетм бівраньгі рубленньш en» ншртмФел^-
ш»ш айаашеіш. Взять бараныо лопатку, вырѣзать мясо, выбить обухомъ 
деревяннаго молотка, чтобы можно было выбрать жплы, пзрубпть, положить 2) 
жѳлтка, 1 ложку масла, 7г франц. бѣлаго хлѣба, иамоченеаго н выжатаго, 
посолпть, посьшать пердомъ, размѣшать хорошенько, сдѣлать котлеты п такъ 
оставлть па 1 часъ. Потоиъ обвалять нхъ въ япдѣ, посыпать сухарями, лод-
жарнть въ растоплеиномъ маслѣ, сложпть па бліодо, облпть соусомъ, т. е. мас-
ломъ, въ которомъ жарплпсь котлеты, разведя его бульономъ; подать къ нимъ 
картофельнуіо кашу № 476. 
Выдать: 2 ' / 2 — 3 ф. баранпны, 2 желтка.- I Перцу, соли, 1 яйцо, 5 — 6 сухарей. 

Ѵз французскаго бѣлаго хлѣба. | 2 ложкп масла. 

738) ВДіЯва і ю д а і ь и х ъ en» п е ч е п ш і ъ . іукоігь . 
10—12 луковпдъ пспечь въ псчн, когда будугъ мягки, очистить пхъ, положить 
на середпну блюда, огарняровать котлетами, облпть ыасломъ, въ которомъ онл 
жарплись. 

789) ВВли і іодать ати к о т л е т ы вп» елосноягь т ѣ е х ѣ . 
Какъ лодаются телячьп котлсты Л» 688. 

740) U n s Г»араиыі і5«тлетя»в ©нтме ss.ni р у о л е и ы е 
» облить крѣпкиыъ соусомъ нзъ эссендіп, см. № 272. 

74]) Н а с ю л щ і и п і і л а в ъ т у р е ц к і й визль баравишы. 
Налѣзать ломтямп 2 - 3 фупта жпрпой баранпны отъ задясй лопаткд плн гру» 
дннкя Въ кастріолѣ раслустдть 74 фун. масла нли */ фун. бараньяго почеч-
" ' сала." когда закишггъ, лоложпть одну кусками нарѣзанпую луковлцу п ба-

шшну накрыть крышкон, тушпть почтн до готовпостн. Отдѣльно отварлть въ 
голѣ бсзъ солн 1 стак. рнса, какъ сказ. въ прш.о пудпнгахъ, чтооы былъ раз-
гьшчатый. Когда рнсъ будетъ почтп готовъ, можно слпть соусъ, въ которомъ 
жаіяглась бараипна, насыпать на барашшу сперва стакацъ вымытаго н ішляткомъ 
обвареннаго фраиц. чернослнва и % стак. клшмлша сверху насъшать рлсу, по-
Голть чайноіо ложкою солл, облпть ложками 2 - 3 воды л всѣмъ сллтнмъ съ 
баваплны соусомъ, накрыть крышкою, тушлть до готовяостп, за пять югаутъ до 
отлуска, положнть слявочнаго масла 1 - 2 ложіш, лпмонпаго соку, раззіѣшать, 
лодавать. 
Выдать: 2 - 3 фунта барамгаы. 

і/4 фунта бараньяго жпру пли 
ыасла. 

1 стак. риса, 1 стак. чернослпва. 
х / 2 стак. кигамшпа, '/« сливочнаго масла. 
Іпмоннаго соку, 1 — 4 луковнцы. 

ІШИЯЁМВТЬ турецкіп мві» б а р а и и н ы . Кусокъжврнопбараняны, 
лучше всего отъ ' грудішіш, сварлть въ водѣ съ кореньямп п кускоиъ 
сухаго бульона. Обложлть блюдо рантомъ пзъ тѣста, лспечь. Сварлть па этомъ 
же бульонѣ рисовую кашу, прпбавявъ кто хочетъ, черпослпва; когда остынетъ, 
можно вбить 2 - 3 желтка, положить Ѵ2 ложки масла, мушкатнаго орѣху, посо-
лнть размѣшать. Часть кашл сложлть па блюдо, иа нсе положить ломтнкамл 
навѣзаияую грудянку, облнть вышесказаннымъ бульопомъ, потомъ опять рядъ 
рпса.грі^япасаыьійверхъ рисъ, посыпать сухарями л вставпть въ печь, 
чтобы Іздрдосчілось. 
Выдать: грудпнісу и л и б а р а ш ш ы . 

1 'моркогл., х/2 иетруіпкп, селлер. 
2 луковпцы, 1 0 — 1 5 зсрень англ. 

псрда. 
1 — 2 шт. лавроваго лііс.та. 
1 ' / 2 и 2 лота сухаго бульона. 

11/з стак. рнса ( 2 — 3 желтка). 
1 7 а ложан ыасла, мушкатнаго орѣху. 
Соли, 3 — 4 сухаря. 

Ha ранѵіъ: 

2 яйца, VI2 стакана мукп. 

742) ІМ1ёаш.іи»йЗъіР. Нарѣзать ломтя жпрной баранпны, пля разрубпть 
на кускл котлетную часть молодаго жярнаго барашка, натереть солыо, перцомъ л 
мелко пзрублспнымъ лукомъ, нанвзать на вертель п персдъ самымъ отяускомъ 
обжарлть пхъ передъ огиемъ; когда обжарятся, положить лхъ на блюдо, на от-
дѣльпо прлготовлеиный разсыпчатый рисъ № 812, подавать. 

743) Р а г у 033'в« ®ставшаго®я ssiapKiar© йадіааяашв»«. 
Распѵстить въ кастрюлѣ ложку масла, обжарлть въ пемъ 2 - 3 напшнкованяьія 
луковпды, лрлбавлть 7з стак. сухаго лстолченаго кяслосладкаго хлѣоа, нсмного 
солл (̂ сочекъ чесноку), 2 - 3 ложкл клпятку ллп бульоиа ложку щюстаи» 
лли шампиньопнаго уксуса, ллясокаизъ72лімона, пляяблочнойсол №2357-8, 
положпть кусочками нарѣзаняое жаркое, слегка проварлть, л подавать. 

744) ^ а і ш п ь м пвудпика е-іь р ѣ п о ю . 3 фунта грудянкя иа-
лять водою, вскипптлть, сяять до члста иакппь, посол£ть, лоложлть тшрояьевъ 
л рѣпу, парѣзалную четыреугольнымв маленышмл кусочкамя, сварпть до мя ьо 
стп. ІІогда будетъ готово, положлтъ 7. ложкн масла съ 7. ложкою мукп в кя-
пятпть раза два, положпть зеленой летрушкп и укропу, выложпть яа олюдо, 
обложпть грудіінкою, посыпать, кто любитъ, толчсвымъ пердомъ. 
Выдать: 3 фунта бараньей грудинки. | ' / 2 ложки мукп. 
В Ы Л а і Ь в - 6 шт.рѣпы, 1 порей, 1 петрушку. Зеленои петрушкн п у ропу. 

1 луковицу, Ч\ яожки масла. ! Соли, 5 - 6 зер. простаго перца. 
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745) Б а р а п і ш а подъ с о у с о м ъ ©% ігартго«і*елем% га 
еморчкаяіп. Отъ задией четверти отрубять ножку н почечиую часть 
чтобы уложить легче въ кастрюлю, налить водой, чтббъ было покрыто, дать заки-' 
пѣть, снять пѣыу, лоложять 2 лололамъ взрѣзанпыя луковяцн, 1 летрушкѵ 
1 селлерейку, ыемпого солн н иерцу, дать варптвся, пока почка ие будотъ мягка 
потомъ прпбавпть '/2 тарелкн очлщеішаго картофеля (сслн есть), столько жё 
очщегпшхъ сморчковъ, врпправпть Ѵ2 ложкою ыасла, съ 1 ложкою мукп нраз-
водя по пемпогу бульопомъ, прокипятнть ц подавать. 

746) Грудвавявга. Йараыьза ©оуеом% и з ъ чгмииа. Сва-
рдть груднпку до мягісостп съ солыо я корсньямп. Распуствть ложку масла, под-
жарять въ иемъ ложку мукн, безпрестапно мѣшая; когда доджарптся, всьшать 1  
ложку тмяяа, ложку сахара, развестп бульопомъ, въ которомъ варялась гру-
дяяка; влнть ложкл 2 уксуса, вскылятпть; догда соусъ яогустѣетъ, облять пмъ 
сложеипое ва блюдо мясо. 
Выдать: 1 грудшіку, 1 морковь, ' / 2 петрушкп.. pja соусъ. 

Ѵ 2 селлерел, Va порея. 1 ложку масла,, 1 ложкумуки. 
2 луковиды, соли. 1 ложку тыина, 1 ложку сахара, уксуеь. 

Грудвінка й а р а п ь я ©ть соуевяаъ из% крыжовпивка 
ва еааетаніл. Изъ грудяпки можно свардть суяъ Ѣ 41, грудннку же вьшуть 
п яодать отдѣльяо подъ соусомъ со сметаною я крыжовнякомъ № 294, положнвъ 
въ этотъ соусъ незшого разварпаго картофеля. 

747) Б а р а ш ш а еоусояиъ е ъ випомъ. Кусокъ ба-
ранляы разрѣзать на частл, вскяяятнть раза два, леремыть въ холодной водѣ, 
налять продѣженнымъ тѣмъ же бульопомъ, сварпть до мягкостл, - л- ^ать соли, 
3 луковпды, лавроваго лпсту н аиглійскаго перду. ІЛѵ фотпть ложку масла, под-
жарять въ яемъ ложку мукн, развестя бульоаомъ, влнть пѳипого лнмоинаго соку, 
положить бараішну, вскнлятять, яаконедъ прнбавять столоваго випа, 2—3 куска 
сахара; передъ отпускомъ вбять 2—3 желтка, подогрѣть, облять на блюдѣба-
рашшу. 
Еыдать: 3 ф. баранины, 2 луковпды, солн. | 1 ложку масла, 1 ложку ыуки. 

2 — 3 шт. лавроваго лпста. I 1 / і лпмона, V a — 1 стак- столоваго впяа. 
1 0 — 1 5 зеренъ аішгійскаго. перда. | 2 — 3 куска сахара, 2 — 3 желтка. 

748) из% лгав5©ра вк меченква бараиьей,, 
Лявсръ я яечеяку отварять въ водѣ съ корепьямн, отішиуть на рѣшето, ыелко 
язрубнть, положнть 2—3 яйца, тертоп буліш, солд, алглійскаго п простаго 
яерцу, 1 стакаиъ пзрубленнаго барапьяго сала, 1/2 лозккп масла, ноджарепиаго 
съ луковпдею. Кастрюлю обложпть бараньей сѣткоп, которая покрывастъ рубедъ, 
ноложлть въ нее лрлготовленвую массу, вставлть на 1 часъ не въ слишкомъ 
горячую яечь. Подавая, выложпть на блюдо въ вндѣ лудлнга. 
Выдать: Ляверъ п нечоііку, 1 морковь. 

1 / 2 ветрушки, Ѵг селлерея, 1 лу-
ковпду. 

1 0 — 1 5 зереііъ англ. иерда. 
1 І 2 ФР- бѣлаго хлѣба,2—2 лйца,солп. 

Акглійскаго н простаго иерцу. 
1 стак. нзруб. бараньяго сала. 
(Ѵ а ложки шасла п луковпду). 
Илн 3 / 2 стаіс. корнніш. 
Сѣтку бараныо. 

Варапье сало можно слерва растоянть я вллть около 3/4 стакапа, a вмѣсто 
масла съ лукомъ, всыпать 1/2 стаісапа корянкн. 

Г) ПОРОСЕНОКЪ. 
Примѣчакіе. Поросенка опшарнваютъ крутымъ кпплткомъ, подливъ псмиого холод-

* ной воды, чтоби выѣстѣ со щетиной не слезла кожа, тогда отскаблвваютъ щетдну 
ножомъ. 

749) ЗКареиьнй «і>а|»шіі|»оівамиыіі пороеезіокъ Цѣ-
лаго еебольшаго поросѳнка очнстнть хорошенысо, вытереть солыо еверху я внѵтря 
яафаршировать, заишть, жарять на вертелѣ на большомъ огнѣ, часто лолявая 
1—2 ложками масла; верхяяя кожпца должна быть непромѣнно до-красна под-
жарена. 

Такого поросенка можио жарлть п на протпвнѣ въ печп; положять на про-
тивень березовыя лучпякп крестъ-на-крестъ, ла пяхъ поросенва съ подогнутымп 
joi-азш я жарять дѣлый часъ, полпвая масломъ (Ѵ8 фунта) 

Фаршъ прлготовпть слѣдующій: отварпть, изрублть печенку л ллворъ 0Тѵ 
поросснка, ястолочь въ стулкѣ, протереть сквозь слто, положить ложку масла, 
à желтка, корлвкл, гвоздякя, перцу, немного сахару, прпбавпть V, фрапдузск 
булкп, ламоченпой въ водѣ п выжатой, размѣшать, яотолочь все внѣетѣ нафар-
шнроаать поросѳлка. Имѣя большаго 6 - 8 фуатоваго поросенка, можно отрѣзать 
головку, лапкя л лроч вѣсомъ 3 фун., употребпть пхъ па сулъ, a серодлнг 
наірнршпровать, какъ сназаио выше, н лзжарить. ' 
Выдать: 1 иоросенка въ 3 — 4 фунта. 

1 — 2 л. масла, чтобы нзжарпть его„ 
Ла фаршг. 

Печовжу п лпверъ. 
2 лйца, V« фунта масла. 

г І 2 стакана коришш. 
10 шт. гвоздшш, перду апгл. и простаго 

по 10 зерепъ. 
Сахару 2 — 3 куска, соли. 
Ѵз франд. бѣлаѵо хлѣба. 

Ятотъ поросенокъ подается яногда холоднымъ, въ особепностл въ день Свѣт-
яаго Ірлстова Воскрсссныі. Чтобы лзжарять н нафаршяровать дѣльнаго боль-
шаго поросенка, надо взять фарліу двойную пропордію я для того прпбавлть 
кусокъ телячьеп печепки. 

Жарелаго поросенпа по больліей частя фарлшруютъ крутою гречневою кашею. 
/оО) в а р е н ы н б ѣ л ы и і ъ 

Иоросенка очлстпть, налить ішпяткомъ, чтобы только локрыло, положить ко* 
реньевъи пряностей, солн, сварнть до мягкостл, I1/, ложкл масла, 3/4 стаканамуки 
вскпатвть мѣшая, развеотн 3—4 стакамя этого бульона, влпть 1 стаканъ плд 
болѣе сметаны, ллноннаго соку, клпятпть хороліееько, лостояяно мѣшая, нроцѣ-
длть СЕВОЗЬ сято, прлбавпть. кто хоче-гъ, 2 ложкн капарцовъ плнштукъ12 кар-
тофеля, положнть въ соусъ норосенка, разъ вскнпятнть, подаваіъ. Можыо лрн-
бавпть также 1 рюмку столоваго влна я 1—2 куска сахара п зелепя 
Выдать: 3 — 4 ф. поросенка. 

1 морковь, '/a петрушкп. 
Ѵ 2 селлерея, 3 / 2 иорея. 
1 луковпцу, соли. 
2 — 3 шт: лавр. листа. 
1 0 — 1 5 зереяъ англ. перца. 

ІТа coy ci: 
1 '/a лож.іш масла, 3Д стак. ыуЕП. • 
( 1 — 2 стак. сметаны, 3/3 лішова). 

2 ложкн капордовъ, или шт. 12 картофс-
Г 7 - 1 Ч _ _ - ля, или 1 рюмку вина н 1 — 2 куска сахар. 
roi) ВВоросеи»къ в а р е н ы п ©% ж|г&аи<юи% ав ©© ©яіе-

таноі®. Сварнть яоросешса накъ сказано въ № 750, обллть соусомъ нзъ хрѣна 
со сметаною Aô 296. 

752) Ш©|в©ееім<зшть в а р е н ы к і п©д% ішс.ио-смадкішъ 
©оусомть. Сварпть поросспка, какъ сказано № 750, облпть соусомъ № 287. 
^ ШІодает©я тавяі© с ъ с о у е о м ъ sas% т а и и і ш ь о н о в і ь 

A'ô 286 п прочпмн соусами, cm. Aô 792. 
Д) ОБННЖНА. 

753) Б я к е ш і и а . Такъ называется задняя часть свѣжаго несолеваго 
вепря, которая жарлтся, какъ каждое жаркое ыа лротнвнѣ, на лоложеняыхъ 
двухъ крестъ на крестъ лучплкахъ. Ставя въ духовую печь, буженяну еадо сма-
зать иасломъ, осъшать спедіями, сннзу подлить ложісн 2—3 воды. Когда поджарится 

МО.КІХІШЕЦЪ. Подаиовъ ыол. хоз. 1 и II. 15 
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слегка, поливать стешимъ соусомъ; подается съ разварнъшъ картофелемъ ицѣль-
ныиъ лукомъ, который жарптся одіювременно въ соку. 
Выдать: 3 - 4 фунта свинішы. I 5 - 1 0 з. англ. п 5 - 1 0 з. простаго иерца. 
ьыдать. б 6 ^ 1 2 ^ у к Ш ! Ш і ъ и л ц л у і і у щарлоту. | 2 - 3 шт. лавр. листа. 

M a c м м ^ б Я к е ш і І і а ' в ь с ѣ н м о Г я т р у х ѣ ©ъ ііи-
в ш ъ Вымыть ісусокъ свпппны отъ задняго окорока, завязать въ салфетку, 
опустить въ кастрюлю съ холодяою водою, 1 двумя болыялми горстяии, свѣжей, 
душистой, сѣндой трухп, вскшіятить разъ-другой, затѣмъ вннуть свплину 
салфеткп, положпть ее въ кастрюлю, всыпать 5 - 1 0 эср. англ н 5 - 1 0 зор 
ллостаго перда, 2 - 3 штукн лавроваго лисга, всѣхъ кореньѳвъ по штукЬ, на. 
2 ь б ™ і о ' д с р н а г о дпва, иадрыть кришкою, туиілть до 
облять тѣмъ же еоусомъ, съ котораго снятъ жпръ п который вадо поддравдть мукою. 

— I ' S Г — 5 ^ 3 . ПроИ,ШрВД. 
Иодавать: 

1) Съ соусомъ нзъ каштановъ № 513—514. 
I 2) Съ туіпоною капустою № 437. 

3) Съ разварнымъ картофелемъ. 
754) M f i a g m c e е в м и з ш а © т ь с с у с о і и ъ и з ъ ч щ ш я ь е . а г о ш * . 

Неболыпой кусокъ отъ свѣжаго окорока внбдть сдять кожу вьшочдть въ хо-
іюлдой водѣ положить въ кастркшо, влдть ' / 2 или стакадъ вияа, / 2 стакана 
™ Х ' ш к . воды, всыпать немного солп, лавроваго лясту, апшйска о 
пердуУ'мозкжевеловъіхъ ягодъ, тулшть подъ крышкою да 
т д и в я я ИЯС0- V. 6 . черяослпва разваржть въ водѣ, жротереть сквозь слго, сиъ 
K Ä S 5 » въ маслѣ тертою булкою, положжть немиого сахару, ко-
" Z Z Z c o ^ пзъ подъ іаркаго, В С Е Я Л Я Т Я Т Ь , облпть разрѣзажное на 
блюдѣ мясо. 
Выдать: 3 ф. свшшіш, ' . / 2 - 1 ст. сотерна. 

1 2 ст. уксуса, 8—Ю шт. лавроваго 
листа. 

ч2 горстп перда, 1 горсть можже-
веловыхъ ягодъ. 

1 ' / 4 стак. черпослпва, или 1 / 2 — 1 стак. 
вшшіеваго сока. 

V, фран. бѣл. хлѣба. 
1/2 лож. масла, 4 - 5 кусковъ сахара. 
Ѵ2 чаііной ложечки корпды. 

Виѣсто чернослпва можпо ужотребжть вишдеваго сока. 
755) Ж а і р и 8 © в и т і м а шшік«ваннші . Свѣжій окорокъ 

выбжіь хорошенько, выиочжть въ водѣ, снять кожу, нашпиковать шжикоыъ, 
посолить В m противень, на дпо посыпать изрѣзажжаго луку, нвмного петругаки, 
лавдоваго лд ту алглійскао яерцу и гвоздикж, жоложить на все это свшшду, 
облжть2с22жаХь, ишмі ея «обственіыиъ соусоиъ. Кусокъ сухаго бульона 
шспудгать въ */2 стаканѣ воды, снять съ соуса язъ-додъ жаркагожнръ, смѣшать 
съ раслущендьіігь сухимъ бульопомъ, жрибавить канарпбвъ ™ ^ ш р д а і 
поджарениаго въ жпрѣ, собранномъ съ соуса, шш 
жлп рьшдковъ, вскдпятить, облжть сложенное на блюдо жаркое. Въ соусь,гоіъ 
можно также прдбавдть ложкд 2 вжна яли сои. 
Выдать: 3 фупта свшіпіш. 

'Д,—'/4 ф. цшика, 2 луховпцы. 
Ч2 петрушки, 5 — 6 шт. лавр. лпста. 
і/2 горсти апглійск. перда, солп. 
10 шт. гсоздшш, 1 ложку масяа. 

На соус): 
2 ' / , лота сухаѵо бульона. 
2—3 ложки капардевъ, пліі 1 ст. лука-

шарлота, или ложки 4 марлнованныхъ 
боровшсовъ. (2 ложіш вііиа плп сои). 

7 5 6 ) Ш а р к о е © в і ш п и а м а р и н о в А і ш а я » Вздть кусокъ свѣжей 
несоленой свддпды, снять кожу, замардновать па 2 жлж 3 
образомъ: облпть мясо 1 стаканомъ уксуса съ % стак. прованскаго масла, era 

1,'пиомъ мадоры, осыпать лавровымъ листоиъ, 1 луковпдсю, поло.жлть зстрпгопу, не-
шііиго солп. Когда свиниыа замарішуется выдуть я жарить ес иа вертелѣ, пе-
редъ болыішмъ огнеиъ, полпвая тѣмъ же уксусомъ, въ котороиъ мокла; лзжа-
рять до половвды готовностж, потомъ псреложить да сотейдикъ, облпть тѣмъ 
же удсусомъ, накрытв бумагиіо ж жарлть въ печя. Илн вынудъ изжаржть на про-
тпвнѣ, подлпвъ немного сперва того же уксуса, a потомъ полпвать стекшимъ 
соусоиъ. За часъ передъ отпускомъ посыпать тертыиъ чернымъ хлѣбояъ. 1/2 ло-
жкою мслко лзрубленной лимондой цедры п лсарнть, не поливая уже болѣо соу-
сомъ, подавать съ разварныиъ картофелемъ. 
Выдать. 3 ф. свишшы, укс. ' / 2 стак. мадеры. I Псрду, лавроваго лпсгу, 1 луковпду, 

' / 2 стак. прованскаго ыасла. | Цедры лимонеой, эстрагону, хлѣба. 

Подавая облжть крѣикямъ соусомъ n. 302, пржбавивъ въ него соусъ, въ 
которолъ жарплась свпндяа, сдявъ съ дего жжръ. 

Илл иблить соусомъ жзъ вжшень n. 299, или соусомъизъ смороджны № 300. 
7 5 7 ) Сві-Ѣзвіійія ©шаыйя грудиѳиавба, «і»а|йійНйа||®©!05Ёввввая 

ш двф.кшивамм. Вымыть свжеую груджнку, перерубять ко-
сточки, сдѣлать дожомъ большое отверстіе между костямп п мясомъ п нафар-
шпровать слѣдующпмъ образоиъ: жашинЕОвать ыалеыькій Еочанъ свѣжей или 
кпслой калусты, смѣшать съ 5 кпслымя яблокамж, мелко жарѣзаннымп, ложкок 
масла, нафаршпровать груджпку, зашить, лоеыпать мелдо нарѣзаоною лукови-
цеіо, подлпть ложкп 3 воды. ж жарить въ печн. 
Выдать: Грудюшу, малеиысій кочапъ свѣ- I 5 кнслыхъ яблокъ, 1 ложку ыасла. 

жей, пля 2 стак. кислой капусты.І 1 луковиду. 

758) CerfesHäsaai © ш ю т а з в н ^ в у ^ а а і а н ш © т ь © а у с Ф я а ч і » і я а і » 
©.laasïis, ailB.MBb'b іа.-іш шйввмевэзі.. Грудпжку разрубпть па дѣсколько 

, частей, сваржть въ соленой водѣ, Еогда остынстъ, осыжать хорошсиько тертыиъ 
I хлѣбонъ, поджарпть съ обѣжхъ сторонъ въ печкѣ на протпвдѣ, вымазадіюзгь 1 
( jiojEKOio жасла; 2 ложкп вжшневаго, яблочнаго люре, ллж шоре жзъ слдвъ съ 
і медомъ жлж съ сахаромъ разидсти 2 стаканаші бульона ллж воды, прлбавлть, 
[ еслж надо, сахару, Ѵ2 чайной ложечкп кориды, 5 шт. толчедой гвозддкм, лпмон-
j ной дедры, ыадеры ллп портвейяа, вскипятлть, облпть грудивку. 

Выдать: Грудннку, хлѣба, 1 ложку ыасла. ' 2 чайн. лож. кориды, 5 шт. гвоздшш. 
2 ложкп вишн., яблочи. пюре вли Цедрн съ лиомна, (2—3 куска сахара). 

шоре нзъ вишень. 3 ложкп мадеры или портвейна. 

I 759) Сеааавзввя ва ВБЧмсбніьнй и®аавш. Свддыя почкж, по гораздо 
лучше воловьл пржготовляются во Франділ слѣдующжмъ образомъ: ожустпть въ 
К П П Я Т О Е Ъ , вскжпятжть Д Ѣ С Е О Л Ы Ю разъ, сдять накжпь, вынуть, оетудить; парѣ-
зать тонкимж ломтпкаиж. Въ ложкѣ масла подясарить ложку мудл, развестж 8/4 
стад. бульона л 3/4 стак- мадеры жлп хереса, лоложпть ислечсную растсртуіо 
луковпду. ІІочкя посолжть, лосыпать слегка мукою л пердомъ, опустжть въсоусъ, 
накрыть ж тушпть на легкомъ огнѣ съ часъ временп. 

йлл В С Е Л П Я Т И Т Ь жхъ въ соусѣ жзъ эссендіж № 272. 
760) Маятѵзеты В І Е В І » ©нвввііветваьа. Взять свжидеу—котлотную часть, 

разрѣзать такъ, чтобы прд каждой КОСТОЧЕѢ было мясо, выбжть сго хорошенько 
деровянятгь постпкомъ, лосолжть, посыпать лердомъ, наыазать яйжомъ ісот-
леты, дошдать 5—6 сухаряия; положнть на сково}юдку на 2 ложкж раскалед-
наго маела, поджаржть съ обѣпхъ стородъ. 

ІІодавать съ соусомъ слѣдующямъ: 
] ) 1 ложку ыуіш иоджарііть въ 1 ложкѣ масла, развести 1'/а стаканами бульопа, 

вскипятить въ пемъ '/2 стакача тертэ-ro хрѣпа. 
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2 ) Или вмѣсто хрѣна употребпть 2 ложки корішшоновъ, точно также вскипятнть съ 
еоусомъ. 

3) Или облить крѣшшмъ соусомъ AS 3 0 2 съ впномъ. 
4 ) Илп облпть соусомъ съ дукомъ-шарлотомъ Ate 2 9 1 . 
5) Подать съ зеленымъ сутонымъ горошкомъ № 376 п съ картофельншгъ пгоре AS 47G. 
6) Облить котлеты впшпевымъ сиропомъ, но только тѣ котлеты, которьтя памазаны 

однимъ яйцонъ безъ лука п посыпаны сухарямл. 
Илп др. ыапер. Ложку мелко лзрублепной луковпды поджарить въ ложкѣ 

масла; когда остынстъ, вбпть 3 япда, размѣшать, намазать тѣмъ котлеты, осы-
пать пхъ 5—6 сухарями, положить на сковороду жлп противень, намазанный 
1Ѵ2 ложкамж масла, вставить въ печь, поджарптв, иолпвая стекіптгь масломъ. 

, 761) Свѣжую, свпную грудпнку разрубить на куші, по-
солпть, поджарпть съ обѣпхъ еторопъ въ кастрюлѣ, иодложпвъ сиѣжаго шппка. 
Переложить въ другую кастртолю, влпть воды я столько свсколыіаго разсола, 
чтобы вкусъ былъ кисловатый, положить 5 зереяъ англійскаго я 5 зереыъ про-
стаго порца, 1 мелко лзрубленную дечееую луковлцу, кскяпятять хоротепысо, 
пакояецъ всыяатъ ложкл 4 тортаго хлѣба, но чтобы соусъ не слдшкомъ былъ 
густъ, размѣшать, всклпятять. 
Выдать: Свппую груднпісу, 1 луковпцу, I Простаго и англ. перцу по 5 зеренъ. 

' / 4 фунта свѣжаго ішпгка. | Х д ѣ б а ржаиаго, свекольнаго разсолу. 

С©©вя©іш см. конедъ XXXI отдѣла. 
Е) ВЕТЧННА, 

762) SBagBCESUSH ©вѣжевири&Фшаьная ве^чишіа. Кусокъсвѣ-
жепросольной ветчяны вымыть хорошевько, еслп давно уже посолена, то мочять 
въ водѣ часа два, лотомъ сварпть до мягкоетя, ярокалывая внлкою. Перодъ от-
лускомъ снять всрхнюю кожу, парѣзать ломтнкамя, сложять на блюдо. Подавать 
холодного ялн горячсю; въ послѣдномъ случаѣ огарнпровать разварнммъ картофо-
лсиъ № 454—4-55, ялн какпмъ-ннбудь соусомъ пзъ зѳлени нлп кореяьевъ, яля 
подать къ ней горчпду, плп хрѣнъ съ укусомъ. 

763) І І а р е ш і я Bsomnesaaia ввет»нвяна. Намочитъ на ночь въ 
холодпую воду, утромъ вымыть въ кнляткѣ, вытереть до-чнста лшепнчпымп от-
рубямл, еще разъ сдолоснуть въ холодіюй водѣ, завязать въ салфетку, налять 
холодпою водою, варпть сначала па большомъ, a потомъ на маломъ опіѣ, сзіо-
трѣть, чтобы пѳ лерсварилась. 

Еслл подастся холодиого, то пусть и остыяетъ въ водѣ, въ которой варялась. 
Ііримѣчппів Е с л п ветчипа жестка, то надо начанупѣ того дня, как.ъ готовпті» ce , 

обверпутв хоропіепько въ полотеицо или салфетку п зарыть въ черную тижелую зомлю 
часовъ на 12. Еслп же она солсша, то пужно за оуткп вымачпвать ее въ холодпой 
водѣ, чаще иеренѣпяя воду, a когда начнутъ варить, то к т і я т і і т ь въ разпыхъ водахъ, 
кладя вслкій разъ въ воду корку чернаго рѣтпетнаго хлѣба. Этпмъ способомъ унпчто-
жается соль п дурной запахъ во всякомъ ыясѣ, равно какъ п въ рыбѣ . 

764) Мепаевваза а5©нйаіСЕваіа Eße'ffnBBaaßa. Больяіоп колченый око-
рокъ, т. ѳ. заднюю четверть вепря намочпть на ночь въ холодную воду, утрогь 
вшіыть въ кппяткѣ, вытереть до-чнста лшеннчнымп отрубямя, слолоснуть въ чястой 
холодеой водѣ, вытереть до-суха. Исдѳчь вмѣстѣ со ржая-ымъ хлѣбомъ, т. е. облѣ-
пять его со всѣхъ сторояъ тѣстомъ, прлготовлепнымъ на хлѣбъ, всаднть въ печь 
н выиуть изъ печп также вмѣстѣ съ хлѣбамп, яо пе сяямать тѣста, пока оно 
не остынетъ. Тогда очлстять оісорокъ яожемъ, вытѳрѳть, подрѣзать верхвгою ко-
жиду, отворотить еѳ, нагаппковать красяво гвоздикою лолоскамяилн клѣгочкамя, 
лосыпать 1 чайною ложечкою мелкаго сахара п чайною ложечісою мелкой ко-
рпцы, вставнть въ печь на пѣсколько мпяутъ. чтобы сахаръраспустился п слогва 

подрумяпился. Такъ прнготовлеяяый окорокъ подается на столъ въ дѳнь Свѣт-
лаго Хрлстова Восісресенья. 

. Когда ІІеРезъ пѣсколько дней, мясо всѳ будетъ срѣзано, тогда кожу и остав-
шіяся костя пзрубить иа нѣсколько частей н класть понемногу н того и дру-
гаго для вкуса въ борщъ, во щя нзъ щавеля, язъ кралнвы, нзъ шяянатан проч. 

7 6 5 ) Ше»а®ш&зв к о и ч е н а я в е т ч п н а н н а ч е . Прежде чѣмъ 
запечь ветчяну въ ржаномъ тѣстѣ, нѣкоторые снлмаютъ съ нея кожу, прорѣ-
зываготъ ножомъ насквозь вѳтчяну въ мѣстахъ четырохъ, насыпаютъ на жиръ 
сплоншой рядъ мелкаго сахара въ паледъ толщиною, покрываютъ опять сдерну-
тою кожею, лрнкрѣяляютъ ео деревянымн Іяпллькамн, обыазываютъ тѣстомъ н 
запекаютъ. Такъ пряготовленяая ветчина, говорятъ, получаетъ очень нѣжный вкусъ. 

7 6 6 ) ІГологаа ©'Fagnsafl1® в г е п р я ва м|в®ч„ ж а р к З я , н ® д а -
йаемыам ж©л©дішіыішещ нва с т о л ъ вв-в» деввь Сітѣтг . іаг© 
Ж р і я е т о в а І3©©я8ре©еиі»я. Самую краснвую колчепую голову стараго 
вепря очпстять я сварлть, какъ колченый окорокъ № 763, положявъ иа блюдо, 
убрать ушя л морду красяво выстрлженною бѣлою бумагою н зелепыо. 

767) Ж а р к о е гашзадвяшіа мараяашвт^азв. Хорояіій жя]шый 
кусокъ говядипы обвязать полотномъ, выбить хорошеыысо; снявъ полотяо, осы-
пать чайною ложечкою селятры п мелко ястолчеипоіб солыо, сложить въ ка-
дочку, накрыть ядотно, оставять такъ яа яѣсколыю часовъ. Вскяпятпть 3 бу-
тылкя уксуса съ чайною ложечкою селдтры, всылавъ еемного коландры (клш-
нсдъ), можжеволовыхъ ягодъ, англійскаго яерцу, яѣсколько лясточковъ лавро-
ваго лпсту, нѣсколько зоренъ гвазднкя и 3/8 стакана солл, остудять совсршенно 
яь гляняной посудѣ, заллть ныъ этотъ кусокъ говядішы па двѣ недѣлн, псре-
ворачпвая его каждый день п кладя ла дояыпіко съ каынемъ. Потомъ яоложпть 
въ кастрюлю нѣсколько ломтлковъ іішяка, иѣсколько луковпцъ, ломтпкамн нарѣ-
занную морковь, нередъ н лавровый лнстъ, иоложять этотъ кусокъ говядпны, 
влить 1 /2 стак. уксуса, незіного бульона нлн воды, вскппятять, пакрыть плот-
но крышкою н тушнть на самомъ лсгкомъ огнѣ до ыягкости. Когда будетъ го-
това, пореложнть еѳ яа блюдо; остудять; взять 11/2 стакана соуса, въ которомъ 
тушялась говядяна, снять съ ного жнръ, смѣшать съ двузія ложкгімя проваи-
екаго масла, сбнть на льду, покрыть яиъ жаркое,чтобы во обсохло, ллн 
убрать ѳго ланспикомъ. Къ такому мсаркому нодается соусъ горчіічиня № 325. 

7 6 8 ) Ж а р т г о е д и к і і і ш©р©©еін©к%. Взять 3—4 фул. отого 
мяса, замаряновать, т. е. сутокъ на 2 ялп на 3 опустнть въ уксусъ о сне-
ціямн, приготовленный слѣдующнмъ образомъ: 4—5 ст. уксуса, é—7 шт. лав-
роваго ляста, 30 шт. англійскаго лерца, 80 шт. можжевеловыхъ ягодъ, 2 лѵ-
ковяцы, вскяпятнть, остудить. 

Дно кастрюлп обложнть тоненькимн ломтикамн шняка, положнть ыясо, осы-
пать корепьямп и спеціямн, накрыть ялотяо крышкою, тушять яа лепшъ 'огнѣ-
когда лодрумянится, влнть '/2 стакана бульона, тушить, опять яодлять '/2 ста. 
капа бульона п наконедъ % стакана столоваго вина, тушить до мягкостя. " 

Когда жаркое будетъ готово, нарѣзать его ломтлісамп, сложнть на блюдо 
облнть соусомъ слѣдующямъ: Ѵ/2 стакана процѣженнаго отъ жаркаго соуса, смѣ-
шать съ /2 стаканомъ вншневаго сока. За % часа передъ отяускомъ обсыяать 

- жаркое ложкою тертаго хлѣба, смѣшаіінаго съ ложкою тертаго сыра-пармезана 1 
чайною ложечкою сахара, */а чайиого ложечкою корпды, вставить въ печь' 
чтооы подрумянплось. 
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Быдать: 3 — 4 фунта дпкаго иоросепка. 
'/', ф. шігака, Va морковкя. 
Ѵ 2 летрушки, Ѵ 2 селлерея. 
4 — 5 шт. лавроваго лпста. 
1 5 — 2 0 зереяъ аиг.гінск. иерца. 
Va стакана столоваго впиа. 
Va стаіс. вишневаго сока, хлѣба. 

1 ложку тертаго сыра-пармезана. 
Куска 2 — 4 сахара , корпцы. 
4 - 5 стаканѳвъ укоуса. 
6 - 7 шт. лавроваго листа. 
3 0 зерепъ англійскаго перда. 
3 0 нгг. можжевеловыхъ ягодъ. 
2 луковиды. 

Илп изжарцть это жаркоо какъ обыкновенао, облпть его соусоиъ изъ смо» 
родшіы № 299 пли 300. 

709) 8Г©л©іт диязаг© в е п р я . Цѣлую голову джкаго вепря намо-
чить иа нѣсколько часовъ въ холодную воду, потомъ облить кипяткомъ, очи-
стлть, вывуть языкъ, завязать голову въ салфстку, варвть въ водѣ съ бутыл-
коіо уксуса, солыо, пряиостямя, луковпцсю и чеснокомъ. Когда уваржтся до мяг-
кости подать съ хрѣномъ жлд съ кактіъ-нлбудь сладкжагь соусонъ. Въ Пасху 
голова вепря подается холодною, варптся вышесказанныиъ образомъ, толысо надо 
ее остудпть. убрать майонозомъ, зелепою петрушкою, лоитпкамп лимона. 
Выдать : Голову вепря, 1 бутылку уксуса. 

Солп, горсть лавроваго листа 
Горсть апглійскаго перца. 

5 — 7 луковнцъ, 2 — 3 головки чесноку. 

Х р ѣ н ъ нли сладкій соуеъ. 

ЯС) ОЕРНА, ОЛЕШША, ЛООЬ. 
770) Я&аркое серыа нлаа оленина. Кусокъ серны пли 

олошшы выбять хорошеиько, вымыть, очдстдть, натереть хорошенько солыо, тол-
чепшіъ апглійскпмъ псрцомъ, гвозджкою, можжевеловыми ягодамп, осыпать лав-
ровымъ лпстомъ п, кто любитъ, размаржномъ (лжстьямп), залить кипящшгь уксу-
сомъ, поставить такъ на цѣлую нодѣлю въ холодное мѣсто, каждый день пере-
ворачжвая мясо. Выпувъ, нашппковать шпнкомъ и изжаржть на протпвнѣ, 
облпжявь мясо ломтякамя шпяка д сыазывая масломъ. Когда пзжарптся, осту-
дпть, убрать ланспикомъ. 

771) 51іарк©е .s©©s» т л т серпа . Выбитькусокъ лося яли серны, 
положжть въ муравленный горшокъ, иалжть остывшжмъ ужо уксусомъ, вскжпя-
ченжымъ съ солыо п пряностямж N. 2236, такъ чтобы покрыло мясо. Поставжть 
въ холодпое ыѣсто, каждый день переворачжвать. Потомъ вынуть мясо, ыашпи-
ковать шппкъ, обвалять его въ пстолченаомъ апглійскомъ жлж простомъ перцѣ, 
въ гвоздикахъ ж майорапѣ, лрорѣзать ножомъ небольшія отверстія въ нясѣ, вло» 
жжть въ нпхъ ШПЛЕЪ. Обложнть весь кусокъ ломтжкамж жіпжка, обжарпть слегка 
въ горячей печп, перѳложлть въ кастрюліо, облпть стекшжмъ съ него сокомъ, 
снявъ съ него сперва жяръ, влпть іуа стакана уксуса, 1/2 стакана випа, ку-
сокъ сухаго бульова, накрыть плотно крышкою, тушпть на легкомъ огнѣ до мяг-
костп. Когда будетъ готово, сложжть жа бліодо, остуджть, убрать ланспдкомъ 
жли покрыть соусомъ, въ которомъ тушплось жаркое; этотъ соусъ падо въ та-
комъ сдучаѣ уваржть хорогаепько ж сбжть па льду, чтобы погустѣлъ. 

77'.:) Яівпркое-Филен еериы, лоея или ішбана . 
Вскжпятнть стакановъ 4—5 уксуса со спеціямн № 2236, остудить, залжть жиъ 
па нѣсколысо часовъ хорошо выбптый л шпикомъ пашпжкованный фжлей серны 
лля лося. Потозіъ вынуть его, выжать, жзжарлть на вертелѣ до половнны готов-
востл. Сложжть въ кастрюлю, дпо которой покрыть тоденьклмж ломтнкамд шпя-
ка, Y, фунт. жли ложкою масла; положжть 2 луковжцы, ломтнкп лнмоиа безъ 
звренъ, 4—5 шт. гвозджки, кореньевъ, кусочекъ сухаго бульоиа; когда подру-
ыяплтся, вливать понемвогу 1j2 стакаиа краснаго впяа, ложку уксуса, стакаііа 
2 бульова жлп впды, каждый разъ яакрывая плотпо крышкою, ж такъ тушжть 
до мягкостп. Подавая, обллть процѣжсднымъ соусомъ, въ который ыѳжно при-
бавпть 3 иітукп трюфелей ллн ложкж сол. 

— 25 і — 

Къ такоиу жаркому подается также капуста, пржправлениая с-лѣдующиъ 
обвазомѵ распустпть въ кастрюлѣ 2 ложки масла, положжть мелко нашинкован-
н ь Г П — й 1 болыжой кочанъ капусты, куска 2 сахара, 4 - 5 шт гвоз-
лвкж кусочекъ сухаго бульопа, накрыть крышшо, жаржть мѣшая, чтобы пѳ 
лригорѣло; когда капуста сдѣлается мягкою, влпть 7. стакана фрапцузскаго сто-
ловаго вппа, вскжпятжть еще раза 2, обложпть жаркое. 

Ѵ 2 стакана краснаго випа. 
Можио прибавить 3 шт. трюфелеи пли сои. Выдать: 3—4 ф. фидея серпы илп лося. 

Уксусу ст. I 1 /2 бутылки со спе-
ціяыіі № 2 2 3 6 . 

i,R ф. шштка илп 1 — 2 ложіси масла. 
2 луковнцы, '/a лииона. 
4 — 5 шт. гвоздикп, Ѵ 2 яетрушки. 
4 2 морк., 1 Va л о т а сухаго бульона. 

7 7 В ) Ш а р в о е - е е р і і а д р у г и я г ь м а и е р о і г ь . Мочить ее въ 
' ь „, ппо „лт„„„ ттоптггптттіатт. шпикомъ я жарить какъ жа-

(1 кочанъ красной капусты. 
2 ложкд масла, 4 — 5 шт. гвозднки. 
X лотъ сухаго бульона. 
Ѵ 2 стакана франд. столоваго вина). 

VVн> —--— t 
тегтгѣ какъ сказано № 772, жотомъ нашлпковать шликомъ и жарить какъ жаг 

поллвая масломъ, a жотомъ сметаною. Подать къ иему 
какой-нлбудь салатъ, свѣжій жли марпнованныи. 

774) Ж а і ш о е с е р н а д р у г ш г ь и м е р о ѵ ь . Мочить ее въ 
ѵкгѵоФ какъ сказано, № 772, пашпдковать шпнкомъ, изжарпть па противнѣ 
жли рожнѣ̂  подавал ̂ блить его 'соусомъ жзъ смородины № 300, или жзъ вжшень 
№ 299, ида соуеъ подать отдѣльно. 

3) 3 A 51 Ц/Ь. 
7754 а В а р к о с заямть. Снять шкурку, выпотрошлть, мочить нѣ-

гколько часовъ въ водѣ жлж уксусѣ, выиыть, очистять отъ плевокъ, нашпнко-
вать шішкоиъ, лосоллть, жіржть на вертелѣ жлж па яротпвжѣ, жолжвая мас̂  
ломъ. Подавая, обсылать сухаряыж, поджареппымп въ маслѣ. 

I о ' гѵхаия. 1 — 2 ложки гігавза, уксусъ. 
Выдать: Зайца, * / , фун. шпика. ! 2 - сухаря, ^ 

Подать къ нсму каісоя-ппбудь салатъ. 

776) Ж а р н о е а а я ц ъ е© еметоиоіо. Очлщеннаго гайда яа-

венжо подается соусъ пзъ свеклы. 

Выдать: Зайца, у а с у » , % « « \ « , . № 

На соусъ жзъ свеклы № 415. 
777) П о т л е т ы и з ъ зайпЧа. Очпстжть зайда отъ кожжцъ, снять 

Ті.ій т^ѣзать на частж ж каждыж кусокъ выбжть деревянпьшъ пестикомъ, 
подать съ соусомъ жзъ свеклы. 

« - і / х , и я ѵкгѵгѵ 1 Прованскаго масла •/, Р г о м к й > Я І Щ 0 ' 
Выдать: 2 занда, Ѵ 2 ^имона иля УЛСУСУ; а р е й . щ 2 ложкн маслу. 

Англ. и простаго перца по 5 зер. | 4 — ö сухареи. , а 

На соусъ n. 415. 
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0 Т Л Ѣ Л Ъ V I . 

Д о ю ш н і я птицы, дичь и разные с а л а т ы к ъ і а р и у . 

А) ДОМАШНІЯ ПТИЦЫ 
Приміьчаніе отиосительпо домаишихъ и дикихъ «m»*/* тттллм ™ - . 

надо зарѣзывать птицъ з а нѣскольно днен иепелъ Z ^ r ï l • ° о ы л о т в е Р Д ° . 
холодное мѣсто . Для нндѣекъ, к у р и д ъ J к а д о в ъ в Г « S П i l 0 s ' h c a T l в ъ 

ство: взять нпдѣйку, куридѵ нли каплѵна ™ Л - 7 ' о б е і , н о с т п Х 0 Р 0 Ш 0 с л ѣ Д - с РеД-
нли каилуну д е с с е р Ѵ ю 1 - о л о в у ю , a курицѣ 

гдѣ бы оіш могли дмѣ гь д в п ж е т е ; с п у с т я Т з і а а ^ н е Z \ T T T " Н и б у д ь а ѣ с т ѣ ' 
т о т ч а с ъ ж е варпть нлп жарнть; ыясо такой п ™ б ' ѵ ^ Р ' з а Р ? з а т ь > в 

вкусно. В е л л ч и п а птнпъ не олпнакгшя n У д е г ъ ч Р е з в ы в а " н о разснпчато н 
ловѣкъ н т и д а должна быть Г щ Г а н н а я T Z i ? ™ ™ п а з в а ' Т Ь а и с л о п х ъ ' Н а 6  

взять 2 или 4 дыпленка, 1 і ш Т ^ а Ш ^ 8 ^ П 

Долго ли жарится каждая птица-
Индѣйка 5 - т н фунтовая жарнтся часа 1</2 въ печи пчи на вептелѣ 
Глухаръ молодой в ъ печи жарится оісоло часа вертелѣ . 

„ старый около 1 ' / 2 ч а с а . 
Тетерка ыолодая около Ѵ 2 ч а с а . 

„ с т а р а я около 1 часа . 
Куропатт жарится въ кастрголѣ , н а плитѣ около V , ч а с а 
Цыплекокъ в ъ кастрюлѣ ыа шштѣ около V. ч а с а 
Jrябчики оноло ч а с а . 
Гусъ отъ 2 1 / 2 до 3 часовъ. 

Цышіягъ зарѣзавъ надо опустпть в а одинъ част. m. v n , f t , D 1 , m  

в ъ горячую, но не в ъ кпнятокъ п тогда уже очисти^ь отъ n e n S f П ° Т ° М Ъ ° К у Н у ' Г Ь 

Цыплятъ побольше пе надо опускать в ъ горячую Г д у Р ' В Ы П ° ' Г Р 0 1 1 Ш Т Ь > в ы ™ " 

Ц З Д Я Г Я ; Г П — 0 ° Г Г П Е Р Ь Е В Ъ П ° Т Ь НА 

в е т ь мѵною П nr. T W , <->т„„ ' шеиво дня. і і е р е д ъ употребленіемъ выашть, выте -

Х о р о ш а я д н д ѣ й к а нознается по бѣлой кожѣ п до жнру 

ещѳ I Ï Z ^ Z I Z m T б Ш І W " * » . е г о о в д п ш ш о х ь , 

Дткг разрѣзыпатъ изжаренныхъ птицъ, подавая ихъ на етч.іъ: 
5-ти-фувтовую нндѣйку ыожно разрѣзать н а 2 0 частей, a ішенно: отр-Ьзать сперва 

1-й суставъ, нотомъ 2 - й суставъ лапокъ, что составитъ 4 куска. Потомъ 2 - й сур.тавъ 
крылнгаек/ъ (потому что первые суставы не жарлхся, a оставляются н а суиъ), потомъ 
разрѣзать нпдѣйку вдоль на 3 части; 2 боковыя мягкля частп разрѣзать каждуго па 3 
части наискось, пачнная отъ шен к ъ бокамъ. Потоыъ оставшуюся грудную кость съ 
мясомъ ио обѣ ішь с г о р о н а я ъ срѣзать ножемъ вдоль т . е. отрѣзать ее отъ сішнки во 
всю длину нидѣйкл н потомъ к а к ъ грудную кость, такъ н сшшку разрубнть каждую по-
д е р е г х н а 4 части, что и с о с т а в п г ь в с е г о 2 0 кѵсковъ. 

Т а к ъ точпо разрѣзывается н гусь. Е с л и г у с ь плн иидѣйка болѣе 5 фунтовъ, то ири-
бавляется ыягкнхъ кусковъ наискось н а р ѣ з а н н ы х ъ , н саыую снинку п грудную кость 
віожно тогда разрубить не па 8 , a на J.0 плн 1 2 частей. 

ІСурпца и каилун-ь илп пулярка разрѣзываготся н а 1 2 частей: на два крылышка н 
2 ланки, затѣмъ вдо.іь н а 5 частей , изъ к о т о р ы х ъ среднюю часть , т. е. грудііую кость 
с ъ мясомъ по обѣпыъ сторонамъ р а з р у б н т ь поперегъ н а двѣ части, также разрубнть 1 

и спинку. 
Каилуяы и нулярды самые лучшіе 8 мѣсячные п самые вкусные отъ сентлбря до 

феврапя. За двѣ недѣли до употребленія и х ъ надо корыпть лчневон кашей со евннымъ 
садомъ. 

Отъ 7 до 9 человѣкъ увеличпть проиорцію в ъ 1 1 / 2 раза , 
О т ъ 1 0 до 1 2 „ „ „ „ 2 „ т . е . G фунговъ. 
О т ъ 13 до 1 8 „ „ „ „ 2 „ я 9 „ 
Отъ 1 9 до 2 4 „ „ я я 1 2 , „ 1 2 „ 

778) sa;®|ісЕ0эвве. 5—6 штукъ голубей очистпть, выпотро-
тплть, намочить съ вечера въ уксусъ пополамъ съ водой № 2236, ч̂асть II); на 
другой деиь вынуть, нашпиковать шпшсовгь в жарить въ кастрюлѣ подъ крыш-
кою съ 1j2 фуатомъ масла въ продолженіи 11/2 часа, переворачввая в.чъ на всѣ 
стороиы. Подавать къ нпмъ салатъ. 
В ы д а т ь : 5 — 6 голубей, уасусу № 2 2 3 6 . | ' / 4 — х / 2 ппіика, 1 / 2 фун. масла. 

Бслв голубв молодые, то не падо ихъ мочить въ уксусѣ и жарпть менѣѳ 
одиого часа. 

' 79) «Щ03і.!ріі[Ш8ар©ів5мзшвЕС ir^jaj^sa. Голубв гораздо вкуспѣе, еслв 
оип будугь нафаршвроваыы слѣдуюгдимъ образомъ: взять 1 французскую 5~ти ко-
лѣечиую булку, срѣзать съ яее тонко корку, смочпть ее бульономъ плп молокомъ, 
выжать, посолить слсгка. положпть 2 яйца, 1 ложку масла, 'Д стакапа коряикн, 
мушкатяаго орѣху, растереть всс это хорошенько, нафаршвровать вяугренпость 
•д зобъ, перевязать вхъ вжточками я жарвть въ духовой печкѣ на камевной 
ладісѣ, часто полпвая вхъ масломъ, дока не сдѣлаются мягкп it не иодрумянятся. 
Нодавая облнть масломъ, въ которомъ жарвлись, огарядровать разварныиъ кар-
тофслемъ. Подать отдѣльно салатъ пзъ свѣжнхъ огурцовъ N. 833. 
В ы д я т ь : 6 голубей, 1 франц. булну. I М у ш к а т н а г о о р ѣ х у . 

V * — Ѵ г с т а к - нориилн, 2 яйда. | а / 2 фунта ыасла. 

Разварные голубн додаются съ рпсомъ и цвѣтною капустою. 
7SO) ^©.іуйаа ©<о>у<с®шть>. Взять 5—6 пітукъ лзжаренвыхъ го-

лубей, какъ сказаво выше, № 778, разрѣзать на половпнкд, слпть масло в жиръ 
взъ кастрюлп, въ ісоторой О П І І жарвлпсь, оставпть въ ней ве болѣе 2-хъ ложекъ, 
всыпать ыукн, размѣшать, влвть 3 стакана крѣпкаго бульона, вскппятпть мѣ-
шая, прибавнть сухаго бульона, лдмояпаго ооку, съ '/2 рюикж мадеры, всквпя-
тить, пров,ѣдпть, положпть, если есть, мелко варѣзавітыхъ трюфелей, обліть 
голубей, накрыть крышкою, поставвть па легкій оговь мивутъ ва 10. 
В ы д а т ь : 5 — 6 голубей, уксусу № 2 2 3 6 . 

( Ч а с т ь I I ) . 
" t фупта іппнка, Va Ф- масла. 

1 лужку мукн, лота 2 сухаго бульона. 
г І 2 рюмки мадеры. 
( 1 — 2 шт. трюфелей). 
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781) Ж а р к о е - в н д ѣ і и ш Ф а р ш и р о в а н і в а п и е ч е н к о ю . 
Очжстдть жндѣйку какъ сказапо въ примѣчаніж, нафаршлровать, тушвть въ ка-
стрюлькѣ подъ крышкою, па ллдтѣ па маломъ огнѣ чаще переворачжвая па-
дѣйку, положявъ сперва въ кастрюлю 1 - 2 луковжды, У2 петрушкя, /2 селлв-
рся 1 морковь, 2—3 лавроваго лпста, 4—6 зеренъ апглійскаго перда н /4— 
фун-га лоштякамж жарѣзаннаго шпжка плж масла, прлбавжвъ нѳкного кжпятку. 
тушить часа долтора, псредъ отпускомъ поставпть индѣйку на /4 часа въ ду-
ховую печь не накрывая кастріольки крышкою, чтобы пндѣйка жодрумянилась. 
Фаршъ же пржготовжть слѣдующимъ образомъ: взять телячыо вечешсу, вымыть, 
слегка поджаржть въ кастрюлькѣ со шпикомъ жлп масломъ, лавровымъ лжстомъ 
и авглійскимъ пердомъ; затѣмъ печепку мелко пзрубпть, пстолочь въ ступкѣ и 
протереть сквозь дурхшлагъ жлж остывшую натереть на теркѣ, положжть въ ыее 
1 французскѵю булку, намоченную въ молокѣ, въ водѣ илж въ бульонѣ ж выжа-
тую ложку масла, посолжть, положжть ложку сахара, (Ѵ2 стакана коринкя, істо 
хочетъ) ж сырыхъ яидъ отъ 2 до 6, a жменно: еслп лндѣйка подается горячею, 
то надо положить болыле ялдъ, чтобы масса была плотная, еслл же холодною, 
то меныпе. Кожу на груди отдѣлить осторожно пальдемъ отъ фжлея, п начжнлть 
этотъ промежутокъ фаршемъ ие очень туго, потому что фаршъ разбухаетъ̂  за-
шлть ниткаіш, нафаршлровать также н внутренность индѣйки, зашпть. 

Выдать: Жпрную индѣйку. 
1 /4 фуи. ыасла или 1 / 2 фУа- шшгка. 
1 — 2 луЕОвнды, Va петруткп, 1/з 

селлерея, 1 морковь, 2 — 3 шт. 
давр. листа. 

6 — 6 зер. англ. перда. 

H a фаршъ: 
1 телячью печеняу. 
Ѵв ыасла илн 1 / 4 фуп. шпика. 
2 — 4 давр. листа, 2 — 4 зер.' англ. перда. 
5 коп. франц. булку, 1 стак. молока. 
і / 8 — Ѵ 4 масла, 2 — 6 яндъ, 1 — 2 Eye. c a s . 
(Va стак. коринпи). 

Облпть соусомъ Ераснымъ № 278 пли 279. Этой иидѣйкп на 6 человѣкъ до= 
статочио на два дня. 

782) rFyiifl©Bi0i3H нив^ѣйвш Фаршіяроваівішя зше©іегьс 

Постуішть съ жндѣйкою, какъ сказано выше, № 781; нафаршпровавъ ео слѣ-
дующпмъ образомъ: 1 стаканъ рлса памочить въ холодпой водѣ, вылолоскать, 
слптъ, иалить немного свѣжей холодпой воды, чтобы покрыло па палецъ вышѳ 
рпсу сварить до половпвы готовпостя, мѣшая, чтобы не пригорѣло, откннуть на 
дурхівлагъ, перслпть нѣсколысо разъ холодной водою; переложить въ кастрюльку, 
положять Ѵ2— 1 ложку масла, палпть чуть чуть бульономъ, размѣшать, накрыть 
крыткою, поставять въ духовую почь мннутъ на 10, потомъ положнть въ него 
Ѵ2 стакана корпики, посолнть, кто хочетъ, вбять 2—4 сырыя яйда, всыдать кто 
люблтъ мушкатпаго орѣху, размѣшать, пафаршировать индѣйку, дзжардть ее. 
Выдать: Иіідѣйку, 1 стак. риса. I ( V a / r a a . коринки). 

8 ложкн масла. I 2 яида. 

783) Т у ш о н а я мидѣйягт Ф а р ш и р о в а н и а я иечен» 
к®іоі ВІ трю«і»еляяіи. Поступить съ пндѣйкой во всемъ, какъ сказапо 
въ № 781. Въ слѳгка поджаредную, дзрублеилую п протертую длд на 
•геркѣ натортую телячыопеченку положять 1 французскуіо булку, ыамоченііую въ 
молокѣ п выжатую, н косточками нарѣзаннаго свѣжаго языка; еслд лндѣйка до-
дается горячею, то 4—6 япдъ, сслд холоддою 2—4 сьтрыя яйда, ложки 2 ма~ 
сла д французскдхъ трюфелей сколько кто хочетъ отъ 2—3 штукъ, до дѣлой 
баночкп, дхъ надо только откудорлвъ тотчасъ вынуть, нарѣзать молішмд кусоч-
ками д вскллятдть въ маленькой кастрюлсчкѣ въ малоыъ колдчествѣ ыадеры, 
счѣгаать все вмѣстѣ. нафаршировать дыдѣйку. 

Выдать: Ивдѣйку, телячью печепау. 
5 к. фран. булку, 1 стак. ыолока. 
2 — 6 яицъ, '/а селлер., '/а п е т Р -

Va моркови, 1 — 2 луковнды. 

2 — 3 ЛОЖЕИ масла, трюфелей. 
2 — 3 рюыки мадеры. 
Лавр. листу п англ. дерду. 
Ч 4 —1/ 2 фун. шпика, Ѵ І Ф У и т а языка. 

Подавая обллть соусоиъ краснымъ съ мадерою № 277, длл разведенною эссев-
•іею № 272. 

784) Т у ш о ы а я п н д ѣ і ш а ФармнирАвшмкая кавппга-
памн. Поступить съ индѣйкого, какъ сказ-. въ №. 781. Нафаріпдровать слѣ-
дуюіддмъ: Обдать кппяткомъ фуптъ каштаиовъ, очистить ихъ отъ кождцы, на-
лить пемпого молокомъ, долождть */„—Y* фун.мЛла, посоллть, доложпть куска 
2—4 сахара, нафаршпровать дми индѣйку, зашпть, тушнть ее затѣмъ на плнтѣ 
въ кастрюлькѣ чащо переворачивая, съ кореньямд, лавр. ллстомъ, англ. пер-
цомъ, шпшсомъ ллд масломъ, н пемного бульодомъ. Чтобы подрумяннлась, яоста-
вить персдъ отпускомъ на 7. часа въ духовую псчь, не накрывая кастріолыш. 
Выдать: Иддѣйку. 1 фуи™ каштаповъ. 

ід—ѵ2 фуп. шппка нли масла. 2 стак. молока, Ѵ8—7і Ф- масла-
ІСоренъевъ, дерцу, лавр. листа. 2 — 4 куска сахара. 

785) Ж а р е и а я и н д ѣ н к а Ф а р ш и ц ю в а ш ш я ігрец-
н ѵ т п ©рі^хами. На пндѣйку взять 1 фунтъ гредкпхъ орѣховъ, очпстпть 
пхъ отъ сісорлуды, обвардть, очистпть отъ кожлцы, истолочь какъ тѣсто, по-
ложить к-ъ иимъ 1 фудтъ поджаренной въ маслѣ телячьсй печеякд, нстолченной 
д протертой сквозь спто, \ бѣлаго въ молокѣ размочешіаго хлѣба, 2—4 сырыя 
яйца л 7ь фуп. слнвочпаго масла, смѣшать все вмѣстѣ, иафарвшровать дндѣнку, 
нзжарпть, какъ обыкновеігао; подавая разрѣзать, облить краснымъ соусомъ съ 
мадерою №. 277. 
Зыдать: 3-хъ-фунт. индѣйку. 

1 ф. гредЕихъ орѣховъ. 
1 ф. телячьей печепкд. 
2 — 3 ложкп масла. 
Va франд. булки, 2 яйда. 

Ыа соусг № 277\ 
-/з стак. муки. 
3 — 4 куска сахара . 

Ѵ 4 _ і / 2 стак. мадеры. 

786) Тушошая і ш д ѣ п к а с ь рва^Аэгь ѳжѳ-^ранячузевЁИ. 
Яеболыиую дидѣйку лли большаго каллуна очистдть, выиыть въ иѣсколькнхъ 
водахъ, сложпть въ кастрюліо, ддо которой должно быть выложено тоненысдми 
ломтпкамп шляка, сверху также прдкрыть шппкомъ, положнть нарѣзанныхъ ко-
ропьовъ д пряиостед, пакрыть крышкою, тушить па легкомъ оглѣ, потряхивая 
кастрюльку, чтобы не лригорѣло. '/2 фун. рлса завязать въ трядочку, свардть 
въ бульонѣ, яотомъ смѣшать съ ложкою масла, потушить подъ крышкою. 

Когда ішдѣйка будетъ готова, разрѣзать па части, уложить иа блюдо сперва 
крылья, ножкл л проч., a лаверхъ филей; облождть кругомъ рясомъ, досыпать 
мушкатиымъ орѣхомъ, облптъ продѣжениымъ соусомъ отъ дндѣйки; съ соуса 
этого надо сперва сиять ждръ. 
Выдать: Пеболыпую нндѣйку илп каіілуна. 

' /4 ф. шиика илн Ч і Ф- масла. 
1 морковь, Va иетрушки, Ѵг порея. 

2 луЕовицы, 1 0 — 1 6 зер. англ. перца. 
3 _ 4 штукн лавроваго листа. 
1 ст., т. е. Ѵ , Ф- риса, мушкатн. орѣха. 

787)Тувшл<імш.я ввндѣика «і»аршмр®ваиная ©ухарями. 
Прпготовдть д тушпть яидѣйку, какъ сказ. въ № 781, пафаршнровать же слѣ-
дуюдідмъ образомъ; х/4 фуета масла, 2 стакана дѣлыіаго молока, 1—2 куска 
сахара, стакапъ ыелко дстолченыхъ сухарей, т. е. 16 яростыхъ продажиыхъ, 
немного солп, \—1 стакапъ вымытой, деребранной л кппяткомъ обвареяной 
корпикл и 2—4 сырыя яйца, размѣшать, пафаршпровать. 
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788) ЯБарспал І І Н Д - Ь П С Ш . Хоротпо очшдоппую п видптрптоппую 
вндѣйку какъ сісазапо въ прннѣчапіи, жарпть на воргелі;. обішкн 1 сгаиача 
шісла. Нліі жарпті въ яечл на протпвнѣ, подлдвъ нсмяого водм н',б*иак 
иидЬйк̂  такниъ же колячествомъ масла, лоливая ес какъ можпо чаще стошдкъ 
съ нея соусомъ ІІеродъ отпускомъ осылать ее зіелко-ястолчеляыми сухаряшг 
облнть въ послѣдній разъ стекшнмъ соусоыъ, дать сухарямъ слегка подрумя-
ниться разрубить па части, осыяать слегка сухарямж, подавать со всѣми сала-
тамп. попмяноваяными въ кояцѣ YI отдѣла 

789) Ж а р е я я я и н д ѣ і і к а ©ъ Фешемелеиъ. Молодую пн-
дѣику (вашпиковать \ фупт. шплка, кто любжтъ) посолпть, обвязать бумагою 
намазанною маслоыъ, жарпть иа вертелѣ, лолпвая маслоиъ; когда почтж будетъ 
I Z Z I T У Т У ' П 0 Л П В т Ѳе бешеиелеиъ ' а когда заруііяннтся, снять осто-рожпо на блюдо. Бешемель лржготовитьслѣдующій: Ѵ/2 ложки масла раслустжть, 
ьсыпать ! стакапа мукж, развести сливкамл ллп молокомъ, ярокияятить хоро̂  
шеиько мѣшая, обллвать нндѣйісу, курпду и даже длчь. 
Выдать: 3-хъ-фунт. молодуго нидѣйку. , ш б е і а е м е л к 

Соли ШП1ІЕа' 1 Л0ЖКу масла- I Ѵ 2 стакана муіш, 13/2 ложкн масла. 
.' I 17а стакапа слпвокъ илн ыолока. 

Иодать къ пей салатъ, см. конецъ YI отдѣла. 
790) Ф и л е п пндѣмки ©% иторе в п ш е н ь . Снять 

фплей, очистпть отъ жплъ, обровяять, выбить лемного, лосолжть, скролять ѵ, 
рюикою мадеры, сложить въ плоскую кастрюльку, намазаяяую Л О Ж Е О І О масла. За 
i L T I Z T °ГУСКа ЖарПТЬ иа ЛеГКОМЪ о г а ѣ до ™товностп, сложить на блюдо, облпть тѣвіь же соусомъ, въ которомъ жарялись, разведя ѳго бульоноиъ 
въ сер диву положять дюре лзъ влшень, пряготовлеяяоѳ слѣдующпнъ образоиъ 

СТакаН°ВЪ ВПШеНЬ' Ш Н у т ь К0СТ0ЧІШ' п о л ° ™ разныхъ слецій, 
яакрыть крышкою тушить до мягкостя на самомъ легкоиъ огнѣ. Потомъ лроте-
I Z Z T С И Т 0 ; 1 5 - 2 0 К 0 С Т 0 Ч Е К Ъ В С І Ш П Я Т И Т Ь В Ъ 1 рюмкѣ В О Д Н , 

Т Й Г л к ВЪ ШОре' П0Л0ЖИТЬ в ъ uero сахаРУ' 1)азъ вскялятіть; сложжть 
блюдо' о б л о ™ его г Р е ™ язъ бѣлаго хлѣба, жоджареянымж въ маслѣ 

Выдать: Индѣйку, 3 / 2 ргошщ ыадерьі. 
1 ложку масла. 

ІТа ірепки: 
1 французскую булку, 1 ложку 

масла. 

H a mope изъ вишенъ: 
6 стакаиовъ вншень, т. е. 2 фунта. 
2 гвоздшш, »/, вершка корицы. 
2 зериа кардамона. 
V« чайной ЛОЖЕП мупшатнаго цвѣту. 
Сахару съ »/, стакаиа. 

791) Ь о т м - г ы і і а ы і і і д ѣ і і ю і і и п к у р и ц ы . Срѣзать фялей 
с*} г ?/HÄ'?HKn плп 2 к у р п ц ъ ' о т а с т д т ь гаъ <"* жплокъ, мѳлко изрубжть, ноло-
™ ФУ* ^вочяню масла, меньяіе чѣмъ % чайяой ложечкж мушкатпаго 
цвѣту, соля, V, фрапц. булкж яамочоняой въ молокѣ я выжатой, можно п Г 
бавпть 1 яяцо, смѣшать все вмѣстѣ, пстолочь въ стуякѣ, надѣлать малеяьклхъ 

1 « Г ^ ^ ч ш ъ , яоджарпть' въ 2 ложкахъ Гла ! 
™ н а б л і о д о ' облпть слѣдующплъсоусомъ: въ соусъ въ которомъ жарплнсь 

; в л л т ь сокъ нзъ ѴіЛпяопа, г рюмкн мадеры, яоложнть немного ка-
иарцовъ, развестя стакапомъ бульона, вскяпятлть. 

Или облить соусомъ лзъ шамялньоновъ лли трюфелей № 285 плп 286. 

Котлеты сложнть на блюдо въ кружокъ, въ середпну можно положить зеле-
ный горошскъ свѣжій Aô 370 илп сушепый Aô 376. 

Еслп котлеты прлтотовляются на большое Еолпчество яерсоят», то слолсить 
ихъ на блюдо въ два ряда въ длипу, облпть одннмъ пзъ вышеповменоваиныхъ 
соусовъ. На другомъ же блюдѣ подать отдѣльно разпую зелень, которую кластг» 
полерегъ блюда налскось рядами, лри чемъ каждый рядъ долженъ быть отдѣлояъ 
полосками тѣста. Золень слѣдующая- зеленые бобы, разварпой картофель съ 
наслоыъ я зеленыо, каштаны Aô 513, сосискп зкареиыя, точеная морковь № 379, 
точеяая рѣда и проч. 
Выдать: 1 шід-Ьйку плп 2 курнцы. 

3 ложки масла. 
3/ 4 чайной ложеч. мушк. двѣта. 
3 / 2 фрапц. булкп, 3 / 2 ст. молока. 

2 лйда, 5 — 6 сухарей. 
Fla соусѵ. 

( 3 / 4 лимопа, 3/4 рюмкн ыадеры). 
*/г баночки капардовъ. 

1 петрушку. 
( Ѵ 4 чайной лож. мушкатнаго двѣта), солп. 

Илн выдать па соусъ № 285 пля № 286; на соусъ изъ зелсня нли ко-
реньевъ и яроч. 

Изъ оставшихся ісостей п мяса пндѣйки илн курлцы сварпть на другой день 
супъ № 47 плп 50. 

792) IBsupeMSüira илй̂ а̂̂ ишеа ввлва вз,у|ввяі̂ а ЕВІ^ТЬ ©©уф^м^,. 
Очпстять небольшую лндѣпку иля очеиь большую куряцу, пля фупта 3 лоро-
сеяка, разрѣзать на частп посолпть, налжть водою положнть коревьевъ, п ие-
пѣе Ч Ѣ Б І Ъ V, тайнод ложечіся ыушкатнаго двѣту, варпть до мягкостп. 
Выд,'Ть: Ипдѣйку, илп курнцу, нлн поро-

-сенка. 
2 — 3 зер. англ. церца, 1 морковь. 

Облять соусомъ съ лямоянымъ сокомъ н мадерою Aô 293. 
Или соусомъ бѣлымъ Aô 294, разводя его бульопомъ отъ пндѣйкп, курпцы 

плп лоросенка; соусу этого ыолсетъ быть отъ 4 до 5 стак., въ такомъ случаѣ 
подавать на глубокомъ блюдѣ, по болыяей части къ завтраку нлн къ ужшіу; 

Илж облпть раковымъ соусоыъ Aô 304. 
Или соусомъ пзъ шазшпяьоновъ Aô 286; 
Йлл жядкнмъ соусомъ лзъ каштановъ Aô 513 или 514. 
йли соусомъ изъ трюфелей Aô 285. 
Или соусомъ жзъ сморчковъ Aô 492. 
793) іегмвлуЕѳть ве в̂а шу^іярка. Очпстжть канлупа жлл 

пулярку, носолпть, обвязатъ бумагою, назіазапною масломъ, жарпть на вертелѣ, 
полявая масломъ плж на нротжвнѣ. Когда канлунъ пзжарптся сложить его ва 
блюдо; 1 ложку масла распустить въ кастрюлѣ, всыяать 2 ложісп толченыіъ су-
харей илп черствой булкп, слегка поджарпть, смѣшать со стекшпмъ соусомъ, въ 
котороыъ жарплся каплунъ, облнть его на блюдѣ. 

Подать отдѣлъяо какой-нлбудь салатъ. 
Примѣчаіііе. Къ жареной пндѣйки, каплуну, нуляркѣ плн курпцѣ подается салатъ, 

прп чемъ жаркое это иоливаетсн соусомъ, въ котороыъ жарилось, спявъ сь него лишній 
жпръ. Къ тушоной пндѣйкѣ, каплуну и up. подаготся красные соуса; къ варенымъ—бѣлые. 

Ш ш л у и ъ І І Л І І п у л я р к а »Ш|іеные п а в е р т е л ѣ другямъ 
ыавероыъ. Очпстпть, прякрѣлпть къ вертелю.—За 3/4 часа до отпусіса смазать 
масломъ п поставпвъ нередъ огяемъ, жарнть, всртя вертель потпхоньку.—Когда 
начнетъ ноджарпваться, обсыпать слегка мукою нросѣивая ее сквозь свтѳчко, 
свѳрху скроплть маслсмъ, ясгірпть; Бганутъ черезъ пять ояять обсыяать муЕОю, 
скроппть масломъ, потомъ обсыпать тертымъ хлѣбомъ, подиѵмянпть, оконча-
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тсльно, снять съ вертеля, выбрать иитіш; положнть на блюдо, подливъ масла, 
водавать съ салатомъ свѣжимъ нли марвнованнымъ см. отъ № 880 до 897 плн 
съ пюре нзъ вяпіень см. № 790. 
Выдать: Каплуна плн пулярду, Va Ф- ыасла. | Va стакана муки, 2 — 3 сухаря. 

794) Жарегаіые? Каилувап», н у л я р к а илвя ібу|вмца ©п» 
©®у©омті» изпь еарделенять. Очищеняую куряду нли каплуна иосолпть, 
обложнть тоненысямя ломтикамя пшнка. обвязать бумагою, памазапиою масломъ, 
жарить па вертелѣ, полпвая масломъ, осыпать тертою булкою, полнть еще стек-
шнмъ масломъ, чтоби подрумяншюсь. Когда будсгъ готова пулярка ллл каплуяъ, 
положнть впутрь масла нзъ сарделекъ н подать къ ііямъ какой нябудь салатъ, 
яля слождвъ на блюдо облвть соусоыъ дзъ сарделекъ. 
Выдать: Большуго куриду иди каидупа. | , / 2 фунта шпика, 1 ложку масла. 

На соусъ № 283 ялв 278. 
795) Ж п р е н ы н ваилувгь МНЛНЙ Eay.asi§i»isa ©п» с о у с о м ъ 

из-ь можжевеловыж'! . ягадть. х/2 ложкв можжеволовыхъ ягодъ, 1 
стаканъ тертой булкв, ложку ыасла, 2 яйца, 2 ложкя яростаго сыра, дстолочь 
всс въ стуякѣ, вротсреть сквозь сято, нафаршпровать каплуна; 1 ложку мож-
жсвсловыхъ ягодъ лстолочь, прогереть сквозь сдто, намазать дѣлаго каплупа ж 
бумагу, которою обвязать его. Жардть ва вертелѣ, полввая масломъ: потомъ 
сяятьбумагу, обсынать толчснъшъ сухаремъ, облпть стекшнмъ масломъ ; когда под-
румяввтся, сложвть на бліодо, облдть масломъ, лоджареннымъ сь двумя лож-
каыд толчевыхъ сухарей. 
Выдать: Каплуна. 2 ложкіі иростаго снру. 

' / 2 ложіш молжевеловыхъ ягодъ, 2—3 ложки ыасла 
1 франп,. бѣлый хлѣбъ, 2 яйца. 3 лоікки толченыхъ сухарей, солн. 

796) Туяав©він»наі камлумп. млт віу^вирм» en» ©«»уеігап» 
5йж'0в Обложить *,цо д бока кастрюли товенышля ломтмками 
шпііка д короиьяив, положпть каплува, наверхъ опять шпяку, лавроваго лпсту, 
ворцу п гвоздвкд. Когда коренья поджарятся, влвть стаканъ бульона, черезъ 
нѣсколько временя еще іюдлить будьона, пока каллуаъ яе пзжарнтся до мяг-
костн, тушпть нодъ крышкою, сперва па свльнояъ, a потомъ на самомъ лег-
коагѵ огвѣ. Разрѣзать на частя, сложпть на блюдо, облить слѣдуюідпмъ соу-
СОТ1Ъ. 2—4штукя трюфслой иарѣзать продолговатымп кусочкамл, налпть рюмкоіо 
краснаго випа. рюмкою рома. Въ соусъ, въ которомъ тупіился каплунъ, под-
лить булыша такъ, чтобы соуса всего съ трюфелямн было стакаиа 272, вскя-
пятвть. продѣднть, сііять жпръ, смѣшать съ трюфѳлямя, ÏÏ ВМНОМЪ, ВСКПЯТЕТЬ 
раза два-тря, облнть каплуна. 
Выдать: Каплуна, 1 4 ф. шпика, 1 морковь. ш ъ% 

1 петрушку, 1 порей, (2 лукоішны). 
10 аерень англінскаго нерца. 2 — 4 трюфеля. 
3 — 4 jjiT. лапроваго лпста. 1 ргомку красяаго випа. 
2 — 4 гвоздпка. 1 рюмку рома. 

Иля облнть соусомъ язъ шамяяньововъ № 286 нли соусомъ пзъ лука-шарлота 
№ 313. 

797) TyflESî&BSfrfa игйинлушзті» или иулэврвіа Фарзаэззр©-
вяі0в0ваві© рзяев&шп». Прпготовляются какъ вядюшка см. № 782, тол—с яа 
фаршъ взять всего вдвое менѣе. Къ ниыъ красные соуса съ мадерою, трюфвлямп 
и лр. см. № 277—279. 

?98) Г у ш о н ы й к а п л у н ъ или п у л я р к а Ф а р ш и р » -
в а п н ь і е иечеикоіо, сы. индѣйка № 781, на фаршъ только взять всего 
-вдвое меяыие, къ инмъ красные соуса № 277-279. 

799) 'Гѵшоиый к а п л у п ъ или п у л я р ю фарширо-
в д а ш ы е и е ч е ш ю ю ©î. п р і © Ф е л я И И , см индѣйка № 783, только 
я а фаршъ вдвое всего менѣе. Къ пнмъ красные соуса № 2/7—27У. 

800) Т у ш о и ы й каилунть или н у л я р к а Фарширо-
п а і ш ы с еужарляшн. Точно также какъ я пвдѣйка № 787. Къ еиыъ 
красиьте соуса. 

801 ) '0Ч'іпоньви »гаелуип. івли шулмрігаФйцмаввір^мн» 
І іыс к а ш ѵ а н а н а , см. япдѣйка № 784, вдвое женѣе фаршу; яодавать 
съ красньшн соусамп. 

802) ^ушоівьгві пашлувгь илвя п у л а р к а «і»аршнро-
» a n н ы е г р е ц к а т і щѵъъъмщ см. яидѣяка № 785, только фаршу 
вдвоо менѣе, подавать съ красяымп соусамн. 

808 ) 1Вареиыи к а і і л у н ъ и л и п у л щ т п Ф а р ш н р а в а п -
ааНвае UieaßRi». Выбрать язъ каялуиа ялп пуляркя кости, 1 стаканъ рясу 
-варвть въ бульонѣ съ солыо, но не разварить, a чтобы онъ разсыпался, тогда 
Голожять въ рясъ ложку ыасла, мелко накрошеняой ветчвны кусокъ велпчяной 
Гладонь я ъ \ палда толщяны, вблть 3 сырыя яйда, положять % муівкал-

ааго орѣха на теркѣ натертаго, всс это яорвмѣшать съ рясомъ, начлнлть ятнду, 
зашять НЕТкой, чІобь, крупа яе высыпалась, опустять ее въ чястьіи мясной буль-
о Г вартгь до готовпостя, подавая выложять на блюдо, облять бѣлымъ соусомъ 
n. 295. . 
Выдать: Каалуна илп иолярку. \h 

V , фѵн., т . е. 1 стак. рпса. Ѵн фуита ыасла. 
'î, фуп. ветчины, 3 яйда. Зеленп. Н а соусъ № 295 . 

804) Иудярма р а з в а р н а я ©ть лсграгоиомть. Очястять 
-яулярку, выпотрошять, вымыть, сложлть въ кастрюльку, яалятьхолодпою водоіо, 
поЗожпть 7« фунта сухаго эстрагона, соли, 2 ломтяка ллмона, разныхъ короиь-
Z варяЛо штовности. Взять другую V. Ф- перебрать 

иаллть 3 стаканавш крѣпкаго бульопа, яоложять 7,s масла, всішпятять дать 
нястояться̂ разрѣзать яулярку на пордія, сложять такъ, чтобы ямѣля видъ дѣль-
ной пуляркн, облнть атнмъ соусомъ. . 
іВыдать: 1 нолярку, ф. эстрагона, сояи. I 1 иетрушку, 1 селлереи. 

А 2 ломтика лимона, 1 морковъ. | ' / 8 Фунта масла. 

'805) Віуляріва р і а а в а р ш ©^ ©оусомт. «ізъ ш а я -
пігап^ііовъ. Сварять яулярку, какъ сішано выіяе, № 804, яодавая облять 
соусимъ n. 286, разбавнвъ его бульономъ отъ пуляркп. 

806) аамемащіые ваурьв ва н о р а е я т а » з а к у с к ѣ . 
Разпѣзать курвду вля по,юсоика, вычистять хорѲшевыш внутренвость, восолпть 
внутри я снаружп, оставпть тажі въ яродолжеяія 6-тя часовъ, яотомъ смазавъ 
крѵтомъ сметаной, поставить въ печку, въ вольннй духъ. 

807) Жарва©© курпца. Дать курвдѣ десертпую ложку уксуса,чрезъ 
два-три часа зарѣзать, очпстять. выпотрошять яли, зарѣзавъ опустять ее ва 

\ 
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одпнъ часъ въ холодпую воду, потомъ закопать въ песокъ на цѣлыя сутки. Ощп-
пать, выпотропшть, посолпть, жарить на вертелѣ для па ігротпвнѣ, поливая 
масломъ л жирнымъ бульономъ; 1 ложку масла распустдть, иоджарнть въ немъ 
2 толчепыо сухаря, смѣшать съ продѣжеяиымъ соусомъ, въ которомъ жарллась 
курпда, облить ее ва блюдѣ. Подавать къ нен салатъ. 
Выдать: 1 — 2 курицы, т. е. 3 фупта. ( 2 ложкп ыасла, 2 — 3 оухаря, солн. 

808) ЯКарівое к у р и ц а п н а ч е . Курпцу эту можно сперва нафар-
шпровать слѣдующпмъ фаршемъ; 5 сардннокъ дстолочь въ ступкѣ сь ложкоіс 
маъла, положнть '/2 французскаго бѣлаго хлѣба, намоченнаго въ молокѣ п выжа-
таго, вбнть 1 яйдо. всыпать 1 ложку тертаго простаго сыру, чайную ложк.у 
ыелко изрублѳнной зеленой петрушкж, протолочь все вмѣстѣ; этотъ самый фаршъ 
можно сдѣлать н безъ сардднокъ. 
Выдать: 1 курнцу, 5 сардпнокъ, иіи 1 вѳ- ' /г етакана молока, 1 яйцо. 

ледку. 1 лозк. простаго сыру, зелен. петруішш. 
4 ложку масла. 2 ложки масла, 2 — 3 сухаря; соли. 
Ч2 фрапц. бѣлаго хлѣба. 

809) Ібурпца еть ч е |Ш®©лнвшять и а во«аьшш,д,г$5.1 боль-
шую курлцу очистпть, посолять; положить въ кастркшо */4 фун. масла, кореньевъ, 
пряностей; когда масло закппитъ, положять курдцу, тушпть подъ крышкою до 
мягкости, переворачпвая я лодлдвая понемяогу воды. Когда нзжарптся выиуть, 
разрѣзать на частн, сложить обратпо въ кастрюлю, влдть § стакапа бульона, 
вардть съ 1/2 часа. 

Между тѣмъ масло лоджардть съ ложкою мукп; развестп бульопомъ отъ ку» 
рдцы, влнть немного уксуса иля лимоннаго сока, положйть 1—2 куска сахара, 
вскддятпть, продѣдпть, облвть куряцу, положнть къ ней чернослжвъ (который 
сперва обварвть киняткомъ, накрыть, дать постоять таісъ одинъ часъ плд 1'/2, 
потомъ выбрать его дурхшлаковою ложкою). Еще разъ все вмѣстѣ всвппятжть. 
Выдать: 1 болыіі. курнцу, 2 ложки масла. 2 — 3 шгуіш лавроваго лпста. 

1 ыорковь, 1 петрушку, 1 селлерей. 1 ложку муки, уксусу шш 1 / 2 лимопа. 
1 луковпцу, 1 0 — 1 5 зер. апглійск. 1 — 2 куска сахара . 

нерца. 1 , / 4 стак. чернослнва, т. е. 1 / 2 фупта. 

Сложнть па вольвантъ, т. о. пспечь кружокъ съ равтомъ пзъ слоенаго тѣ-
ста Ai 708 жлж сдобнаго ігли разсыпчатаго, перѳложжть на блюдо, сложпть на 
него курпцу съ чернослпвомъ, облпть немдогб соусомъ, cm. Ai 708, остальной 
подать отдѣльно. 

Изъ эконоыіп, жзъ курнды сваржть супъ, a разварную подать на вольваятѣ. 
810) Ѵушоиал к у р н ц а . Положить очищенную, выпотрошепную ж 

на четыре частп разрѣзанвую курпцу въ паровую кастрюльку, влить 1 стаканъ 
хорошаго бульода, 1 стаканъ лпмоннаго сока, лоложить х/4 фун. свѣжаго сля-
вочнаго масла, иеыного солд, накрыть плотио крышкою, сварпть курдцу до го™ 
товдостж, разрѣзать ещс па 4 части, подавать. 
Выдать: 1 куриду, 4 лимопа. | Стаканъ бульопа, соли, */4 Ф- сливочн. ыасла. 

811) Т у ш о н а я куішца, Фаршіарованнал гредкимд орѣ-
хамн, каштаяамн, леченкою, трюфелямп, сухарямп, рпсомъ, ск. нндѣйка отъ 
Ai 781 до Ai 785, падо только брать вдвое менѣе всего на фаршъ; подавать съ 
тѣмп же краснымд соусамд Ai 277, 272. 

812) Шівл&кгь ВВІГНВ і&урізцм. Очистить одну курицу, разрѣзатьпа 
частд, положить въ кастркшо на закппѣвшія въ пей двѣ лѳжкд масла, поджа-

ркть курицу. Рпсъ перемыть въ холодной вадѣ, слпть ее, наллть свѣжой, свардть до 
половішы готовдостн, безъ солд, откднуть ва рѣшето, перемыть холодною водою 
дать ей стечь, тогда насыпать его на курлцу, влжть ложки двѣ воды длп буль-
оиа, иакрыть крышкою, тушнть до готовностп. Крышіса должна быть пглре ка-
стрюлд, когда съ крышкж начдетъ кадать, знакь что готово. Тогда положить въ 
рпсъ самаго свѣжаго сливочиаго масла, хотя съ полфунта, кто сколько хочетъ 
накрыть крышкою миоутъ па 5, подавать. 

813) Щыпдііта а і а р е н ы е л а р а ш п о р ѣ , Вычистлть д на-
фаршпровать цыдлятъ, какъ сказано въ № 816, посоллть, осыпать хорошенысо 
мукою. газбить 2 яйца, обвалять въ ндхъ цыдлятъ, обсыпать вхъ тотчасъ какъ 
можно больше тертою высушенною булкою ил.д сухарямн такъ, чтобы не бьіло 
В П Д І І О Ц Ы І І Л Я Т Ъ , иолождть жхъ па рашпоръ, па каждаго цыпленка долождть по 
кусочку свѣжаго иасла, поставдть ращноръ на' дротдвеиь, вставнть въ горячую 
печь на 20 мияутъ, но уже накакъ не болѣе 25, безырестадно долдвая жхъ свѣ-
ждмъ маслокъ. 
Выдать: 2 - 4 дыдленка, % став. мукп, I 2 - 3 ложки масла. 

2 яіща, 10 сухарей. | Н а фаршъ № 569. • 

814) Шіадидата дли ягарінврошшія к у ш а н ь е в ъ 
овоодіекі м зедеева. Очнстить дыдлятъ, какъ сказано въ № 816, разрѣ-
зать каждаго на 4 частн, посолдть, осыпать слегка иукою, обиакнуть въ яйцо, 
осыяать тертою оулкою д жарить въ маслѣ ялд фрнтюрѣ, какъ котлеты, пево-
ворачдвая дхъ на обѣ стороны. 1 

815) тш шшзер^ ркбчвякФЮ'^. Трехъ пыплятъ кор-
мдть въ продолжевіи нѣсколькдхъ дней толчеиьшл, сиѣшаннынн съ мукою иож-
жеввловынж ягодакл, потомъ зарѣзать иь, додержать нѣсколысо дней въ дерь-
яхъ на льду, потомъ ощяпать, вынотрошнть, посолжть, осыпать ХД' ложкою тол-
чедаго англійскаго дорца, вытереть горстыо толченыхъ можжевелЬвыхъ ягодъ. 
оставлть такъ часовъ да 15. Потокъ вымнть хорошопько, иашдпковать шдд-
коиъ, завшдлдть деревяннымд швдлысаыд на иаперъ рябчиковъ, обрубить лапкн 
крылышкд, головку, облжть 2 ложкамн уксуса ж жарнть въ кастрюлѣ. Когда 
оудутъ готовы, облить 2—3 ложками сметаны; когда подрумядятся, обсыдать 
толченымд сухарями; лодавая, облдть процѣженнымъ соусомъ, въ которомъ жа-рйшсь • 

Иля жарнть да вертелѣ, полввая 1—2 ложкаии маела. 
Выдать: 3 цыплятъ, можжевеловыхъ ятодъ. 2 - 4 ложкп масла. 

Мукж, аиглшск. н дростаго. перда. 2 - 3 ложки смзтаын. 
/4 (J). шпнка, ложки 2 удсуса. 2 — 3 сухаря. 

Подать огдѣльно какой-ннбудь салатъ. 
816) Ж а д и 5 ® е ц ь і в д а т а Ф а р ш п р о ш ш м ы е . 2—4цылленка 

зарѣзать накааунѣ, вычдстдіъ, полождть па ледъ длл въ холоддую воду. На 
другой день вымыть, вытереть мукою и солыо, пафаршировать ' слѣдующдиъ 
ооразоиъ: сухарл лстолочь, смѣшать съ 2 - 3 ложкааж свѣжаго масла, поло-
ждгь соли, 1—2 желтка, всыпать 6 столовыхъ ложекъ зеленой, мелко дзрублѳддой 
детрушкд съ укропомъ; жардть въ кастрюлѣ да плдтѣ въ 'Д фунтѣ масла. 'Гакъ 
лзжаредые дыплята чрезвычайао вкусиы; вжрочежъ ихъ можно нзжаржть д въ 7 
(р. ыасла. Иодавая облить маслоиъ съ поджарѳпнымн сухарями. 
Выдать: 2-4 цыяленка. , ^ Е а ф 

l Z o ™ ч м а с л а - I с т - T 0 J ™- с У^арей, т. е. 2 4 сухаря. 
о сухарл. Q л о з к е к ъ петрушки п укропу. 

( 2 ложки масла, 1 — 2 жѳлтка. 
МОЯОХОВЕДЬ. Подяровг. моя. хоз. I И I I . 
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Подать къ ншъ какой-ннбудь салатъ. 
Еслп цыплята жарятся въ кастрюлѣ, то */а ф. масла распустпть сперва въ 

кастрюлѣ и, когда начнетъ рущшиться, положять въ пего цыплятъ п жарить 
ихъ на самомъ большомъ огпѣ. 

817) «Шварігве ц ь ш л и т а Ф а р ш и р о п а п п ы с другимъ 
м а н с р о м ъ . 2 большіе яли 4 ыалеш.кіе цьшленка оправлть какъ слѣдуетъ, 
нафаршировать слѣдующимъ образомъ: булку размочять въ молокѣ яли слив-
кахъ, выжать, влить растоплопнаго масла, въ которомъ поджарять сперва до 
половяны готовностіг мелко нарѣзлнную зеленую нетрушку, которой должио быть 
мпого, разиѣгпать. вбпть 2 яйда, посолнть,—шшолдпть тѣмъ впутреііность 
дыплятъ, зашить плотно кожпду; за полчаса передъ обѣдомъ ветавпть въ печь, 
поливать чаще масломъ д наконедъ сдетаяого; подавая обсыпать сухарямя, облить 
тѣиъ жо соусомъ. Нѣісоторыо кладутъ въ этогь фаршъ иемггого шафрану. 
Выдать: 2—4 дыпленка, 6 коп. булку. 

1 стак. молоіса, мушкатнаго орѣху. 
2 желтка, 2 ложки масда. 

Зеленой ііегрушки u укропу. 
'/2 стакана сыетаны. 
2 ложіш масла, 3—4 сухаря. 

Къ этимъ дыплятамъ хорошъ слѣд. салатъ: перебрать спѣлый салатъ латуісь; 
нарѣзать мелко укропу н ишптлуку, влить свѣжой сметапы я уксусу, смѣшать 
съ салатомъ. 

818) Щзэиюілштк'. ©ть, «Шеаиемелемть. Очлщеянші 
посолепые дыплята нзжарнть на вортелѣ, яолпвая масломъ; когда будутъ уж,е 
готовы, взять 7г стакана иукя, Iхлояски масла, вскппятять раза два, разізе-
сти 2 стаканами сливокъ плп молока, векипятпть нѣскшіько разь, безиреетаино 
мѣшая, поливать этпмъ на вертелѣ цыплятъ; когда бешемель лодруияиптся, 
сложить дыплятъ яа блюдо. Нлп изжарпть нхъ въ кастрюлѣ въ печп съ 1—2 
ложкамя масла; когда будутъ готовы, облять яхъ густымъ бешемелемъ, вставить 
не надолго въ печь. 
Выдать: 2—3 дыпленіса, 1—2 ЛОЖІШ масла, Солп, 2 стак. слппопъ или молока. 

coin. 
Ha беіиемель: (Мушкатпаго орѣху). 

1 ,/а ложки масла; 1/'2 стал. вгукд. 
819) ВДьіш.larra т у шшяыіе игі» Ĝ &p&Marfe. Очящеппыхъ дыплятъ 

разрѣзать каждаго на 4 части, іголожить въ муравлеяиый гордгокъ съ шярокдмъ 
диоиъ, поддожнть на дио ложку масла, осыпать цыплпгь аелко нашяшсовапноіѳ 
морковыо, петрушкою п ыолодьшп боровпішін (всѳ это надо сдерва обварить кя-
ПЯТЕОМЪ), ііосолять, положнть сверху ещо съ '/'2 ложкя масла, цакрыть крышкою, 
посгавпть na ялнту, на горячую сковороду. Чѳрезъ яолчаса дыплята пустятъ 
жзъ себя сокъ, тогда осыпать яхъ зелеяою петрушкою, немиого деремѣшать яхъ 
я ещо тушять сь полчаса подъ кришкою. Подавая осыпать еложеииые на блюдо 
дыплята тѣми жо савіьшн короньялн съ золепыо. 
Выдать: 2—3 дыплепіѵа, морковн. і 6—12 боровикоиъ. 

1 і/2 ложкн ыасла, 2 иетрушкп. | Зеленон иетруішш. 
820) Ш|ыижятзі ©ть sœ.aeafiirRiait. я'©|м&ж©м'й.в Очястить цып-

лятъ, разрѣзать каждаго на 2 яля 4 части, налять водого, посолить, всьшать 5 
стакаиовъ свѣжаго, вылущепиаго зеленаго гороха, иоложить 1 ложку масла, ва-

' рить до готовности. Тогда вьшуть дыплятъ, a въ горохъ яоложять 2—3 куска 
сахара, 1/3 ложкя иукя, мелко изрублопііой зелоиой яетрушкя съ укропомъ, ва-
рчть додъ крышкою; иожпо влить 72 CTaif" сливокі., уварйть горохъ до МЯГІСОСТВ 

Ш до надлежащсй густоты. Цыллятъ же обвалять въ яіідѣ и сучаряхъ, поджа-
рять; подавая, огарвпровать пми горохъ. 

Ѵ2 стак. сливокъ. 
1 яндо, 4—5 сухарен. 
2 ложки масла. 

Выдать: 3 дшілятъ. 
5 етак. свѣж. вылущеннаго гороха. 
2—з вуска сахара, '/s лож- му̂и-

821) &Щыи.ияпга нв©ді» ©оусомть ©ъ крыівовиикояіъ . 
Трсѵь дыплятъ разрѣзать на частн, сварять съ кореньямп; 1 стакапъ незрѣлаго 
коъшоваяка налить 2—3 стакапамя этого бульояа, ПОЛОЯІЛТЬ 5—6 кусковъ са-
хара, тушпть подъ крышяош до готовпостя, по чтобы крыжовникъ не разварплся. 
Ряспустпть ложку ыасла, всыяать лолску мукп, развести 3 стаканамя бульона, 
ыоложять крыжовппкъ и дыплятъ, разъ вскнпятнть, сложпть на блюдо. Сваре-
пыхъ же дыплятъ можно обвалять въ 1 яйцѣ я сухаряхъ, поджарнть слегка въ 
ложк-ѣ масла я тогда облнть соусомъ, въ который иожно прдбавнть рюмку столо-
ваго випа. 

1 плп 2 ложки масла. 
1 яидо, 4—5 сухарей. 
(1 рюмку столоваго французскаго вина). 

Выдать: 3 илд 2 дынлятъ. 
1 стаканъ крыжовігака. 
5—6 кусковъ сахара. 1 лож. мукп. 
1 морковь, 1 иетрушку. 

822) ЩврйИ.іівга вв.івв яіуі&ваача ©оуеоить ©-а, лііяво-
iBWsmi» аа 3 дыялятъ оправять, сварпть въ водѣ съ корспьяип, 
разрѣзать па частп; сложпвъ па блюдо, облять соусомъ № 293; обложнть лом-
тякамп лплова. 
Выдать: 2—3 дыііленка или 2 небоитхъ 

курндъ. 
1 морковь, 1 петрушку, 1 луковиду. 
5 —10 зеренъ англійскаго перда. 
1 —2 штукп лавроваго лдста. 
'/., ложкп масла. 

На соусъ: 
11/2 ложки масла, 1/2 ставана мукп. 
t/2—у4 стакапа столоваго випа. 
Va лпмоиа, 2—3 куска сахара. 
2—3 желтка, зелен. петрушки. 

823) іДв.іиляга соуеоят» ©к» ц в ѣ т и о і « иаашу-
с т т ® DB раваами. Сварлть 3 - 4 хорошо очященныхъ д разрѣзанвыхъ па 
4 частд дыплятъ съ водоп, солыо, 1 луковпдею, 72 селлерейкн и '/2 петрушкп, 
потомъ выложять яхъ на глубокое блшдо п облять слѣдующпмъ соусомъ: рас~ 
пустпть въ кастрюлькѣ 1х/2 ложкп масла, прибавпть мѣшая 1 /2 ложкл иуіси, 
развестп 2 стаканамп курянаго бульона, прокнпятнть, прпбавить 1 стакапъ хо-
рошпхъ слявокъ, немного соля, ыушкатнаго орѣшка, х/2 ложкп, мелко пзрублен-
яыхъ лястьевъ петрушки я сяова проішвятпть, затѣмъ въ соусъ одустпть штукъ 
25 пли 30 раковыхъ шеокъ, кочанъ двѣтной капусты, которую слѣдуетъ предъ 
тѣмъ отдѣлыіо отварить, п разнять яа кускя, 7 , - 1 фунтъ отварепяой u пард-
Ванной въ кусочкп сдаржн, все вмѣстѣ прокппятить п лодавать. 

Вмѣсто чухонскаго масла, ыожзо масть 1—I1/, ложкп раковаго (см. № 1024). 
824) Иыпляжа с ь цв'&ти®і© к а н у е т о ш . Штукп 3—4 очя-

щенвыхъ я выаіоченнііхъ дыилятъ доставдть варяться въ холодпой водѣ, когда 
завипитъ, снять пѣпу, лрпбавлть 1 ложку масла, 1 пополанъ разрѣзаиную лу-
ковиду, 7, петрушіш (то и другое слѣдуетъ яотоиъ вынуть), сола, L—6 зерн? 
перда и варпть закрыто до-мягка, затѣмъ вынуть, дать бульону пешого ува-
рнгьсЯ) прябавпть l/2—1 стакапъ слпвокъ, нѳхного мушкатнаго орѣха, 1 горсть 
лросѣяннихъ сухарей и проЕп«ятЛть. Между тѣмъ отварять отдѣльао ВЪ водѣ СЬ 
7 ложкою масла, 1 большой плп 2 сродной велячпны кочпа цвѣтпои капусты, 
очлстпвъ л разнявъ оа кускп, отВлнуть на дурхшлагъ я дать водѣ стечь; цып-

16* 

; 
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лятъ въ это время выложпть на блюдо, обложить Е р у г о к ъ и сверху цвѣтною ка-
пустою, облить соусомъ. • в 

" 8 2 5 ) Юа|*еиые ц ы и л я т а , курица, и л и и н д ѣ й к а и о д ъ 
еоусомъ. Очистить дыплятъ лли большую курщу, разрѣзать па частп, на̂  
лить водою, посолить, сварять до мягкости, подавая, облить: 

1) Соусомъ изъ седлерея, Aô 309, разведя его бульономъ ш ъ ііодъ куриды. 

2 ) И л п соусомъ изъ п е т р у ш ш № 309. 
3 ) Е л п соусомъ съ л и н о ш ш м ъ сокоыъ № 293. 
4 ) И л п раковымъ соусомъ AS 304. 
5) И л и соусомъ изъ шаыпиньоновх AS 286, 
6 ) И л п соусоыъ изъ каштаиовъ AS 513 п 514. 
7) И л и соусомь изъ трюфелен AS 285. 
8) И л п соусомъ изъ сморчховъ AS 492. 
9) І і л и иодать къ н с й жаренне или тушоные грибы Aô 4 8 6 — 4 8 8 . 

10) И л п соусъ взъ сушоныхъ грибовъ № 492. . 
11) И л п цвѣтпую капусту съ бѣлымъ соусомъ нзъ слпвокъ Aô 2 9 4 — 2 J O . 
12) И л и соусъ изъ нолтдоровъ AS 303. 
13) И л и соусъ нзъ вишепь съ в ш т м ъ AS 299. 

В с ѣ э т п соусы разбавлять бульономъ отъ индѣйки, к у р і щ ы и л н дыплятъ. 

826) Щ ь ш л я ш илн « у р в щ а і т е о я г ь еяфдть ©<®у« 
2—4 дыплсвка очнстить, въшотрошпть, свардть въ водѣ немного ію-

солопой, полождвъ яетрушкд и моркови. _ 
Сварить отдѣльно въ бульопѣ разсъшчатьтй рвсъ, см. лримѣчаніо о пироіахъ 

въ УШ отдѣлѣ; когда будетъ готовъ, положить въ него ложку слявочнаго ыасла. 
Пывлятъ разрѣзать да двѣ нлп на четыре частп, огарняровать пмп сложен-

ний ва блюдо ртісь, облдть все это соусомъ молочпьтиъ № 295, ллп раковымъ 
соусомъ № 304, плд соусомъ взъ шамппыьоновт, №286, илн соусомъ , юъ. лони-
доровъ № 303, нли соусомъ изъ сметаны № 294, или съ линономъ № 2JÖ. 
Выдать: 2 - 4 ц н п л е н к а или болыпую к у р и ц у . 1 1 1 /2 стак . риса, */» - '/» Ф- сливочн. масла. 

1 п е т р у ш к у , 1 морковь. | Н а соусъ. 

827) Ф р ш ш е е ВАЗ% п а р с н ы \ ъ ц ь ш л я т ъ І І Л И Е Щ Е 
«нучшгее и з ъ к у р і щ м . 2—4 очітщеипые и дополамъ разрѣзадные дып-
ленка, плд 1 курдду разрѣзанную на 4 части палить водою, слегка посолдть, 
сваржть положивъ % ложкя сливочнаго ыасла п кореньевъ; когда будутъ готовы 
сложить дхъ пѳредъ самымъ отпускомъ на блюдо, огарпдровать слѣдующпиъ 
образомъ. цвѣтной капусты отварнть въ продѣженііомъ бульонѣ, разрѣ-
зать на пѣсколько частей. 

0) Нафаршировать 12 раковыхъ спинокъ фаршемъ изъ сухарси {Л—ö су-
харя, пемного слпвочнаго масла, 1 сырое яйдо, зѳлени укропу, мушкатнаго 
орѣху, налолндть этямъ раковыя спяшга, свардть. 

в) Прдготовить немного слоепаго тѣста № 221, вырѣзать язъ пего 9—12 
трѳугольныхъ штучекъ, дспечь, огарнировать нмн куряцу (7а стак. муки, /6 

фунта масла) . 
г) Нарѣзать 6—9 ровввыькяхъ ломтяковъ жареной телятиш. 
д) Приготовить фаршъ изъ телятжны № 182, сварлть жзъ него фрякадѳльви 

илж кнель опуская его въ посоленую воду жлж бульонъ чайною ложсчкою, такъ 
ч т о б ъ они ямѣлп продлжноватую форму полыой чайной ложечкж ( /„ фунта теля-
тины, Ѵ8 фун. булкж, Va яйца, */2 ложіш масла, соли, мушкатн. орѣху). 

Этою кполыо огарнировать такжо курпцу. 
е) отваржть въ посоленой водѣ штукъ 6, на пѣсколько частей разрѣзанной. 

епаржи. 

Когда.всс это будетъ уложедо, облить слѣдующлнъ соусомъ: Ѵ/г іожки сли-
•вочнаго раковаго масла, х/2 стак. мукж разиѣшать, развестн 3—4 стак. процѣ-
жениаго бульона мѣшая, пока не погустѣетъ, продѣднть, положить штукъ 12 
раковыхъ отварепныхъ п очящѳпныхъ шеекъ, штукъ 6 отвареныхъ шампдньо-
новъ, штукъ 6 малеаысяхъ свареныхъ свѣжихъ жлн иаринованныхъ боровжковъ, 
нѣсколько налепькяхъ лоитяковъ лднона бѳзъ зерѳнъ, V* рюакя хересу иля ма-
деры, солп, 1—2 куска саіара, вскидятнть; разбвть отдѣльао 2—З желтка, влдть 
въ нихъ понеаиогу самаго горячаго пржготовлениаго соусу, мѣшая шжбко до глад-
костп, перелнть въ остальной соусъ, разиѣшать, облять всѣмъ этпмъ дыплятъ 
шга курпду: 
Эыдать: 2 — 3 дыяяснка или 1 курнцу . 

1 морковь, 1 петруппіу , 'Д Фун. 
варепой или жарепой телятппы. 

12 раковъ. 
2 — 3 сухаря , V* франц. булки. 
3 — 4 яйда, штукъ 6 спараш. 
2 головкя д в ѣ т н о й капусты. 
У к р о п у . 

Всего 2/з фупта масіа. 
6 шашпшьоиовъ. 
3 — 6 боровнковъ. 
l ' / a стак. т . е. 3 /2 фуи. муіш. 
Ѵ 2 фун. сырои т е д я т я в н . 
' / 4 лимопа, 
1 / 4 р ю н к и мадеры илп хереса. 
М у ш к . о р ѣ х у , 1 — 2 куска еахара . 

828) Ж а р к о е гу©ь шо-лвнтяавсюн яблокаяш. Вы-
брать пзъ гуся лишпій жжръ, который употребить для жаредья ПОНЧЕОВЪ И проч., 
см. № 2293 (часть П), вытереть его внутрд д спаружп 1/2 ложкою толченаго 
тмипа съ солыо, пафаршпровать мелкжин яблокаыи, (которые сперва разрѣзать, 
посыпать солыо ж маііораноиъ), жардть на протлвиѣ, на дно котораго всыпать 
горсть мелко изрублениой луковжцы, подллвая сначала по двѣ, по трп ложкн 
бульона, a послѣ полжвать собствепиыыъ его соусомъ. Испечь отдѣльно 6—8 хо-
рошлхъ яблокъ, обложнть ямп разрѣзаняаго на блюдѣ гуся. Въ соусъ же, снявъ 
лтпній ждръ, всынать '/2 ложкн мукд, развестя, бульопомъ; вскпнятдть, про-
цѣдять, облжть гуся. 
Выдать: Гуся , 3 / 2 л о ж к и т м н п у , солп. I 6 — 8 к р у п п ы х ъ ябхош. 

2 луковицы, 12 мелкихъ яблокъ. | 1 ложку м у к п , (майораиу) . 

Гусжную потроху оставжть на сунъ жлп па соусъ. 

SlSagsisoe ігу©ь к а п у е т о ю . 4 сгакапа наппгнвованной кислой 
капусты, 1—2 ложки масла (4 луковицы), тушнть въ кастрюдѣ подъ крыпшою 
до мягкости; яафаршнровать его сыраго, тминомъ и солыо натертаго гуся, кзжа-
рпть какъ только что сказаяо. 
Выдать: 3 ф. гуся, 3 / 2 л о ж к я тьшпа, сояи. I 1 — 2 ложки масла. 

4 стак., т . е. 2 ф. капусты. | (4 л у к о в и д и ) . 

Оставшійся пзъ подъ жаркаго жнръ прдслуга можетъ ѣсть съ кашеа. 
829) Ж а р к о е г у е ь с ъ иігальяѵ іскпяи м а к а р о н а м и . 

Взяіъ очящѳннаго гуся, разрѣзать хребетъ, вынуть осторожно хребтовую кость, 
выторсть солыо д Ѵя чайпою ложечкою апгл. и яростаго толчеяаго перда, нафарширо-
вать слѣд. образонъ: 3/4 фунта нтальяяскнхъ макарояъ отварять вь соленой водѣ, 
отЕинуть на рѣпіето, влить масла, положять 2 жолтка, ыенѣе чѣмъ '/4 чайной 
ложечкн нушкатнаго цвѣта, 2 ложки сметаны, размѣшать, нафаршнровать гуся, 
зашвть его, жарнть па протлвяѣ, на дао котораго положять нарѣзаниыхъ ко-
реньевъ; гуся чаіцо пѳреворачпвать, сяачала подлнвать пономногу бульона, a яо-
томъ доливать образовавшямся соусомъ. Когда гусь будетъ готовъ, сложить его 
яа блгодо, въ соусъ жѳ влить стак. 2 бульона, ложку мукя, вскшятить, про-
цѣднть, снять ляшній жнръ, всыпать 1/2 бапочки каПардовъ илп олявокъ, разъ 
ВСІСВШІТЯТЬ, облнть на блюдѣ гуся. 
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Выдать: 3 фупта гуся, солп. 1 петрушку , . порен, ( 1 луковиду). 

Аигл ійскаго и иростаго перцу . 1 ложку ыуки . 
3 /4 ф. птальянс ішхъ ыакаронъ. ( ' / 2 маленькой баночки капарцовъ илн о л н -

- 2 желтка, мушк. цвѣту . вокъ). 
2 ложки сметаны, 1 ыорковь. </« Ф- масла. 

830) Ж©|Ж©е г у е ь «і»а§мйШ|&®ав»енЕлй ішшево. Моло-
дато гуся очнстдть, натереть сеаружя и впутрл солыо, вынуть осторожно хреб-
товую кость. Костд и прочія отрѣзаиныя части на.твть водою, положять reo-
pen ьевъ, сушоныхъ грибовъ.—Когда бульопъ этотъ уварятся, продѣдить его, 
грпбы мелко изрубпть; 2 стакана этого грдбпаго бульопа смѣіпать съ дзрублен-
нымя грлбамл, ложкою масла д пемиого мелко дзрублеішою зеленою петруіпкою 
п укропомъ, вшшятпть, всыпать тотчасъ же, шибкомѣшая. смолеіісішхъ крулъ, 
перетертыхъ одидмъ яйцомъ д высушеныхъ, подсржать эту кашу на болыдомъ 
огнѣ мнпутъ 10; когда каша погустѣетъ д увардтся, размѣшать ce ложкою, чтобы 
не было комковъ, посолить, нафаршпровать ею гуся, изжарпть его въ печя. Въ 
соусъ же положлть мукя, развестд бульономъ, вскнпятять, снять лншній ждръ, 
облпть гуся. 

: Гуся , солн, 1 морковь, 1 петрушку. 
1 порей, 1 луповиду. 
4 — 6 сушоныхъ грибовъ. 
Зелепой н е т р у і ш ш п укропу . 

1 ложку масла. 

I 1 / / , стак. смоленскихъ к р у п ъ или 2 стак. 
гречпевыхъ. 

1 яйдо, ' / 2 ложки муки . 

Илп нафартпровать его крутою гречпевою кашею, п въ такомъ случаѣ вы-
дать гуся u 1 ф., т. е. 2'Д стакана гречневыхъ крупъ и 4—6 грибковъ. Ёсли 
гусь не жпрепъ, прдбавлть масла, a есля гусь очень жпренъ, то аадо ещс срѣ-
зать еъ него лпвтій ждръ, который употрсбляется для жареиья пончковъ к 
проч. № 2293 (часть И). 

831) КГу©нв cm ігрввбві&.шгь ©©усвші». Очтценнаго молодаго ие-
жпрваго гуся разрѣзать па части, налпть водою, положить кореньевъ, прятюстей 
Я .бѣлыхъ грябовъ, посолить, варпть до ыягкостп; 1'/2 ложкп масла распустять, 
всыпать муку, развестп 3—4 етаканааш бульопа, влять % плп 1Ѵ2 стакана 
сметаяы такъ, чтобы соусу было всего до 5 стакановъ, разиѣшать, всыпать мелко 
нашлнкованяые грнбы, вскппятить, облять гуся; можно іііідбавить развареннаго 
картофля. 
Выдать: Г у с я , соли, 1 морковь, 1 иетрушку. 

1 порей, 2 лукоішды. 
8 — 1 0 зер. англ. перда. 
1 — 2 ш т у к п лавроваго лпста. 

7в фунта бѣлыхъ грпбовъ. 
1 / 2 до l ' / j стакана сыетаны. 
І Ѵ г ложіга масла, 3Д стак. муки. 
Зелепой и е т р у ш к н п укропу . 

Подавать на глубокоиъ блюдѣ по большей частн къ завтраку плн къ ужпну. 
Примѣчанге. Е с л и гусь довольно большой, то, прнготовляя кушапье н а 6 — 8 че.то-

вѣкъ, дзъ иего можно сдѣлать т р п кушапья: изъ потроховъ н гуспной крови прпгото-
вить суиъ № 5 3 — 5 4 , н а другой депь сварить гусл и сдѣлать нзъ него какой-пибѵдь соусъ, 
иапр. № 831 ; оставшійся же отъ этого соуса бульонъ оставить до слѣдующаго днл і і 
прпготовить нзъ него супъ № 52. 

Изъ оставшпхея костей жареяаго гуся в подливкн можпо сварять супъ сь 
картофелемъ илн крудамд. 

832) Сѳусть, п а ъ г у с ш і ы ж ъ потрожопъ. ОЧЯСТІІТЬ гусивую 
потроху вмѣстѣ съ гусігаою печепкою, •налпть водою, долождть кореиьевъ и пря-
ностея, сварпть. Около стакана гуспной кровя разбпть съ ложкою иля двумя 
уксуса, процѣдпть, смѣшать съ 3—4 стаканамя бульона отъ потроховъ, поло-
аштъ куска 2—3 сахара, 2 толченыя гвоздяки, 5—6 зор. апглійскаго перда, 

вскппятить, безпрестаішо мѣшая, сложить лотроху, подогрѣть, выложить еа глу-
бокое блюдо. 
Выдать: Г у с и н у ю п о т р о х у , 1 морковь. 1 ложку муки , 1 ложку масла. 

1 петрушку , 1 иорей, з луковицы. 1 стак. гуспной крови. 
8 — 1 0 зеревъ апгл. перда. К у с к а 3 сахара. 
2 — 3 т т . лавроваго листа. 2 гвоздикн, 5 — 6 зерепъ ангд. иерца. 

833) Г у с н и а я п о т р о ж а с ъ с о у с ш ъ и з ъ ч е р п о с л и в а . 
Отварнть гуспную потроху съ кореньями я пердомъ.—Разварнть отдѣльно черно-
сливъ, смѣшать съ бульономъ, процѣддть, влить кто хочетъ, 1 стакааъ гуснной 
кровп,1/2длд 1 ложку уксуса, ложку мукд, 2 толченыя гвоздикн, 3—4 куска 
сахара, размѣшать, всклпятпть хорошенько, продѣдить, облить сложенные ва 
блюдо потроху д чернослпвъ. 
Выдать: Г у с и н у ю п о т р о х у , 1 морковь. (1 стак. гусиной крови. ) 

1 петрушку , 1 порей, 1 луковпду. 1 ложку м у к и , 2 гвозднки. 
8 — 1 0 зеренъ англ. перда. 3 — 4 куска сахара . 
2 — 3 шт. лавроваго листа, уксусу . 1 ' / і стак. чернослива, т . е. ' / а Ф-

834) ВРагу и з ъ оетвіѵяііаговя sKagteHaar® r y e s i . Остав-
ілееся жаркое гуся разрѣзать, разрубить па аккуратыые куски; въ кастрюлѣ 
распустить 1 ложку масла, прлбавпть мѣшая У2 ложкп муки, развести 1 — 2 
стакан. бульона длд кнпятка, прнбавдть немного соуса отъ жаркаго, солд, пѳрду, 
положить туда разрѣзаняаго гуся, закрыть, дать прокішѣть, прпбавдть отвар-
наго картофеля, полозкить кускаыд нарѣзанныгъ кислыхъ яблокъ, можно прд-
бавдть 1 рюмку столоваго вина, прокжпятлть, иодавать. 

835) Siêîigiiaî©© утки. Очлщендыя д посолепыя 1—2 уткл дзжарять 
па протдвнѣ, осыпавъ лхъ слегка мукою, кто любптъ ыожно нашппковать спорва 
уткя Ѵ2 фунтомъ діпика. Опачала додлпть ложкд 2—3 бульона, a потомъ ло-
лдвать вышедшпмъ дзъ нихъ сокомъ, яосыпая все пстолчепнымд сухарями. Если 
уткл ждрныя, то ыасла ле надо, если ne ждрпыя, то долнть ложкою масла. На 
жаркое гуссй л утокъ надо выбдрать жпрньтхъ, a ва сукъ, соусъ, какъ ггапрд-
мѣръ № 842 л проч, иедѣе яспрныхъ. 

Къ уткамъ жаренымъ иефаршпрованнымъ подается всегда разварной или жа-
реный картофель плд одннъ лзъ сплатовъ, помѣідепныхъ въ VI отдѣлѣ, какъ свѣ-
зкпхъ, такъ д ыарпповандыхъ̂  

836) 'ІЧК0Я4г.'ЯЯЕьЕШ y'FBÄEH «Я»£?!|!>ІЯІВйр©Г!В£ВИ0ВЕЬ.ВЗа. Уткп фаршируются 
яблокамп, капустою д ыакаронамн, какъ сказано о гусяхъ cm. Ai 828—829 и 
въ такомъ случаѣ подаіотся съ красныыи соусамл Ai 277—279. 

S37) «itapMö20|9©Esa.BüS54iiaa міру^дяжиа, Очдстдть утку, 
нафаршдровать слѣдующпмъ образокіъ; соленьте грузди сполоснуть, обсушить, вз-
рубдть, лоджардть въ маслѣ, полождть псрцу, мушкатпаго орѣху, мукд, сметаны, 
3 яйца, размочениаго бѣлаго хлѣба, фаршъ изъ телятлпы л зеленп, обвязать 
бумагой намазанной масломъ, пололсдть на сковороду, дзжаріггь въ печп. Подавая 
разрѣзать, облпть соусомъ дзъ эссендід Ai 272. 

838) '̂тнева »вёваревайвия д т те^іеѳв^им^ ©©уеФявть. Изжардть 
- уткд въ кастрюлѣ съ корсЕЬЯМд и масломъ. Когда уткд будутъ готовы, вынуть 
пхъ, въ соусъ ж.с полозкпть мукп, лоджарпть ее, мѣшая до гладкостп, взять 2 
стакапа крѣпкаго бульона, расдустпть въ пемъ кусокъ сухаго бульона, вскипя-
тпть, процѣддть, лолозкпть 4—5 гатукъ мелко яарѣзапныхъ пдкулей длд ка-
пардовъ, плл оливокъ, пемного сахару, вскпдятдть, облпть на блюдѣ утісд 
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Быдать: 1 — 2 уткя . 1 морковт., 1 петрупшу. 

' / 2 селдерея, ' / 2 дорея. 
Англ іыск . перду и лавр. листу. 
1 — 2 ложкп масла, '/а стак. мукп. 

1 1 / 2 лота сухаго бульона. 
4 — 5 шт. пикулей илп î / 2 баночки к а п а і ь 

цовъ или J /2 баночкя олпвокъ. 
2 — 3 куска сахара , солп. 

п а я © Т Г » е о у е о м ъ Э В З І Т Ь - Я В П П А . Изжарвть 
ложкахъ насла съ кореньямж, какъ сказано выше 

2 — 3 іптукп лавроваго листа. 
6 — 7 сарделехъ. 
V a — 1 стак. столоваго вина. 
Va лтаіона и л п уіссуса. 

839) $ * т к » iieap© 
уткп въ кастрюлѣ въ 2—3 
№ 838, всыпать ыуку, поджарвть ее, яртібавнть Гстаканъ бульона, всклпятять, 
лродѣдять, лоложять 6 - 7 молко язрублеиныхъ сарделекъ, взять Ѵ_—1 стак. 
столоваго, французскаго впва, сокъ пзъ Ѵ2 лнмона яля неыиого уксуса, вскипя-
тпть, облпть на блюдѣ уткя. 
Выдать: 1 — 2 уткп , 2 — 3 ложки масла. 

1 Ѵг ложки аіукп, 1 аіорковь, 1 
петрушку . 

î Va гсллерея, 1 /2 порея, 1 луковпцу. 
Зеренъ 10 автлшскаго перда. 

8 4 0 ) W т к а ©TV Ф а р ш с і и п ь изть ѵ е л я т ѵ г а ы . Взять утку, 
разрѣзать хробетъ, вынуть кость, нафаршяровать слѣдующимъ образомъ: 1 '/2 ф 
толятішы, 1 ложку вымытаго чухонскаго масла, 1 франдузскій бѣлый хлѣбъ. яа-
мочениый въ аолокѣ и выжатый; явчшщу нзжаренпую нзъ 4 яндъ съ 1 луко-
вядеіо и иасломъ, '/4 мушкатнаго ирѣха, 10 зеренъ апглійскаго толченаго перда, 
1—2 сырыя яйца, нстолочь все это въ ступкѣ, протореть сквозь сито, на-
фаршяровать утку, зашнть, жарить въ кастрюлѣ под-ь крышкого, па дно ка-
стрюлыш положивъ 7а фувта тонспышмя ломтяканн на])ѣзаянаго піігпка, ко-
реньевъ н пряностей. Когда Бсе зп яодруминятся, начать подлнвать по 9—3 
ложкн бульона, пореворачявая ynq. Когда утка поджарнтся, выпуть ее, всы-
пать въ соусъ /2 ложкя иукя, размѣіпать яа огиѣ, развести 3 стаісанами буль-
она, прокялятять аѣшая, нроцѣдвть; можео прябавнть 3—4 вітукя ломтн-
камн парѣзаппыхъ тргофслей, рюмку надеры, В С Е Н Я Я Т Я Т Ь одяпъ разъ, облпть раз-
рѣзавиую па блюдѣ утку. Обложить чоровьлмъ отвареяашъ въ водѣ съ солыо 
вымемъ, парѣзаипьшъ яъ впдѣ малыхъ котлетокъ. 
^ . Г» I I >, "Длдать: 2'/2 и л н і фуптовую утку . 

1 А 2 ф. телятпды, 242 лож. масла. 
. фрамдузскіп бѣлый хлѣбъ. 

1 стак. ыолока, 5 — 6 лицъ, 1 лук. 
М у ш к а т і і а г о о р ѣ х у , 'Д ф. інітпка. 
1 моркокь, 1 петрушку , 1 иорей. 

1 луковиду, 1 селлерей. 
2 0 зеренъ англ ійскаго перца. 
2 — 3 іптупн лапроваго ллста. 
1 ю ж к у ыутш, ( 2 — 4 трюфеля). 
1 р ю і і к у мадери. 
( В ы и я ) , соль. 

8 4 1 ) Жтвёйй »аіремійя © ъ йде.двязндЕдке̂ &.вд и irpraföiaiwis,, 
Взять утку, разрѣзать хребетъ, выауть осторожно хребтовую кость, посолять, по-
сыяать /4 чайною ложкбю апглійокаго и простаго перв,а к 2 толчепымл гвоздя-
шшя. Приготовить домашиюю ланіяу, отварнть ее въ водѣ сь солыо, откяяуть 
па рѣшото, вбять 2 желтка, положять пѣсколыго отвг.рсныхъ, мелко нашяаісо-
ванныхъ бѣлыхъ сушолыхъ грнбовъ, ложку масла, посоллть, размѣшать, нафар-
шнровать этішъ утку, зашять. Яоложять ео въ кастрюліо, палять грнбяыиъ 
бульопомъ, прябавять кореиьевъ, варить до мягкостл, разрѣзать на частя, сло-
жять па блюдо, облпть слѣдующпмъ соусомъ: 272 стакана бульона отъ уткя. % 
нлн Г/2 стакана сиетапы, мукн, ложку иасла, мелко нашннкованпые отварсные 
грвбы, всшіаятить. 
Выдать: 2 ' / 2 — 3 фун. у т і ш , солп. Va фѵя. б ѣ л и х ъ сѵшоыыхъ грнбовъ. 

А и г л . и прост. перцу, 2 гвоздігкп. 1 ' / 2 ложки масла,*3 /4 стакана ыуки. 

1 моркоиь, Ѵа і іетругаки, ' / 2 селлер. Ѵ 2 илд і ' / 2 стакада сметаны. 

Ѵ 2 noj ien, 1 лукові іцу. 
2 — 3 штуки лавроиаго лпста. - ^ а лапиіу: 
1 0 — 1 5 вер. англійск. перда, солц. 1 ' / 3 сгап. , т . е. Ѵ2 Фуп. шуки, 1 янцо. 

8 4 2 ) '̂tfHSSït S'fe^gibaM'î» ееуе^етп». Уткя разрѣзать на части, 
яосолить, налять водою, лоложвть корепъевъ я пряностей, можно прябавять су-
шояыхъ грвбовъ, сварнть до мягкостя; 1Ѵ2 ложкя ыасла, 3/4 стакаиа мукн раз-
мѣшать, развестя 3—4- стакаиамн бульппа. Ѵ2 ллп 1Ѵ2 стакавамп сметаыьт, вро-
ішвятпть хорошеяько нѣшая, процѣдять, всыпать немиого зелоноіі мелко язруб-
лснной петругакн, ме.тео ііашшшог.ашіихъ грибовъ, облнть уткп. Этого соуса мо-
жстъ быть отъ 4—5 сток. ; въ таісокъ случаѣ подать лучяіе на продолговатомъ 
глубокомъ блюдѣ, по большей частн къ завтраку влл ужяну. 
Выдать: 1 — 2 у т к и , смотря ио велнчинФ. 

1 морковь, I иорей. 
1 иетруишу, 1 луковицу. 

6 — 7 зе.р. англ. нерца. 
2 — 3 шт. лавроваго ллста. ( М о ж н о приб. 3 — 4 суш. грпбка) . 

Примѣчапіе. Приготов.тяя обѣдъ п а 6 человѣкъ u если у т к а вѣсомъ 3 — 4 фунта, то 
йожно изъ нея нрнгото ішть соусъ, a пзъ оставшагося бульояа сварить супъ, прпбавпвъ 
въ него для крѣпости фунтъ гоішдикь1. 

8 4 3 ) '̂вчііГмт е© © в ^ и к е ш 1 большой кочанъ каяусты 
отварнть въ соленой водѣ, отквпуть па рѣпіето, разрѣзать па нѣсколько частей. 
Уткп сварпть съ коревьяйіі н нряностямн, сложять шаблюдо, обложнтькаиустою, 
посыпать сухарямн, обллть соусозіъ со сметапою, какъ сішано въ № 842, к 
вставять въ печь, чтобы яодрушшллось. 

1 — l ' / s ложкн масла, 3Д стак. муки . 
1 / 2 ялн 1 ' / 2 стак. сиетаны. 
Зеленоі і яеруя ікп п y iq io i iy . 

Выдать: 1 — 2 у т к и (чтоби б ш о 3 ф-унта). 
1 морковь, 1 n o p e f , 1 я е т р у ш к у . 
1 луковиду, 6 — 7 зер. англ. перца, 
2 — 3 іпт. лавроваго листа. 

1 кочанъ капус.ты. 
1 лолаі.у масла, х / 2 стак. муки . 
1 / 2 или 1 стак. сметаны). 
2 — 3 с у х а р я . 

844) ^'ігвгга ©ть ©©уеѳм^ ва^ть Утку пзжарять 
на вертелѣ н облнть слѣдующпмъ соусоиъ: 1 ложку подогрѣтаго масла растереть 
хорошепько съ горстыо мелко нзрублеішыхъ шарлотокъ, <;ъ 3 мелко нзрѣзанннюі 
аичоусамп, пзъ которьтхъ иужно выбрать костп, положять 3 ловітпка лямопа 
безъ дедры я зереяъ п 2—3 лавровые лнста, развести хорошинъ бульономъ, 
ярокппятнть слегка въ вастрюлѣ, продѣдить я облнть ямъ утки. 

845) Жтка кгийэуе-в-Фш см. № 424. 

Б) ДИГЛЯ ПТНЦЫ. 
ІТримѣтніе. Д п к п х ъ п т и д ъ о ідядцваютъ н а сухо, потомъ оставшіеся въ кожѣ нерьа 

вытаскиваютъ ножомъ, опа.гаваютъ, обтяраютъ мукой, отрубямя и л и п р о о о долотеицомъ, 
п о т р о ш а т ь д мочать въ холодной водѣ часъ п болѣе. 

Т е т е р к а разрѣзываетея вдоль п а 5, a если очень большая, то н а 7 частей, пзъ ко-
т о р ы х ъ одпнъ кусокъ составляетъ грудная кость сь мясоыъ no обѣнагь сторояамъ. 

Т а к ж е разрѣзывается вдолі. и куродатка толыг.о па 3 части. 
Р я б ч я к ъ — в д о д ь и а двѣ части. 
К а к ъ еберегать н со.шть дчкихч, дтнцъ см." Отдѣлъ X X X I . 

846) те-ггер^а. Ощияать, очястнть тетерку, какъ сказано 
въ ирямѣчанія, иосолять, иашидковать шпякомъ, жарить па вертелѣ, поляваа 
масломъ. 

Чтобы было. вкусяѣе, яашппловать, обвязать бумагою, накшанлою маслояъ 
я жарпть на вертелѣ, полявая такжѳ масліжъ, a ясдъ конецъ ыолшо долять сме-
таною. 

Бсля тетерка старая, то надо ев вамочять па пѣсколько дней въ уг.сусъ 
223G (часть II), вообще толысо что застрѣлеояыя ие вкусны..-
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Жарпть ее ложно такжѳ на протлвнѣ, поливап 2 ложкамп масла и подъ ко= 
недъ V» стаканомъ сметаиы. 

2 тетерки. I 2 дожкн масла. 
Ч — ' / « фунта шнлка. | ( " 2 стак. сметапы). 

Или жарттть вь кастрюлькѣ. 
Подавая облпть стокшлмъ соусомъ u кромѣ "гого подать: 

1) Соусъ иаъ свеклы As 415 . 
2 ) Или разварной картофель. 
8) Илп какой нибудь свѣжій нли марннопанный салатъ, см. конецъ отдѣла Y I . 

847) лН&арешьЕви глужарь. Взять 1 очвщѳинаго глухаря, намочить 
его иа 8—10 часовъ въ уксусъ, вскяпячоный со спеціямл № 2236 (частьіі). 
Потомъ нашплковать его У4 ф. шпяка, жарпть иа противнѣ, лоллвая 2 ложкамл 
масла, a когда будотъ почтя готовъ, обллть 2 ложкамп уксуса, часто его перево-
рачивать; когда выдастъ лзъ себя сокъ, поливать его этлмъ сокомъ, a наконедъ 
облпть сшотаното. Разрѣзать, сложнть на блюдо, обллть продѣжсенымъ соусомъ. 

Еслл глухарь подается холоднымъ, то ио надо подллвать сыѳтаны. 
Чтобы онъ бьтлъ мягче, нѣкоторые закапываютъ его въ хорошую землю въ 

саду па 24 часа. 
Выдать: Глухаря, 2 ложіси масла. | 2 ложкп уксуса. 

фунта шгшка. | ( 1 / 2 стакана сметаны). 

Подается къ нему какѳй-нвбудь соусъ лзъ сввклы № 415, ллл тушоный 
картофель п всѣ свѣжіо и мариыованныѳ салаты. 

8 4 8 ) Ж о л о д н о е г л у ж а р я п л н т е ѵ е р к и . Взять му-
равленный горшокъ, положпть на дно нѣсколько кусочковъ шпика, 2 штуки 
лавроваго ллста, 3 гвоздлчкп, корлды У3 долю вершка, ж 1 большую головку 
луку; тотерева нужво прежде разрѣзать на кускп, потомъ класть его рядаыи въ 
горшокъ, пересыпая вышепояменованиымл спедіямя, шпякомъ и солыо, налнть 
одною бутылкою самаго слабаго краспаго впна, завязать горшокъ тряпочкой; 
обмазать тѣстомъ, поставпть въ печь послѣ хлѣбовъ, оставять тамъ до утра, 
тогда вьтнуть, выложять на блюдо я поставять на лодъ. 
Выдать: Г л у х а р я плп тетерпу. Va вершка к о р щ ы . 

Ѵ 2 фунта шника. Головку луку. 
2 т т . лавр. лпста, 3 гвоздики. 1 бутылку краснаго вина. 

8 4 9 ) Б л п г к п п з ъ «ш>вілеевгъ г л у ж а р я іели т е т е р в ш . 
Спять филея съ двухъ тетерекъ нля съ одпого глухаря, разрѣзать яхъ бпткамп, 
выбять плоскою сторопою кухоннаго ножа, немного досолить, обвалять въ мукѣ, 
обжарвть какъ можно скорѣе въ ложкѣ масла съ обѣпхъ стородъ. Между тѣмъ, 
оставшіяся костн сварнть въ маломъ колячествѣ воды съ пол-ложкою масла; когда 
уварятся процѣдить, влять У2—1 стак. сметаны. Блткн переложить въ сотей-
ннкъ, осыпать ложкою натсртаго швейдарскаго сыра, облить соусомъ, дать разъ 
закпиѣть на болыцомъ огяѣ, переложвть на глубокое блюдо, облнть соусомъ;— 
въ соусѣ можно разъ вскппятпть разварнаго уже готоваго картофеля. 

850) Ѵ е т е р я п en» к р а е н ы м ъ і в п е о м ъ . Двѣ очящѳнныя те-
терки нашппковать Ѵ2 фун. шпяка, обжарять въ кастрюлѣ въ двухъ ложкахъ 
иасла до ттоловипы готовностя; влпть стакапа два бульопа, положпть ломтякамв 
нарѣзанваго какъ луку, такъ я корепгокъ летрушкп, накрыть крышкой, тушпть 
до мягкоств; тогда подлять отъ Ѵ2—1 стак. краснаго внна, доложнть полложки 

» мукн съ кусісомъ масла разведоипыя кипяткоыъ, проішпятпть, облить, разрѣзаи-
ныя на блюдѣ тетѳркя. 

851) Т е т е р ш і ©ъ ш ш г а ш а ш і . 2 Хорощо очпщенвыя теторки 
изжаріггь до половпны готовности въ кастрюлѣ въ 1У2—2 ложкахъ ыасла, дри-
бавляя при этомъ пемного кппятку, чтобы не прягорѣлн, подлить '/2 стакапа 
бульона, положить '/2—1 стак. сметаны я мѣідая тушить подъ крышкою, пока 
тетерки не будутъ мягкн. Между тѣмъ обдать кипяткомъ Ѵ2 ф. каштановъ, 
очисгить отъ кожи, сварить пхъ въ 2 стак. молока съ масломъ, подать съ тетеркаии. 

852) Ѵ е т е р к и е© с и е т а і и і п , е о е и е і м м і п м 
.мьмъ. Иажарпть 2 тетерки, какъ сказапо выше № 851, подлявъ сметаны. 

• Взять съ полфунта сосясокъ, положить нхъ въ кастрюльку, подлпвъ но-
мпого воды, разъ вшшятлть, нарѣзать ломтяками, опустить въ соусъ, влпть 

I рюмку фрапд. вяна, положвть чайную ложечку мукп размѣшанной съ ложкою 
воды, проквпятвть, положпть въ этотъ же соусъ отдѣльпо отваренваго уже кар-

1 тофели. вшшптлть, подавать. 
853) Фазановъ падо держать въ перьяхъ отъ 5 до 8 дпоіі, 

затѣмъ надо я\ъ. очястять, голову же отрубять, слрятать, обжочь весь пухъ 
зажжоііою бумагою я пока мясо еще теяло отъ огня, натереть всего фазана 
крѣпко кускомъ свяпаго сала яли масломъ завереутымъ въ ветошку, чтобы очи-
стпть фазапа отъ корпей пуха п мелкихъ перьовъ. Потомъ грудь напшлковать 
шпикомъ, взжарлть въ маслѣ въ кастрюлѣ, поливая его безпрестанно горячимъ 
ыасломъ <уь 2—3 ложкамя кппятку я смазывая сметаною; прокалывать жаркое 
ввлкой, чтобы фазавъ былъ сочный. Печенка и прочая внутреиность не употреб-
ляются. Когда жаркое готово, еще разъ полпть масломъ, обсыпать сухаряив, 
иодержать на легкоиъ огпѣ, чтобы осыпка завеклась, выложить на блюдо, прв-
крѣішть къ шсѣ голову съ перьямв, воткнувъ ее на палочку, убрать бумажною 
брыжею, a перья отъ хвоста воткнуть въ жаркое, переложять оа блюдо, под-
лпть соусу, въ которомъ жарвлся. 

Или пзжарвть фазаеъ па всртелѣ, нашпиковавъ его '/4 фупта ппшка, обло-
жнвъ его ломтпкамп шппка съ У4 фупта в обвязавъ бумагою намазапною ма-
сломъ, жарить сперва на большомъ, a потомъ на маломъ огнѣ, воливая маслоігц 
водъ конедъ осыпать сухарями, подать съ салатонъ. 
Выдать: 1 фазапъ, 1 / 2 фупта шігака. | і / і фуп. масла, 3 — 4 сухаря. 

854) Ж а р к о е деававав утвги. Очистить 2—3 утки, вытереть солыо, 
овустпть на вѣсколько часовъ въ уксусъ № 2236 (часть II), нашпнковать шпв-
комъ, жарвть иа вротпвнѣ вли въ кастрюлѣ, полввая масломъ. Бодать ісъ ввиъ 
какой-пвбудь салатъ. 
Выдать: 2 — 3 утки. I 2 ложкп масла. 

Чі—1/г Фунта шпика. | Уксуст. № 2 3 2 0 (часть 11). 

855) / | г а к і я утквн с©уе©івіпь ва к а п а р ц а і н и . 2 — 3 
утіш очпствть, посолнть, вашпиковать !/4 фунта шпвка, взжарвть на вертѳлѣ 
ялв ва протпввѣ съ 2 ложкатг масла, рагрѣзать каждую еа двѣ ялж па 4 ча-
ств, сложвть па блгодо, облвть слѣдуюіцвмъ соусомъ: 2 ложкн процѣженпаго гга-
сла, въ которомъ жарвлвсь уткв, ложку муісв, ра-звестя 2 стаканамн крѣпкаго 
бульона, всквпятпть, процѣдпть, всыпать '/3 маленысой баночки корнвшоновъ 
влв 10—12 марлновавныхъ грвбовъ, всквпятять, облить уткв. 
Выдать: 2 — 8 уиш, т. е. 3 фупта. 1 /3 баночкп капардовъ илі *і2 баночки 

ѴІ фунта масла, 1 / 4 фун. ишика. корнигаоиовъ, или 1 0 — 2 0 ыариновап. 
1 ложку муки. грпбовъ. 
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4 ложкн масла. 
Сокъ изъ 1 лимопа, Ѵ / 2 ф. шпика. 

8 5 6 ) Д ш н п у т к и еть ша,!ввдшів»4шаяііі. Очнстять 2—S yт-
ки, вдавить рукой грудную кость, нашпиковать 72 фун. пшика, нарѣзаи-
паго яолоскамл, изжарять въ кастрюлѣ въ 2 ложкахъ масла, н.ія иа вер~ 
толѣ; когда будутъ готовы, разрѣзать, положить на блюдо, облнть слѣдую-
щпмъ соусомъ: въ кастрюлю, въ которой жарплнсь уткя, нрибавжть 1 дожку 
масла, 1—2 лоитикамя иарѣзапныя луковицы, обжаржть, всыпать мѣшая, 1 
ложку муки, разбавить 2 стак. говяжьяго бульона, яоложять неіного солн, 
перцу, 1 блюдечко мелко иарѣзанныхъ шампяньоповъ я дать всому проварнться; 
этнмъ соусомъ обяпть разрѣзанныя на блюдѣ уткж, подавать. 

85?) Дпкія утвви ©ть е о у с ш ь і а з ъ я н е д о п к а п у с т ы . 
Іорошо очтценныя уткп излеарнть въ кастрюлѣ въ 2 ложв. масла, яли язжа-
рятъ на вертѳлѣ. Между тѣмъ пряготовять іпянкованную кжслую капусту, какъ 
сказано въ №№ 434—436. Подавая на столъ, иарѣзать уткн ровнымя кусками 
доложить вдоль блюда па одной половянѣ его, a на другой яриготовлеяную ка-
лусту. 

858) &вія@аявши[ ж а р с и ы е Ф а р і п и д і о в в і ш і ы е . 3 — 4 ряб-
чяка очястить, нафаршировать нелко истолчвнньгаи сухарями, растертыия съ 
лпмонншгь сокомъ н маслонъ, зашптьнхъ, обложять кругояъ тоакнин ломтякамн 
шняка, обвязать бумагою, намазаняою ложкою ыасла, жарлть иа вертелѣ, поли-
вая насломъ.і 
Выдать: 3 — 4 рябчнка. 

1 ' / 2 ст. сухарей, т. е . сухарей про-
дажныхъ 2 4 штуип. 

Оставімійея жяръ слять, какъ обыкновоино, въ муравлсяный горшечекъ н вы-
давать людяиъ къ кашѣ, къ картофелю н проч. 

859) Я & а р е и ы е ря®авшш§зд. 3—4 рябчика очистлть, посолнть, 
напшпковать, кто любитъ, /к фун. шпяка, изжарять въ кастрюлѣ елѣдующямъ 
образомъ: х/2 фуи. насла распустпть въ кастрюлѣ, когда оао закнпитъ, положить 
въ него рябчнки н жарить на самозгь большоиъ огнѣ, нѳ закрывая кастрюльки, 
смотрѣть, чтобы не прнгорѣлж; когда подруняпятся со всѣхъ сторонъ, вынуть, 
разрѣзать, сложжть на блюдо. Въ масло же влить двѣ ложки б;льона. двѣложкн 
сиетаны яли слнвокъ, вскияятнть, облить рябчикж, обсылаііные сухаряипикѳлно 
язрублеиною 7г ложкою зеленой петрушкж. Жарятся съ 74 часа. 
Выдать: 3 - 4 рябчика, Ѵ4 фун. шпика. I 2 ложкп сметапы, 2 — 3 сухаря. 

1/г фунта масла. | Зеленой петруішш. 

Подать къ нпмъ какой-набудь салатъ. 
Примѣчанге. He свѣжіе рябтаки падо, ощипавъ п выпотропшвъ, мочпть сперва въ хо-

лодной водѣ, a потомъ опустнть въ холодное свѣжее молоко u разъ въ немъ вски-
пятить. 

860) SPäHiffî üBssscria подтв « о у с о и ъ . 3—4 рябчяка очнстять, сложить 
въ кастрюлю, палпть 11/2 ялн 2 стаканами снотаны, т. е. по5 ложекъ на каждую 
штуку, накрыть плотно крышкою и жаржть на самомъ легкоиъ огнѣ. Такъ иря-
готовленныѳ рябчикя чрезвычайно вкуены. 
Выдать: 3 — 4 рябчика. | l ' / з пли 2 стакана сметаны. 

Подать къ ннмъ какоп-нпбудь салатъ. 
861) ІРяФчиізвя п м » - а м т е р © і ш * Взять самьтхъ свѣжихъ рябчя-

ковъ, очпстпть, выиотрошять, яадрѣзать вдоль филеи, наполиить слѣдующнііъ 

фаршѳмъ: штукъ 5 сардииокъ, штукя 3 анчоусовъ, 1 ложку вымытаго масла, 
*/4 фрапц. бѣлаго хлѣба, англівскаго толченаго перда, зереиъ 5, мушкатяаго 
орѣха, нстолочь все это въ ступкѣ, вротереть сквозь спто, нафаршировать ряб-
чнки, обвязать тошшня ломтнками шпяка я бумагою, жаржть ва вертелѣ или на 
протнвнѣ, полввая масломъ. Когда будутъ готовы, снять бумагу н шпикъ, сло-
жять рябчіки на блюдо, подавать лучше не разрѣзывая яхъ. 
Выдать: 6 рябчиковъ, 5 сардинокъ. 

3 анчоуса, 2 фупта пишка. 
г / 4 фравцузск. бѣлаго хлѣба. 

Апглійскаго перду зеренъ 5. 
Мушкатнаго орѣху. 
2 — 3 ложкп масла. 

8 6 2 ) К о т д е т ь в рябчиквфвчь. Рябчікп очястять, разрѣзать 
на половняки, вынуть кости, оставять крылышкі по 1-й суставъ, свявъ верх-
віою кожвцу, выбпть слзгка ножемъ, сдѣлать въ родѣ котлетъ, смазать яйдомъ, 
яосыпать солыо, неыного пердонъ п сухарямн, обжарить въ маслѣ. ІІодавать съ 
жаренымн свѣжямп шаютаньонамж иля бѣлт.шн грябалж, ялн съ отварпою, ыелко 
нарѣзапяою л масломъ облнтою спаржѳю плн съ тѣиъ п съ другннъ. 
Выдать: 3 — 4 рябчика, 1 яядо, солн. 

Апглійск. псрду зеренъ 5. 
Простаго перду зерепъ 5. 

2 ложкы масла, 3 — 4 сухаря. 

(Грпбы илл спаржу). 

Или, вмѣсто грпбовъ н спаржя, облять соусомъ фраядузекпмъ пзъ трюфелей 
№ 285. 

863) ШареіЕіадіі. вв:?гж» рябчвікфгоъ. Взять рябчнкн, енять съ 
каждагя по два фплея, оставивъ косточкн крьтлышекъ яо 1-й суставъ, вотомъ 
иадрѣзать фллея вдоль сбоку, нафаршировать, зашнть, обвалять въ япдѣ, пзжа-
рять въ фрмтгорѣ влп обвалять въ яйдѣ п сухаряхъ я взжарять да рашпорѣ. 

Фаршъ слѣдующій: заправить красный соусъ, a лменно: 7а фунта масла, 
7a стакана мукя, развестя 1Ѵ2 стаканами бульона, иосолнть, прокпдятять раза 
два-трн, влнть рюыку мадсры, положнть рубленныхъ сырыхъ шамдяяьоиовъ шт. 
6, трюфелей 1—2 штуки, вскппятить раза четыре, остудить, нафаршяровать 
варѣзаниые филея, 

Сложить на блюдо рябчпкя, въ середину лололспть слѣдующій рагулъ: за-
править бѣлый соусъ: A ииенжо: 2/. стакана ыукя, 2 ЛОЯІКЯ раковаго маола, 
сдѣлаві аго лзъ очястковъ раковъ, развссти 2 стакапамп бульона, положить сы-
рьтхъ ьымытыхъ шаипиньоновъ штукъ 12, раковыхъ шеекъ штукъ 25, про-
квпятить всѳ это вмѣстѣ раза два, прябавпть 1—2 иітуки нашинковаоиыхъ 
трюфелей. 
Выдатъ: 3 — 4 рябчдка, 1 яйцо, (5—6 сух.) . 

(1 фунтъ фрптюра). 
IIa красный соусъ. 

і/2 стакана мукн. 1/н ыасла. 
6 іптукъ свѣжнхъ ПіаЫІІІШЬОНОЕЪ. 
1 — 2 штукк трюфелей. 

1 рюыку мадеры. 

На рагулг: 
2Д стак. муки, 12 гатукъ шашпгаьоновъ. 
25 раховъ, 1 — 2 штуаи трюфелей. 
х/4 фунта, масла, соли. 

864) Су«н»л© ІИЗгІЬ рнбчикфкъ, Взять 3 рябчжка, сырые снять съ 
костей, пзрубить, положлть 1 фраяцузскую булку, намочеиную въ молокѣ пвы-
жатую, '/., фужта сливочнаго масла, соля, нротолочь всо это хорошенько, лроте-
реть сквозь сято, положять 4 яйца, размѣшать, развести 2 станаеамя слявокъ, 
иоложить 4 штукя рубленныхъ трюфелей, пемиого иушкатітаго орѣху. Рамку. т. е. 
форму съ большимъ отверстіенъ въ середпнѣ намазать масломъ, влять суфло. За 
пять мпнутъ передъ обѣдомъ поставпть на паръ. Когда будстъ готово, выложить 
ва блюдо. 

Ложку масла, лозкку мукя, стаканъ бульопа вшшятпть. Взять 20 штукъ 
вылытыхъ шамігаиьоновъ, очдстить съ вяхъ кожпцу, опустить нхъ въ V, ста-

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://kulinarniylaretz.w.pw/

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



1 ' 2 Ф у н г а селлерея, кореньевъ н 2 лож-
кп ыасла. 

кава бульона, выжать сокъ пзъ полъ-лпмона, вскппятпть 2 раза, выпуть там«. 
пиньоны ложкою па столъ, нашинковать ихъ тонко, положпть въ соуеъ, вылпть 
тѵда же соусъ, въ которомъ оня варллнсь, посолить, вскипятить, облить суфле, 
БЪ середину лоложить пюре пзъ селлерея № 510. 
Выдать- 3 рябчика, 1 французскую булку. 2 0 пітук/ь шампиньоновъ. 

1 стак. молока, 3 ' / 2 ложкв сливоч-
наго масла. 

4 яйда, 2 с так ап а сливоісь. 
4 штуки трюфелей. мушк.. о р ѣ х у . 
1 ложку муки, Іі.г лимоиа, солы. 

865) Ййудвошатвйів £кац>©ивв»ш. Очищеиныя 3 куропатки изжарпть 
точно также, какъ рябчякп № 859. 
В ы д а т ь : 3 куропатки. I 2 ложкн сметаиы. 

'Д ф. птпика, 1 2 ф. масла. 2 — 3 с у х а р я , зеленой петрушкн. 

866) Івуімшаткіа «в»а|)швиэ|»®віишмза. Куропатки лзжарятьвъ 
кастрюлѣ въ 3 ложкахъ масла до половпнн готовпости, потожъ нафаршяровать 
пхъ слѣдующииъ фаршемъ: 1 чпйную ложечку мелко изрубленной луковицг. юд-
жарпть въ У2 ложкѣ масла, смѣшать съ '/2 фунтомъ сырой, мелісо-язрубленной 
телятвны, положпть туда же 1 фраядузскуіо булку, намочеиную въ молокѣ д 
выжатуго, 2—3 желтка, солд, аиглійскаго перду, пемпого мушкатваго орѣху, 1/2 
ложкд масла, дстолочь въ ступкѣ, протереть сквозь сито. Вскилятить въ ка-
стрюлѣ оставшееся масло, сложпть куропатки, тушпть додъ крышкою; когда бу-
дутъ почти готовы, подлить ложкя 3 крѣпкаго бульона, тушить еіде дѣсколысо 
апшутъ, дотомъ разрѣзать пхъ, сложпть на блюдо; облпть соусомъ, который вадо 
сперва развестд 2 стаканаіш бульона, всьшать ложку мукд, лрокппятдть, про-
дѣдить, положи'1'L В'ь пего ломтики лпмона. 
В ы д а т ь . 3 куропатіш, 1 луковпцу, Англійск. перцу, мугакатпаго о р ѣ х у . 

' / 2 ф. телят. , 1 франд. бйлыи х л ѣ б ъ . I 1 ложау мукп, 1 / 3 лпмона. 
1 стак. молока, 2 — 3 желтка, соли. | 1 /г фунта мас.ла. 

807) И&удодиаткн ©'к* «гаршюяіъ ва ©оу©оягь в о ъ ©ар-
дрелеивтг». Куродаткд пзжардть въ 3 ложкахъ масла, вынуть дхъ, падрѣзатя» 
лъ пѣсколышхъ мѣстахъ, перѳложпть слѣдующпмъ фаршомъ: 5—6 сардедекъ, 
1 іиж.ку яасла, % фраид. бѣлаго хлѣба, наиочендаго въ молокѣ п выжатаго, 
1 иатертос на тсркѣ яблоко, 1—2 желтка, '/., чайпой ложкд мушкатдаго цвѣта, 
нстолочъ. цротереть сквозь спто. 

Въ оставшееся же масло всыпать ложку мукл, развестп 2 стакапамп бѵль-
она, вскпдятпть, лродѣддть. полождть въ этотъ соусъ ломтпки лпмона безъ 
зереаъ 'п дафарщпровалдыя куродаткд, разъ вскжпятить длп только подогрѣть, 
додавать. 
В ы д а т ь : 3 куропатки, 5 — 6 сарделекъ. 

0 2 фрапд. буліаі, ' / 2 ст. шолока. 

Мупшатнаго дпѣту, 1 яблоко. 

86S) Ія.уршіалчкиі ©и» аввяелоі® Bsasiy©'jr©io. Прдготовляется со-
вершенпо также, какъ щука № 910, съ тою толысо разнпдею, что въ печкѣ слѣ-
дуетъ оставлять куроиаткд подолыпе потому, что онѣ требуютъ болъше жара, 
хотя кромѣ того опѣ должиы быть предварятельио немдого обжаревы въ иаслѣ п 
прошпяковапы. На 2 ігуропатіш нужно взять Ѵ4 фудта ідпика, х/2 фунта сме-
тады и і!2 фудта масла. 

869) Бева®©з*і ж а р е п ы е . Векасовъ не дадо дотрошлть, a только 
очлстпть.отъ дерьевъ, вьтмыть, посояить, облождть V, фунта шлдіса, обвязать 
бумашю, дамазашіою ложкою масла, перевязать крѣпклмд іштвамя, жардть вз 
водтелѣ, поливая маслояъ; когда бекасы будутъ готовы, снять бумагу, сложпть 

1 — 2 желтка, 1 ложку муіш. 
1 / 2 лимона. 
3 — 4 ложгси масла. 

на блюдо. Отъ бекасовъ нѳ отрѣзываются головкд. Илп жарпть пхъ на протпвнѣ 
В'Ь печп. 
Выдать: 6 бекасовъ, ' Д фунта шпика. | 2 — 3 ложки ыасла. 

Подать къ нимъ какой-ннбудь салатъ. 
Примѣчаніе. Средство сберечъ бекасы стъжими отъ осени до Января. Прннесл съ 

поля бекасовъ, тотчасъ очистить н х ъ отъ иерьевъ, не потроша обернуть в ъ листы свѣ -
жей капусты, облѣпить густымъ тѣстомъ, поставпть не надолго в ъ иечь, чтобы только 
тѣсто заііекдось. Уложить въ боченокъ, залить растопленымъ жиромъ, накрыть, засмо-
лііть. Ж и р ь этотъ можетъ быть потомъ употребленъ н а сыазку эішпажей. 

870) IS©0SSI©B»I atagieubie ©ть е®у©®мів. Очдстдть, выпотро-
тпть, изжарпть на вертелѣ плп въ кастрюлѣ въ печи съ 2—3 ложкамп ыасла. 
To, что выпуто нзъ середппы, мелко дзрубить, поджарпть въ оставшемся маслѣ 
съ Ѵг луковицою мелко дзрублѳнною и Ѵ2 ложкою мукп; всыдать 5 зерепъ англій-
скаго и 4 зерна простаго толченаго перца, солп, выжать сокъ нзъ '/2 лпмоиа; 
можно прибавнть 2 ложки сметаны, развеетд все это 1 стакаыомъ бульона, вскя-
пятпть, облдть бекасы. 
В ы д а т ь : 6 бекасовъ, 2 — 3 ложки масла. I 1 ложку муки, 2 ложкп сметапы. 

5 зер. англ. 5 зер. иростаго перца.| 1 / 3 лпмоиа, '/s луковиды. 

871) Звеззёй^йьЫ <erSs г р с н в в а ш н . 6 очшцѳшіыхъ п выпотрошедныхъ 
бекасовъ изжарить на вѳртѳлѣ, полдвая масломъ,илп въкастрюлѣ. Бнутронностд 
мелісо нзрублть съ 7а фунта шппка, смѣшать сь 72 франдузскою тортою булісою, 
съ 1 ложкою свѣжаго масла, 1 желткомъ, одвшмъ яйдомъ, посолпть, всыдать 5 
зероиъ англійскаго, 4 зерна лростаго толченаго перца, размѣшать, намазать этою 
массою въ 1 ложкѣ масла доджаренныя п высугаенныя гренки, сложпть лхъ на 
листъ, намазанный х!2 ложкою масла, вставдть въ пѳчь ие задолго лередъ от-
дускомъ. Слождть бекасы на блюдо, облождть пхъ этпмп греіікамп, облпть слѣ-
дующпмъ соусомъ: 1 ложку мукп доджарлть въ маслѣ, развестп 2 стаканамд 
бульона, лоложпть кусокъ расдущеннаго сухаго бульона, выжать сокъ изъ лп-
мона, вскпиятдть. 
Выдать : 6 бекасовъ, 1 / 8 фунта шппка. 1 лозкку муіш. 

1 ' / 2 франд. буліш, 2 яйда . J. лотъ с у х а г о бульона. 
5 зер. англ. , п 4 зер. простаго п е р д а . J / 3 лимона, Ѵз фунта масла . 

872) Cfissae'sre.Ms плп в а л ь р ш е п & і е ъ гдіеиками. Свя-
стелей, какъ вальдшнеповъ п дроздовъ не потрошатъ, a жарятъ, съ дожкаып и 
головкамп: 12 — 15 свлстелей очдстпть отъ иорьевъ, вымьтть, лосолять, жарлть 
въ кастрюлѣ съ 3 ложкамл масла. Когда будутъ готовы положпть дхъ на под-
жаревныя въ маслѣ д высутендыя гренкн изъ бѣлаго хлѣба, сложпть на блюдо, 
облпть масломъ, въ котороыъ жарплпсь. , 

У свпотелен больвіая дсчодка, которую можно выпуть, мелко пзрубить, под-
зка])пть вмѣстѣ съ дпмд, въ такоиъ случаѣ свпстелн сложнть на середину блюда, 
огарндровать грепкамп, покрытыии мелко изрубленною лоджаренпою печонкою, 
облить соусомъ. 
Е ы д а т ь : 1 2 - 15 свпстелей, плп 3 вальд- I 1 франдузскую булку. 

іішеиа. I ф у д т а ыасла . 

873) Перемелки ©оуешить. Вымазать дно кастрюлп 1 лож-
кою масла, наложить х/4 фун. въ пласточкп нарѣзаняаго шпика, 72 фун. въ 
лласточкж нарѣзанной телятины, яезшого рубленныхъ лиотьевъ петрушкд, 1 па-
шдпковандую луковиду, солд, 1 рюмку бѣлаго плп краснаго вдна, 1 стак. буль-
опа, a затѣмъ очдщенныя дерзиелкл, закрыть крышкой и довардть u'a ровяомъ 
огаѣ; когда псрепелкп готовы, пхъ въшуть; соусъ же, спявъ жпръ, продѣдпть я 
обддть шъ лерепеліш. ТІодаютъ пѳрепелкд также съ рпсомъ, свареннымъ па водѣ, 
с.ъ масломъ и поромѣіпаднымъ съ пармезапомъ. 
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8 . 4 ) Шзшоронки ш©дъ еоусоиъ. Очпстлть 18—20 жаворон-
ковъ выппмая осторожно вііутренность, чтобъ вмѣстѣ съ шгми яе вынуть жиръ 
н обрубять пожкп я головки. Въ кастрюліо положить У4 фун. масла, 2 ыелісо 
язрублевныхъ луковяцы п дать немного обжарлться; потомъ прябавить Ѵ2 стак 
бульопа, яемпого соля, мушкатнаго орѣшку, 1 рюмку бѣлаго вяна, сокъ 1 лв~- '  
мона, дать тсяяѣть, положпть туда жавороякн, варять вхъ ыянутъ 10—15 
до гитовностп п яодат.ь виѣстѣ съ соусомъ. 

Ваблюдать, чтобъ пѳ разварялнсь. 
875)ШулвшвввшЛ% «оуеоіиъ ечь ввнн©м%. 12—15 кулнковъ 

ощяяать,какъвсякуюдячь, головкп яжелудкя выбросять, a яотроху выложнть па 
доску. Въкастрюлю положІТь 1 ложку масла, Ѵа фун.мслко искрошепдаго копченаго 
шппка, 2 мелко нзрублеяныя иля истертыя луковнцы, 1—1 Ѵа блюдечка очшценныхъ 
д нашинкованныхъ шамппиьодовъ, 1 ложку бульона, немпого солн, порцу шуш-
катяаго орѣшка, есля есть,-'Д фун. Въ кусочки парѣзаинаго сладкаго ыяса и 
1 стак. краснаго вппа, наложпть очищенныхъ кулпковъ, закрытысастрюлюкрыш-
кои я такъ доварлть до готовяостя на пеболъшомъ, но ровяомъ огяѣ. Между тѣмъ • 
изруоять вынутую потроху H иередъ сазіымъ отпускомъ опустпть въ соусь, дать 
вгроішпѣть п подавать. 

876) 1®шгу вк3% 12—15 шт. очпщоняътхъ кулшсовъ 
безъ головъ п желудковъ пзжарпть въ кастрюлѣ въ Ѵ/—2 ложкахъ масла, срѣ-
зать ломтямп фялея съ костей, крылишкн же, яожкя п кости истолочь въ 
студкѣ, обжарять въ кастрюлѣ отдѣльно съ 1 ложкою масла и 1 иашликован-
ноіо луковядею, ̂ дотоыъ прпбавнть мѣшая 1 стол. ложку муки, сокъ J лнмона п 
разбавять 1—1 2 стак. бульояа, дать юропіенысо прокипѣть, пдотороть сквозь 
сжто и оолнть этпмъ соусомъ парѣзаніше фялся. Гіотроху отъ куляковъ, дсклю-
чая желудка, язрубять мелко съ кусочкомъ ыасла, положять въ кастрголіо, прп-
оавять 1 ложку сметаны, прокяпятлть, обиазать, этою массою франдузскуіо 
булку нарѣзанпуіо ломтяками п немного подсуіяенпую; рагу вылить на блюдо д 
огарняровать этимп обмазаннышя грепкамп. • 

Этотъ рагу дѣлается точио также п язъ холодпыхъ жаредныхъ куляковъ, 
которые передъ отпускоыъ разъ вшшятнть въ соусѣ. 

877) Ж а р с н ы с дроздіыг. Дроздовъ, каісъ и бекасовъ непотрошатъ, 
a толысо ощвнать нхъ, ояалять, обмыть, взять тт. 12—16, обложять ихъ У2 
фун. въ пластки нарѣзаннаго шпяка, обвернуть бумагою масломъ намазаняою 
надѣть на дсревяпяую палочку, прявязать къ вертелю и жарить на болышшъ. 
огиѣ, полнвая 2 ЛОЖЕ. растояленнаго иасла, подставявъ протлвепь. Когда дрозды 
готовы, выложить лхъ па блюдо въ середяну кучкою, a кругомъ обложжть бор-
тпкомъ лоігтикаип бѣлаго хлѣба, обжаренпаго на протявдѣ въ сокѣ, который 
стскъ съ дроздовъ. 

878) Ж а р е ш ы е Фпршироваііипие дрозды. 12—16 сѣ-
рыхъ дроздовъ ощияать, выпотрошить, кишкя поребрать, вычистять, лврубить, 
обжарнть въ 1 ложкѣ масла съ 1 мелко изрубленною луковядею пли V, горстыо 
язрублонныхъ шарлотокъ, прибавить послѣ того '/4 фуя. мелко изрубленыаго 
шпила, мякпяіъ франц. хлѣба размочеинаго въ сливкахъ н ыемного отжатаго, 2 
яйца, немного соли н простаго перда, хорошенысо перемѣшать, начпяить этимъ 
фаршемъ дроздовъ. Въ нв глубокоп кастрюлѣ растоппть полфупта масла чухоя-
скаго, положять рубленпыхъ, шт. 12 шампппьоновъ иля бѣлыхъ свѣждхъ очл-
щонныхъ грпбовъ, посолять, всыпать простаго перда, жарить накрывъ крышкою 
кягда закппятъ лоложпть пол-ложки мукн разведенпой ложкою воды, подлить 
оульопу И лжмонеаго.сокусъ У4 лимояа, положить на фаршированные дрозды. 

Когда грпбы будутъ почтп совсѣмь готовы влить вяна мсдоку столько, чтобы въ 
соусѣ былъ слышанъ его вкусъ, доварпть грябьт. Выложпвъ дрозды на блгодо 
огардпровать пхъ жаренымъ въ маслѣ лукомъ-шарлотомъ я въ маслѣ поджарен-
нымя гренками, облпть соусомъ. 

879) П е ч е и к и asypn®, г у е е п , у т о о т ц асш іца кв прочг . 
п®дть с о у о о я г ь мадером©. Гдѣ много употребляется домашпыхъ 
птндъ, тамъможно собрать печеикп отъ всѣхъ вышеупомянутыхъ птицъ, смѣшать 
яхъ даже и приготовять слѣдующсо кушаньв: 

Взять 10 разлнчныхъ печенокъ, намочить нхъ на шесть часовъ въ молоко, 
отъ котораго онл побѣлѣютъ н разбухнутъ. Полиуго ложку масла лодрумянить, 
всыпать У2 ложкп муки, поджарять до красна, развестя 1 стаканоыъ бульона, 
прокнпятнть, влпть рюмку иадеры. Взять непосоленыя дсчоикя, которыя бы отъ 
соли сдѣяалпсь твердыил, осыпать яхъ слегка щшт, опустить въ соусъ, ту-
шпть подъ крышкою отъ 5 до 10 мпнутъ на легкокъ огдѣ. Кто любптъ лукъ 
ножетъ положпть въ соусъ 1—2 ломтикааіи нарѣзаппыя луяовяцы яля иѣсколько 
штукъ въ бульопѣ отварепыхъ трюфелей. Подавая соусъ на столъ, посьшать въ 
него соли, размѣшать. 
Выдать: 1 0 печенокъ, 1/2 ложкп муки. I 8 стакапа молока. 

1 — 2 дож. ыасла, 1 рюмву мадерн. | ( 1 — 2 луковыцн. 2 — 3 трюфелл). 

В) С А Л А Т Ы M Ж А Ш О Ж Ѵ Р Ы Б Н О М У И МЯСНОМУ. 

880) Сюѣжаіа Е&гвяшговашдая вваиуевтаё 1 большой кочадъ 
свѣжей бѣлой плп сяпей капусты яашппковать очепь мелко, мождо олустнть сэ 
въ кппятокъ иа одну мяяуту л тотчасъ откянуть на рѣшето: когда вода стечетъ 
совсршенно, нереложять въ салатпжъ, посолнть, полозкпть 2—3 ложки провап-
скаго масла, 2—3 ложкн уксуса, кто любптъ мелкаго пли простаго перцу плп сахару. 

883) Са.іатпь è®. ©і&ажтаашз&ш. 6 кочаяіковъ салата очвстпть отъ 
взрхняхъ зелепыхъ лястьевъ, яеребрать остальдые, вымыть хорошепько; этп 
лпстья, особсяно мелісіе подать цѣльнымнпліг разрѣзать яа нѣсколько частой, по-
солнть; черезъ У2часа яередъ самымъ отяускомъ взять 2 круто свареявые желтка, 
растероть ихъ до гладкостя, прябавять номного солн, a кто лгобдтъ, и сахару, 
положнть У2 нли 1 стакаиъ самой свѣжей сыетаны, 2—8 ложкя уксуса, укрояу, 
размѣшать, пололотть очпщееньте лястья салата, прябавять 1—2 очпщеыпыхъ я 
самымя тонкямн ломтпкаші нарѣзапдыхъ свѣжпхъ огурдовъ. Убрать сверхукруто 
варедымн н на 4 части разрѣзандьиш яйцами плп цвѣтпымъ, красиво нарѣзан-
нымъ лапсппкомъ. 

8 S 2) шчерчвачааммъ Полож.пть ігь са-
ладнпкъ ложк.у сарептской горчяды, растероть съ 2 сварсяпызія желткамя, посо-
лять, всыпать кто любнтъ, сахару, влпть 2—3 ложкя прованскаго масла п 
уксусу, разыѣшать съ очпш.енЕЫмп лдстышн салата, лодавать. 

S83) СЗйіяІгжІе ©FypagM пsеккcsa'i» 
Огурды очпстнть, нарѣзать еамымя тонкями ломтвкамп, осыпать солыо, чѳрезъ 
часъ слпть воду, положвть 2—3 ложкп проваискаго масла, уксусу, перцу, 
укропу, разиѣшать, подавать. 

884) CßS'ÜJÄASIE © г у р ц ы ©да ©іветавЕсі&А®. ОЧЕСТЯТЬ, нарѣзать 
огурдьт самыми тогікпш ломтикамя, посолдть, слить воду, доложять % стакапа 
плп болѣе самой свѣжсв сметаны, уксусу, зеленя, дзрду, размѣшать, подавать. 

885) ДЙІ-ЙТГ» БЁИВРТ^&АЙ»©^^. Сварпть БЪ солепой водѣ карто-
фель, очястпть, парѣзать лолтякамп, смѣпіать съ 3 ложішш провапскаго масла, 

Молоховоцъ. Подарокъ мод. хоз I и II. 17 
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2 ложками уксуса, солъю, пѳрцоаъ, рублепою зеленыо, равмѣшать, подавать къ 
жаркому говядинѣ, утісѣ, къ рыбамъ п проч. 

886) С а л а ѵ ь ияат» карто«і>еля ия с в е к л ы лгть |ш»вар-
HOis г<шядвааагВі. Сварать штукъ 18 картофоля, пспечь 3 штуки свеклы, 
иарѣзать все это ломтнкаміг, положить і/ і фунта бѣлой въ соленой водѣ отваре-
ной фасоля, соли, яѳмного порцу, 3 ложіси прованскаго иасла, уксусу, рублепой 
зелепн, размѣшать. 

887) Свзеаз^а еть п р о в а н е к и м ъ соуеоягъ. Самуго лучшую 
красную свеклу лспечь иля сварнть до мягкости, выиуть, остудпть, очистить, 
нарѣзатъ ломтнісамж, сложить въ салатпикъ, положить соли, перцу, провапскаго 
масла, уксусу, рублепііой зелени, размѣшать, подавать. 

888) Сівеа§.-т ша.дшвдй&гвяышіш. Свароную вли испсчеяую крас-
ную сладкую свеклу остудить, очпствть, нарѣзать ломтякамя, сложпть въ 
банку, цересылая тортымъ хрѣноиъ, залить иа 3 нля на 24 часа сырыиъ уксу-
сомъ, плп векпішчѳнымъ съ лавровызіъ листонъ, англійскимъ перцомъ, солыо, 
1'ВОЗДШСОІО. 

889) Срѣзать съ коряей крессъ-салатъ, палпть 
водою, собрать дурхшлаковою ложісою веплывшія наверхъ сѣиена, аотомъ крессъ-
еалатъ лореложпть на дурхшлагъ нлп СЕТО, оставять, иока вода НЕ ствчетъ оо-
воршенно. Породъ отдускомъ сложить въ салатншсъ, посолить, залнть провап-
окнмъ масломъ, уіссусомъ, подавая размѣшать; можно огаріпгровать круто сваре-
пымл н на 4 частя разрѣзаппыми яйцамн. 

890) Ca.Eâwa» в^кк©рій. Очшценяые, вымытыѳ и осугаеные лдстья 
дшсорія прпготовить каісъ салатъ со смотавою № 281, или какъ салать съ гор-
чпчнымъ соусозіъ № 882. 

891) Номпотъ изъ С В Б Н Ш Ъ яблокъ № 1538. 
8 9 2 ) Тушоныя яблоки, № 5 0 9 , 
893) Компотъ изъ абрикосовъ № 2514 (Часть II). 
894) » » вишень № 2397 (Часть II). 
895) » » дыни № 2424 (Часть Н). 
896) » » сливъ № 2369 (Часть П). 
897) Салаты маринованные, си. отдѣлъ XXXVIII, a пмеино: 
а) Яблоки моченыя № 2 3 5 2 — 2 3 5 5 . 
б) Сливы ыарннов. № 2 3 7 0 — 2 3 7 2 . 
в) Грушы маринов. и моченыя Ai 2383—2387. 
г) Випгпн марішов. № 2 3 9 8 — 2 4 0 0 . 
д) Дыни п арбузъ маринов. AS 2 4 1 8 . 
е) Салатъ брусиичный Ai 2 4 5 9 — 2 4 6 1 . 

ж) Барбарисъ мариновап. AS 2 5 0 3 . 
з) ПІинков. каяуста кислая Ai 2 5 2 9 — 2 6 3 1 . 
и) Двѣтпая капуста маринованная Ai 2 5 2 7 . 
і ) Р ы ж и м Ai 2 5 5 5 - 2 5 6 2 . 
к) Супюные боровшш Ai 2 5 6 3 . 
л) Бѣлые грибы или боровики маринов. Ai 2 5 6 7 — 2 5 6 9 . 
м) Грузди Ai 2 5 7 6 - 2 5 7 7 . 
н) Огурцы сояелые Ai 2 5 8 3 — 2 5 8 6 . 
о) Коршшоны Ai 2 5 8 9 — 2 5 9 0 . 
н) Пнаули Ai 2 6 2 2 - 2 6 2 5 . 
р) Тыква мяринов. Ai 2 4 2 5 — 2 4 2 7 . 
с ; Перснкп мариноваиггае Ai 2 5 0 9 . 
т) Абрпкосы маркнованные Ai 2 5 1 3 . 

Часть П . 

0 Т Д ѣ Л Ъ V i l 

М ь і н р м . 

Примѣчаніе. Иадобно обращать особелное вшшаніе ыа то, чтобы рыба была свв-
жая, потому что тогда только она вкусна и здорова. Чтобы узнать свѣжа лн она, надо 
космотрѣть жабры: если мясо тамъ краское, то значнтъ рыба свѣжая, если же геннаго 
в л н блѣднаго двѣта, то такая риба не годится. Глаза доджны быть полпме н свѣт.ше, 

I a не мутные и ввалнвшіеся; кожа должна быть твердая; если разрѣзавъ рыоу вдоль, с ь 
1 головы до хвоста, окажется, что кости отстаютъ отъ мяса, то такая рыба не годится. 

Свѣліую рыбу пе падо закалыват.ь раньше, чѣыъ она понадобится, a держать ее зъ свѣ-
жей водѣ, чаще ее переиѣняя; еслн же еельзя долѣе держать въ водѣ, то іадо ее уда-
рііть до головѣ, тотчасъ ьичпстить, ])азрѣзавъ съ головы до хвоста, натереть чяутрн н 
снаружп мелкою солью, п даже простымъ пердомъ, иакрыть, поставпть въ солодное 

і иѣсхо. Дередъ употреблепіемъ вымыть хорошеяько, осушить нолотендомъ, особеішо еслл 
она иредпазначается для пнрога. Очищая рыбу осторожио вынимать желчь. 

Крупную дѣльиую рыбу, чтобы опа хорогао проварылась онускаютъ всегда въ холодную 
] воду ИЛІІ холоднын бульонъ, A потомъ кшіятятъ н а большомъ огиѣ, подливая по немкогу холод-

ной воды н чтобы огопь былъ не только снпзу, но д е ъ боковъ; мелкуго же опускаюгъ въ 
. кппятокъ. Когда глаза нобѣлѣютъ и выстунятъ наружу—зпакъ, что рыба готова. Чтобы 

оиа не отзывалась болотомъ, кладутъ во время варкн 2 — 3 раскаленныхъ березовыхъ 
j уголька. 

Аіороженую рыбу варить непремѣино въ холоднон водѣ. В а р я рыбу, кладутъ 
I обыкновенно коренья, англійсвлн и нростой перецъ и лавровый ^лпстъ, но е с ш рыба 
I тольво что словдена, то ннчего не слѣдуетъ, потому что отъ свѣжей рыбы — вкусъ прево-
I сходпый. 

Цѣдьную рыбу варятъ въ рыбномъ котелкѣ , налнвая воды илп бульона, столько, 
і дпшь бы покрыло рыбу. 
1 Подавая н а столъ большую рыбу, варенуго въ рыбномъ котлѣ, надо ее клас.ть па блгодо 

дребтовою костью вверхъ, осторожно ярлжпыая п тѣмъ расширяя брюшпую часть, — 
: такнмъ образомъ класті, рибу н а бліодо и для маіопезовъ; хребтовая хость остается по 

середипѣ, вслѣдствіе чего легко брать ыякоть съ обѣпхъ сторонъ. 
I Въ которые мѣсяцы, какая рыба вкуснѣе: Сеш-а u угорь — отъ іюпя до авгѵста 

: карпъ — огь септября до апрѣля; форель — отъ мая до авгусга; щ у к а — оть февраля до 
' апрѣля; налнмъ — въ январѣ ; линь — отъ мая до іюлл; ракн — отъ мая до августа. 

Прояордія назначепа па 6 человѣкъ. 
Отъ 7 до 9 человѣкъ увелпчить иропордію въ 1 ' / 2 раза. 

п Ю „ 12 „ въ 2 р а з а , а с о у с х к ъ п е й в ъ 1 1 / г » 
» !3 „ 13 „ » » " о " 
„ 19 2 4 „ „ « 3 

898) Щ у к а ва|іеваая ей©дъ ь. Очдстпть, разрѣзать 
щуку на пордін, посыпать сухою солыо, сложпть въ камепяую мдску, налпть 
горячпмъ уксусоиъ, накрыть, черезъ пѣсколыю гшнутъ переложнть въ кастркшо, 
залять теплымъ бульопо;гь нзъ кореиьекъ такъ, чтобы покрыло рыбу, варпть на 
большомъ огяѣ ДО ГОТОВІЮСТП, сіять съ огня, скропнть холодпою водою, накрыть 
ва нѣсколько ипнутъ буиагою л крышкою. 
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Подавая, облпть п подать отдѣлъно. 
а) Соусъ голландскій № 3 2 2 . 
б) Горчицу, уксусъ и хрѣнъ. 
в) Раковый соусъ № 3 2 8 . 
г) Разварной картофель, ыасло и яйца № SS&. 
д) Густой соусъ пзъ сливокъ № 3 3 2 . 
е) Соуеъ грпбпой № 3 2 4 . 

Ж) Соусъ бѣлый Ѣ 3 2 3 . 
з) Холодный соусъ со сметаиою № 3 2 1 . 
ц) Горячій соусъ горчичный № 319 . 
к) Соусъ пзъ сметаны Л» 3 3 4 . 
л) Соусъ сладкій съ изюмомъ № 337 . 
м) Соусь красный № 338 . 
н) Соусъ бѣлый, горячій № 339 . 
о) Соусъ съ миндальньшъ молокомъ № 340 . 
іі) Соусь съ лимоннъгмъ соиомъ и мадерою № 2 6 3 . 

р) Соусъ пзъ ііомидоровъ № 3 0 !. 
с ) Соусъ изъ тамшшьовоБъ № 2 8 6 . 
т) Соусъ красішй съ.трюфеляьш jY» 279 . 
y) Соусъ пзъ иетрупііга 309 . 
ф) Илп соусъ пзъ хрѣпа со сметапого № 2 9 6 . 

899) ЫЩунва тушопад en» хіИЬшфиъ пя сгоетамдоо. 
Посолить очпщеяпую щуку, разрѣзать ее на пордіп. Распустить въ кастрюлѣ 
лоліку масла, положить яа него рядъ рыбы, посыпать тертымъ хрѣяонъ, иоло-
ишть кускаыіг ложку масла, опять рядъ рыбы я рядъ тортаго хрѣну, залпть 
евѣжею смстапою, чтобы покрыло рыбу, тушпть подъ крышкою на легкомъ огиѣ. 
Спачала можио пошевелпть рыбу ложкою, a потомъ уясе толысо чаще потряхявать 
кастріольку, чтобы рыба не прпгорѣла ко дну. Черезъ 3/4 часа рыба должиа 
быть готова. 
Выдать: 3 — 4 фупта щукп. | 1 / і фунта масла. 

2 — 3 большіе корня хрѣна . | Стапана 2 — 3 сметаны. 

9 0 0 ) Ш Щ у к а авй&і&еаааш лш/іун» © © у с і щ в й т ь зэ ж р і к и в і ш а п » . , 
Очпщенпуто, гтрѣзанную п посоленую щуку положпть въ кастрюлю, палшъ бу.іьо-
вомъ, сваренымъ взъ пряностей, нѣсколышхъ луковпдъ п уксусу, варпть на 
большомъ отнѣ ітодъ крышкою. 

1 ложку масла, '/2 ложкп ыукп, 1'/2 стакапа тертаго хрѣна, слегка поджа-
рить, развести 1 стаканамъ рыбпаго бульопа, Ѵ/2 стананаміі слетаны, сиѣшать, 
вскппятпть, облвть щуку. 
Выдать: 3 ф. щуки, уксусу, 2 — 3 луковіщы. 1 селлерей, 1 иорей. 

Англійскаго перца зере#ъ 30 . Ѵ / 2 стак. тертаго хрѣпа. 
Лавроваго листа 4 — 5 шт. 1 ложку масла, 1 ложку муки. 
1 морковь, 1 иетрушку. 1 х / 2 стак. сыетаііы. 

901) Ё Ш Щ У В Й І Й ві,треи§85В кпв чеэяау^. ОЧПСТЛТЬ внутреняости щу-
кп, вымыть, посолпть сухою солыо, согнуіъ въ кружокъ такъ, чтобы хвостъ 
вложпть въ пасть, п, яршфѣппвъ деревяинымъ прутикомъ, лоложпть въ болыпую 
кастрюлю, палпть столовьшъ виномъ такъ, чтобы покрыло рыбу, лрпбавпть лу-
ковпдъ, перцу, лавровато ллсту, 2 солевыо огурда п корелья, нарѣзаниые ку-
сочкамп, соли, варпть па болыиомъ огпѣ подъ крышкою. 
Выдать: 3 ф. щуіш, бутьтлку столов. вина. j 3 0 зерепъ англійскаго иерца. 

2 — 3 луков., 4 — 5 шт. лавр. лпста. I 2 солспые огурда. 

Нодавать горячею п къ ней хрѣпъ сь уксусомъ илп горчиду, плп соусъ 
изъ хрѣна № 296, плп соусъ съ капардамя № 327. 

902) .ЗІрядай пэть аа^уиаа. Взять крушую щуку, разрѣзать еѳ вдоль 
съ одлой стороны, расиластать, парѣзать иускамп попѳрогъ какъ зразы, слегка 
посолить, намазать каждый кусокъ фаршемъ, еверлуть, обвалять въ яйдѣ п 
просѣянныхъ сухаряхъ, поджарять до красна въ раслущенномъ маслѣ, яодавая, 
облпть тѣмъ же маслочъ, въ котороиъ жарплнсь, подбавивъ воды плп бульояа. 

Фаршъ слѣдующій: пзрубпть мелко луковидъ 6, выжать пзъ нпхъ сквозь 
трялочісу сокъ, ещѳ лорубнть, опустлть въ горячее масло, поджарпть, остудпть, 
всылать тертой булкн, пемяого толчопаго перду, вбпть сырое яйдо, размѣшать. 
Выдать: 3 фунта щуда. і і / а С так. тертой буліш, перду, соли. 

6 луковидь, 2 яйца. I 2 — 3 ложіш масла. 

Подавать съ суяіоньшъ горошкомъ № 376,, 
903) ІЩущгд аьад̂ Пв ж е д т м м ъ ©©уе^днп» ©п» ная.а«з»р5ам©мтьв 

Очистптъ щуку, нар-Ьзать кускамн, на 1 часъ посолпть, ноложпть въ кастрюлю, 
влить 1 стакаяъ столоваго вппа, ршмку уксуса, воды такъ, чтобы рыбу покры-
ло, разныхъ точеяыхъ п отвареныхъ кореньевъ, 1/2 стаісапа пзюма, '/2 лішоиа, 
нарѣзапнаго ломтпкамя, безъ зереяъ, варпть яа болыпомъ огнѣ. Какъ только рыба 
уварптся, взять 2 ложкп масла (чгі стакаяа мелкаго сахару), 1'/2 ложки мук.ч, 
l/t чайяой ложечіси шафрана въ порошкѣ, все это разлѣшать' въ особеяяой 
кастрюлѣ, развести рыбныиъ бу.льоломъ до 3 — 4 стакаяовъ н кпяятпть мѣшая, 
пока яе погусгЬеіч,, продѣдять, потомъ облять щуку, обсьшать нзюмомъ, лпмо-
номъ п точеяыип кореньями; можпо прябавпть разварпаго картофеля. 

Въ постъ, вмѣсто слпвочнаро масла, взять ложкн 2 яроваяскаго. 
Ѵ 2 стак. пзюма, 1 / 2 стач.. муки. 
' / 2 чайной. лолсечки шафрана. 
*/,, стак. мелкаго сахара , х / 2 лимопа. 
2 ложки слдвочнаго илп 1/я стакана про-

ваискаго ыасла, картофеля. 

Зыдать: 3 — 4 ф. щукп, стак. сголов. вина. 
1 рюшсу уксуса, 1 ыорковь. 
1 петрушку, 1 селлереи, 1 лорей. 
Англійск. перцу зеренъ 20 . 
1 — 2 шт. лавров. листа, 2 луковяцы. 

904) ШйДуиега si®,^» іаряаедямшть ©©уеа&.-эяп.. Разрѣзать, посо-
лнть очпщеппую щуку, яоложпть въ кастрюлю 1 ложку ыасла, ыелко нарѣзан-
яые: 1 соллерея, 2 морковя, лавроваго лпсту, аягліііскаго перду, солн. поло-
жпть на это рыбу, носыпать мелко нарѣзаннымъ 73 лимономъ безъ зеренъ, па-
лять водою, наярыть и варять до готовіюети. Подавая, облпть соусомъ, въ ко-
торомъ варплась. 
Выдать: 3 фунта щуіш, 1 селлерей. I Апглійск. перду зер. 30 , 1 ложку ыасла. 

2 морхови, лавров. лдста 2 — 3 шт. | Соли, 2 луковпцы, '/s лимона. 

905) Ф58.|ьяйіі8(}8®авай8Еіл5®30 [ццувгіп, saeaaesi.mii. Очдстить щуку, 
разрѣзать ce вдоль хребта, вырѣзать осторожпо мясо съ костямп, чтобы яѳ прорѣзать 
кожицы; голову II хвостъ оставпть. Отдѣлять мясо отъ костсй, носолпть, мелко пзру-
бпть съ 1 луковпдею, яѣсколышмп очіщеяяымп сарделькамп; прпбавпть размо-
чѳяную въ вюлокѣ п выжатуіо булку, слѣшаті» съ 1 ложшо масла, ноложять 
иеняого ыупгкатнаго орѣху, перду, сѳли, 1—2 яйда, пстолочь въ стуіпсѣ, па» 
фаршпровать щуку, зашпть. Намазать масломъ протявеяь, обложпть щуву лу-
чипкаып, прлвязать пхъ веревочкою, сложкть яа противеяь п, облявъ масдолъ н 
сметапою, вставить въ печь п во времн зкареяья нѣсколько разъ полчвать .этпмъ 
соусомъ. Когда поджарптся съ обѣпхъ сторояъ, осторожио перслолскть па бшодо, 
снять версвочку, лучяякя, облпть щуку соусомъ, оставшпмся отъ нея. 
Выдаті,: 3 ф. щуіш, 1 луковпцу. 2 — 3 ложкп масла, 1 — 2 яйца, солн. 

Зеленой иетрушкп, 6 — 7 сарделекъ. 1 — 1 1 / 2 стак. сиетады. 
''•î «і»рапц. бѣлаго хлфба. Мушкатн. орѣху, англійск. перцу. 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://kulinarniylaretz.w.pw/

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



9 0 6 ) Щ у ы а п о д - ь © ѣ р ь и г ь © о у с о м т . . Очистж® щуку , разрѣ-
зать ее на среджей велжчжны куски, перомыть, посолшъ п а 

ровать фаршемъ пзъ рыбы, вынутой пзъ каждаго ісуска, 
бѣдаго хлѣба, иамоченнаго въ водѣ н выжатаго, пемпого пѳрду, «>ли « У ™ 
наго орѣхуДа т а і ж е изрубленную ж поджаренную въ 
вііду) Hафаршированнук1 рыбу сложить въ вастрюлю, / а л я ь 

к Д а г о бульона сваренаго нзъ корепьевъ и пряноетей, влить 1 ^ ^ щ о 
ліпваго внна съ 7 , рюмки уксуса, смотря по вкусу , съ / 4 стак. прованскаго 
ыаста V л м о н а , нарѣзаннаго л о к т ш ю и , 7 * стак. нзюма, я варить на сжль-
номъ огнѣ Z I крышкою. Когда рыба уварптся, в ы н у т ь ^ " ^ ^ S L 
гую кастрюлю, поставить па паръ, чтобы не остыла, приштовить 

сЬусъ слѣдующпмъ образомъ: 1 стакавъ тертаго 
! тюрковь, 3 - 4 кпслыя яблока, пешюго мелкои кориды п г ю в д и г а . * * * * * 
і 2 — 3 , налить водою, разварить въ родѣ густоп 

смѣшать съ бульоиомъ, въ котороиъ вардлась рыба, уваржть до соусной г у с г о ш ? ( 

облить имъ сложенную па блюдо рыбу. 
1 / 1 стак. столоваго випа, уксусу. 
ЧІ ст. ированскаѵо нли чухонскаго масла. 
і / 2 димона, Ѵ 2 стак. пзюна. 
7 3 ф. тертаго сптнаго хлѣба. t  

2 — 4 лблока, сахару куска 2. 
Коршщ, гвоздпки 2 — 3 штукн. 

Выдать: 3 ф. щукн, Чз Ф Р а ш * - х л ѣ , б а - , 
Перцу, солп, мушкатн. орѣху. 
1 дуковиду, 3 моркови, 1 иетрушку. 
1 селлерей, 1 порей, 2 луковпды. 
2 — 3 шт. лавр. листа, аигл. перцу 

зеренъ 2 0 . - * „ „ „ 
Эту рыбу можію огаривровать па блюдѣ сварсвымъ ж ломтвками нарѣзап-

пымъ рыбеымъ фаршемъ № 183. 
9 0 7 ) ЕЩуіш н а р т о Ф с д е н ъ п о - н ѣ я & ц к і і . Очистптьщу-

ку, варѣзать кусками, посолпть; сварить булъовъ пзъ кореньевъ н иршоя«, 
oBYCTiiïb въ него щуку, когда уварнтся, вереложпть въ другую кастрюлю по 
ставлть на паръ, шъ же продѣдить, положить въ него красиво нарѣзаннаго,. 
очпщеннаго картофеля, сварпть. «чтгбігеттой лѵ-

17, л о ж і ш масла распустпть, ггоджарвтъ въ нсмъ '/2 мелко п з . ^ н о В гу 
ковицы, смѣшать сь 2 ложками яуки, развеотіг 2 - 3 
ова, прокипятпть, влзнь 1 стакавъ сметаны, всішпятить. Кърыбѣ переложить кар 
тофель, облпть соусомъ, подогрѣть, подавать. 

— і » - Р - . 
2 луковидн, 1 5 - 2 0 з. ангд. иерда. % стак. мукп, 1 стак. смеіаны. 

908) ИЩунт тгушошая. Жжвую ідуку поздно вечеронъ о п р т ^ ^ 
ведро соленой воды, на другой девь утромъ рано вынуть закол ть, очп шгь 
приготоввть какъ обыЕновонжо н подавать съ какимъ ^усояь^ no л ^ ™ 
всего такую щуку тушнть въ кастрюлѣ подъ крыпікою съ зеленыо, корепьяип 
масломъ. 

1 луковпду. 
Англінск. перцу 1 5 - 2 0 зеренъ 
2— 3 шт. лавроваго лііста 

Выдать: З-х-ь фунтовую щуку. 
3 ложки ыасла, 1 морковь. 
1 петрушісу, 1 селлерен, 1 порен і петрушііу, х * — 

909) ЩЩѵйавй Ф ш ш б і і і о в а ш і а і і в а р е и а г а a с о у е о м ъ 
LMVLMM. ОЧИСТПТЬ тдуку, разрѣзать вдоль хрѣбта в ^ « 

рожяо ыясо сь костішп, чтобы не прорѣзать кожпцы, голову и хвостъ о с ^ . 
Отдѣллть мясо отъ костей, посолвть, мелко нзрубить, с 
изрубленвою -д поджаренною въ % масла, положшъ А Ф Г ^ ; ™ 
хлѣба, намочовнаго м выжатагЪ, печенку пмолоіш отъ щукя, англійскаго про 

стаго толченаго перду по 4—5 зѳрепъ, мушкатігаго орѣху, пржбавить х/2 ложки 
масла, вбтгь 1 яйцо, воьшать зелови, разиѣшать все хорошевыео вля жстолочь 
еще въ ступкѣ, вафаршжровать рибу, зашнть плотпо. Сварить бульонъ нзъ раз-
ны.хъ кореньовъ п прявостей, соли, процѣдить, опустпть въ пого щуку, когда 
уварптся, слпть этотъ бульонъ въ другую кастрюлю, a рыбу поставить на паръ, 
чтобы не остыла. Въ рыбиый жѳ бульонъ воложпть очпщенваго картофеля, 
сварпть. Распуствть 1х/2 ложки масла, поджарить въ пемъ 7а мслко нзрублеп-
пой луковвцы, всыпать г/3 стак. мукж, развестж 2—3 стак. рыбнаго процѣ-
женваго бульона, 2 жлп 1 стакавомъ смстаиы такъ, чтобы соусу было стакана 
4-, нс мевѣѳ, В С Е И П Я Т И Т Ь , ітереложвть къ рыбѣ каіітофель, облнть этимъ соусомъ, 
подогрѣть, вылолшть на глубокое блюдо, посыпать зелсною пструшкою н укро-
поыъ, подавать. 
Выдать: 3 - х ъ фунтовую щѵк.у, 2 — 3 дуко-

впды. 
ѵ 4 фун. масла, Ѵ2 фраіщ. бѣлаго 

хлѣба . 
.15—20 зер. англ. я 4 - 5 зер. про-

го верда . 

Мушкатп. орѣху, солп, 1 яйдо. 
2 моркови, 1 петругаку, 2 селлерея. 
1 порсй, Ѵг гарнца иартофеля. 
-Is стак. ыукп. 
1 — 2 стак. сметапы. 
Зелонон петрушки, укропу. 

Въ этотъ соусь молено прнбавжть штукъ 6 очпщенныхъ, разрѣзавпыхъ, от-
вареныхъ п въ ложкѣ масла обжареныхъ шамппньововъ. 

9 1 0 ) І І Щ у в т е ч ь usas©.®©!® к ш я у е т ® ! ® . Сполоспуть водой н с в а -
ржть въ водѣ до мягка 2 ф . шниковаиной капусты (совсѣнъ густо); ыежду тѣмъ 
очистлть щуку, вѣсомъ фунта 2 — 3 , отдѣлпть МНІСОТЬ отъ костсй, обсы-
пать неашого мелкой солыо, разрѣзать на небольшіе кускгг, обвалять в ъ яйдѣ н 
сухаряхъ плп мукѣ , п иемиого обжарпть въ 1 ложкѣмасла; вымазавъ потомъ форму 
плп глубоісое глшіяное блюдо маслоыъ, паложить слоп капусты, положить пѣсколько 
кусочковъ ыасла, жатереть нсмного сыра, затѣмъ слой кусочковъ жарсной щукя, 
облпть сверху сметажою, a на нее снова капусту, масло, сыръ, щуку, сметапы 
п такъ далѣе до конца; иа самомъ ворху должеоъ быть слой капусты, покры-
тый кусочкамп ыасла п тертызіъ сыромъ, обсыпаппый сухарямп; расположпБъ 
все такинъ образомъ, ставятъ на часъ въ печь. Масла всего 2 — 3 л о ж . З — 4 су-
харя, стаісанъ саіетаны, Ѵ 4 — 1 / 2 ф у н . сыру, 2 ф . капусты, 2 яйда. 

9 1 1 ) М Щ у в г а ' ^ у ш о а ш я а © ^ ъ © т й ^ щ д а м в з . Изрубжть мелко пѣ -
сколько крупныхъ коревіковъ петрушкп, 2 селлерся, 2 морковп; 2 луковпцы. 
Распустдть въ кастріолѣ 1 ложку масла, всыпать часть мелко пзрублеипыхъ ко-
репьевъ, наложпть в а пжхъ рядъ очнщенпой, жосолепой п па куски разрѣзаиной 
щукж, посыпать перцомъ, ожять ложку масла, корзньевъ ж щуку, сверху посы-
вать рядъ кореньевъ, посыпать псрцомъ, положпть ложку масла, пакрыть Ерыш-
коюи тушить па маломъогнѣсъ полчаса. ПередъотііускомъосыватьтертоюбулЕОіо. 
Выдать: 2 — 3 фупта щуіси, 2 моркови. і 2 луковндм, 3 - 4 ложгш масла. 

3 шт. петрушки, 2 селлерея. | Перду , соли, тертой булки. 

Подавая облпть ллшневымъ соусомъ, которып развести сокомъ лзъ подъ 
рыбы № 2 9 9 жлп 3 0 0 . 

9 1 2 ) Ш Щ у і г т ©^б, 4 — 5 фуита 
щукп очпстпть, парѣзать кускамп, посолить, дать полсжать съ часъ: потомъ 
сложнть въ Еастрюлю, влпть 7 * стак . уксуса п кто хочетъ 1 стак. столоваго 
вітиа. ііоложить с ь Ѵ 2 стак . кпшшіша, 2 — 3 ломтвка лпмопа безъ зеренъ п 
бѣлой кожпцы, йаполовлду уже отварепвыхъ корепьевъ п залввъ все это водою. 
въ котороіі варплись эти корепья такъ , чтобы ѳдва поіс]>ыло рыбу, ванрьггь ita-
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стрюлго крышкою и вардть иа болыпонъ огяѣ до готовностя. Подавая облитъ 
щуку слѣдуюідпмъ соусомъ: 17а ложки мукя, 1Ѵ2 ложкя слнвочнаго масла, */, 
чайной ложечки ігороипса шафрана, чайную ложку мелкаго сахара растероть, раз 
вести процѣженньшъ бульоноиъ, вскянятнть нѣсколько разъ, прпбавить кто хв 
четъ 72 ложкя мед плн 1 ложку яатокя, ыцѳ разъ вскипятять, облять рыбу. 
обсыпавъ ее свареиымъ кпшмяшсиъ я ломтпкамн свѣжаго ляиона. 
Выдать: 4 — 5 фун. щуки, 1 лпмонъ. 

1 стаканъ столоваго впяа. 
1 рюмку уксусу, Va ст. кшпмишу. 
' / 2 моркови, 1І2 нетрушки. 

' / 2 селлерея, 1 а/ 2 ложкп мукн. 
1 ' / 2 ложки масла, 1 — 2 куска сахару . 
ч2 чайной ложечки шафрана. 
Ѵ2 ложкл ыеда илн 1 ложку патокн. 

ИЩука. пзсі&дтзв ©©увогагь ©ть ©ьврояві» вг ягаае./янэа©. 
Фуята 3 щукя вычистнть, нарѣзать кускаин, яосолять, положить туда же і/3 
ложки масла, 1—2 луковпцы, 5 шт. аягл. н 5 пгг. лростаго перда, 2—3 шт. 
лавр. листа, корѳньевъ, налнть ночти горячею водою, сварять до половяны гото-
вностн; выпуть рыбу, лоложять ее въ другую кастрюльку, залить 1 стакаиоиъ 
слявокъ пля сметаяы, положятьі72 ложки насла, 1 натертуіо луковнцу, шт. 3—4 
толченаго англійскаго и 3—4 простаго псрда, ложкп 2 тертаго сыра, накрыть 
крышкою п тупінть на ллнтѣ до готовностн, чаще потряхявая кастрюлысу. 

Мсжду тѣмъ лрлготовнть рнбяый фаршъ, см. Jtë 183; взять неболыпую дляя-
аеаькую тряночву, смочнть еѳ растонленнымъ масломъ, разложпть, ноложить на 
нее фаршъ, зашнть въ вндѣ колбасы, ояустпть въ рыбаый бульояъ, свардть; 
остудить слѳгка, сяять осторожно тряяочку, нарѣзать кружкамл въ лаледъ тол-
щнны, огарплровать пми на блюдѣ рыбу. Въ соусъ же, въ которомъ тушялась 
рыба, яодллть неиного рыбнаго бульопу, выжатъ сокъ пзъ '/г лимона, облнть на 
бтюдѣ рыбу. 
Выдать : 3 фунта щукп, Ѵг иетрушки. 

1 / 2 селлерея, 1 луковнцу, '/г порея. 
1 0 шт. перца, 2 — 3 іат. лавр. 

листа. I 
1 ст. сливокъ і л и сметаны, '/г лн-

мопа. 
2 ДОЯІ. ыасла, 2 ложки свгра. 

Ыа фаршъ .1? 183: 
1 фун. щукп, 3 — 4 зер ліростаго, 3 зер. апгл. 

ііерца, 1 ложху муки. 
1 луковпду маленькую, 2 яйда. 
1 франд. 3 коп. булісу, 2 стак. молока. 
1 гІ2 ложіш масла, мувш. двѣта . 

914) ШЩуша ш© нгзтяяэзйшзші,, Обложить края блюдаразсыпчатыиъ 
ярѣсяыиъ тѣстомъ, котороѳ дѣлается слѣдуіощимъ образозгь: на Ѵ3 фунта мукл 
положпть 1 самое маленькое яйдо я і/,і фуита масла, еслн масло нѳ солено, то 
посолять, замѣсять тѣсто ісрутое, раскатать и обложять края блюда. Изрубнть 
какъ можпо мельче 10 сардянояъ пля 10 аячоусовъ, смѣшать съ горстыо руб-
леныхъ шамдднышовъ, съ 1/4 фун. самаго лучтаго, свѣжаго масла, раздѣлнть 
эту массу пояоламъ, одиу половлну положять яа дио, посылать 2 горстями тол-
чопыхъ сухарсй п 1 горс-тыо голлаіідскаго сыра, потомъ разложлть разрѣзаппую 
рыбу ялотпо одияъ кусокъ подлѣ другаго, вынувъ лзъ яее но возможностя костп, 
вьтдавить на рыбу сокъ нзъ двухъ ляионовъ, посыяать солыо л яердомъ, налдть 
7 стакана етоловаго внна; есля вяно не покроетъ щуку, то прябавять бульону, 
яоложпть -сверху остальную смѣсь, обсыяать олять такнмъ жо количесгвомъ су-
харей н голлаадскаго сыра, полождть кусками V., фуята слнвочпаго маслй, на-
крыть блюдо бумагой л ноставить въ горячую яечь йа Ѵ2 яаса. 

Вьгдать: 3 — 4 ф. щукн. 
1 0 сардиыокъ нли анчоусовъ. 
Горсть шамииньоповъ. 
1 стак. мелких/ь сухарей. 

ф. голлапд. сыра, Va ф. масла. 
2 лпмона, 1 / 2 стак. вдна. 

На тѣсто: 
И/а стак. муки, 1 яндо, V* ф. ліасла. 

915) ІІЩука иі®-ш«лні»ев«и. Вычистпть 3—4- фунта щуки, раепла-
•стать, посолпть, я, яарѣзавъ кусказш, положвть рядамн въ кастрюльку, накаж-
дый рядъ посыяать сухарей, соля, лерду, гіушкатнаго орѣху, тоненькимл ломти-
ками нарѣзаішый лнмонъ; сверху яоложять чухонскаго масла, налить 4—6 сго-
л.овыхъ ложскъ бульона, поставлть въ кечь, чтобы залеклось. 
Выяать- 3 — 4 ф. щуви, Х Д—Va Ф- масла, I Мушкатпаго орѣху н а КОНЧБКЪ ножа н 1 

і / 2 лпмова, Va локкн нерда. I стаканъ пстодчспыхъ сухарей. 

916) ЁШЦудга &і]©-пзеш<аза с о ©квідаіызіэпь ©ал®яигів. Очистнть, ио-
солять щуку, локрыть ее тоионькямн пластннкамн свинаго сала (1 фудтъ еала), 
обвязать ииткамя, пзжарять на вертелѣ, поллвая безлрестанно стекшяиъ соусовіъ. 

Гюдать іг.ъ ией садатъ. 
917) ШШДуава 'ігушФішаая «ть Е0еипвзо Кастрюлю внмазать масломъ, 

ноложить разныхъ кореньевъ: пвтрушку, иорковь, луковнду, селлсрей мелко яашші-
1 кованныхъ, уложять кускамн щуку, немного яосолпть, яоложпть кусочкамл масло, 

лавр. листу, простаго перцу, накрыть крышкою, обмазать тѣстозіъ, поставпть въ 
печь на Іі2'шп 7„ часа, въ вольяьтн духъ. Подавая, выложнть на блюдо взіѣстѣ 
сь соусомъ н кореиьями. 
Выдать: 3 - 4 фуп. щуіш. = I 2 - 3 шт. лавр. листа, 3 — 4 зер. аростаго 

1 петрушку, 1 селлерен. перда. 
1 — 3 луковиды, 1 морковь. I Отъ Чі до ' /з Фун. масла. 

918) Шареааая cmjj3gs3, и.»з иеалейиазіз. Очистнть, варѣзать ров-
ныия кускамя, выяуть костя, лосолпть на 1 часъ, вытереть до суха. Раслу-
стпть масло иа сковородѣ, обвалять рыбу въ мукѣ пля въ яядахъ я ігросЬш-
пыхъ сухаряхъ, положять sa горячсо масло̂  яоджарять съ обѣнхъ сторонъ, гро-
калывая вплкою; так.пмъ образомъ жарлтся каждая рыба; болыпая разрѣзывается 
m вуски п кромѣ того въ толстыхъ мѣстахъ еще падрѣзываетея по иѣскольку 
разъ, чтобы хоропю прожарилась; мелкую же рыбу жарять цѣльною. Назиачен-
ное колмчество масла аадо раслустнть па сковородѣ съ самаго начала, лотояу 
что, еслд послѣ прябавлять лопемногу, то рыба яе поджарптся хорошо я можетъ 
прпгорѣть, сложять на блюдо въ вядѣ колодда, осыпать зеленою петрушкою. 
Выдать: 3 ф. р н б н , 3 ложки муки пли 2 — 3 I Ѵ 2 фунта ыасла. 

желтка и 5 — 1 0 сухарсп. | Зеленой иетрушки. 

Многіе находятъ вкуснѣе рыбу печеную, въ такоиъ случаѣ надо ее очвстнть, 
шмыть, посолнть, вытереть н намазавъ масломъ дротивепь н емазавъ хоро 
шенько вѣльную рыбу маслонъ, доставлть ее въ духовую иечь, поливать ее этннъ 
самымъ стскшямъ съ яея ыасломъ, яока не лсиечетсіі. Но яечь можпо толыго 
крудную рыбу, какъ-то щуісу, сигн, судакн, карпъ, липъ, лещя и пр. Подавая-

1) Обыадтавается лош-иісааш ' .лшона, 
2) Обливается вгшгаевымъ соусоыъ № 2 9 9 . 
3) Илп соусомъ пзъ красной смородины Ai 3 0 0 . 
4) Покрывается бешемелемъ нзъ сметанк № 3 2 9 . 
5 ) Подается соусъ язъ грецкпхъ орѣховъ Ai 3 2 0 . 
6) Или ішслосладкій Аб 337. 

7) Подаетея съ жаренымъ картофелемъ и при этомъ со всѣми свѣлшми и мариио-
вашіымя салатамн помѣщеішыми въ Y I Отдѣлѣ, см. отъ N Ь80 до As Ь Л . 

919) І і о т л е т ы ваэт» ицувгьа, ©удака га ©куией. Котлѳтн 
приготовляются по большей частн изъ щукя, судака я окудей, потому что y 
япхъ вяжущсѳ мясо, вслѣдствіе чего и не кладется въ фаршъ ящъ. Очястпть 
рыбу, вынуть костя; ыясо же мелко язрубдть, 1 мелко язрубленяуіо луковяцу 
доджарпть, въ ложкѣ масла, всыпать рыбы, слѳгка иоджарять, положить ,2француз-
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сеой булкя, намоченной и выжатой, 1 ложку масла, пля 3 - 4 ложкя густыхъ сллвокъ. 
сь и чайной ложѳчкн мушкнтеаго цвѣта, толчепаго простаго перда 5 - 6 зеренъ,' 

шсТ^ІТ»въ с т у п ? - с — ь я л и с к о в о р о д у н а м а з а т ь 1 Ѵ 
іасла изъ рыбной массы сдѣлать въ родѣ котлетъ, лодсылая слегка муки ялн 

Т Н а с о т е й н ш г ь ' п о с ь ш а т ь мелко пзрубленною зеленою пе-
тррпкою, мелко нарѣзаннымъ лпнономъ н, накрывъ бумагою, намазанною мас-
ломь, D крышкою, вставить въ горячую псчь кннутъ на 10. 
Выдать: 2 — 3 ф. щукп, с у д а к а или окупей. °  

'Д ч а й н о і ложки мушк. ц в ѣ т а . 
5 — 6 зер. апгл. перца. 

Другямъ маиорозіъ. 
К 0 С Т П ' П ; С 0 Л И Т Ь ' п о с ь ш а т ь с л е г к а простымъ п англій-

скимъ иерцоыъ. Поджарить въ ложкѣ масла мелко язрубленяую луковлцѵ смѣ-
Z:rGV7° и з р у б л е ™ І ^ о ю , положпть въ молокѣ в а и о і в в у Г П ^ у г о 
булку, првбавить 1 - 2 ложкя густыхъ сливокъ, истолочь все это въ стучкѣ 
Г Л 1 Г З Ь Ä y P « T m ' н а д ѣ л а т ь " Р ^ л г о в а т ш ъ Еотлетъ, л о д с ь ш Г я а 

Мѣст° T F * ' МОЖ0ТЬ К у с о ч к и петрУшкд 

обвмять каждуіо котлету въ яйцѣ н сухаряхъ, жарить въ горячемъ ыаслѣ, сло-

3 ложкп ыасла. 
/ 2 лимона, зелен. петрушки, мукп 1 л о к -

ку или 3 — 4 с у х а р я . 

І о ж к п 2 мукн плп 5 — 6 с у х а р е й . 
2 — 3 л. масла, (3 — 4 л. г у с т ы х ъ слпвокъѴ. 
х петрушг.у влп морковь. 

Выдать: 3 фунта рыбы, 1 луковиду. 
Простаго п аиглійскаго перду. 

^ 1 2 француцскаго бѣлаго хлѣба . 

Котлсты тѣмъ иди другимъ способомъ приготовлениыя подаются: 
1) Съ зеленымъ горошкомъ. 

о) Илп съ голландскимъ соусоыъ № 322. 

n o m * s r a г « а Ю Т С Я С Ъ Р 1 ' С 0 5 , Ъ п о ^ л а н с к и , съ раковыыъ соусомъ сы. № 1 0 2 4 

J-U) ивлва mzym* m» в п д ѣ бумвп Вмѣсто 
Z Z r ^ Z T Ш ° Ш ф а р Ш а С М - * 9 1 9 д ѣ л а т ь р о д ъ продолговатой довоіьно пло-

f у л м ' пврможиь ее на смазаішый маслоыъ сотейнлкъ плп сковородку лосьшать 
й п ж м с л к о л з р у б л е в п о і° — - т р у ш к о Ю : р г ; ь г ; y 

ь і ппЛ нъ духовую лечь, чаіце лоливая стекшямъ соуссшь, въ кото-
б л в т I Z Z J Z I L B б у Л Ь 0 Н а - П , ° д а в а я D e p < " о с т о Д о на блюдог Олвть соувомь приготовлепньшъ пзъ бульона, масла л ложш смотаны. 

С ° В б ѣ и п с в ѣ ж ™ и «ариповавнымд салатамл, « . і.овецъ \ 1 отдѣла. Иліг обливается красньтмп соусамн. 
9 2 1 ) Ш а р в г ь е ч ь б ѣ л ы и г ь с т ® л ® № ш ъ Ш 8 3 і 1 , 1 % . 0 чистить 

юсоллть, разрѣзать на куски. ве выбрасывая молокъ. 2 сел^рся 4 пств ика 
4 квслые огурда нарѣзать, сложить съ карпомъ въ ш а т г 
лростаго н англійскаго перцу, нушкатнаго двѣту, з а л я т ь ^ y ^ и и ^ Т 
ооломъ пополаиъ съ бѣлымъ столовымъ вппомъ такъ, чтобы рыбГеГвГпокрылп 
Г л Т Г \ Т Ь К Р Ы Ш Ш ° н а М Л 0 М Ъ о г п ѣ - К о г д а Рыба будетъ шоІ Ѵ^ошу 
рыбы ' Z f o Z Z ° Ъ Л ° Ж К 0 І ° М У К И ' Р ? В е С Т Н «Роиѣженннмъ соусомъ п ъ п ^ 
рыоы, црпбавііть, ЕТО хочетъ еще, съ % стакана вина, всквпятмъ хорошеяько 
блять яа блюдѣ карва. огарпяровать его варявшямяся'съ яямъ » 

Ныдать: 4 фунта к а р п а , 2 селлерея. " -
4 крупныя петрушкн, 4 огурца1. 
Простаго и акглійскаго і іерду. 
Л а в р . листу, H мѵшкат. цвѣту . 

4 'Гакъ прнготовляется также трест-а. 

2 — 3 стак . огуречнаго разсола. 
2 — 3 с т а к . столоваго бѣлаго в н н а . 
1 — 2 ЛОЯІКИ масла, 1 ложку мукп. 

9 2 2 ) ®аі»еньви карпп» ©п, играеиыіит» иивамвт,. Карпа 
можно варить въ чеяіуѣ н безъ все; нѣкоторые паходятъ, что въ чешуѣ онъ 
вкусяѣо, хотя ne столь краспво па вндъ. Заколовъ карпа, надо тотчасъ же спу-
стить кровь въ посоленый вскяпячеиый уксусъ. Очнстнвъ н разрѣзавъ карпа яа 
кускя, яатереть сушояою солыо, пе выбрасывал ни молокъ, нп икры, которыя 
очеыь'вЕус]іы. Между тѣмъ сварпть въ пнвѣ петрушку, селлерей, порей, мор-
ковь, 1 суиюный грнбокъ. 2 луЕОВііды, простаго и англійскаго перду, лавроваго 
лнсту, 2 - 4 гвоздики. ІІоложпть въ отдѣльную кастрюлю карпа, иоложивъ внязъ 
голову, положить лямонпой цедры, кусокъ коркп отъ рзканаго хлѣба, залпть 
процѣжеппымъ сваренылъ съ кореньями пивомъ, варить на сяльномъ огнѣ, смо-
трѣть, чтобы рыба пе прпгорѣла. Въ ложкѣ масла поджарить ложку мукя, когда 
остыпстъ, влять кроБ.ь оъ уясусомъ, положпть лодожженагосахару, развестн бульо-
вомъ, въ Еоторомъ варялся карпъ, ирябавпть ' / 2 стакаиа краснаго вяна, пемного 
сахару по вкусу, горсть обваренпаго нзюлу кишмишу, прнбавпть лнмопнаго соку 
ПО вкусу я шт. 15 мариноваиныхъ вяшеиь, вскппятпть НѢСЕОЛЬЕО раз-ь, ио чтобн 
соусу было много. Уложять каряа на блюдо, осыпать его ^ломтяЕамя лннона н 
язюмомъ, облять соусомъ, подавать. 
Выдать: 3 — 4 . карпа ' 1 петрушку. 

1 селлерей, 1 иорей, 2 луковнды. 
3 — 4 простаго, 5 — 6 англ. иерца. 
2 — 3 лаироваго лпста, 1 лимопъ. 
2 — 3 гвоздикіі, лпмоиноп дедры. 

К о р к у х л ѣ б а , ' Д с т а к а н а уксуса . 
2 бутыліш шіва , 1 — 2 ложкц масла. 
1 ложку муки, 5 — 6 к у с к о в ъ с а х а р а . 
г / 2 стак . краспаго вина, V , стак . изгома. 
Ш т . 1 5 маринованныхъ вншень. 

Такъ пряготовлястся лняъ п лещъ. 
9 2 3 ) Eas&jpsmn» йвагареззэоява и . а в а і а е в а е м м й : . Очнстнть карпа отъ 

чѳшуя, разрѣзать яа частя, падрѣзать въ нѣскольклхъ мѣстахъ хребетъ, посы-
пать солыо. Еогда соль раснустптся вытереть до суха салфсткою, намочять Еаж-
дътй кусоЕЪ въ яйдо, обвалять въ сухаряхъ н поджарнть въ горячемъ маслѣ съ 
обѣихъ сторояъ. Еслп жарятся дѣльныиъ, то обмазавъ его масломъ, поставнть 
на сковородѣ въ горячую нечь, 'нолпвая ночаіде масломъ, ка.къ сказ. въ n. 9 1 8 . 
Выдать : 3 ф. кариа, 2 ложкц масла, солн. | 2 я п д а , 4 — 5 с у х а р е й . 

а ) Облііть соусомъ пзъ г р ѣ д к и х ъ о р ѣ х о в ъ № 3 2 0 . 
б) Илп бѣлымъ соусомъ съ лпыоиомъ N 2 9 3 . 
в ) Или краснымъ кнсло-сладкпмъ соусомъ № 2 8 7 . 
г) Н л п поджариг/ь разрѣзаниаго па части карпа, облпть х / 2 или Ѵ / 2 стаканами сме-

таны, вскшіятить р а з а два, иодавать, прпчемъ ыожно огарнпровать его вареяыыъ карто-
ф е л е м г и подавать к ъ неыу огурды. 

9 2 4 ) H a g B B i T b в з ^ р е а а м в я пя© ж и а д е н і е і а к а . Очнщеннаго карпа, 
отъ 4 — 5 фунтосъ, варѣзать кус ішп, положнть въ глубояое блюдо, обсыпать 
солыо Л нердемъ, наложять немпого ГВОЗДЯЕП И налнть уксуса СТОЛЬЕО, чтобы 
рыба была лочтя нокрыта, почаяі,е новорачявая, дать полежать съ % часа; по-
томъ распустпть въ касгрюлѣ 1 ложку масла, прпбавпть 1 стакапъ ппва, поло-
жлть рыбу съ уксусомъ, въ Еоторомъ ояа ыокла н Ѵ3 чашкп толченыхъ су-
харей, закрьггь п варять до готовпостн; нередъ отиусяомъ, рыбу выложять на 
блюдо, a въ соусъ прнбавпть 1 горсть хорошо вымытой ЕорпяЕН п % чайной ло-
жки яатертой цедры лпыона, дать ироЕяпѣть я облнть рыбу. 
В ы д а т ь : 4 фунта карпа. 

С т а к а н ъ ішва. 
Бутылку уксуса . 

П е р ц у , гвоздпкп. 

9 2 5 ) Очпстнть, вынуть вяутроняостн, вылыть, залпть тсп-
лымъ, no ио гоішчимъ уксусомъ (потому что пѣжпая кожяца), накрыть. Наста-

х / 4 стак . толчспыхъ с у х а р е й . 
V/, стак . коринкп. 
Порошка лимоішой дедры съ Ïl- J чайной 

ложечкп. 
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влть воды въ длшіномъ рыбномъ ісотлѣ, чтобы могла помѣстпться дѣлая рыба, 
влпть ложіш 2 уксуса, солд, положпть луковпцу, 1 ШТ. лавроваго лнста, оду-
стлть посоленую форель, варнть де дслго, чтобыиѳ развардлась; отетавдть,скро-
лить холодпою водою, накрыть бумагою котелъ, оставять такъ на нѣсколько 
мдпутъ. Перелождть да блюдо, огарндроватъ отдѣльпо свареиыиъ картофелеаъ, 
отварнымд крупгами ракамя, зелеиыо, яакрыть сложенною салфеткою, чтобы не 
остыла. 
Выдать: 3 ф. рыбы, уксусу соли. / , з/ г а р і щ а І £ а р т 0 ф е л я х л у Е ( Ш Щ у . 

./Іавроваго листу 1 т т у к у . 

1) Подать отдѣльно соусъ горчшшыи № 3 1 9 327 . 
2 ) Илп хрѣнъ съ уксусомъ u вровапскимъ масломъ. 
3 ) Ыля соусъ пзъ грецкихъ орѣховъ .Aô 320 . 
4) И.ш соусъ раковдй № 304 . 

926) Ф ® р е . в ь в а р е п а я н а в и н ѣ . 4 фунта форели очпстдть, 
въшыть, посолпть, положпть въ кастрюліо, прпбавпть луковпцу, зелоной де-
трушкн, свареныхъ шаыпипьоновъ, 2—3 ломтика лдмонаи' 3 стакапа бѣлаго вн-
ва, закрыть, свардть до готовяостл, выложпть на блюдо, обліть слѣдующямъ 
соусомъ: ложку ыуіш смѣіпать съ пол-ложкою масла, развестп бульономъ изъ 
иодъ рыбы, прОішпятпть хорошенько, всыдать, кто любптъ, мушкатнаго орѣху. 
Выдать: 4 ф. форели. і І о ж к у м у і/ л о ж к н м а с л а . 

Ьутылку випа сотерна, ' / 2 лдмона.| Зеленои летрушкп. 

Огарнітровать разваряымъ картофелемъ, раками, зелеяыо. 
927) Ф о р е л ь тгушамиая е % д іадеро і© ва р а к о в ш і ъ 

яте.іоі»ить. Очпстять, вымыть 3—4 фун. форелд, досолдть на 1 часъ. Ио-
ложпть въ кастрюлго Ѵ8—'Д фун. масла, 1 стак. мадеры, 1 шт. лавроваго ля-
сто, фороль, накрыть крышкою, тушдть до готовпости. Когда будетъ готово по-
ложпть въ э 1'0'І'Ъ же бульонъ раиыдо приготовленный раковыя соусъ т е V 
ложки мукп прокипячоЁдой съ раковымъ ыасломъ см. № 1024, вскшштить ' по-
давать. ' ' 

928) ЗКгорь зкареныш ш&дъ, ©©уеомъ. Прпготовять угря слѣ-
дующдмъ образоыъ: яадрѣзать кожжду пря самой головѣ, продерпуть пголкого 
веревочку сквозь глаза, завязать п повѣспть. Отогнуть ножомъ кругомъ головы 
вожицу, дотомъ рукамя стядуть еѳ съ цѣлаго угря. Вымыть, разрѣзать, посо-
ллть потомъ вытереть салфеткою, обвалять въ яйцѣ д сухаряхъ, поджарпть въ 
ыаслѣ на сковородѣ. ' 1 

1 ложку муки доджарпть въ ложкѣ масла съ мѳлко изрублонною луковпцею 
и петрушЕою, развеств 2 стаканамн бульона, положпть толченаго простаго п 
англійекаго перца по 3 зерна, Ѵ2 лпмона, нарѣзаддаго ломтикамн безъ зереиъ, 
вскнпятять хоропіенысо, опустять въ этотъ соусъ изжарепнаго угря п ещі 
дѣ ЪугряКППІІТИТЬ; С°УСЪ М0ЖН° Заправпть 2 ~ 3 жолткаміІ> облдть пмъ на блю-
Выдатьг 3 ф. угря, 1% ложки насла. 2 яйца, 3 - 4 сухаия 

S 7 ' 1 п е т Р У ш к У ' V, лтшона, 1 ЛОЖ. мукн, ( 2 - 3 желтка). 
Англшскаго простаго перду. р ы б н а г о плп мяспаго буіьону. ' 

929) У г о р ъ sкеченыы. Угорь очепь вкусшдй печеный, въ такомъ 
случаѣ надо выблрать шолодыхъ угрей и пе сндмать съ нпхъ кожп, a вытерѳть 
шь хорошенысо крудоыыъ пескомъ съ солыо, вымыть, вытореть, обмазать 1 лож-
кой масла нсдечь въ почя; подавая облпть крѣпкямъ зоусокъ № 347, яля 
краспымъ № 338, кислосладкимъ № 3-27, илп № 327 

9 8 0 ) Ж г © р ь «E»^gbB3i!sii|M&HsaD5DaoD3irg. Очдстдть угря, какъ сказапо, 
№ 9 9 8 мясо истолочь въ ступкѣ , прибаввть къ лему % франд. буліш, наио-
ч е н н о й н выжатой, 1 мелко пзрубледную луковпцу п петрушку, лоджарснную 
в ъ ѵ ложкѣ масла, солн, толченаго адглійскаго е простаго перцу, 2 — 3 яйда, 
дожкп 2 — 3 пзрублеывыхъ трюфелей ПЛЕ свѣжихъ пшшиньоновъ, ложкп 2 сме-
тапы, размѣшать хорошенько, обложвть этпыъ фаршемъ дѣлую хребтовуто 
кость', досыпать сухарямж п жарлйъ па сковородѣ в ъ печкѣ , полігвая 1 ложкоіо 
масла. 
Выпать: 3 ф. ѵгря, Î петрушку. 3 - 4 вер. простаго перда, 2 — 3 яйда. 

Ѵ , фрапд. бѣлаго хлѣба. l ' / s *ожіш масла, 2 ложкп сметаны. 
1 луігоішду, 3 — 4 зер. англ. перда. 2 — 3 лож. трюфелен или шамішньонов'1,. 

Перзложпвъ на блюдо, облвть крѣпішмъ соусомъ № 3 0 2 , ялп красвьшъ со-
усомъ № 2 7 8 - 2 8 0 . 

9 3 1 ) У г о р ь Е в й і р е в а і і г в й вшЕіаа;Іа. 3—4- фупта 
У І Ф Я очпстить, какъ сказано № 9 2 8 , вымыть, разрѣзать. Положпть въ кастрю-
лю 1 — 2 луковиды, 3 — 4 лодт. лвмоиа безъ зереяъ, налвть краспаго вдна 
столько, чтобы ЕОКРЪІЛО рыбу (т . е. 1 бутылку), Б С К Н П Я Т Е Т Ь , одустить к-ускв 
УП)Я свачвть до готовпости, псредъ огпускомъ лоложить пржготовленнаго ужѳ 
краснаго соуса, т . е . \ ложкп мукп всквЕЯченой съ Ѵ 2 ложкою масла и раз-
бавленной к р ѣ п к н і ъ , теидымъ бульономъ ллЕЭссепціей № 2 7 2 , вскпвятнть; пере-
ложять все в а блюдо, подавать. 

9 3 2 ) З У г о р ь в в й р е м я & п й . Очнствть 3 — 4 фун. угря, какъ сказапо 
въ № 9 2 8 . ВСКЕПЯТЕТЬ воду съ 1 шт. лавр. листа, 1 — 3 луковпщшв, съ зелс-
HOÏO гетрушкою п укропоыъ, опустлть посолсный и разрѣзашшй в а части угорь, 
сварвть до Г О Т О В Н О С Т Е , такъ какъ педоваренный угорь очеяь вредеяъ; яодавая 
облвть кпслосладквмъ соусомъ № 3 3 7 . 

9 3 3 ) ^ г о р ь к о п - і е и ь и й з е л е н ы м т ь г © р ® 
см № 3 7 5 . 

9 3 4 ) J B o e o c и н а ж а р е н а я . Вьтнуть впутренноств, очпстпть че-
штіо, сварпть съ кореньями, лавровымъ лпстомъ п яердомъ, ЕЛП нарѣзать топ-
кшш ломтикамп, посолпть, обвалять въ яйдѣ п сухаряхъ, поджарвть на сісов(н 
родѣ въ маслѣ съ обѣихъ. сторонъ. Подавая, опять осыпать сухарямп. 
Выдать: 3 ф. лососяны, 2 - 3 ложки ыасла. | 5 - 6 сухарей, .2 яйда. 

Облпть красиымъ соусомъ съ капардаші № 2 7 8 , влп соуссшъ пзъ сардслскъ 
№ 2 8 3 , плп прпготоввть к ъ вей салатъ со сметаною № 8 8 1 , плн кислую ьа-
пусту . 

0 1 « © © с и м а І б й р с и а я д р у і г в а я в т ь д ш и а е р « . я и % . Взять жеста-
пои сотейнпкъ илп родъ протпввя, вымазать его чухонскимъ масломъ, посьшать 
тертымъ хлѣбомъ плп сухарямп, положпть тоякіе кускп свѣжей лосослны, осы-
лать ихъ тертьтмп сухарями, рубленымъ зелепымъ лукомъ, перцомъ, солыо, 
положпть свова ломтикп рыбы, сухарей п пр. Свсрху разложпть кусочкамп чу-
хонскаго масла, облить все сметапою, засыпать тертою оулкою, поставпть въ 
печь за четверть часа до отпуска. 

9 3 5 ) Л©с©©вйна ввть п а п и л ь о т а ж ь . Очдщсниую отъ чешуп ло-
СОСИЕУ нарѣзать товкпмп ломтпкамп, посолпть, посыпать лерцомъ, мелко пзруб-
леылою луковпдею, скроппть прованскпмъ масломъ u такъ оставпть па нѣсколь-
ко часовъ; взять чпстой бумагп, намазать ес чухонскпмъ масломъ, a въ постъ 
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ярованскнмъ, ноложнть на каждуго четверку бунаги кусокъ лососины, на пее 
наела нзъ сарделекъ № 1117, завернуть краспво буиагу и уложить на проти-
вепь, намазанный иаслоыъ. Передъ отпускомъ вставить въ горячую печь; когда 
бумага подруияшітся, подать, не вынпмая пзъ пея лососины. 
Выдать: 3 ф. лососшга, перйу, соли. I стак. , т. е. ргомку пропалскаго. 

1 лукопицу, Ѵ4 Ф- чухонск . масла. | 6 дож. масла н з ъ сарделекъ № 1 1 1 7 . 

9 3 6 ) Л о с о с і ш п н о д ъ е о у с о м ъ . Очпщениую отъ чешуп лосо-
сяпу разрѣзать на довольно болыпіе четыреугольяые кускп, посолнть, оставнть 
таісь на часъ. Сложигь въ кастрюліо, налить холодиою водого такъ, чтобы рыбу 
едва покрыло, положнть 1 шт. лавроваго листа, 2—4 луковпцы, накрытькрыш-
кою; варпть на болыпомъ огпѣ до готовностц, сложить гга блюдо. 
Выдать: 3 — 4 ф. лососяны, лавр. лнсту. | 2 — 4 луковицы. 

Додавая, огарнировать У2 гарнцемъ разварпаго картофеля н 
1) Облить соусонъ № 3 2 7 . 
2 ) Или подать соусъ отдѣльно со сметапою № 3 2 1 . 
3 ) Или облить соусомъ изъ шампнньоновъ № 2 8 6 . 
4 ) Илн слѣдтющимъ соусомъ: 1 " 2 ложки мукп, 1 ' / 2 ложкд масла р а с т е р е т ь , развеети 

2 — 3 стак . рыбнаго бульона, положпть 1 стакаиъ сыетаны, зсленой петрушки н укропу, 
иеыного толчепаго перцу, голи, кто х о ч е т ъ мушк. орѣху , прокииятить хорошенько, облнть 
рыбу, огарнированпую картофелемъ, аодавать. 

5 ) Или подать соусъ татарскій № 3 3 5 . 

937) J««*OCHI№ коіічеі іая ©ъ в с л е п ы м ъ гоДОжоягь. 
Прпготовлястся точяо также, какъ сказано въ № 375. 

938) »ІІоеоевшяь нвареишв. Кусокъ лососппы очистить отъ чешуп, 
вымыть, яосолить, черсзъ часъ олустпть въ холодную воду съ кореньями, лу-
комъ, 1 шт. лавроваго лпста, сварпть до готовностп, нодавать къ ботвпяьѣ плп 
ѣдятъ съ хрѣномъ п уксусомъ. 

939) . І о с о с н і і а т у ш о н а л . 3—4 фун. лососпны очлстнть, вывгать, 
посолить. Положнть въ кастрюлю 1/н—1/4 фун. хорошаго масла, влнть 1 стак, 
мадерьт, лоложпть 1 шт. лавр. листа, нотоиъ лососину, накрыть крыжкою, ту-
шпть до готовности. Когда будетъ готова, положпть лриготовленный раковый 
соусъ, т. е. муку вскппячеяпую съ раковымъ масломъ, разъ вскилятпть, п'о-
давать. 

940) С у д а к ъ д ш з в а р н о н е ъ е о у с о м ъ . Очистить судака 
вымыть, яосолить яа одпыъ часъ, вытереть. Сложйть въ рыбыьи котелъ, налить 
горячимъ бульояомъ, свареігымъ лзъ ісоревьевъ и яряпостей, ва] ить на болыпонъ 
огыѣ Ѵ2 часа, скрапывая холодпою водою, лереложить на бліодо облить голланд-
скпмъ соусомъ № 322, илп соусомъ пзъ гредкяхъ орѣховъ № 320, ялл подать 
къ иему соусъ горчичный № 319, илп со сметаною № 321. 
Выдать: 3 — 4 ф. судака, 1 петрушку. I Англ. перду зер. 30 , л-. В р. листа 2 — 4 и т . 

1 мор&овь, 1 порей, 2 луковицы. | 1 чайную ложечку йуіі в . цвѣта. 

9 4 1 ) С у д а і г ъ яв© ф д ш и ц у з с і н і . Вычнщеляаго судака лосолить в 
одинъ часъ, дѣльпаго плп яа двое лсрсрѣзатгяаго, залпть малыиъ колвчествояъ 
кипящаго бульона, свареняаго пзъ корсяьевъ я пряяоетей, варпть съ полчаса. 
Когда остынстъ, выяуть кости, разрѣзать яа неболыдія яорціп, сложпть ла не~ 
таллпческое блюдо, яерешлая свѣжпмя тушоными плп марішоваппьшл сиорчкаип, 
рыжпкаия, аморетками, ра.ковнмп шеіткамл я ножками, залять слѣдующпгь 
соусомъ: 1 ложку свѣжаго масла смѣягать съ ложкою мукя, развестя рыбньшъ 

бульоноиъ, в ы ж а т ь еокъ взъ ілігона, веылать ложечку сахара, вскипятить хоро-
шенько процѣднть, вбить два жвлтка. Облявъ этлиъ соусомъ рыбу, осьшать 
тертою 'булкою, облять свѣжимъ лодрушшенымъ маеломъ, вставить въ горячую 
лечь яа четверть чаеа; какъ толысо еоусъ начнетъ доднпматься, тотчасъ яода-
вать, иначе свернутся яйда. 
Выдать: 3 — 4 фунта судааа , 1 иетрушку. 

1 порей, 1 морковь, 2 луковнды. 
2 0 — 3 0 зер. англ. д е р д а , 2 — 3 шт. 

давр . листа . 
6 — 8 сморчжовъ, 3 — 4 лож. масда. 

6 — 8 рыжиковъ, ы а р и н о в а н в ы х ъ аморе-
токъ. 

1 8 раковъ, 1 ложку муки, 2 — 3 ж е д т к а . 
7 а стак . тертой булкп, 1 кусокъ с а х а р а . 

942) С у д а к ъ ^аршвіішішапавйЬВЕа рме^юать. Сварпть Уа фуя. 
визпги, Ѵ2 стакаиа риса, смѣшать съ 3—4 крутымк, мелко жзрублеияьши яйпа-
мп, съ 2 сырыии яйдамп п ложкоіо масла, нафаршнровать очпщеннаго, ло-
солеяало п вдоль разрѣзаннаго судака, зашпть, обвалять въ ыукѣ л ;ухарягь, 
переложить на нротивень, облить Ѵ4 фун. масла, яодлять ложку воды, ясдечь въ 
духовоя печп, чаще облпвая его стеішшяъ съ яего соусоыъ. 
Выдать: 4 фунтоваго с у д а к а . I 5 - 6 я д д ъ , ч* фуи. масла. 

Va стад, р и с а , '/« фуа. визпгн. | І о ж к у ыукп, 3 — 4 с у х а р я . 

943) Судакчь плн ©ейіпь ©ть В5ар'г©«і»елеяять, і̂ пв̂ тяеазй® 
веапуФ-я'©«© sa ©©уеоіигіь анзчь ©яветаыы илвя ршшіііьйяять 
«5©уё<кіп.. Сварить спга яли судака, какъ сказано въ № 940, выложнвъ на 
блюдо, огаряпровать развариымъ дродлинноватымъ картофелемъ, съ другой сто-
роны двѣтною капустою, облять соусомъ нзъ сметаяы № 321, нля раісовьгаъ 
соусомъ, сіѣдующпмъ: 25 раковъ сварить, очпстпть; скорлудшг высушлть, 
истокочь, лоджарить сь 1 ложкою масла, всыяать |2 стак. мукя, влнть 2 — 3 
стакаыа рыбнаго бульола, лрокплятить хороіяеяько, лродѣдпть; лоложить въ 
соусъ 25 раковыхъ шеекъ, 2 лоитнка лимопа безъ зеренъ, облпть судака. 

944) € у д а к ъ м л и с и г ъ в ъ к а р т о Ф е л е я і ъ , и т с л ® м ъ и 
лшцаммя. Сварнть судака іса,къ сказано въ №. 94-0, нереложпть на блюдо, 
положпть съ обѣпхъ сторояъ картофель разваряой, облпть масломъ съ крутымд, 
иелко язрублеяными яйдами, яосылать зеленыо. 
Выдать: 3 ф. судака njrn сига , Ѵ 2 ф. ыасла . 

3 — 6 ядцъ, Ѵ 2 г а р н д а к а р ю ф е л я . 
1 луаовиду, 1 петрушку, 1 селлерей. 

9 4 5 ) к ъ нм> к а п у ц п н с к и , с ъ р о ш о в і ъ . Очпстпть су-
дака, досолдть, напшиковать ветчипой, утыкать детрушкой. Бзять чнстуіо сал-
(Ьеткт сложпть въ четверо, намазать ее чухояскпыъ ыасломъ, завернуть судака, 
обвязать пяткой, опустпть въ килящій бульояъ, варить яа сяльломъ огнѣ съ 
четверть часа, лоложпвъ въ него простаго п англ. лерду н съ |4 стая. уксуса. 
Между тѣмъ пряготовпть слѣд. соусъ: влпть въ малояысую кастрюльку |2 ста» 
капа хорошаго роиа, зажечь его, черезъ вѣсколько мипутъ влпть |2 стакана 
прованска,го яасла, 1 стакаль крѣлкаго бульона, яоложять сварепыхъ уже шам-
яипьоновъ плп бѣлыхъ грпбовъ, 2—3 лоитлка лпиона безъ зеренъ, В С Е И Я Я І И Т Ь , 

оОлять имъ вынутаго пзъ салфеткя судаяа. 
йыдаль: 3 - 4 фун. судада . \U с т а к . у к с у с а , х / 2 с т а в . рома. 

ч. ФУЯ. ветчяпы, петрушвн. ѴГ стак . провансв . масла. 
і / 3 фун. масла. 2 - 3 ломтика л ішона. 

П е р д у по 1 0 зереиъ. 

2 0 — 3 0 шт . англ. перда , 
2 — 3 шт. лавроваго листа. 
Зелень. 
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94 G) Судіаіпь ©гь греіивалш hl карто^е.яемп». Фнлеи сва-
рояаго судака (см. № 940), уложить па блюдо въ кружокъ, перекладывая слегка 
гюджарепныюі гренкамзг изъ бѣдаго хлѣба. Въ середпну положпть развариой цѣль-
цый вартофель, облить соусомъ голландскямъ № 322. 
Выдать: 3 — 4 ф. судака, апгл. нерду шт. 20 . ! 1 ыорковь, 1 франд. булки. 

Давроваго лпсту 2 — 4 шт. ! '/„ фуита масла. 
1 иетрушку, 1 ііореи, 2 луковнды. | Ч2 гарнда картофеля. 

Ü a соусъ № 322. 
947) СудоШі» еяли ©вак*% мечеиЕвВЙ ©чь ф.ешсмелеімпь 

сяяеігаііьв. Изъ очпщепнаго н вымытаго судака вынуть хребтовую 
ісостъ, пафаршнровать его ррнготовлениымъ, холоднымъ бешемелемъ изъ сметаны, 
зашнть ннткою, уложпть на сназанное маслоііъ каменное яля шзталлическое 
блюдо, за часъ до отяуска смазать его сверху масломъ, поставпть въ горячуіо 
псчь; когда нешюго обжарятся облять сверху бстпемелсмъ. поставить опять въ 
печь, повторпть такъ пѣсколысо разъ, по послѣдпій разъ бешемель должна под-
румяппться; когда будетъ готово, вьггянуть нятку, подавать съ еалатомъ. 
Выдать: 3 — 4 ф. судака, 1 ложку масла. 

На бешемелъ Л? 329. 
1/а масла. 

Va стак. ыуки, 1 1 /з стакана сметаны 
Ѵ а с/гап. бульона a 1 стак сметанн. 

948) Судеакть п д в е и г ъ гвсяеньвн е® ©іиорчкант. 
3-хъ фуптоваго судака очистять, вымыть, распластать, вынуть хребтовую кость, 
вытсреть солыо. Взять ыеталлпчейкое блюдо, иамазать его масломъ, яосыпать тер-
тою булкою, зеленою нетрушкою н въ маслѣ поджаренными сморчками. Наверхъ 
разложиіъ рыбу, полнтъ масломъ, посыпать петрушкою, сморчкамн н толстымъ 
слоемъ тертой булкп, положпть кусочкамн съ у., фунта масла, поставпть въ 
горячую псчь па 1 часъ приблжзвтельно, чтобы булка сверху подрумянилась. 
Подавать съ солояымя огурцами нлп ыариповаякымв внпшяни. 
Выдать: 3 — 4 ф. судака, 6 коп. булку. I Тарелку сморчковъ. 

3/4 фунта масла. | Зелепой петруішти. 

Сморчкн надо сперва очястить отъ кожпцы, мелво ыарѣзать, обварнть ira-
ПЛТКОМЪ, ПОСОЛПТЬ, ТуШПТЬ В Ъ ЫаСЛѢ СЪ Y* Ч А С З " 

94 9) Судавпь пли е і і г ъ т у ш о п ы й еть хібѣиоюп» sa 
©дяетанаі®. Очпстііть, вымыть 4 фуита судака, разрѣзать на кусіш, сложить 
въ кастрюлю, пересыпая каждый рядъ натертымъ хрѣномъ н полпвая ложкою 
растопленнаго ы-асла, сверху залять сметаною п тупшть яодъ крышсою на плнтѣ 
около часу, чаще потряхявая кастрюлысу, чтобы но пригорѣло. Подавая выло-
жить иа блюдо, яосыпать зеленыо. 
Выдать: 4- фунта судава, Ѵ4 фуп. масла. | 1 ст . сметаны, 2 корепгаа хрѣпа, аедеви. 

950) Судакъ съ бѣлымъ столовымъ виноиъ см. № 1012. 
951) Судакъ жареный сы. Aô 918. 
952). Котлеты изъ судака си. Aô 919. 
953) Родь булки изъ судака CM. Aô 920. 
954) Мелпсіе еудачкп. Разрѣзать вдоль y хребтовой ЕОСТИ, выяуть 

всѣ костн, распластать, обвалять въ яйцѣ н сухаряхъ, поджарпть въ маслѣ. 
Подавать распластанпымн н къ ппмъ какой-нпбудь салатъ: см. Отд. YI. 

955) Снвгва а ш р е и ы е ѵгли испеиые. Спгъ въ 3 — 4 фунта 
падо печь въ печя, полввая его почаще масломъ (1'2 ложки масли), a медкіе 
сигп очистпть, обмыть, распластать, обвалять въ яйцѣ плп просто въ мукѣ, 
поджарвть па сковородѣ въ 2—3 ложкахъ масла. Подавать сь салатомъ. 

956) Сиги печеные съ бешемелемъ изъ сметаны, CM. Aô 307. 
957) „ печеные со сморчками, CM. Aô 492. 
958) „ тушоные съ хрѣномъ и сметаиою, CM. Aô 296. 
959) „ съ раковымъ соусомъ. CM. Aô 304-. 
960) ,, съ картофелемъ, масломъ и яйцами см. А;> 331 
961) „ съ картофелѳмъ, цвѣтною капустою и соусомъ изъ вмѳтаны 

cm. Aô 334. 
962) Оеет|>іша подъ іфасвіыягь miumem.Eirv» П ЕИШ-

• н ь ш ъ ©oycöiBFb. Обварять осетрвну нѣсколько разъ кипяткомъ, чтобы 
отстала кожнда, яосолять на 1 часъ, опусгпть въ холодный раньше приготовлен-
ныи бульопъ нзъ кореяьевъ п пряностей, съ 1/2 стак. уіссуса, пля 1 стак. со-
терпа, пля съ 2 — 3 стак. огурсчнаго разсола. 

11а блюдѣ облять слѣдующямъ соусонъ: поджечь на сковорпдѣ 2 ісуска са-
хара, влпть ложкн 2 бульона, вскяпятять, перѳлить въ кастрюлю, полсжжть V, 
рюмкп провавскаго масла, ложку чухонскато, 1 ложку ыукя, поджаішть, раз-
вестп 2 стаканамн рыбнаго бульопа, 1/3 стаканомъ мадеры нлп портвейпа, lL 
стак. впшневаго спропа, яоложнть толченой гвоздпкп, коряцы, прибавнть сще 
уксусу ялн лямоннаго соку, варнть всо это мѣшая, пока не погустѣстъ, пѲтомъ 
процѣдять, положять ложки 2 капарцовъ пля оллвокъ, пля пикѵлвй, всішлятить 
еще разъ, облпть осетрнпу. 
Выдать: 3 ф. осетра, 2 моркови. 

1 нетрущку, 1 иорей, 2 — 3 луко-
вицы. 

2 0 — 3 0 зер. апгл. нерца. 
3 — 4 гат. лавроваго лпста. 
6 - 6 зеренъ простаго леріт,а. 

Можно ирибавнть: 
1 ст. сотерна пли огуречиаго раз-
сола 2 — 3 ст. плп уксусу. 
(1 фуптъ мелкон рыбн). 

На соусъ: 
2 куска сахара, уксусу плг лпмон. соку. 

- »/a рюмки провапскаго аіасча. 
1 ложку чухопскаго масла. 
1 ложтсу муки. 
'/'ri стак. мадерн п.ш тгортпеіша. 
Vs стак. вишиеваго сиропа. 
3 — 4 гвоздикп, Чі чаин. ложки корпцн. 
2 ложкп каиарцовъ, нлп оллвок-ь, плы 

шікулей. 

963) Осс ірии© иодть р а з і і ь ш и е©у©аійЕш. 3—4 фунта 
осетрпны ошпарить, псремыть въ нѣсколыспхъ водахъ,' опустпть въ холодиую 
воду, сварвть въ солсяой водѣ съ кореііьяші п цряностямя, чащс снпмая ' на-
кнпь, псреложить на блюдо, облить: 

1) Кислосладкнмъ соусомъ № 287 . 
5) Илп горчпчнымъ соусоыъ № 319. 
3) Илп татарскпыъ соусомъ № ."36. 
4 ) Илн просто подать къ пей хрѣнъ, уксусъ п прованское масло. 
п) Илп соуеъ со сметаной № 321 . 

G) И.ш облить подрумлненымъ масломъ съ сухарямл и мелко изрубленной пструшкой 
7) Ыли соусоиъ пзъ шамішньоновъ № 280. w "ырушаон. 

964) Осейгринa пече і іая г®д»чіічньпгь е о у с т и ъ 
Намазать 1 ложкою масла сісовороду яля мѣдвый лпсгь, положять тоиеяышмн 
ломтнками парѣзаивую морковь, луковнцу, петрушку. Кусокъ осетрнны отъ са-
маго мягкаго мѣста очиствть, въшыть, посолпть, положнть на сковородку къ ко-
ревьямъ. Ложку масла поджарить съ мелко язрубленпою луковвцею, остудить, 

МолохеііЕцъ. ІІодарокь мол. хоа. I. н П. 
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Вбить 2 яйда, облігть этимъ рнбу, посыпать тсртьшъ сятпъшъ хлѣбомъ сквоппть 
растопленньшь масломъ. вставять. въ горячую псчь Когда <уяргь Р^а^огова, 
переложпть па бл.одо, a изжарпвшися кореньн смѣшать съ 2 с і а а и о"в с % 
ваго впна, I1/. стаканаті крѣпкаго бульоиа, 2 - 3 ложками уьсуса, положигь 
ложку горчпцы, всішпятлть, процѣдить, облить осетрпну. 

Осетржну можно наіпппковать Ѵ4 фунтоиъ шппка. 
Сареіітской горчііцы. 
Упсугу. Выдать: 3 ф. осетршш, 2 - 3 ложки масла 

1 морковь, 1 иетрушку. 
2 луковдды, 2 яйда, .хлѣба. 
Ѵ 3 стак. стодоваго впна. ( ' / 4 Ф- пиіика). 

965) Осет|шпп нлп л о с о с і ш а ж а р е і и і а я или и е ч е -
н а я Очжстжть, нарѣзать большпмп ломтжкамп, иосвтпать солыо, пердомъ, мелко 
жзрубленвою ж выжатою луковндею, облпть двумя ложкамп прованскаго масла, 

" г ь н а 1 — У- о-ь Р = 

ннмъ масломъ, поджарять съ обѣнхъ сторонъ. Илп жспечь въ печп цѣльнымъ 
кускомъ, смазавъ его ложкою масла. 
Выдать: 3 ф. рыбк, солв, перду. 2 ложкп прованскаго и 2 - 3 чухонскаго 

А 1 луковиду. 1 м а с л а -

Подать съ татарскжыъ соусомъ № 335, пли съ горчжчнымъ № 319, ми съ 
соусоГвзъ грецкжхъ орѣховъ № 320, илп подать къ вей салать со сметавоі , 
вли кюілую̂ капусту, или марнновапныя вжшни, пли свѣжую шжнковавную ка-
пусту, жлп компотъ, илж соусъ жзъ віампппьоновъ № 2bb. 

966) О е е т р ш і а с ъ бѣлыяпь в н і ш м ъ , см. № 1012. 
967) б с е т р і ш а подъ бешемелемі». Нарѣзать осетржну кус-

камж жли ломтямж, посыпать солью, пердомъ, обвалять въ мукѣ, поджарнть ѵь 
маслѣ до готовпости, отставжть, остуджть. Прнготовжть жзъ тѣста бордюр, на 
блшѣ уложить рыбу, перѳснпая ее тертымъ сыронъ п тертымъ хлѣбомъ залжть 
бешше'леУмъ жзъ крѣпкаго бульона, муіш, сыру, слявокъ, мушката. орѣху см 
№ 306 поставжть въ печъ. Когда запечется, убрать сверху шамппвьовамж, по-
дать въ соусникѣ жолтый соусъ №. 314. 

968) Ф е е г в ш и а гушоная . 3—4 фунта осетржпы ошпарвть, вычж-
стить жеремыть въ нѣсколышхъ водахъ, посолять на 1 чась. Положить въ кас-
тршю ? ж Ѵ4 фунта масла, 1 стак. мадеры, 1 стак. огуречнаго разсола 
шт лавр лпста, пучечекъ зелоной петрушіш, положить сверху осетржну, тушжть 
подъ кщшкоіо Передъ отпускомъ въ этотъ же самый бульсшъ положжть от-

соусъ жзъ свареной 1 мслко иарѣзанвойселлерои 1 п -
рушки, соленыхъ огурдовъ, капардовъ. олжвокъ. мариповавпшъ грп ов^ иол 
ложкж ыасла п полло̂ ки мукж, разъ вскжпятить все вмѣстѣ. Выложпть ва 
блюдо осетрппу, облпть этимъ соусомъ, подать отдѣльво тертый хрѣвъ. 
Вылать - 3 - 4 фун. осетрины. 1 селлер., 1 иетрушку. 
Выдать. о » y 1 огуречн. 2 небол. солеиые огурда. 

раГсол І шт лавров. листа/ Іуче- Капардовъ, оливокг, марвв . грпбовъ всего 

? Г ѵ Х и м а с л а . V , лож. масла, х р ѣ н ь . 

969) Г р е е к а . Свѣжепросольную треску надо мочить дѣлыя сутки, пере-
«ѣняя чапіе воду, п потомъ передъ отпускомъ сварпть ее въ двѵхъ водахъ. 

зъТялепой же жлж сушеной пржготовлястся штокфжпіъ слѣдующжмъ обра-
зомъ: взііть вяленуіо трсску, положить въ деревпипуіо посуду, палнть крѣпкжмъ 

щелокомъ, псремѣнять сго разъ- въ дспь п таішіъ образомъ въ продоляееніе 4 
днен. Потозіъ слить іделокъ, валмть на одвѣ суткп водою, смѣшаипою съ иега-
шевою жзвеоткою, какъ только побѣлѣетъ, опять сполоснуть, намочлть въ рѣч-
иой подѣ ва одвнъ депь, трж раза въ дсиь перемѣвяя воду. 

ЗІІМОІО мояшо заготовлнть ее таквмъ образомъ на Н Ѣ С К О Л Ь Е О разъ, П когда 
пужію варнть, взить фунта 4—5, налнть водою, поставпть на влжту на умѣ-
ренвый огоиь, когда вода согрѣется, слить, налить свѣжую ж поступать такъ, 
пока вода не исрсстанетъ быть клейкою; тогда дать водѣ согрѣться, по не дать 
вскшіѣть, иотому что штокфишъ сдѣлался бы тогда жссткчмъ, откинуть на рѣ-
шето, чтобы сгекла вода, посолпть нсмаого, переложвть ва блюдо прпкрыть, 
чтобы ие остыло, подавать. 

Другой способъ скорѣйшаго прпготовленія штокфшпа слѣдующій: съ вочера 
выбить трсску хороіпенъко деревявнымъ обухомъ плп топоромъ, потомъ намочнть 
на ночь въ рѣчпой водѣ, п на другой день сварпть ее въ солевой водѣ. 

Третій способъ еще лучшій; взять сушспую вяленую треску, разрублеиную 
на кускж, вымыть ее въ дг.ухъ водахъ, оиуотить ее въ самый крутой разсолъ 
т. е. въ самую солеиую холодвую воду на недѣлю. По прошествіж этого времеиж 
В С Е В П Я Т П Т Ь крутыыъ кнпятісомъ свѣжую немпого посоленую воду, положжть въ 
нее выпутую жзъ разсола ж слегка выжатую трсску, отставить тотчасъ на легкій 
жаръ ж дать кппѣть часа трж, подавать съ масломъ, яйдамп ж т. п. 

Самая зке вкусиая треска—это, разумѣется свѣмсая. 
970) Т р е © в § а ©іь к а р т о в а а е . і е я п ^ , ш а с л о я г ь ва я н ц а м і і . 

Треску прпготовжть, какъ сказаво въ предъндутдемъ № 969, огарппровать варе-
нымъ картофелемъ, облпть масломъ, разъ вскипяченымъ съ крутымж мелко пзруб-
леннымж яйдамж д 2—3 ложкаыв бульоиа. Илп сварпть треску ж, выбравъ 
костп, огарнпровать картофелемъ, треску покрыть яйдамж, свареными въ смятку, 
облжть масломъ, осыпать золеныо. 
Выдать: 4 — 5 ф. трески, 3/4 г а р в д а карт. | 4 — 6 яндъ, ' / 3 ф. ыасла не ыенѣе. 

9 7 1 ) T p e c s s a з а в н е и н е и а з и e m я а з м д а в е я м ^ ns нгарчг®«а»е-
лемт». Прпготовить треску, какъ сказано выше № 969, сложпть въ серебряп-
ную кастрюльку, перекладывая ломтикамя нарѣзаннаго отварыаго картофеля п 
молко жзрубленною зелевыо, залпть 3 стаканамн молока смѣшавнаго съ х/4 ФУиТі1 

масла 1 2—3 сыръшп яйдага, вставпть въ псчь, чтобы запеклось, подавать вь 
той же кастрюлѣ. 
Выдать: 3 фунта трескп, 3 стак. молока. I 1 / і фупта масла. 

Va гарнда картофеля. | 2 — 3 лйца, зеленп. 

972) ' Т р е е я в а с ъ rpesiasaisasa. Сварить трсску, какъ сказано вт.ше 
№ 969, перслозкжть па глубокое блтодо, намазанное 1/2 ложкою масла, водлжть 
немного сметаны, разбптой съ желтками, уложжть рядъ трескп, на нее рядъ гре-
нокъ, то есть рядъ ломтикоігь булки, поджарснмхъ въ маслѣ ж вамазаішыхъ 
мелко взрубленныып сардяіікамп, овять рядъ трескж, рядъ гроиокъ, накопсдъ 
облять сметапою, вставвть не надолго въ печь. 
Выдать: 3 — 4 ф. трескп, 2 — 3 желтда. I 1 фрадд. бѣлый хлѣбт». 

1 ' / 2 ложкн ыасла. | 1 5 — 2 0 сардипоісъ, 2 стак. сметаиы. 

973) 'J'peeasjb em © '̂©.'шгшм-зп-д. шашізг.м-з«. Првго-
товлястся какъ карпъ № 921. 

974) rITpeessa е/ь ая;?тв ия©мия©р©аг&. Ог.ѣясую ин 
свѣжепіюсольвую, пе очевь соленую трсскуыочпть часа два, вымыть. всквпитвтг» 
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no разу въ двухъ водахъ, слпть воду, обдать треску чпстою горячею водото, 8а-
лпть всквпячоиымъ цѣльнымъ молококъ, чтобы ее едва покрыло, сварнть до го-
товностя, подавать съ соусомъ изъ по8ШДоровъ № 303. 

975) TTpeesssa ©ъ ееуефші» bs^i« ©.япвяёишть. Сварить въ мо» 
локѣ, какъ сказ. № 974, подавая облпть соусомъ № 332. 

TgDeessy п д ш г ю т о в л е і ш у к © , яшаетгі. ««ESSE,®, E B T Ï » JWB 
иоодгЕ-яив епь ©©уешяъ Евавть ©маечгшяы, № 334. 

976) TpeeEsaa, жвркагФТФЕв.Ееишеаайеівнёть ©иеаз. be'S* Ж.' 
жиё^^йа/ГЕь © г і в © © у е © ш г й в BSiB 'b р а к о в г ь ва е к я ® р » 8 в 2 © в б ' ¥ в № 3 4 9 . 

977) ^Греевга ечь ©®у©©шгй> веівчь ЕШВЕССЧШ» пі Bspaeiaar® 
ВЕЕШЙ. Гвнрнть ее въ моловѣ, какъ сказ. въ № 974, слпть молоко, обдать кя-
пяткомъ. глкть еіо. 3/4 стак. шоре пзъ ввшоііь поджарять въ ложкѣ масла, раз-
всстп I1,» стак. воды нлв булоона, всывать немного еахару, кто хочетъ 2—3 
встолч. ІВОЗДИІШ , нсмного корпцы2 чаііную ложечку картоф. мукя разведоі-шой 
ложкою ві-ды, прокввятмть, влнть 7—1 стак. краснаго ввна, подогрѣть до са-
ыаго горячаіо состояпія, облпть треску. 

978) . f няивть» еть вбраеавФЯ© галва «гІгліФя© ишігауетгФвв. Иапшн-
кокать 2 кочна каяусты срсдяей велячнвы, посолпть, слегка выжать, налять 
бульономъ, сваревыиъ язъ сушоныхъ грвбовъ, корепьеггь я нряностей, положять 
ложку масла, иакрыть, лоставять иа плпту. взрѣдка мѣяіая, чтобы не прпгорѣло; 
когда капустауварятся, всынать 2—3 толченыя гкоздик.и. сь Ѵ2 чайяой ложсмкя, 
корвцы, 1—2 кус.ка сахара, 1 стаканъ сметапы, тушпть все вмѣстѣ, пѳка не по-
густѣетъ. Между тѣмъ очящсаваго п посолеиаго лппа разрѣзать на nopain, выте-
реть салфеткою. вьшуть костн, каждый кусжъ обмакяуть въ яйдо, посыпать тол-
чош.шя сухаримп, толченють яростыыъ я аягліпскнмъ пердомъ зерпа по 3, поло-
'жить на сковороду на горячсе иасло, ноджнрять съ обѣпхъ стороііъ. Сложить на 

. блюдо, огариировать каяустою. 
Б ы д а т ь : 8 ф. липа, 3 ложки масла . 

2 кочиа средней ведпчины к а -
нусты. 

4 — 6 суш. грпбовъ, 1 луковиду. 
1 морковь, 1 селлерей, 1 петрушку. 

б — 6 зереігь англіііск. перда. 
2 — 3 гвоздики, ко]Шды, 2 яйца. 
1 — 2 к у с к а с а х а р а , 5 — 6 с у х а р е й . 
1 стак. сметаиы. 
3 зер. прост. п 3 з е р . англіискаго перда. 

979) ЛІшішпь ИФДТЬ ©©у©<адЕПЬ„ Полояспть въ кастрюлю разяыхъ ісо-
реньбвъ какъ-то: 1 ыорковь, .1 пструшку, 1—2 луковпды, 1 селлсреп,1 1 шт. 
лавров. лвста, влить стакаяа 2—3 водьт, положять ложку масла, вскиігятнть, 
онустпть очвщевігаго, разрѣзаннаго на вордіп в 'посолопаго лвва, вода должва 
сдва докрывать рыбу, потомъ врнбаввть столоваго впна, */2 лимона, варѣзаппаго 

1 ломтдкамв безъ зеіюнъ, сварпть до готовпоств, но чтобы пе перевардть. Перело-
жить рыбу осторожно ва блюдо, облвть соусомъ, въ которомъ варвлась. 
В ы д а т ь : 3 — 4 ф. днна, 1 морковь. 1 / 2 — 1 стак . столоваго в іша. 

1 ' /а петрушки, I 1 / » селлерея. 1/-2 лимопа, 1 ложку муки. 
1 ' / 2 луковиды, лавроваго лпсту. 1 дожку масла. 
Англійек. верду . (1 ложку грибной сои). 

Или т а к ъ свареный лннъ подать съ кислосладкиыъ соусомъ с ъ пзюмомъ № 2 8 7 
разведя его рыбнымъ бульономъ. 

Иліі съ крас ішмъ соусомъ А? 3 3 8 . 
Или съ бѣлымъ соусоыъ № 3 2 3 . 
Иди съ горчнчаьшг соусомъ № 3 1 9 . 

980) «̂ ів&ѳзіь ©ть іёриегшввіші'!» іБмаяф-еать. Прпготовлясгся кая-ь гсаркъ 
N 922. 

981) в'Івнвиі» ѵ у ш о н м н ©1» Ешіввдааъ ва ш а яш ів н в іыіш зпas. 
Раовустпть въ кастрюлѣ ложку масла, поджарлть въ деиъ горсть очпщонпыхъ п 
нашннковаввыхъ шамвиныщовъ в І—2 мслко нак]юш. луковпды; воложвть къ 
туже кастрюлю очищвниаго, вылытаго, лосолеааго д кускамл варѣзавнаго лпна, 
осывать зелсвою ветрушкою a лпнонною дедрою, влвть ] %—2 стак. вокипи-
чеипаго бѣлаго столоваго BDBO, накрыгь крышкою, тупіпть иочти до готоввооти; 
тогда положпть въ соусъ чайкую ложѳчку мукв разведонвую водою, вскпдятпть. 
поредъ отвусісомъ вероложпть рыбу на блюдо, въ горячій соусъ же вботь 3 
желтка, шпбко мѣшая, облвть рыбу. 

982) alesiq'B» шве-а̂ н̂вввй ©чь ©фуефэаіь. Очпстпть, посолпть, 
оставвть такъ ва Ѵ2 часа, мбтереть, обсыпать мукою. Раовуствть на протйвнѣ 
ложку масла, положвть на пего леща, лолять сверху также 2 ложааыв масла, 
ветавпть въ печь; когда будотъ готово, псрелоншть осторожво на блюдо. 
Выдать: 3 фунта леща, 2 ложки муки. | C o i n , 2 — 3 ложкп масла. 

Подавая облпть ісрасяммъ соусомъ съ кавардамп п лнмономъ № 278, плн 
кнслосладкпмъ соусомъ № 287, вли соусомъ нзъ хрѣна № 296, нля ооусоыъ жзъ 
гредквхъ орѣховъ № 320, нли подать какон-нибудь салатъ. 

983) Леаці» sae'-oeaE&Bsli, Фаривви|!>Фів&а!шва0оввя нёза©<лі«м© 
Коаіауегфн®. 2—3 стакана вислой ісалусты сполоснуть въ водѣ, вызісать; 
17а ложки масла, 1 мелко язрубленную луковпцу поджарпть съ кавустою, 
положнть толчеиаго англійскаго и простаго верда по 3—4 зеряа, солн, вафар-
шировать рыбу, заіпить, лоложить па сковороду вымазапную маслозіъ. Бзять 
стаюшь сыетапы, смѣіпать съ 1—3 желткамп, ложкою муки, облпть леща, по-
сыпать 2—3 ложкамп тертаго сыра я ложісою сухарой, сісропять жпрвымъ буль-
оиомъ, вставпть въ почь болѣе, чѣыъ ва '/а часа; когда лодрувяніітен, пере-
дожнть осторожво на блюдо. На сковороду же влить 1 стакапъ бульона, размѣ-
шать, вскппятять на ллптѣ, влять на блюдо, не обливая рыбы. 
Выдатьг 3 фунта леща. і стакапъ сметаны, 1 — 3 желтка. 

2 — 3 с т а к а н а каслой капусты. 1 ложку ыукп. 
1 лукои., апгл. перда 3 — 4 з е р . 2 — 3 ложіш т е р т а г о сьфа. 
Простаго перда 3 — 4 з е р н а . 1 лоаску с у х а р е н , 2 ложки масла. 

984) а/0ешцгіів BB<E«3cesaßr.aHü шл«н»аршшйяр©шйдаяайпзав греяяане-
ЕзеашеЕФ. Очвстнть лвща, выяотроиіпть его, вытерсть солыо, ііа(()ар-

піпроватв слѣдуюіцвмъ образомъ: 1—2 мелко взрубленныя луковвцы поджарііть 
въ 1 ложкѣ масла, положнть тарелку наканунѣ свареной крутой гречновой каши, 
размѣшать съ маслоиъ, слегка яоджарять, всътяать 3—4 крутыя изрублвиныя 
яйда, зеленя, нафаршнровать рыбу, зашвть, ноложить на распущоаяое на сісо-
вородѣ ыасло; обсылать рыбу иукою яополамъ съ оухарями, облать масломъ, 
подлить ложкя двѣ воды, вставить въ лечь, пспочь, иолпвая чаще стеійпнмъ 
соусомъ. 

Подавая облять этимъ же савдкъ соусомъ, который развестя нсмного бульо-
номъ н 2—4 ложкамя сиотаяы, вскяпатлть. 
і ы д а т ь : 4 фунта лоща, 2 луковнды. I 2 — 3 суха.ря, зеленн. 

Ѵг Фуп- гречпев. к р у я ъ , т . е . X1 /4 3 / 8 фунта .діаела. 
стакапа . | ( 2 — 4 дожки смотамир 1 • 

8 — 4 яйда, 1 логкку ыукп. і 
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9 8 5 ) . І е в ц і . и а р е п ь в і в с ъ x p ' I s n o s m s s я б л о к а і н н . Очп-

стить, посолвть, разрѣзать на кускв; залить кппящимъ лсгквиъ уксусомъ, прп-
крыть па вѣсколысо млвутъ, вынуть взъ уксуса. Сварить отдѣльно короньй съ 
арянпстями, залить продѣжсіінымъ этлмъ бульовомъ сложенлую въ кастріолю 
рыбу, сварвть ее на спльномъ огаѣ, псреложвть на блюдо, огарнлровать ломтп-
ками лимона и тортымъ хрѣномъ, который сиѣшать сь кпслыми тертыил ябло-
ками, иемыого уксусомъ и сахаромъ, подлвть пемного соусу пзъ подъ рыбы. 
Выдать: 3 — 4 фупта леща, 1 петрушку. 

1 селлерей, 1 иорей, 2 луковнды. 
Англ. п прост. иерцу, лавр. лпсту. 

Большон корешокъ хрѣна . 
4 — 6 яблоковъ, ' / 2 лшюііа. 
Уксусу, 2 — 4 куска сахара . 

9 8 6 ) Л с в я г ь с ь к р а е н м м г ь ю і в и е м п . Прпготовить, какъ ска-
зано карпъ № 922. 

987) Івѣ.яуі8ШіШ съ бѣлъшъ столовымъ ВИПОМЪ, CM. № 1012. 
988) Шв y S S5 В й В S58, Очпстпть 3—4 фуи., посоллть, опустить въ неболь-

шое колпчоство холодшДі воды съ корспьямя: ыорковыо, летрушкою, соллереіо, 
1 — 3 луковнцамя п 1—2 шт. лавров. лпста, сваржть, подавать съ хрѣноыъ в 
уіссусомъ. ' 

Солепую ыадо съ вочера намочлть въ водѣ. 
990) ЕЕИЬдорыбваца. Очистлть, посолить, черозъ часъ опустить въ 

холодную воду съ кореньямн н 1—2 шт. лавр. ллста, сварить до готовиости. 
1 ) Подавать къ ботвпньѣ. 
2 ) Илп съ хрѣномъ ri уксусоыъ. 
3) Или съ соусомъ изъ шаыпипьоновъ № 286 . 
4) ІІлп съ кислосладкпмъ соуоонт. N 287 . 
5 ) Нлн съ нраснымъ соусомъ № 2 7 8 — 2 8 0 . 

991) Ф к у и п п а р с і в ы е съ бѣлымъ соусомъ, съ ллмономъ п мадороіо 
см. № 203. 

9 9 2 ) К о т л е т ь в і д о ь о к у и е н , см. № 9 1 9 . 

993) 2Р«>Д'в» б у л к и иівп» ©куввеіа, см. № 920.' 
9 9 4 ) О ю у ш я в & р е п м і е © п е © у е © » п ь п з ъ е і м е т я н ы . 

Очпстпть, вымытъ, посолпть, опустить въ кппятокъ съ корсньямл, лукомъ л 1 
шт. лавров. лпста, сварлть; подавая облить соусомъ № 334, обсыпать зсленыо. 

995) Ф к у н п ш ъ р е н ы е e n . л п ц г » в і д вв я к е с м о м п ь . Очпстить, 
ппсолпть на одвпъ часъ, ПОЛОЖПТЬ въ ІСИПЯТОКЪ съ корсньями л пряностямн, 
ваі>вть на спльномъ огнѣ съ полчаса. Лотомъ отставпть, порсложлть рыбу на 
блюдо, лодлвть иѣсколько ложекъ этого бульона, осьтііать крутыил, мѳліго пзруб-
леввымв яйцамл, облить васломъ, въ которое всыпать сперва зелеіюй потрушкп. 
Выдать: 3 — 4 ф . окупей, 2 — 4 луковіщы. 

1 иетрушку, 1 порей. 
5 шт. лавроваго лпста. 

2 6 — 3 0 зер. апглійскаго перца. 
Соли, х / 2 фунта масла. 
3 — 6 яидъ, зелевон ііетрушкп. 

Иногда иодается къ плмъ отварпой картофель (12 гарнца). Нзъ остпвпіагося 
бульона прнготовпть уху, прпбавпвъ десятка два ершей п нѣсколько штукъ 
картофеля. 
с996) К а р а с и ж а р е п м е с е © е д і c i - а и о і © . Карасв очпст-пть, по-
олвть, до-суха вытерсть: ложку ыасла, мелко изрубленвую луковвцу поджа-
рпть, остудить, вбить 2 яйда, размѣшать, обвалять въ этомъ карасв, посыпать 

шъ - — - j- , ж«- - = SE?™ 
Х Г ^ ^ / п Г р Г Г ^ » ™ ™ соворшенво, — Ь укрововв и.еле-
ноіо петрушкою, подавать съ салатомъ. 2 - 3 ложкя масла, 1 " 2 — 2 стак. смстаны. 

Зелеиой петрушкп и укроііу. Выдать : 3 фунта карасей, 1 луковпду. 
А 2 яйда, 3 - 4 - сухаря, плп ложіш 

Т/Ілп взжарпть карасп какъ обыкповеепо, сложпть на блюдо, облить 2 ш-
канамп систаны съ 21- 8 жслткамп, првбавввъ иемного шафраннаго пастоя, по-
сыпать 2 сухарямв, вставлть въ аечь. 

997) B a p a c n i ж а р е п ь і е . Очвствтъ, разрѣзать, посолить, обвалять 

с . J e . . - . Внчжстить, поеолитъ, № полбжа» цѣл,„В ,асъ• 
Ѵ аопіолю- за.лть иіодннжъ бульонош, свареньшъ шъ щ е н ь е в ъ , луку н 

ШШва 
і ж г ' - 1 ™ * s u » m 

9 9 9 1 К а ц . а с и « а п е п ы е n - t . « м и в н а ѵ ь . О ч і с т и ь гарасой, 
на 2 — 3 частв, л о с о л я в , дать положать. Раопуйить въ я -

S w b s r M X . Ä S ^ g 
зслснаго луку-сѣяяцу вліі зелспой петрушкя, 1 2 печсііыя лук 

зеленаго укропу н вмѣсто мукв ложку просѣянпыхъ сухареи. 
1 0 0 0 ) е і ш т н и , к е р ю ш п а , рпнуішіа . Очпстить, 

обвалять въ мукѣ, жарііть въ горячемъ маслѣ. Подавать къ пвмъ салагь 
, . Î 2 — 3 ЛОЖКІІ ыасла, чухонскаго нли /3 

Выдать: 3 - 4 фуита рыбы. С Т а і постнаго. 
2 ЛОЖКІІ ыуки. і 

1001) С і в я ш и , ш а р е и ы с в ъ к л я р ѣ . Вымыть, посолпть, вн-
жать по 4 до суха; ешанъ муки, Ѵ 2 ложки провапскаго масла ™ о соли 
1 стаканъ воѴі илп бѣлаго пива илп смстаяы, 2 ^ и і п т ю і ѣ 
шать, обшакивать сняткп, жарлть въ гирячемъ маслѣ илп фрптюрв. 

î î гтак. волы, пнва или сметаны. 
Выдать: 3 ф. сштковъ , 1 стакаиъ н у г а . 1 g » - « » » п л н ф п т ю р а . 

I I / , ложки прованскаго масла. | в озлка, /2 ѵ 
1 0 0 2 ) S l S a n e u a n к а м в а л а . і фунта свѣжей ламбалы очпстпть, 

• T O T холорИ ввутРмшость, СНЯТЬ 0В обѣвхъ Иорон-ь кожу, восолвть, 
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дать полежать такъ съ часъ времоли, обвалять въ яйдѣ п сухаряхъ, пвремѣшан-
ныхъ пополамъ съ мукого, поджарнть съ обѣихъ сторопъ въ 2—4 ложкахъ масла, 
подлщгь кто хочетъ отъ Ѵ2 до 1 стак. сметаны, вскппятнть, подавать. 

1) Съ жаренымъ картофеленъ. 
2 ) И л п просто съ кпслымн огурцами. 
3) Илп со свѣжкмъ салатомъ—латукомъ Aô 8 8 1 . 
4 ) Я л и со свѣжіши огурдами Aô 8 8 3 . 
5) Или съ салатоыъ пзъ марпноваяной свеклы № 8 8 8 . 

1003) Няшага жареяіаш. Очпстпть, вымыть, вытереть, посолпть, 
обвалять въ мукѣ, поджарить въ маслѣ. 
Еыдать: 3 - 4 фунта рыбы, 3 ложкп ыукп. | 3 ложіщ масла. 

п 1004) UUsuara гвзареная в ъ івлядвѣ. гСм. жареные сняткп 
Aô 1001. 

1005) Hsms&ra ізарешзаза. Очпстпть п сварить фунта 3—4 навагп, 
подать ее съ разварпымъ картофслемъ п самымъ свѣжпмъ слпвочпымъ масломъ. 

1000) €/н'ер.яза(рв си» 4 фунта стерлядп очпстпть, 
вымыть, посолпть, разрѣзать на куски, обсыпать сухарямп, слегка поджарпть 
въ маслѣ. 

6 штукъ трюфелей нашпнковать, залііть 2 стаканамп рыбнаго бульона, прп-
бавпть немного лпмоняаго соку, поддвѣтпть жженымъ сахаромъ, вскппятпть, 
опустпть въ него поджареную стерлядь, сварпть ее до готовпостл, обсылавъ 
зелспшо иетрулікою, лодавать. 
Выдать: 4 ф. стерлядн, 4 — 5 с у х а р е н . I 2 — 4 к у с к а с а х а р а , »/а лимопа. 

1 ложку масла, 6 шт. трюфелей. | Зеленой петрушкн. 

1 0 0 7 ) В І е ч е м а я © ѵ с р л я д ь и о д і , © о у © о в і ъ с ъ ш а я і -
иіпвш.шяагшя. 4 фупта стерлядп очпстпть, обвалять въ яйцѣ п сухаряхъ, 
положпть ла сковороду, облпть ложкою масла, лспечь въ гіечи. Сварпть въ рыб-
помъ бульонѣ штукъ 12 ичлщенныхъ п парѣзанныхъ піампильоновъ, положпть 
въ влхъ 2—3 ломтпка лпмопа безъ зеренъ; подцвѣтпть этоть соусъ лодожже-
лымъ сахаромъ, вскппятлть, облвть стерлядь, подавать. 

1008) М В а р е в Е Я и и © ч г е р л я д ь г а р і ш р о і м і » . 4фунтастер-
лядп выыыть, лосолпть, сварйть въ водѣ съ корсльямп п 1 шт. лавроваго лпста, 
съ разрѣзанныищ соленьтми огурцамн п немлого огуречнымъ разсолоиъ. Подавая, 
выложвть па б.лтодо, огарлпровать и покрыть сверху раковъши шелкамп, марп-
іімвалпымл олнвкамп, рыжпішш, огурчлкамп л ломтлкамл лимона. Подать от-
дѣльно слѣдующій соусъ: % ложкя масла, '/2 ложкн ыукп развестп 1Ѵ2 стака-
ламл бульола лзь-лодъ стсрлядп, всшшятпть, прибавить сокъ лзъ \ лямона п 
рюмку мадагп. 
Выдать: 4 фунта стерлядп, 1 порсй, 1 2 - 3 солеиые огурда , огуречн. разсолу. 

петрупгку. Ш т . 9 ыариііовапныхъ огурчпковъ. 
1 селлерей, 2 — 3 луковицы. Ш т . 9 рыжииовъ, піт. 9 оливокъ. 
Англ. п е р д у п лавроваго лпсту. 2 4 р а к а , 1 лпмоиъ, 1 ргомку м а л а п і . 

1009) Ояерляді* ©ть жргІ5ва®ш%,. Очлстпть, выаыть стсрлядь, вы-
луть впзпгу, положить въ рыбнътй котелъ съ рѣшеткото, подожпть кускамп на-
рѣзапнце 1 петрушку, 1 лорей, 1 селлорей, 3 — 4 луковпды, 1 шт. лавроваго 
листа, 5—G соленыхъ разрѣзанпыхъ огурдовъ, иалпть ' водою пополамъ съ огу-

. речлымъ разсоломъ, уварить до мягкостіі, нереложлть на блюдо, обложпть сва-
рлвлшмпся кореньямп п огурдамп, обллть тѣмъ жс бульопомъ. 

Выдать: Стерллди фунта 4, 1 петрушку. і Апглійскаго п е р п у . 
1 ііорей, 1 сёллерей, 3 — 4 л у к о в п ц ы . 5 — 6 соленыхъ огурдовъ. 
Лапроваго листу. I Огуречнаго разсолу. 

Подать отдѣлвло хрѣлъ съ уксусомъ плп соусъ пзъ хрѣпа сосмстаною № 29G. 
1010) Стер.язадв* ®rDB йгар'в,о<«і»елемгь sa вшввдааі». Очипідя-

нуго стерлядь положпть въ рыблый котелъ, влпть 1 бутылку сотеряа, обсыпать 
1*0—20 зсрнамн антлійскаго перда,—2 штукаип лавроваго листа, коридсю, 2—3 
гвоздпкамл, 1 лвыопоыъ, ларѣзаынымъ ломтдкамл, бсзъ зерелъ, 4 луковпдамп, 
разрѣзапнымя ла 4 частп, лоложпть ложісу чухопскаго ыасла, солл, поставпть 
иа ллиту, накрыть крышкою: отъ той минуты, когда вскшштъ, варпті, 1 k часа. 
ІІсреложпть ла блюдо, обложять отдѣльно сварепьшъ картофелемъ, ітсъшать его 
зелсяшо петрушкоіо п укропомъ, обллть ыасломъ, a самую стерлядь обложпть 
ломтикамп ліімопа. которые варпліісь, и лукомъ, огурцамп, облить ироцЬжол-
ишгь тѣмъ же бульоломъ. 
Выдать: Стерлядь, 1 бут. сотерна . 1 лішоііъ, 4 луковиди. 

3 0 з с р с н ъ апгл. п е р д а . 3 ложкп сливоппаго масла. 
5 - 6 шт лавроваго листа. Ѵ 2 г а р н ц а картофеля, :-.ол. петрушки. 
1 / 2 лота КОІ>ПЦЫ, 5 — 6 шт. гвоздшш. Укропу, солп. 

1011) Стгерлшдіь nia внітявйнавд©в5»м%. Очистпть фупта 3 — 4 
стерлядл, разрѣзать ла кускп, переиыть въ холодной водѣ, вытереть чпстою 
сал([іеткою, улож.ить въ одппъ рядъ въ серебряпую кастрюлъку, a за пспмѣпішіъ 
ся ігь сотсйпикь, положпть Ѵ., фунта сливочлаго масла, солп, сокь изь 12 лп-
мопа,—вллть 2 сгакана шампанскаго; за пять мянутъ до отпуска поставптв иа 
плпту, чтобы сварилась п тотчасъ подавать въ той же самол кастрюлысѣ. 

1012) [Рмбпоа&е б.ів©^© Hgeaö̂ &BBsssd&miesaän© Ш5у©и©с, fis-a» 
©©©̂ •©aöBöa&C'fi'aa паэт» ©Tegsjasußia ©'іь ©•irs&.EdöB&Siö'esi» 
I I 2 5 B 0 © S Ï R B » . Взять 3 — 4 фупта рыбы, предпочтптельио стсрлядп, вымыть (ІС Х О -

] Ю Ш С І І Ы ; О , вытерсть до-суха полотелдемъ, парѣзать ее на кускп, пололгпть въ 
кястріольку, палпть на рыбу бѣлаго столоваго вяпа все равпо какого, толыо ие 
крііпкаго столько, чтобы локрыло рыбу до половплы, положпть чухолскаго са-
маго свѣгкахо масла S'y фунта п дѣлын лгаонъ, разрѣзапігыл па кускп. какъ 
рѣжуті. яблокп, выпувъ звряа, накрыть кастрюльку крт.шікою, зажечь под-і. пвю 
слиртъ п чсрозъ J'4 часа это прекраслос купкшье готоіт. Такумъ образомъ при-
гоговляется осетрина, бѣлужпла, судакъ п лр. рыбы, y которыхъ мало костс.іі. 

' Выдать : 3 — 4 ф. рьібы, впна съ Ѵ г - 1 бут. | 1 / 8 фунта масла, 1 лішоиъ. 

1013) SSaSispeBBmsa ©e.Fe^ssa нѳ©дгів <Е©у©шз%. Селедкп ш.імо-
чгітъ хорошсиысо, спять кожлду, выиуть ісостл, лзрублть мслко съ 1 луковпдею 
л М О Л О І Ш І П , полож.лть 1 фралд. булку, намочслную въ молокѣ и выяеатую, ложгсу 
маглп, 1 яйцо, размѣіпать хорошсиысо, дать форму селсдкл, лрпложпть хвостъ 
п голову, памазать яйцомъ, пооыпать сухарямл, сдѣлалнымн изъ срѣзаняой съ 
булкп коркп, поджарпть въ маслѣ, въ печкѣ л подавать, ие сллмая сосковороды. 

ІІь иостиые для нс класть япцъ, вмѣсто сухарсл обсыпать селедку мукою. 
a тіѣсто чухонскаго, взять 1/3 стакана провапскаго масла. 
В ы д а т ь : 2 ' / 2 Фуита селедокъ. С у х а р е й пли Ѵ г с такапа мукп. 

1 фраліцузскій бѣлып х л ѣ б ъ . 1 1 / 2 ложкя русскаго шга !/;і с т а к а в а про-
1 луковяцу, (2 яйда) . ванекаго ыасла. 

. Соусъ къ лимъ краслыіі съ лпмоиомъ № 278 илп соусъ грпбной Aô 298. 
1014) ввэтв €*,©.«©дя&ки. Сследки выыочпть, вьшуть костя, 

вюлло нзрубпть, положить 1—3 мелко нзрублешіыя л въ Ѵ2 ложкѣ масла под-
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жареннш луковпды, 1 фрапд. булку, иамочсшіую н выжатую нлл12шт сва-
реннаго картофеля, 2 яйда, 2 - 3 ложки сметапы, перду, пѳмпого слявочнаго 
масла' размѣшать, сдѣлать котлеты, обвалять въ яйдѣ н сухаряхъ, ноджарпть 
въ маслѣ. 
Вылать- 4 — 5 ішост. или голлапд. селедокъ. I 3 - 4 луковиды 2 ложки масла. 

1 ф р б ѣ л ы й хлѣбъ, 2 лйца. | П р и б а в и г ы а с р ѣ з а т ю и коркѣ 2 - 3 сухарл. 

Вмѣсто булкн п картофолл іожно класть вареяую, мслко пзрублеяиую говядпяу. 
Соусъ къ пвмъ врасный кнслосладкій съ лииопомъ пли капардаып JY> ÀTO. 

'Гакія котлоты можао прнготовнть постныя. 
1015) Г р е ш ш е / ь © е . « е д ю © і о ыіь з а п т р а к у . 2 ложки про-

ваискаго масла, ложку сарептской горчпды, 6 крутыхъ желтковъ растереть хоро-
шепько, прнбавпть къ янмъ шшшг, нзрубленныс съ 
зать эт ю массою греикя изъ бѣлаго хлѣба, поджаредвьш въ маолѣ, яоложніь на 
пяхъ вшіочш̂ ую, очнщеиную п павскоеь малеаысиші кусочкамп нарѣзавную ce» 
лѳякт вставпть въ печь мииутъ иа пять. 
Выдать ' 3 сечедкп, 2 ложаи ировап. масла. 1 1 франц. бѣлый хлѣбъ, 1 лож. капардовъ. 
Выдать . 3 » ^ ß я ц ц ъ . | v , t л о ж к н ч у х о н . масла. 

Такія же грепкя нрпготовляются съ сардпнками. 
1016) « Ф ю р и і м а к ъ ва:га, © е д е д к н es к а р т в Ф е л я . 
] 017) ф ф і і і ш і а і п . вкгь мат©а. Изрубпть 1% фун. жарспой то-

лятяиы нлн діічіі, яля разварной говядпяы, 2 - 3 вымочсняыя н очнщешшя св-
Г Ï . булки, яаыочепноя я выжатой, все это язрубять какъ можно 
мельче полSь пр остаг п англійскаго перца яо 3 яли по 5 зереяъ, нушкат-
в Г Х ТнУльвіую луковлду, мелко нзрублевную п въ маслѣ поджарсв-

Ѵ стак сметапы пля слпвокъ, 2 - 4 яйда, 1 ложку масла, смѣпіать все 
Ж т ѣ кастршльку, намазапную масломь о осыяаяиую сухарями 
вставять въ печь яа Ѵ2 часа; подавая, выложпть на блюдо. 
вставять въ пе /* п п а п г л п 0 3 п л п 5 з е р е н ѵ 

Выдать: 3 селедки. 2 1 я Г щ ; і ) y c r a R . с м е т а н ы или сливохъ. 

ѵ з франд. булки, 1 луковпцу. 2 сухаря , 2 ложки масла. 

Въ этотъ форшмакъ иожно положнть вмѣсто Ѵ2 стак. 2 стак. сиотаны, въ 
такомъ случаѣ яодавать въ жестяной илн серебряной кастрюлысѣ. 

1018) « о р ш ш и г ь т р е т і л ш ъ ш ш е р о л г ь . 2 селедкн вымо-
чнть очястпть мелко язрубить, 1 луковицу таюке изрубпть очепь мелко, но-
S S f b T i « ; масла, 2 етак. тертой булкя яля сухарей, 2 стак. слявокъ яли 
дѣ™о шлока, англійскаго перду зереяъ 5 - 0 , нуиікатнаго орѣху, вскипятять 
все вмѣстѣ, подавать въ иеболыиомъ салатпикѣ. 

1019) ееледкон. Взять 6 копѣечяую булку, 
сяѣзать корку паночпть мякишь въ слявкп пли дѣлъяое молоко, потонъ взять 
селедку е и яѣгь голлапдской, то хотя п простую, вьшуть язъ пея костп; язру-
бять очепь межо, растереть ее съ вашчеішою булкою; положить еа сковороду 
чухопскаіч) масла, потомъ положпть ложку кроіяеяаго луку, всыпать порцу, иод-
жіГгь лукъ, Я ложять потомъ въ нсго тертую селедку съ мочеяымъ хлѣбомъ 
все хорошеш>ко размѣшать, прибавпть стаканъ слявокъ, поставптьвъ печь, чтобы 
запеклось, обсыпавъ сверху сухаряи. 
Ru пять' 1 dm бтлкѵ , І с т . цѣльнаго молока. і '/» Ф У и т а м а с л а ' 1 луковицу, перду. 
Выдать. \ | Р ^ ю У ' с е л е д к у Ц І І Л Й 2 иоменыяе | 1 стак. СЛБВОКЪ, 2 - 4 сухаря. 

1 0 2 0 ) а ѳ 5 і к в і е ® © я ю л е і а с в « © ! ® круи©в» и о д ь © о у е о м ъ . 
1 стаканъ смоленскнхъ крупъ перетерсть 1 яйдомъ, высушпть хорошеяысо; 1 /, 

гтчкана воды 1 ложку масла вскпяятить, всъшать жяво крупу размѣшать, по-
ложить мелкой зелеяой петрушкп и укропу, мугакатнаго орѣху, 1 кусокъ сахара, 
нѴшьть крьшкою, поставпть но надолго въ яечь; потсшъ остудпть, вбвть одно 
яйдо, нафаршяровать этою кашею раковыя сппякн, которыя, разумѣется. спсрва 
oTRanBTL въ солеяой водѣ съ укропомъ. 

Уложить вафаршпрованпые раки въ кастрюлю, яерекладывая раковыш шеп-
камп и ножкамп. иалять слѣдуюяі,ямъ соусомъ: 

I1/ ложкя мукп поджарпть въ I1/, ложкахъ раковаго масла, развестп - « 
стаканамя бульова, іѴ2 стак. самой свѣжсй сметаны, положвть укрову, вемиого 
ыушкатваго орѣху, размѣшать, облить раки, закрыть кастрюлю крышкою, воста-
Е В Т Ь ва влвту ва '/2 часа. 
Выдать: CO раковъ, 1 стак. смолен. крунь. 

2 лйда, 1 ложку масла. 
1>./2 ложки раковаго масла. 

11/ , стак . сметаны, 1 аусокъ с а х а р а . 
Мушкатнаго орѣху, '/?. стак. мукп. 
Зелепой петрушки и укропу. 

1021) і:®у©ъ равишть вяваз^ве. 60 раковъ отварвть въ со-
левой водѣ съ укроиомъ. Очвствть шейки в яожки, сдѣлать слѣдующій фаршъ: 
всѣ ножкв. 15 шсекъ, 6 сухарей молко истолочь; ложку раковаго насла, 2 « 
ложкч слпвокъ, ложку мелко взрублснной зеленой петрушкв в укрову, мушкат-
наго орѣхѵ, соли, 2 яйда, смѣгаать, нафаршировать чвсто вымытыя в вытсртыя 
раковыя сппнкя (шт. 25 влв 30); 4 - 5 стакановъ дѣльнаго «олока олн сля-
вокъ всквяятять, всыпать 1 стак. пстолченыхъ в вросѣяниыхъ сухареи, мушкаг-
ваго орѣху, соля, всквпятить оаять, опуствть фаршированныя равовыя спявкв, 
оставшіяся 45 піеекъ, \ ложкв раковаго масла, овять вскввятять раза два. 
Соусъ этотъ' можпо врвготоввть я безъ фаршврѳвавныхъ спвнокъ съ одипыв піейками. 
Выдать : 6 0 раковъ, Ѵ / 2 стак. толченыхъ 

сухарей. 
242 ложки раковаго масла. 
2 — 3 дожки сливокъ. 

Зеленой петрушіш п укропу, 3 яйпа. 
4 — 5 стак. молока н сливоіьъ. 
Мушкатиаго орѣху, солп. 

1022) С у о м е и»'ь раковч». 40 раковъ сварить съ укропомъ и 
солыо очяствть, т. е. выпуть шейкп я ножкв, взрубвть яхъ, встолочь, протс-
реть сквозь сято; 2 фунта судака очяствть, с.іять съ костей, взрубпть, всто-
лочь лротереть сквозь свто, смѣяіать съ ракамв; взъ скорлуяокъ сдѣлать /4 
фупта раковаго масла, яоложять въ шоре, развеств 2 стаканамп густыхъ слв-
вокъ вбвть 2 яйва. положвть солв, размѣшать. Рамку наыазать /вфунтамасла, 
убрать отваренымв въ соленой водѣ смо]»чками ('/2 фунта), влвть суфле; за вол-
часа перодъ отвускомъ начать варить ва варѣ. Выложввъ па блюдо. въ серсдвяу 
подожвтъ мелко наточевый сваревый кар-гофель, посыпапный зсловыо я облвтьш 
масломъ. Подать отдѣльпо голландскій соусъ. К 1 1 т і т п (} ) рля 
Выдать- 4 0 раковъ, укрову, 2 ст. слпвокъ. ' / 2 Ф- сморчковъ, ' / 2 гарнда картофеля 
выдать. ф7 м а с л а ) 2 я й ц а . I і д ф . масла, на соусъ голландсшй № 3 2 2 . 

1023) IPsaisotreSbESi шевйЕёвв яв5арвйвв4шаішы?ав. Ракя чпсто вы-
мыть, сварять въ солевой водѣ съ укровонъ, остудвть. Очвствть шейкв, шжать 
ихъ хорошевько въ салфсткѣ, чтобы не оставЪлось въ няхъ сыроств, сложпть 
въ бавку, залять раковымъ масломъ. 

Вли' высушпть вхъ всподоволь въ печи, a лерсдъ увотребленіеиъ мочвть 
нѣсколько часовъ въ водѣ. 

Или отвареньтя п остывшія раковыя шейкв сложять въ банку, залпть остыв-
швмъ уксусоыъ, всквпячсввымъ со свсдіямв, но бсзъ сахара. 

Но вообше яіейкя трудно сохранпть долго. Раковыя сяишси, т. е. скорлушся, 
тагже вымыть какъ можно чвідс, высувівть, сохравять въ бавкахъ, подавать 
фаршированными. Ирочія жѳ скорлупкв отъ вожокъ в шеекъ такжс веремыть, 
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ччсушпть, ястолочь, сохрапять въ бавкахъ и прлготовлять тгаъ этово пороіша 
раковое масло, какъ сказаво важе Ai 1024, потому что иасло это МОЖІІО upiiro-
говлпть изъ свѣжихъ u пзъ сттспыхъ сковлупокъ 

1 024) Р а т м ю с SI®.©.!®. Скорлуву отъ раковь выыыть, вытсроть, 
чстолочь какъ можно мельчо. На 2 стак. нстолчоиой скорлупы взять 1 стак. 
•часла. распустдть его на сковородѣ, всыпать скорлуву, жарить па легкомъ огпѣ, 
мѣшая, чтобы не пржгорѣло, до тѣхъ поръ, пока масло no сдѣдаотся те.чіюкрас-
наго цвѣта, тогда продѣдить и выжать сквозь салфетку, слитьвъбанігу, оетудить, 
иоставить въ холодвое иѣсто. Еслж же это масло тотчасъ пойдетъ вь улотрЬбдс-
ніе, то na Vö фун. масла жстолочь скорлупы отъ 25 до 30 раковь, когда подру-
мішптся, то чтобы въ скорлушсахъ не осталось масла, валнть стакааъ молока, 
изъ котораго будетъ варнться соусъ, жлн бульона, ослп будѳтъ вариться суиъ, 
какъ ваприи., супъ язъ раковъ, прокпшітвть, иродѣдпть. 

раиш. Влнть въ кастрюлю полтора стакава свѣжой сметаяы, 
\2 стак. вжва вейндеграфа. положять ложку сливочпаго маола,нііішого соли и тлину, 
дать потихопько закипѣть; положвть тотчасъ 25—30 кцуппыхъ выиытыхъ ра-
ковъ, накрыть кастрюлю, дать поварвться мвнутъ съ 20, выложять ва блюдо, 
облить соусоыъ. 

Или всшшятжть ихъ въ вппѣ съ кореаьямв п ложкою масла и помаого пеова-
> эпа. г 

из-ь © у д а ш а ©і> pEseain» и © ]шмавіев«и, c m 
- »к®кввіля'ь смусолгь. 1 стаканъ ряса ішіочить въ холодаой водѣ па 
.JGKOлі>ко часовъ, откянуть на дурхшлагъ, налять холодиою водою, разъ всгсп-

яятять, откнвуть на дѵрхшлагъ, пе)>елять холодвою водою. Распустять въ ка-
('трюлькѣ 7, фун. чуховскаго масла я % фунта мелко язрублонамхъ мозговъ тгзъ 
костсй, вскяяятнть, яоложпть 1 луковпду, воджа])вть ее до золотпстаго двѣта, 
шнуть, всыпать рисъ, слегка яоджарить его, влпть стакапъ бѣлаго вида, когда 
]івсъ иогустѣетъ, всыпать 2 щепоткя шафрана въ лорошкѣ, влнвать по яоггаогу 
г.ірячаго бульона, но чтобы не было жядко, мѣпіать, чтобы не првгорѣло, варять, 
іюіса рнсъ ае будотъ готовъ, но чтобы ве разварялся, тотчасъ яодавать, осыпавъ 
ого болыпямъ колячествоиъ тортаго сыру нариезаву, огарпяровать котлотамя нзъ 
у̂дака, облявъ раковыяъ соусомъ, a имеііво: 

2—3 фунта судака очнствть, вынуть костп,. віелк.о изрубять, посолять, псы-
пать 3 зорпа толчеваго простаго перца, положить въ молокѣ іші-.чеаную п вы-
жатую Оулку, 2 ложкп густыхъ слявокъ, жстолочь все въ стуякѣ, протороть 
еквозь дурхшлагъ, надѣлать круглыхъ котлотъ, обсыпавъ жхъ мувою, поджа-
» І І Т Ь Й Х Ъ въ маслѣ. 

Соусъ слѣд. : 30 раковъ сварять съ солыо н укрономъ, очнстить ножкп ѵ 
шейкн; скорлупу высушжть, лстолочь, лоджарлть въ 2 ложкахъ иасла до врасяа 
іыпать /а стакапомъ муіся, раввести 3 стаканамя бульояа, лрокяпятпть хоро-

шеаько, процѣднть, влпть 2—3 ложкл сметаны пля слявокъ, яоложять яомвого 
л ииониаго соку и раковыя шейкя н пожкя, разъ всісяпятять. Иля ошшнровать 
куіпапво марлвованпымн раковымп шойкамя № 2643, облять бѣлымъ соѵсоиъ 
it зъ самой свѣжей сметаны Ai 294-. 
Выдать: Накотлети: 2 - 3 фуя судака. 1 стак. б ѣ і а г о іітгаа, лпмоішаго соку. 

U франц. булкп, перцу, Ѵ„ ст. муіси. I л у ш ж , 2 щепотки шафрапа. 
/ , стак. нолоиа, 2 ложіш густыхъ На соусъ: 3 0 марпи. ракопвхъ шсекъ 

сяпвокъ. и л п но жпвыхъ ракопъ. 
На рпсъ: 1 стак. риса, VA Фун. а/4 стак. ыуіш, 2 - 3 лолиш iura Ч2-Ѵ:, 

мозговъ пзъ костея. стаіс. сметаиы. 
U — Ч * Фун- сыру—иармезану. П а все фуи. масла. 

V I I I . 

П И Р Г Е 8 П A Ж Т Е Т Ы . 

А) ТѢСТО ДЛЯ ПИРОГОБЪ, ПЕРОЩНОБЪ И ПАШТЕТОБЪ. 

Примѣчапіе. Главпыя правнла относительно т ѣ с т а п ппроговъ слѣдующ.: Ес.тп тѣсто 
лриготовляется иостиое, то на каждый стакапъ воды. съ дрожжамп идетъ круішмато^ 
ыуі;и прпблнзптедъно фуптъ, говорю првблизительно, иотолту что точнаго указанія дать 
невозможно, такъ вакъ мука бываетъ лучшаго пли худшаго сорта, болѣе плн шенѣе су-
хоіо. Е с л п же въ тѣсто йладется масло н яйца, то воды надо брать меньвіс стакана на 
([іунчъ муки. Н а ігарогъ па 6 — 8 человѣкъ достаточпо 1 ' / 2 фуп. муки, такъ какъ и з ь 
этой проаордіи выпдетъ 8 большнхъ кусковъ шш 1 5 — 1 8 маленькііхъ пирожковъ. 1 *д 
каждый фуптъ ыукп полагается не менѣе 1 золотн. с у х п х ъ дрожжей, которые надо рас-
пустить вт> 1 / 4 стакана водн, подправпть чайпого ложсчкой мѵкн, размѣшать, дать придти 
слегка въ брожеіііе п тогда уже растворять тѣсто. Еслп тѣсто нужно іі]гаготовпть на-
скоро, то дрожжи развести теилою водою п чсрезъ ч а с а растворить тѣсто, если жо 
тѣсто надо ставить утромт. рапо, то дрожжи можно съ вечера развестп холодною водою, 
подиравнть мукой, дать пмъ іюстолть вочь въ комнатѣ обшшоветіпой температуры, чтобы 
не перекисли. 

Тѣсто для ішроговъдѣлается разлпчио, какъ сказано шіже, иирогъ же самый првго-
товляется слѣд. образоыъ: когда тѣсто, будучп замѣшано, подпішется, тогда вымѣсивъ тѣсто, 
не лрибавляя муки, раскатать его скалкою, иодсыпая только слегка мукою, иодожить 
раскаташіый продлииоватый кусокъ т ѣ с т а на чнстый желѣзиый лпстъ, середипку кото-
раго намазать ыаслошъ, положить па тѣсто привртовлешшй фаршъ, загнуть всѣ четыре 
края, чтобы пирогъ вмѣлъ ііраііильний, продолговатый, четыреугольнын видъ, защвплті», дать 
яодняться сь полчаса; смазать яйдомъ, разбнтымъ съ ложкою воды, самый верхъ, uo по 
бока нпрога, иожво осыпать сухарямп, всгавить въ горячую ііечь на полчаса, a если 
ппрогъ большой Е съ рыбоп), то п на часъ времсіш. Нѣкоторые любятъ, чтобы корочка іінрога 
была тоиелькая п сухонькая, a фарша бнло ыпого, другіе же любятъ, чтобы было болѣе 
тѣста , въ такомъ случаѣ падо выдать болѣе муіш. Каждое тѣсто, чѣмъ додѣе опо выби-
ваетел, тѣыъ оно лучше. 

Кт. ппрогашъ изъ нежпрнаго, дрожжеваго тѣста подается отдѣльпо слввочпое масдо. 

Изъ того зке тѣста дѣлаютсл u ішрожки, п х ъ выйдетъ пзъ назначенпой ннже ііра-
пордіи BIT. 1 5 — 1 8 , но фарпта для н и х ъ іірнготовляетгя вдвое менѣс , чѣмъ для шірога. 
Дѣлая ішрожтси надо тѣсто нарѣзать ісусочкамд, каждыіі кусочекъ скатать въ ровненькій 
шарнкъ, растянуть его въ рукахъ , наложнть 1 / а ложкп фарша, защнпать, сравнять, лоло-
ЖЕТЬ еа столъ плн на желѣзпый лпстъ смазанный масломъ, дать подпяться. Когда чод-
вдмутся с в а з а т ь желткомъ разбитымъ съ водою, вставить въ печь мішутъ на 2 0 врдОлп-
знтсльно, 

Илд ое смазывая ЕХЪ ЯНЦОМЪ лоджардть от. маслѣ ; подавая осылать поджаренною зе" 
деиою детрушкою. 

Проіюрдія назпачена оч-ъ 6 до 8 человѣісъ. 

Ота 9 до 12 человѣкъ увелнчить 
Ot t . 13 до 15 „ „ 
І г ь 16 до 18 

<Ѵгъ 19 до 2 4 р , 

пропордію въ 1 '/а раза. 

" " 2і/ " 
» » 2 ' З Я 
П П 3 „ 
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1025) Слоеиое т ѣ с т о . Пряготовить слоеное тѣсто, какь сказапо №. 
221. Когда печь бѵдотъ готова, расгсатать тонко тѣсто, положпть на негофаршь, 
сдѣлать продолговато-чстктроуголышй пігрогъ, смазать яйцомъ, мояшо посьшать 
сухарямн H нзъ холоднаго мѣста прямо въ горячую псчь. 
Выдать: 2 ст. иѵки, т. е. */а ф., ' /2 Ф- масла. | 1 яйцо смазагь тѣсто, (2 сухаря). 

Другпмъ манеромъ: 2 яйца, 72 рюмкіі рома влить въ стакаиъ, добавить свѣ-
жей сметаной. влить въ ыуку, замѣсять тѣсто, чтобы можяо было разкатать его 
тонко, положвть на середішу '/2 фун. хорошаго твердаго чухонскаго масла, на-
крілть кругомъ тѣстомъ, затцппать, разкатать длппный кружокъ, накрыть, дать 

' постоять въ холодиомъ мѣстѣ съ Ѵ4 часа; затѣмъ сложить втрое, разкатать, опять 
дать постоять, непремѣнію накрыть салфеткой, опять раскатать в такимъ обра-
зомъ до 6 разъ, потомъ сдѣлать взъ тѣста пирожкв, ііафаршпровавъ ихъ, сма-
зать яйдомъ в взъ холодпаго мѣста врямо въ вочь. 

Примѣчаніе. Назпаченная проиорп.ія какъ слоенаго тѣста, такъ п сдобііаго, раз-
сыігчатаго н пр. достаточпо для uiipora илп иирожковъ иа 6 — 8 человѣкъ; для паштета, 
чтобы ткжрыть сверху толысо паштетъ, сложеішып па иебольшое глубокое блюдо, доста-
ТОЧІІО половинн этон проііорціи. І 

1026) Т ѣ с т о еди»бп©е. Взять 1 фуптъ мукп, Ѵ2 фун- вынытаго и 
выжатаго холодпаго масла. съ */2 стакана воды, солв, 1 яйдо, замѣсить крутое 
тѣсто. Въ холодяомъ мѣстѣ, раскатать товко, сдѣлать взъ него шірогъ влввп-
рожкв, смазать яйдомъ съ водою и изъ холодиаго мѣстй прямо въ иечь. 
Выдать: 1 ф. т. е. 3 стак. муки, Ч% ф. масла. j 1 яйцо смазать пярожки. 

1027) Т і г е ѵ в з а в а р н о е безть дроні&кекі. l'A стакана воды, 
1/2 стакана масла всквпятвть, всыпать тотчасъ 1Ѵ2 стакава нукв, размѣшать до 
гладкоств, въ горячее вбііть 4 яйда, но лучше 4 желтіса, посолить; сдѣ-
лать тотчасъ ппрожковъ 18—20, подсыиая слегка муісв (1 ложку не болѣе), 
вставвть въ почь на желѣзномъ дистѣ, посыпапиомъ мукою; этого тѣста смазы-
вать яйцомъ не слѣдуетъ. 
Выдать: 3/в фунта ыасла, 3 стакана муки. | 4 яйца, солп. 

1 0 2 8 ) Т ѣ с т о р а і і с ы а ч а т о е . Растереть до бѣла Ѵ2 Ф У Н * МАЕЛА» 
првбавпть 2 желтка, яйдо в 74 стак рома, всыпать около 1 ф. мукв, размѣшать 
яйдо хорошенько, оставвть на нѣсколысо мвиутъ въ холодномъ мѣстѣ, потомъ 
раскатать тонко, употреблять. 

1229) IlgDcispacBioe р н д о ы п ч а т о с т ѣ с т « д р у п и і ъ 
!напср»»п>і 3 стакана мукв, 7а ФУН- слввочнаго масла, не менѣе /2 ста-
кана воды, въ тоаъ часлѣ ложка роиа, посолпть, заиѣспть густое тѣсто, раска-
тать довольно тонко, сдѣлать пирогъ вли пирожки влв паштетпое тѣсто, сма-
зать яйцомъ в въ ясчь. 

1030) • • а э в ы и ч а т е е ѵЬетл» т р е т ь и я г ь м а и е р о и ъ . 
6 желтковъ, 7з футіта масла, 3 стакапа иукв, 2 ложкв рома. 

1031) Pawwr r ' i» , i . '©e чгйісгм «в^чт^двтя.ішп м а н е р о я ъ ; 
взять 1І2 Ф У Н - чухонскаго холодеаго масла, 1 ф. муки, взрубить мелко сѣчкою 
на подобіе манной крупы, потомъ яоложвть 1 яйцо в стакаііъ воды, разлѣіпать 
хорошевысо. вынеств на холодъ, ііа лодъ, раскатать тѣсго, сдѣлать пирожкв, 
смазать яйдомъ п пзъ холодааго ыѣста пряко въ исчь. 

Выйдетъ ппрожковъ 18. 
В * а д е ы п ч а т о е 'гѣст© шітьяягь мгмведиикть. 1 ф.., т. е. 

3 стапана муки, 2 яйда, % стакана с.метапи. V, ллп 74ф. ыасла, солп, 1 яйпя 
смазать тѣсто. 

1 0 3 2 ) Ж р о я в ж е в о е г - t o r o п о д х о д ш ц е е « ' ь ш а д п о Л 
3 зол сухнхъ дрожжей развестп свсчсра теплою водою, всыпать 2 чай-

ім&дГ,З зол ухи ді I поставить на иочь, пусть подпн-

ч Г ^ Г я о А я о ^ ь въ салфогку, в е р е в в е а п « ь . ™ >< 

йсто и-да мѣсто вдвое п о д в я т ь и , опустпть салфѳтку съ тѣстожъ вь ИДЧ 

всплнввтъ вѣсколько часовъ » верхъ, ви&т, 
„оловХ п и Ѵ , вафаршвровахь да« ва лвсдѣ 
смазать лйцомъ, посшшь сухаряш и въ печь » H ™акааа 
сри. Изъ другой половпны иожяо аспвчь булку. веыпавъ вь іѣсто 
втлкагп сахара. 

, 3 зол. ш ua 1 ш . с у ы і х ъ д р о ж м в . 
Выдать: î B » щ т . | С т а К і Ш а 2 «олока. 

1033) ЧГТ.ст« и а аж-ь о в м в и о в е н о в е . Растворлть 
,.ѣ0 „ к ъ обыквовонно, изъ IV стакана теплаго ВД" » ^ \ » 
дро^нпг в половпны муюі, поставвть въ ™ио» »t™ ГлІ 2 X " » 2 - 3 

Ä T T Ä ^ r r ^ » 

X n S о Г а в а Т Х р у к в ; когда водааввла, во второй равъ, сдѣлать аврогь, 
каісь сказано въ ирямѣчаиіи. 
Выдать: « » • ™ « J I f f f i A S b ' І & Г ^ 

вмѣстѣ съ дрожжами 1 " 2 — 2 з. | / оухлрі , 
Если па нослѣдиее кушаиье нужяы бѣлкп, то въ rterо ^ f ™ ^ 

желткп, a бѣлкп употребить для другаго кушавья, какь ваприм.рь ва безе 
№ 1 6 9 8 . 

1034) ѲФвце n-fce/r© воа 1 стакаиъ твилаго молояа 

â s b r a j Â g ç s s a 

5ІѢСТ0. Когда ва rtxrb сворху «Ьла»™ лрвщиш Л » 8 4 « t a l B o r 

печь. 

Выдать: ! • „ box. Вухвх» W o № ä. I «h • 
V U стак. воды или молока. . 4—& яшѵь, с о л и -

іѴа—2 фун. ыукп. I 

подммвтся сдѣлать пврогъ, какъ сказапо въ прамѣчапш. 
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1 0 3 6 ) З а в а р п о е г ѣ с т о п а д р о ш ж а ж ъ . Стаканънукл зава-
рлть стаканомъ кяшщаго молока размѣшать до гладкости, когда остьшетъ, вбять 
5 млбптыхъ яйдъ, положпть 1Ѵ2 зол. сухпхъ дрожжей. распуідеішыхъ въ водѣ, 
размѣшать всо хороіпеиысо, продѣдпть сквозь снто, ирпбавить ещо немпого мукп, 
ра.імѣшать, дать слегка подняться. Потомъ выбять тѣсто, посолить чайпою ло-
жочкой, влить /4 стакаяа тсплаго растоплеішаго масла, всыпать остальпую муку 
вшіѣсить каісъ можно лучшо, чтобы отставало отъ рукъ, поставить въ теплое 
мѣсто, чтооы тѣсто подпялось втроо болѣе, сдѣлатъ шірогъ илн ппрожкп, дать 
подняться на листѣ, смазать яйцомъ л въ лечь. Это тѣсто пе скоро чорствѣоть. 
Выдать: H a 1 Va с т а к . воды или молока. I 5 яицъ, 1 ' / , - 2 зол. дрожжей. 

1 / 2 — 2 фуп. мукіі, стак. ыасла. | 1 лйдо, 2 — 3 с у х а р я . 

1037) ІЕвце заварівве тѣет® виа дрознгідохъ. Сухлхъ 1'/ 
золотплка сухлхъ дрожжей раслустнть въ Ѵ2 стакаиѣ воды, всылать 1 стакапъ жуга! 
выблть хорошенько, дать подняться. Когда подяимется посолпть, выблть, обдать 
мѣшая /4 стакана кишщаго молока, выиѣслть хорошспько, влпть V стакана 
растопленнаго масла, положлть 2 яйда ллп 4 желтка л остальную муісу еще 
мѣситв, дать подняться, сдѣлать пирогъ, дать еще разъ лодняться, смазать яй-
цомъ разбятымъ съ водого, вставить въ печв на полчаса. 
Выдать: W стак . воды, 3 / 4 с т а к . молока. I і/„ ф. ы а с л а 1 Ѵ 3 0 л . д р о ж ж е й . 

1 ' / з - 2 ф. мукп. I 3 — 5 янц-ь, 'солИ ; 2 с у х а р я . 

1038) ТГѢетг© р а в а н о с m н ш е н і е ч і в о е д л я шаштге-іг©и% 
1/2 стакана ржаной лросѣянпой мукл, 1Ѵ2 стакана пшеннчной смѣшать, вллть 
/2 стакана кппятку п /4 стакапа растоллепнаго горячаго жиру, размѣшать оста-

впть на пѣсколько мнпутъ. Вбнть 2 яйда, прпбавпть пемпого пліеничной 'муки 
замѣсить крутое тѣсто, какъ на лапшу. Ыаиазать форму масломъ, обложить ое 
этпмъ тѣстомъ, насыпать ячневой крупы, нспечь въ псчкѣ. Когда будетъготово 
высылать крупу, вылуть осторожпо тѣсто изъ формы, наполнить ее фаршсмъ 
лаштетеымъ, пакрыть крышечкою нзъ тѣста, пспѳчь, потомъ срѣзать осторожно 
крышсчку л подавать; еслп паштетъ подается холодныыъ, тогда убрать ого свѳрху 
рурлеилымъ лансппкомъ. 1 J 

V i стак . раетопленнаго жпра. 
2 яйда. 

Выдать: 1 1 / 2 стак . ржапой ыукн. 

I 1 / » с т а к . шненичпой. 
Нли одной пшеничиой мукн l ' / в ф. 

Іожпо такую же форму для горячлхъ паштетовъ сдѣлать пзъ одной пшѳнич-
ной мукп. лзъ слоенаго, сдобяаго, ллп разсылчатаго тѣста № 1025—1031. 

Жестяную форму, въ влдѣ цвѣточпаго горпіка, выыазать впутрп насломъ об-
ложпть кругомъ тѣстоыъ, паполнлть фаршемъ, порскладывая его жареыою дпчыо, 
ллмономъ, капардамп п трюфолянн, пакрыть крі.гшкою пзъ того же тѣста, ис-
псчь; вылувъ изъ печл, уложнть на блгодо, снявъ форму, которая должна раз-
дѣляться на двѣ половиякл; снять верхнюю корочку, вллть псмпого соусу п по-
давать открытымъ. Остальной соусъ подать въ соусялкѣ. 

Отъ 9—12 чоловѣкъ увеллчлть пропордію тѣста натакія фориы въ I1/, раза, 
отъ 13—24 человѣкъ въ два раза. 

В) П Е Р 0 Г И. 
Примѣчаніе. Т ѣ с т о на пнрогп н ігарожкн иожно уиотреблять какоѳ у г о д н о , " к а к ъ 

сказаио выше отъ № 1 0 2 5 до 1036. 
Рыбу падо хорошенько вычнстить, вьшыть, вынуть в с ѣ кости, посолить. осыпать не-

ііного толченымъ иростымъ верцемъ, заверпуть в ъ салфетку на одинъ часъ , нарѣзать 
ватѣмъ тошспми лоытикамп. 

Саъо для пироюоъ прнготовляется слѣдугощшіъ образомъ: 
Саго налить с в е ч е р а холодпою водою, утромъ слить воду, всыпать саго в ъ кастрюлго 

обдать сравшітельно большпмъ количествомъ кішятку, тотчасъ начать кштятпть мѣпіая 
•іожкою; когда саго сдѣлается мягкігаъ, но чтобы не разварилось , тогда откипѵть ёго 
а а дурхшлагъ плн рѣшсто, перелпть холодною водою; когда вода совершенио с т е ч е т а пе-
реложііть въ каыеігаую чашку, посо.шть, положпть х 0 І ю ш а г 0 масла, разрубленныя яйпа 
рублеігаую визпгу, перцу, зеленн, размѣшать, положпть половпну фарша, на р а с к а т а н -
пое тѣсто , затѣмъ, рыбу, потолъ оиять фаршъ, накрыть тѣстоыъ, дать поднлться, сма-
зать яидомъ, вставить въ печь н а 3 / 4 — 1 часъ . 

Рисъ ириготовляется слѣд. образомъ: перемыть в ъ холодной водѣ , слпть ее , налпть 
ввѣжеи холоднои воды чтобы рисъ едва и р н к р ш о , поставить варпть; когда сдѣлается 
иягкнмъ, отквнуть па рѣшето, перелнть холодною водою, д а т ь ей сточь совсрпіешю, ие" 
челожить въ каменную чашку, положить слнвотааго масла, хрутыя яйда и в с е врочее , 
мотря иотоігу съ чѣшъ приготовляется лпрогъ. 1 4 

Бизига нриготовляется слѣдующпмъ образомъ: С в е ч е р а памочпть ее в ъ холодной 
водѣ ; дпемъ налнть чпстого водою, варпть съ иетрушкою и луковицею, пока ие сдѣлаетея 
шігкою, откппуть н а рѣшето, перслпть холодпою водою, мелко изрубнть, яосолчть, ао-
лОЖ0ть немного толчеыаго простаго в е р д а a пр. 

1039) Шк-арш-іь вввн̂ ваві©ім&; рвие©йи%, отйвдалявя BE р ы б о ю 
Влзигу сварлть, какъ сказапо въ примѣчаніл, мелко пзрублть, лоложлть солл° 
лростаго перцу, 2—4 ісрутыя рублсныя яйда, рпсу отваренаго въ водѣ съ 1 
луковлцею петрушкою л 1 ложкою масла, см. првмѣчаніе; прибавпть ложкѵ 
змрнаго бульона, укропу, зелсеой петрушкл, смѣшать все вмѣстѣ; 3/ этого 
фарша лоложпть на раскатаплое тѣсто, наверхъ самые толенькіе ломтнкн очя-
щеыной отъ костей, немного посолелои щукл, судака, леша, лососппы. осетрпны; 
сига иля семгл, осыпать иемлого мелко лстолченымъ аяглійсклмъ лердомъ па-= 
крыть остальпымъ фаржемъ, потомъ тѣстомъ, дать подыяться, сыазать яйцомъ 
лоставить въ печь на 1 часъ. 
Выдать: IIa тѣсто: 

1 х / 4 — 1 ' / а стак . воды плп молока 
в ы ѣ с т ѣ съ дрожжамп. 

2 — 3 я й д а , J / i ф- масла, солн. 
І Ѵ а — 2 фунта ыуки. 
1 яйдо п 2 с у х а р я . 

IL a фаршъ : 
Отъ Va до V/, Ф- визпгіг, 3 — 4 яйда . 
(1— 3 / . , с т а к . рису) , Ѵ / 9 , илп 2 ф. рыбы. 
Укрону, з е л е п о і иетрушкп. 
1 Детрушку, 1 луковвцу, V . ф. масла. 
Н р о с т а г о иерцу зерпа 3 — 4 , соли. 

Выдать отдѣльно къ плрогу слпвочпаго масла. 
Такой же ппригь можно сдѣлать: 
1) С ъ влзпгою, яйдаыи и рибою (•% ф. впзш-п, 2 ф. рыбы, 2 - 3 яйца) 

- V Ш З П Г 0 Ю > Р и с „ 0 й І Ъ и яйцами ( і / а ф. риса , <Д ф. В П З І І т , 2 - 3 яйда) . 
3 ) С ъ рисомъ я яидамд (1 ф. р п с а , Ѵ 4 Ф- ыасла , 3 - 4 яйда , зеленп). 

1040) M0apor% вввязвяг®і®, івыГіою вя мамноад ispy-
тм®. Прнготовпть пнрогъ вообще, какъ сказапо выше № Ю39, вмѣсто рису 
взять манны, a пменио: % ф. свѣжаго чухонскаго масла вскилятлть въ узенькой 
кастрюлѣ, всыпать 1 /4 стакапа маины, размѣшать хорошеяько л вскорѣ отставпть 
отъ плпты, смѣшать съ свареною п мелко лзрубленною впзпгою, всыпать солн 
руоленыя яйца, зелснь; половпну этого фарліа положлть на раскатанпое тѣсто! 
потомъ рыоу, покрыть фаршемъ л т. д. 
Выдать: Н а тѣсто: Va фунта вдзпгн. | 2 ф. рыбы, 3 / 8 ф. м а с л а . 

V , фунта манны. | з е Л е И Ь ) 8 - 4 я й д а . 

1041) Пи|)®і ъ ©ть ігеіяавагфв©, рй*Е@©к© Вщ ©аг©„ Прнготовпть 
какъ сказаио въ прпмѣчаніи. 
Выдать: »/8 фунта визиш. 2 - 3 ложки ыасла. 

V , фунта саго . З е л е н и n p o c ^ o я е р ц 

2 фунта рыбы. 2 - 3 яйца. ^ 

ЫОЛОХОПЕДЪ. Подарокъ иол . хоз . I ц I I 
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1 042) П п р о г ъ с с м г о ю sa ©ш"1®. Сварпть caro, ісакъ ска-
зано въ примѣчанііі. Когдаводастечетъ, посоить, смѣшать съ 2 ложкаля масла, 
положять толченаго перцу зѳрпа 2--8, укропу, положыть рядъ саго ыа раска-
танаоо тѣсте, па него рядънелво пзрублепннхъ крутыгь япдъ, иотомъ рядъсемгп, 
постдлатв пердомъ, накрыть сагой u иаконоцъ тѣстомъ, стазать яйдомъ, іюсыпагь 
сухарямп, вставнть въ горячую печь. 
Выдать: l'/в с т а ь - бѣлаго саго, т . е. ' 2 / 

d/4 ф. сливочнаго ыасла. 
3 — 4 янца, 1 1/а Ф- с е м г и > 

Укропу, солп, исрцу. 
Ы а тѣсто иыдать отдѣлыю. 
Подать къ ішрогу сливочиаго масла. 

1043) П я і р а г ъ в© ©о^ікеі© наиуеі'««®. 2 кочна калустн 
оседпѳй веяпчппы нашпнковать, яосолпть, чрезъ 10 мішутъ выжатъ, сложптьвъ 
каотріолю, положпть двѣ-три ложки масла, поджарііть аѣшая до мягкостп, ио 
чтобы капуста не подрумянилась; когда остынѳтъ, подожлть 2 - 4 крутыя мслко 
пзрубдонйыя яйда, зелспагс. укропу, иачинить пирогь, иосыпать помяого простымъ 
перцоыъ нт. д. 

Выдать отдѣлыю на тѣсто. 
К къ пирогу сливочнаго масла. 

Выдать: 2 кочиа каиусты сродней велдчипы. 
1 — 2 лѵкодцды, 1 / і Ф- масла. 
3 _ 4 яйда, зедепаго укропу, солп. 

Для ппрожковъ вьтдать половітну фарша. Съ такою пачшкою дѣлаются н 
поствые ипрогп, отброспвъ всо скоромноо, н выѣсто скороишаго выдать V* стакапа 
постнаго масла. 

1044) Н н р о г ъ аз'ѣ мішуот©»» ия pfeiOoio. 
(Скороиный илп иостнып). 

Поджарить въ V« фунта масла 1 мелко-изрублешіую луковиду, положнть ô 
стакана кпслой капусты, мелкаго простаго н аиглійскаго перцу, тушить подъ 
крышкою до мягкостн, подлпвая жирпаго бульопа п мѣшая, чтобы пе прито-
рѣло. Очищеішую соленую рыбу: лососппу, ссмгу, осетрнпу и проч. парѣзать то-
нелыяшл ломтлкамл, вынуть пзъ пея костп, поджарить въ ложкѣ масла, поло-
жпть па тѣсто рядъ капусты, потомъ рядъ рыбы, накрыть капустою п П-
СТОЖЪ, II т . д. 

Виѣсто рыбы можно положнть отварееыхъ, мелко-лзрубленныхъ, сушоныхъ 
грпбовъ, поджарепыхъ въ маслѣ. 
Выдать 3 стакана, т. е. I 1 / » Ф- капусты. I I 1 / , фуита рыбн. 

і/4 фунта скоромнаго. I 2 зерна дростаго исрда. 
Или Чз стакана постнаго масла. I Выдать отдѣльдо на тѣсто. 
5 з. простаго перца, 1 луковнду. | 

На ппрожкп выдать половпну фарша. 
І Ѵ п р о г ъ ©ть к и с л о ю ксшуетом» аа грпбазии. Прлготовить 

какъ толысо что сказаио, по вмѣсто рыбы положить въ капусту 7« фунта сушо-
ныхъ сварепыхъ, мелко-нзрубіенныхъ п поджареыыхъ съ маслоиъ п лукомъ 
грнбовъ. 

1045) Юирогпь ©'s» мм«»мпь is анйарміий. Молко-лзрубленную лу-
ковяду коджарпть въ маслѣ; жаренуіо телятипу, дичь, вареиую говядииу изъ 
бульона ііліі сырую нзрубать какъ можно мельчо, всьшать въ масло, взять ложки 2 2 
жирпаго бульону, слогка поджарить, всыпать соли, перду, дать остыиуть, тогда 
положнть иа раскатапноо тѣсто рядъ фарша, рядъ мелісо-лзрублевпыхъ крутыхъ 
япдъ. опять рядъ мяса, наконевъ накрыть тѣстомъ. Въ фаршъ можяо прибавпть 
разварѳниаго рису. 

Выдать: М я с а фунта 2 - 3 , 1 луковщу. I У я ю п у н зеленойпетрушш. 
Соли, перду, Va Ф- масла> 3 - 4 ( /з стакапа риса). 

оѴ т Выдать отдѣпьпо на тѣсто. 
Я И Д « . ' 

На пирожкп выдать половшіу фарша. 
1046) Ійваремгі» е * . '«мявчьимть л і ш е р о м ъ . Отварить теля-

чій лпверъ съ сердцемъ безъ печенкп, мелко изрубпть. Распустить на сковородѣ 
2 ложкн масла, положнть мелш-пзрублеыыую луковпду, слегка поджарять, всыпать 
изрублсшзый лпверъ, ояять поджарнть, мѣшая, чтобы пе прш-орѣло, нотомъ всыпать 
иемного псрцу, солп, 3-4- крутыя молко-изрубленпыя яйца, укропу пзелоноипе-
труиппі, смѣшать, начпнпть порогъ. ІІа большую пропордш ппрога ыожпо прп-
бавить пемного варсиой-говядииы. 

Соли, зеленн, VA фупта ыасла. 
Выдать отдѣдьио иа хѣсто. Выдать : Телячій ливеръ безъ печенки вѣ-

сомъ въ 2 ' / 2 фунта. 
1 луковіщу, 3 — 4 лйца; перцу. 

fia пнрожкп выдать половппу фарша. 
1047) п і ф о г ь . Взять 4 чашки самой хорошсй пшѳпной 

крѵяьт сварить кашу па ыолокѣ, потомъ остудять ес, протереть сквозь частое 
сято положить въ горшокъ, иоложпть туда же двѣ ложкп хорошпхъ дрожжей д 
17 ' чашкп масла, поставнть иодияться, тогда положить 0 желтковъ, 6 взби-
тыхъ бѣлковъ, солп, прибавить пемного крушічатой мутси, дать опять поднятьвя 
в когда въ другой разъ подчпиотся, то сдѣлать круглый пнрогъ, по вѳлпчивѣ 
сісовороды, съ какниъ угодио фаршѳыъ. 
Вьідать - 4 чаиіви ишеной крупы. I 6 я іщъ, 1 ' / 2 чашкп растоплеппаго масла. 

А 2 бутылвн молока, ' / 2 ф. муки. | 2 ложкц дрожжеи, на фаршъ. 

1 0 4 8 ) И И Р Ш - Ь Biers, © Д О Ф В І А Г О м я е н д а ъ 
4 > а п ш е я ъ . Пряготовнть сдобиое тѣсто Ai 1026, сдФ.лать язъ этого тѣста 
тоакія лопошкп, велпчттною какъ внутренность той юастрюлькл, въ которой бу-
детъ почься лирогъ. Нряготовпть кастрюлыеу, смазать ес жісломъ, обсьшать су-
харямя, класть жшешш одпу оа другую, ііервкладывая ісаждую фаршемъ Ai 1045 
или 182 налоішть такимъ образовъ половяну кастрюлвки, с;шатЕоверху ыаслонъ 
и дать неиногѳ подняться въ тепломъ мѣстѣ не б о л ѣ е х/4 часа, я тотчасъ посадить 
въ очень горячую печь; ежѳли печь нѳ очопь горяча, то пирогь час/го бывавтъ 
'шръ. 
Зыдать: На тѣсто: 1 ф. муна І / 2 ф - м а с л а -

H a фаршк 
1 ф. говядины нлп телятяиы. 

1 луковнду, 2 ложіш тертой будіш. 
1 яйдо, 2 ложки сметаны. 
1 / в фупта масла. 3 — 4 сухаря. 

1049) L'a 2 фунта протертаго сквозь 
спто картофеля положпть 1 фунтъ мукн, 3 ложкті дрожжей, 4 цѣльпыхъ яйца 
в одну чашку распущеппаго чухопскаго масла, смѣшать все вмѣстѣ хорошонько, 
раскатать, сдѣлать 2 лепешки, положить одну на сісовороду, па нее мясной 
фаршъ, a другую накрыть сверху, лоставпть въ псчь. 

1050) ИРу©екает ку^яеблшка № в»ьяб®ю. Прлготовлть тѣсто 
слѣд.: на 1Ѵ2 фупта муісп положпть */» ф. чухонскаго масла, Зжелтка, 1 чашку 
молока, 1 ложку хорошлхъ дрожжей, % чайяой ложки солл. Раотворить сна-
чала тѣсто, какъ обыішовепно на молокѣ съ дрожжами; когда иодниыется, по-
ложпть масло, яйда, соль я остальную муку п дать опять подыяться. Тогда 
ирвготов-вть начинку слѣд.: нарѣзать 1'/а фун. судака, выбрать кости; нарѣзан-
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ные куски поджаржть въ кастрюлѣ въ ложкѣ масла съ 1 нзрубленвой луковицей, 
свѣжямъ язрубленныгаъ нлд сушонымъ укропомъ, язрубжть все вмѣстѣ съ ры-
бой. Взять I1/* стакана смолепской ісрупы, дерстереть ее съ 1 яйдомъ, высушпть, 
протереть сквозь рѣшето. Вскжпятить I1/, стакапа воды съ */4 фуита масла, 
когда закжпжтъ всъшать кружу, шибко мѣгаая, посолжть, жоставжть не надолго 
въ печь, чтобы слегка подруыяпжлась, тогда жеремѣшать ее, какъ можпо лучше 
съ рыбиымъ фаршемъ. Заранѣе жржготовжть 1 фунтъ осетрнньт, которую иарѣ-
зать пластпнкамд п 1/2 фун. семгж. Сдѣлать длинную лли круглую ісулебяку, на 
середжну положять половяпу фарша съ кашей, па ноо нарѣзаяную осетряяу н 
сеш'у, сверху остальиую кашу съ фаршемъ, защяпать д дать 7 часа под-
пяться; сыазать яйдолъ и посаднть въ печь; это настоящая русская ісулебяка. 

Выдать: S a 6 человѣкъ, на тѣото: 
1 7 — 2 фунта муки, 1 ст . модока. 
3/8 фунта ыасла, 3 жедтка. 
Ложку дрожжей. 

IIa фаршъі 
1 7 Ф- судака , 1 луковиду, 1 ф. осетрпны. 
7 ф. ссыги, 1 ' / 4 с гак . сыоленскихъ крупъ. 
1 яйдо, 7 фунта масла , укропу. 

1051) Иироігъ е® еигѣіквями гцшбашшн. Прпготовжть разсып-
чатое тѣсто отъ 1028 до 1031, раскатать изъ этого тѣста круглую леясшку, 
болыпе сковороды, отрізавъ прежде кусокъ велнчнною въ больжіое курииое яйдо; 
раскатапную леясшку положжть на сковороду, удобиѣе всого яорекладывать раз-
сьшчатоо тѣсто, сложявъ лепешку вчетверо, пряготовнть слѣд. фарпіъ: взять 
полпую глубокую тарелку галяпокъ, молодыхъ боровяковъ, ыаленькія яе разрѣзы-
вать, a которыя по крупнѣе, тѣ ыожно разрѣзать, положять яхъ въ кастрюлысу, 
пересыпать солыо, пемного пердемъ, зѳлепниъ лукомъ я укропомъ; если педо-
статочпо грпбовъ, то можно ярябавпть н корешковъ свѣжнхъ, не чсрвявыхъ, 
аарѣзавъ яхъ кусочкамп, смѣшать все вмѣстѣ, поставять кастрюльку на огояь; 
когда грвбы пустятъ язъ себя сокъ п совсѣмъ осядутъ, тогда положжть въ епхъ 
1 ложку хоропіаго чухопскаго масла н 5 ложекъ смстаны самой свѣжей, провп-
пятпть хороіпенько, яо не сляшкомъ, чтобы только грпбы ие' были сыры, тогда 
снять ихъ съ огпя, остуднть на льду, чтобы были чуть-чуть тсплые, наложить 
ихъ на лспешку, иопробовавъ предварительно довольио лн солп ялп перцу, тогда 
загнуть края тѣста, складывая его складкамп, чтобы сверху оставалось малень-
кое отверстіе, которое врякрыть остаЛьнымъ тѣстомъ, сдѣлавъ пзъ него тонкуіо 
лепешку ; прпщжяпувъ всрхупіку къ ппрогу, обрѣзать кругомъ то тѣсто, которое 
лишпее, обровнять хорошевько, чтобы было красжво, сыазать тѣсто яйдомъ, no-
ставить въ печь. 

Выдать: Па тѣсто. Ыа фаршъ: I Укропу, 1 /н фунта масла. 
Полную глубокуго тарелку боровикъ, б ложекъ сметаны. 
П е р д у , зеленаго луку. | 1 яйдо смазать тѣсто . 

1052) Стйрвкииіьяй к у р и н к ъ . Прпготовять также тѣсто сдобное 
иля разсыпчатое, дать пирогу такую же круглую форму, какъ сказано жіше 
№. 1051, начннку же слѣдующую: взять парную курвду, отг.арять ее въ малоиъ 
количествѣ воды, потомъ выяувъ, разрѣзать ее еа такіе кускя, какъ кладутъ въ 
супъ; I1/.! стак. мелкихъ гречііевыхъ крупъ перетереть 1 яйцомъ, высушпть, 
протереть сквозь рѣшето; вскипятить 1'/2 стак. воды съ 2 ложкамп масла, всы-
пать жпво крупу, размѣптать тотчасъ, чтобы яе было комковъ, поваржть мипутъ 
5, поставпть не надолго въ печь, чтобы слегкапросохла, смѣшать съ 4—5 круп-

» нымн, мелко изрублепнымл яйдами я зеленью, посолить. Уложить яа лепешку поло-
вжиу капія, пололсить на нее разрѣзанные кускя курвды, вынувъ взъ нея лншнія 

востп, покрьггь остальньшъ фаршемъ, посыпать сверху укропомъ; передъ тѣмъ, 
какъ сажать въ печь, влять въ середину крѣякаго курняаго бульону, накрыть 
маленысой лепенікой, заідяпать, смазать яйцолъ, н тотчасъ въ псчь. Подавать 
вмѣсто паяітета плп пдрога. 

Па фаршъ: Выдать: S a тѣсто: 
7 фуита масла, 1 рюмку рома. 
1 ф. ыукп. 

1 курпду , 1 7 стак. гречн. крупъ. 
5 яицъ, 7 фунта ыасла. 
Укропу, 1 яйдо смазать тѣсто . 

3 — 5 яидъ, соля, перду, укроііу и зеленой 
петрушки. 

М у ш к а т н а г о о р ѣ х у . 

Оставпіійся бульояъ отъ куряцы, подать на другой депь къ завтраку. 
1053) ВКнрогъ <уь іморковыо. Пряготовить тѣсто слоеяое, сдоб-

ное илп ыа дрожжахъ, начинить слѣд. обр.: 12 іпт. моркозя средней велячины 
очястять, вымыть, сварпть въ посолеяой водѣ пли бульояѣ, потомъ мелко изру-
бпть, сиѣшать съ 2 ложками масла, слогка поджаржть, положять крутыя яйда, 
соли по вкусу. Яа пярожкя выдать половяяу пропордіи назначоняаго фаріпа. 

1054) И І н р о г - ь ©ть к у р и ц е ю si © ъ р н с о л г ь . Нарѣзать не-
большимя кускаин отвареную куриду, вынуть костн, поджарить ее въ 2 лолскахъ 
насла, смѣшать съ отваренынъ разсыпчатыиъ рисомъ, подлнть немяого жяряаго 
бульопу, положить солн, неиного мушкатяаго орѣху, 3—4 иелко изрубленныя 
крутыя яйца, смѣшать, начянить ппрогъ. 

Виѣсто рнсу можяо лоложять разсыпчатуіо, крутую гречяевую кашу, поло-
живъ вь иео масло, яндъ и пр. Оставшійся же бульояъ употребить па супъ язъ 
курпды № 47. 
Выдать: 1 куриду, 2 — 3 ложки масла . 

1 с т а к а н ъ р и с а іілп 2 с т а к а н а 
к р у п і ш х ъ г р е ч н е в ы х ъ крупъ. 

На тѣсто: дрожевое, слоеяое, сдобпое ялд разсыдчатоѳ. 
1055) Н и р о т ъ ©гь гцшоа.шя. Ѵ2 фун. сушоныхъ боровиковъ сва-

рить до мягкостя, мелко изрубять; мелко нзрублендую луковицу поджарять въ 2 
ложкахъ насла, саѣшать сь грдбамд, опять доджарнть, досолнть, коложять 
перду. Въ постъ поджарять грябы въ прованскомъ иаслѣ. 
Выдать: 7 Ф- сушоныхъ грибовъ. 

1 луковиду, с о і н , перду. 
7 фунта чухоискаго нли 7 стак. 

На лпролскп выдать жоловнну фарша. 
1056) П и р и г ъ ©ів | ) ы $ м ы н ь Ф л і р ш е м ъ bs ©адз.і©ль-

каіни, Изжарнть щуку въ 3 лонскахъ масла, вынуть костя, мелко лзрубить, 
Всыпать соли, перду, укропу, положнть на раскатаняоѳ тѣсто, посыпать вымытыми, 
жзрубленныии сарделысаип, скропять масломъ, покрмть тѣстомъ. 
Выдать: 2 — 3 фунта щукл. I СОЛІІ, нерду, укроиу. 

1 5 сарделекъ, 4 ложіш масла. | Выдаті . отдѣльно на тѣсто . 

1057) іізадіфг-ж. с ъ гдивбамза вя 1/4 фунта вдзиги 
сварпть до мягкости съ корепьямн п пряностями, мелко пзрубять. 1 стакаиъ 
риса разварнть въ водѣ съ 1 петрупікою, 1 луковядею, 3 гвоздяками, солыо д 
1 лолскою масла; '/а ф. суиюныхъ грябовъ сварить, мелісо пзрубпть, смѣшать съ 
вязигою П рясомъ, выяувь язъ Н І І Х Ъ корепья П пряяостп; 1 иелко дзрублеяпую 
луковяцу подлсаржть въ 1 лолгкѣ масла, пололсять туда жѳ саіѣпіанвую визягу съ 
рисомъ я грибамж, размѣіяать, положять соля, нафаріппровать ппрогъ. 

постнаго масла. 
В а д а т ь отдѣльио на тѣсто. 
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Выдать: */4 фунта визпги, 1 морковь. 
Va петрушвн, Ѵа седлсрея, •/» П0Рея  

5_ß зеренъ англійскаго нерда. 
Соли. 1 фунта сугаоішхт» грибовъ. 

1 стаканъ рнса, 3 ѵсоздикп. 
1 петрушкѵ, 2 лукогацн. 
Ѵз ст. іюстнаго маола, няи '/і Ф- чухонса, 
2—3 круикыя лйда; па тѣсто. 

На пирожки выдать половппу назпачеппаго фарша. 
] 058) ІВіцвогъ еть к а ш с ю и з ъ смолеиекой вйеішмел-

к о й гречввеввой к р у п ы еть грввбамва. 6 сушеныхъ грнбовъ вы-
мыть, сварвть въ водѣ съ солыо до мягкости, прибавивъ корѳньевъ 
п иряностей; въшуть грнбьт, мелко изрубнть, бульопъ же продѣдмть, взять его 
21/,, стаиана, иоложлть въ него ,/4 фун. чухопскаго ыасла, всюшятить, всыпать 
круто 2 стакана крупъ, которыя въ скорожнъш день можво перетереть сперва 2 ^ 
яйііами, высушнть, вросѣять сквозь рѣшето, шибко мѣшая иа шштѣ нѣсколько : 
щнутъ, вотомъ разбпть совершенпо комкв, воложвть взрублспныѳ грибы, приба-| 
віітт, въ скоромпый деш, 2—8 крутыя, молко лзрублснныя яйда, восолить, ио-
стг вить въ духовую печь па % часа. Потомъ начвпить этою кашсю пврогъ или 
впрожкв; на послѣдніѳ достаточпо доловипы назиаченной иропордш кашн. 
Выдаіь: 77а '„memo: V» еемерея, 10-12 зер. англ. перца. 

6 грибовъ, 1 луковиду. 2 стак. снолеисішхъ влп грсчвев. круіѵь. 
1 морковь, Ѵг петрушки. »/а ст. пост. иди Ѵ.> Ф, чухон. масла (2 лида). 

1059) Н в ф о г ъ вфутою гречневвою і&шсво. Сва-
рпть иаканувѣ крутую гречнсвую кашу язъ 1 фунта круиъ, т. е. взъ 2 7« стак., 
воложвть Ѵ4 фун. чуходскаго масла п 3—4 крутыя, мелісо изрублеиныя яйда. 
Недурио прлбаввть иѣсколысо десятковъ очпщонной салавушки, (рыбы) или 3 4 
сваровые, мелко дзрублевные грвба. 
Выдать: 1 фуп. т. е. 21/* стак. крунъ. (2 десятка салакушки) плн 3-4 сушоя 

Va стак. пос.тнаго или 1/4 фунта. грибка. 
чухонскаго масла п 3—4 янда. На тѣсто. 

Иа япрожкп достаточно воловвны назпачениой начинки. 
üBtpttiBSBSaib'Ii. ©S8Sü3®.fiil€> MS® Ш ОТДІІАѢ. 

В) ПАШТВТЫ ГОРЯЧІЕ Е ЕОЛОДНЫЕ. 
JTrwmhvauie: Тѣсто для паштетовъ яриготовляется слоеное сдобное, разсшчатое, 

заварное. ржаное, см. тѣсто для пироговъ и пирожковъ: №№ 1026, 1026, 102/, IU2», 
1029, 1030, 1031, 1038. Тѣсто на дрожжахъ ыа паштеты не употреоляется. 

РІбннГ, 'фаіппъ для поитетовъ. 1Ѵ2 Фунта щуки, судака пли окунен очттстпть ви-
потрошитЬі выьшть, разрѣзать, вынуть кости, мелко изрубнть, посолить; 1 мелко изруб. 
леніпчо лѵковтіду п о д д а а р и т ь въ ложкѣ масла, воложвть пзруоленвую рыбу, слегка под-
жарііть, посолнть, всыпать 3-5 зер. мелко нстолче.шаго перца, волоншть мяаоігь пол-
Фраіідѵзской 5 KOD. булкп, в ъ водѣ, бульонѣ или въ шолокѣ намоченнои п в н ж а т о и ещѳ 
ложхѵ' свѣжаго шнытаго масла п Ч, стак. бульова нлі. съ Ѵ2 стак. густнхъ я̂вокъ, 
г.мѣшатв, мелЕО изрубнть, пстолочь все въ ступкѣ, иротереть сквозь оито. йпдъ въ рыо-
ный фаршъ изъ вншеудомянутнхъ рыбъ не кладется. Еслиже фаршъ прпготовляеіся Дзъ 
cura и др. рыбъ, то падо связать его 3—4 яндаші. | 

фпѵѵп. пяъ печенкп. Va телячьей псчснки вымнть, поджарить до готовности.съ /, 
фтнтомъ свѣжаго несоленаго шпика, 1 морковьго, 1 петрушкою, 1 порееыъ, 1 селлереемъ, 
1 лѵковіщею, 1 шт. лавр. лнста и 5 зер. алгл. псрда. Когда печенка будетъ готова, 
остѵлить ее, натереть на теркѣ, протереть сквозь спто вмѣстѣ съ жарившимся шпп-
комъ п Еорепьямд, положпть Ѵ2 Фунта сырой, мелко пзрубленнои телятины, мякшпі. 
фракд. 5-ти коп. булкв, въ водѣ нашочеппой п вижатой, ложки 3 оульопа, 4—ъ япдъ, 
посолпть, истолочь въ ступкѣ, протереть сісвозь сито. 

1060) ВІАШТСТПЬ НВІВ% ІДЬЕБР.Ф.ЯВ-В"!!» 25ЛВІ ВВ5ВД'Яг-8SР5В5. 
ру,ять 2—3 дыплспка плп вюлодую ішдѣйку, зарѣзапиую двемъ раньше, очпстптъ 
кадъ слѣдуеть, разрѣзать на порціи, подожить въ кастрюлю, положнть туда жѳ 

_ 1, Х MNPÏÏ„ І/ A. шппка, нарѣзаннаго тоненькпмп ломтйками; % лоити-
^ i S Ш. бсзъ 'зсД, мушкатнаго орѣху, солп, 1 штуку лавро-
™ S 1 дукоішцу, нашппкованную 3 - 4 гвоздпкамп, пучекъ зелеиои пе-
r Z m к̂ропу прикрьггь крышкою, тушпть до-красна съ % часа, смотрт 

врГорѣло! влить стакана 2 воды нлп бульона, вскппятпть, выиуть 
» скорлупъ сдѣлать раковое - л о № 1024 

Вьтнутое пзъ ножекъ мясо и 25 піеекъ мелко пзрубпть, смѣдіать c U ложка 
мп этого раковаго шісла, положптЫ фраодузсаую булку, намоченпуо ъ молоі 
н выжатую, мушкатпагоорѣху, укропу, зелоной петрушкя, 2 - 4 япда, размѣшать 

ХОР°Приотовпть°слоенак) тѣста̂  сдобнаго илд р , — Ï — « 
каісъ двѣ тупыя стороиы ножа. Опрокішуть иа расісатанное ^сто вс яше ./ш 
серебряпоѳ блгодо, обрѣзать края острьшъ ножомъ, снять блюдо, посывать т.сто 
ГкПтсоіо,' № вдвоо, опять посыпать мукою, сложпть W • 

уже вчетверо, крпсішо варѣзать края пожомъ п пакрыть ішъ яаштегъ, осдаль 
Г Х о » С ь равньши полоскамп въ ^ ^ Z L ^ Z ^ Z 
намазать масломъ, иоложвть цьшлятъ, яерекла,даш ^ъ фарш 
мпся 25 шейкамп, улояшть все это въ видѣ горки, т. е. на исредипі ъіше, 
къ краямъ пиже; влить нѣсколысо ложекъ бульона, въ которомъ варнлясь 

ЦЬга^ая блюда намазать яйдомъ, накрыть тѣстомъ, т ™ 
блюда сверху украспть полоскаші тѣста, a на самой середпаѣ ов зат язъ чѣсіа 
кокарду, нампзать всо это осторожйо яйдомй, вставпть въ горяч чо пе , 

Въ оставшійся бульонъ положпть кусокъ сухаго 
поджаревную слегка въ xj2 ложвѣ масла, разъ вскипятпть, процѣдшь, пололшть 
отварепныхъ алорстокъ, податв въ соусііикѣ. ГГучекъ зелен. петрушки, укроиу. 

50 раковъ, 2 лота сухаго бульона. 
2 лож. раковаго масла. 
1 фраицузскую булку:  
1/2 стак. молока, 2 яйда. 
1 ложку ыуіш, аморетокъ. 

Выдать: 2-3 цыпленка или молод. шідѣпку 
вѣсомъ ОЕОЛО 3 фунтовъ. 

Ѵ4 фун. ыасла, 1 2 фун. шиш;а. 
>/2 лпмоііа, ыушкати. орѣху, соли 
1 штуку лавроваго листа. 
1 лукоиицу, 2—3 шт. гвоздпкп. . . . 

Выдать отдѣльно иа тѣсто. 
1061) ВІшмтетгь ва»% нзпилувііа Bü.«sa вз©|5»э8.яенв©й вявв-

^ѣйяги. Выпотрошпть, очистить 1 большато каплуиа пли 1 2 жпрной ппдѣйкп-
лосолпть, разрѣзать иа частп, положпть въ кастрюшо вмѣст-ѣ съ лавровымъ ли-
стомъ, пердомъ, лпмопною коркою, зеленою петрушкою, 1 луковпцею, 2 ложками 
масла, влить 1 стакапъ воды, % стакана впна, ложки 2 уксуса д варить подъ 
крышкою до мягкоств. 

Потомъ каплуиа илп ппдѣику вьтиуть, a соусъ продѣдпть. Фаршъ прпгою-
впть слѣдующій: 1% фунта толятппы отъ поредней жпрной лопаткд^чпстить отъ 
яшлъ, ммко пзрубпть, смѣшать съ поджареапою въ ложкѣ ыасла рублсиноіо 
луісовлдею, доложнть туда же Ѵ4 фун. ножомъ наскоблсияаго шппка, 2 тертои 
черствой булкн. 4—5 іізрублеивыхъ сарделекъ; пстолочь все это въ ступкѣ, BO-
TOMB положпть ложіш 2—3 мелко в-ашішкованныхъ трюфелей пли одыу ложку 
капарцовъ, англійскаго перду, мушкатнаго орѣху, 3—5 желтковъ, размѣшать. 
Прпготовить паштетлую форму лзъ ржапой ІГЛІІ шпешічной мукя Ѣ 103b, уло-
жпть рядамн фаріііъ п каплуиа илп ппдѣйку, вакрыть крышкою пзъ того же тѣста, 
слѣпнть края бѣлкомъ и печь дѣлый часъ. Потомъ переложпть па блюдо, под-
рѣзать осторожпо сверху крышѳчку, влпть соусъ, ѵ,ъ которомъ варнлся ішілувъ, 
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Вылагк- 1 кянпхгчч h «.. Выдать: 1 каіілуна илд x/2 жирной ипдѣйки. 
Лавроваго листу, перцу. 
•Димонной корки, зелеп. петрушки. 
1 луковнцу, Ѵ„ фунта масла. 
/2 стакапа вппа, уксусу. 

H a фаршъ: 
2 — 3 лож. нашннковап. трюф. 

Илп 1 ложку капарцовъ. 
Англійскаго перцу, мушкатнаго орѣху. 
1 /з фунта телятины, ' / , луковицн. 
1 лож. масла, '/,, ф. конченаго ішшка, 
/2 Фрапдузскаго бѣлаго хлѣба. 

4 - 5 сарделекъ, 3 — 5 жслтішвъ. 
Ш тѣсто выдать отдѣльно. 

Подать отдѣльво соусъ № 311, плп № 285. 
1062) Иаштегыиъдоіюшииіъ y w i № 0чдстпть КЯ1ГК 

слѣдуетъ, 1 утку; посолнть, посыпать вевттом-к a к ичдстпть, к а к ъ 

булЬОПу НЛИ ВОДЫ, ПОЛОЖІІТЬ KOnemZ ï ' ^ Гііоздпками, иодлпть вемвого 
пІхомЛт о в й ^ Г Г Ѵ і ™ 
какъ сказ. въ прямѣч., яояо™ва Z L T l l ^ ™ ^ 
утокъ, ошіть фаршъ, пакр Г Х о Г t Z J Ä ф а , т а ' р я д ъ Р̂ рѣзадяыхъ 

Выдать: Утку, перцу. 
4-5ГВОЗДПКН, 1 морковь, 1 дорей. 
1 петрупжу, 1 селлерей, 1 луков. 
/ 2 теллчьей печегат , Ѵ 2 ф. шішка. 
/2 французскаго бѣлаго хлѣба. 

Va Фупта телятипы. 
4 - 6 япцъ, 1 — 2 дожки масла, ' / 2 л т г о н а . 
л л и маридованішхъ шашшпьоновъ шт. 6 
1 ложку ыуки. 
Н а тѣсто выдать отдѣльпо. 

1063) І І а ш і е п ъ ш ъ к у р о и а т о к ъ , рябчі ікопп ч е в и -
с г е л е . , , « ч у ж в р а , а а й ц а 1 М И ' 

тіьъті» 1-ѣс'гошъ. 3 куропатки, 3 рябчі, 3 голубя яли ш^ъТЛвп 
стелей, ran 1 неболыяаго зайца наишиковать V A™, Z 3 СВП° 
рпть въ кастшолФ ™ 9 / і ф у н і а ш п п к а ' посолнть, жзжа-

сверху тѣсто, влпть с т а к а в Г ^ Г Z I Часъ ' ПеРедъ отпускомъ подрѣзать 

Выдать: 3 куроиаткп нлл 3 рябчпка. 
Нлд 12 свпстелей плд з голубл. 
Илп 1 небольшаго зайца. 
Ѵ і Ф- ш т і в а . 
4 — 5 ложекъ ыасла. 
Ѵі Т е и * . печенкп, т. е. 1 ' / 2 фунта. 

/а фунта телятішы. 

Ѵ 2 франдузскаго бѣлаго хлѣба. 
Солп, мушкатнаго орѣху. 
Зеренъ 5 аиглідскаго дерца. 
4 шамднаьона, 4 - 6 яидъ. 
2 — 3 и даже 4 ложки трюфелей. 

U лимона. 
Н а тѣсто отдѣльно. 

Въ соусвикѣ подать соус ь фравд. жзъ трюфелей № 311 
Илв крѣвкій соусъ № 302; 
Нлд красный съ трюфелями № 279. 
Илн соусъ красяый съ вддомъ № 278 

цѣльшмъ; ооложить кругомъ остальпымъ фяршеиъ, вакрьггь тѣстомъ, смазать 
яйцомъ, вставпть въ дочь ва 1'/2 часа. ІІередъ отпускомъ ішдрѣзать сверху 
крышку, влить незіяого соусу п подавать. 

1 0 6 4 ) П а ш т с � ъ т у р е ц і г і н віать б а р а н і ш ы і . 2 фувта 
жпрдой бараішпы, безъ костей, досолвть, отварвть до шігкостп еъ кореиьяня, пря-
востямп д Ѵ2 фуптомъ копчеяой ветчпды. Выиувъ ммси, бульонъ лродѣдпть, 
немного остуддть, снять жпръ, иотомъ иоложить вь Büro масла, векппятдть, 
всмпать 1 стакадъ рпса в тушять подъ крышкпю, пока рясъ no сдѣлаится раз-
сыпчатымъ, всыпать мушкатдаго орѣху. Тогда блюдо вымазатд маслозгь, посыпать 
сухарямд, нарѣзать ветчииу малымв продолговатыміг кусочками. смѣшать съ рп-
сомъ; полояшть рядъ его на блюдо, лотомъ рядъ баранпвы, опять рнсь п бара-
дпну, сгладііть свѳрху; края блюда вамазать лйцомъ, шж.рить весі, паштетъ 
тѣстомъ, вставпть въ печь. Соусъ првготовдть дзъ 27, стакадовъ бульода, въ 
которомъ варилдсь ветчииа и бараннва, всыдать ложку мукл, вскдвятять, 1 ста-
кадъ влить въ паштетъ поредъ самымъ отпускомъ, a остальвой подать въ соус-
нпк.ѣ, прнбавдвъ ломтшсамя нарѣзаядаго лимона ллд капарцовъ п, кто хочетъ, 
пемиого херссу. 
Выдать: 2 ф. баранины безъ костей. 1 шт. лавр. лпста, 1 стак. рпса. 

/2 ф. ветчпны, 1 морковь. Ѵ 2 ф. масла, мушкатн. орѣху, 2 сѵхаря. 
1 петрушку, 1 селлерей, 1 порей. 1 ложку муіщ, 'Д лимона. 
1 луковиду, 1 0 — 1 5 з. аш-л. перда. Или 1 ложку капарцовъ. 

Выдать отдѣлыю па слоеное тѣсто M 221 нлп на другое. 
Еслд ветчива слпшкомъ солова, то сперва ее вадо вымочпть. 
1065) В і а ш т е п п ироставЬ шпь телятяяпяйа. іѴ2фун. остав-

шагося жаркаго толятііиы нарѣзать острымъ ножомъ небольшимп лоытикамв, % 
тслячьей почедн поджарвть съ ломтпкамв шпвка, положпвъ въ кастріолю 1 мор-
ковь, 1 петрушку, 1 сслле]»сй, 1 луковпцу, 1 — 2 шг. лавр. лдста п 5 зспевъ 
аигл. перца. Когда будетъ готова, половдну печонкд парѣзать ломтиісамв, другую 
половвву остудпть, натсреть ва теркѣ, положпть % фрапц. булкп, намочевной 
въ молокѣ п выжатой, истолочь все внѣстѣ съ кореиьямд и шввкомъ, въ кото-
ромъ жарвлась печеика, протерѳть сквозь спто, пололспть 1/2 стак. перебраной п' 
ішпяткомъ обварснвой кордяки, отъ 1 до 3 япцъ, посолить. 
Выдать: 2 фунт. телятнны. 2 ложкп ыасла. 

х/ 2 теллчьей печедки. і / 8 стак. корпнкп. 
1 стак. толчеішхъ сухарей. Н а тѣсто выдать отдѣльно. 

Подать отдѣльно оддвъ пзъ красныхъ соусовъ. 
1066) Л а ш т е ѵ ъ - л а л я і в і ю с н » ъ 9»аГ>чтіовъ вя.яка шіе-

р е п е д о к ъ . Взять очшценвыхъ 3 рябчпка нлп 5 перепелоісъ, слегка поджа-
рять, снять мясо съ костей, пзрубпть, дстолочь въ ступкѣ, дрдбавить Ѵ2 французской 
булкв, вамочвдпой п выжатой, 74 фунта масла, 1—2 сырыя яйца, протереть 
все это сквозь снто. Взять Ѵ2 телячьей печснкв, свйвъ съ иея кожиду, і/0 фунта 
свѣжаго шпвка, парѣзать то п другое кускамя, поджарвть въ ложвѣ масла, по-
ложпвъ лавроваго лнсту п простаго лерцу; когда будетъ готово, изрубить, псти-
лочь, иротереть сквозь свто, смѣшать вмѣстѣ съ рябчвкамд жли съ переполкдмд, 
прибавжть L стакава самыхъ густыхъ слпвокъ, 3—5япц*ь, 4 штуіпі рѵбляітмхъ 
трюфелсй, Ѵ2 мушкатваго орѣха. 

Кастрюльку ваыазать масломъ, полождть въ нее фаршъ, поставпть въ печв 
на 1 /2 часа. Когда фаршъ будетъ готовъ. вынуть era, застудіпъ. Сварить лап-
сппкъ, какъ сказаио въ прпмѣчадіп о залпвігаіиъ, влить вслшиго этиіи лаиснвка 
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въ шарлотппду. засттдпть, убратт» трюфдлііми, золеньто, ракпвшіж ілейката, 
влить опять лаиспика, застудить, Взятъ мѣдиую круглуіо ложку, нагрѣвать еѳ 
въ водѣ, вынпмать еіо педсчоиныіі фарпгь лолуптрпішш п укладнвать красиво 
на дно, залить опать лаоепикомъ, остуджть, положить опять рядъ фарша н 
такъ до конда. Подавая, выложить еа блюдо; жодать къ нему отдѣльно соусъ 
№ 835 нли № 342. 

1 7 фунта говядтшы. 
1 ыорковь, 1 петрушку, 1 селлерей. 
1 порей, 1 0 — 2 0 зер. апгл. перца. 
1 — 2 шт. лавроваго лнста. 
7 стак. уксуса , 4 — 6 япдъ. 
1 кусокъ сахара . 

IIa украшснге: 
1 — 2 шт. тргофелей. 
1 0 раковыхъ шеекъ, зелень. 

Выдать: 3 рябчика нлн 5 перепедокъ. 
7 франд. буліш, 2 яйда. 
7 стак. густыхъ сливокъ. 
1/н ф. ш і т к а , 7 печенки. 
7 м у т к . op., 1 — 2 шт. лавр. ллста. 
3 — 6 зерспт. англійск. нсрда. 
4 шт. трюфелей, 3/н ф. масда. 

Ысі лажпикъ: 
1 головку нли 4 ножкп телячьп. 

Пропордія назпачепа на 6 человѣкъ. 
Отъ 7 до 9 чсловѣкъ прибавить 7 часть фарша, т. е. выдать 4 рябчзіка, a лансппкъ 

тотъ же п т. д. 
Отъ 1 0 до 12 чедовѣкъ увслпчпть нропордію фарша въ 2 раза, т. е. выдать 6 ряо-

таковъ и т. д., a на ланспиісъ въ 1 7 раза. 
Н а 18 п 2 4 человѣка увелшшть пропорціго фартпа въ 8, a лансппка въ 2 раза. 

1067) ітшітечгчь ©ть міаФОшаі». Нарѣзать 
3 фупта мягкой говядппы на тонсвькіе кусочки, выбпть вхъ деревяпнылъ пе-
стжкомъ, каісъ можно лучше. Отвареішый въ солепои водѣ картофель, нарѣзать 
тошшші ломтнками; взять глубокос блюдо, памазать дпо масломъ, осьтвать суха-
рямп, положпть па дпо пшнковапиаго луку, потомъ рядъ ломтпковъ гог.ядппы, 
яа которую посьшать солл, жерду п толчопой гвоздики, опять луку, потомъ 
рядъ вдвое толще лозітиковъ картофеля, на которьтіі положить ісусочкамп масло, 
потомъ опять говядітну, лукъ, Ііередъ, соль п гвоздпку, п такъ, пока но уло-
жптся все потомъ взять франдузскую булку, размочсцную въ молокѣ, рпззіять 
ее какъ тѣсто, вбить 3 япца, печного солж, ж покрыть ето всс блюдо, сназать 
масломъ, обсыпать сухарямп съ сьтролъ и заггсчь въ довольио горячей псчкѣ. 

З'м фуііта ыасла, 6 — 8 сухареіі . 
Фрапдузскую булку, 3 яйца. 
1 стаканъ молока, лол;ку сыра. 

Выдать: 3 фуята говядины. 
Полпую глубокую тарелку сыраго 

картофеля. 
2 — 3 луковиды, 3 — 5 шт. гвоздяки. 

1068) іі®.шійтеі,,лв шѵъ гусвшыжть ме^еезѳагив,, Взять отъ 
свѣже-зарѣзавпыхъ гусей 4—5 печенокъ, мочить жхъ въ тепломъ молокѣ ча-
совъ 6, выиуть, наіитшковать Ѵа фуп. полоскамп иарѣзанааго шжика ж 2—3 
сарджпішш; положпть въчашку, тшшть 72 стаканомъ горячаго прованскаго зіасла, 
выжать сокъ взъ 1 лпмоиа, жокрть, дать постоять часа два. Мсжду тѣмъ пріт-
готовпть фаршъ слѣд. Наскоблпть ножояъ фплеж отъ 2 молодыхъ куръ, Ѵ2 ф-
шпжка мелко пзрѣзать, жзрубжть % горстп шарлотокъ съ 5—6 шампішьопами 
Н 7 4 фунта коиченой ветчішы, все вмѣстѣ съ курндею ІІСТОЛОЧЬ въ стуіпсѣ, 
прпбавивъ пемиого солж, толчепаго нерду н пеміюго мускатпаго цвѣту; распу-
стпть въ кастрюлѣ '/„ фупта маола, вбнть 2 яйца п 2 желтка съ солыо, мѣіпать 
иа огнѣ, приготовжть жидкую япчнпцу, перемѣшать съ фаршемъ, прпбашівъ 
1—2 ложкп бульона. Форму приготовить нзъ тѣста (cm. Ai 103S), вшіазать 
внугря густою сметапою ('/3 стак.), обсыпать тсртымъ пармезапомъ жля півейдар-
скжмъ сыромъ, иа дно формы положпгь половииу пржготовленнаго фарша, иотомъ 
гусиныя печенкп, залжть маржнадою, въ которой онп лсжали, смазать 7а стак-
сметаны, положжть остальпой фаргаъ, жаложить сверху 7« фуита въ пласточкк 

нагЛпаппаго копчонаго шпжка, плотпо закрыть кршпкою жзъ того se тѣста. На 
бшолтгГ мгда иаштвсъ начнетъ кппѣть въ печж, оставлять его только еще съ 
Ä подавая иа етолъ, срѣзать крышку, спять шппкъ ж снова закрьіть. По-
Д І Т Ь Т Б С ^ « № 2 8 6 ^ жзъ сарделеісъ № 2 8 3 ж.лж 

краспнѳ соуса, какъ то: № 2/8, 279, 2Ь0, 34/, oW. 
1069) Иййвавтрті» ва;вга» у г р я , usunma ка.жва щуки. Распу-

стпть ві кастрюлѣ 2 ложяж масла, поджаржть въ иемъ мслко нагапнкованнш: 
тгоде 1 соллерей it 2 фупта кускан ттарѣзаппой рыбы; тсогда рыба почтж 

бдлоГготова ' Z -Ь Ѵ8 стакапа віпа, положпть жѣсколько ломтиковъ лпшжа 
/того Г ш ш ппятжть подъ крышкою, на спльпояъ огпѣ. Уложжть па блюдо 
и Г Г пХтн юфоріУ рыбчаго фарша (см. жржмѣч.) полождвъ въ него иарѣзан-

E E = 

S E - т Г в с ^ і 
а влжть перодъ отпускоиъ в, паштеть, a остальпои подать 

Р-к о ш кѣ Илж подать къ папітсту соусъ № 345, но толыш вмѣсто 1 /» ф. 
Г Г бульоиъ въ которовъ всішпѣла рыба, пзъ воторой пржготовляется 

I n можно m класть въ яего смстажн. Еслн жзъ угря, то жодать coy ъ 
№ 346. К.ъ паштсту жзъ налжма- и щ т жодается соусъ жзъ раковъ №. о49. 
Илж соус-ь пзъ трюфслсй № 348, жлж крѣшай соусъ As 347. 
Выдать: xu Ф- масла. 1 порей, 1 селлсрен. 

2 ф. ршш, Va стак. с н я а , х / 3 лпмона. 
МОІКПО нрпбашіть 2 - 3 трюфеля. 

IIa форчіг. 
1" / 3 тдуки, судака іілп окуиеп. 
V. фуита масла. 
i / j ірранц. бѣлаѵо хлѣба. 

( ' /» стак. молока). 
Ч 2 луковпцы, солп, 7 CT. густыхъ сли-

вокъ). 
Мушкатяаго орѣху. 
Нростаго п англ. нерду по яѣск. зеренъ. 
Н а слоеное тѣсто № 2 2 1 пли на другое. 

Яа соусъ отдіьлъно: 

1070) ІКмитетт . ЕЖГІ» рш-лш^. П р ж г о т о в ж т ь рыбяаго фаршу си. 
1!Ъ пржмѣч. Очпстжть 60 отвариыхъ болыпжхъ раковъ, т. ѳ. выиуть шейкж ж 

НОЖІІП' сушонаго горошка разваржть въ слжвкахъ, дать остынуть; 
жотомт! жоложжть па круглое блюдо, иамазаппос масломъ ж ^ 
БЧГ- говоха рядъ раковыхъ шоекъ П ножекъ, іютомъ половжпу рыбнаго фарша, 
I S ж фаршъ. Накрьггь слоенымъ тѣстожъ. парѣзанныиъ полоскажві ш-
Гою ТГлалъда, одиа сторояа которыхъ должна быть вырѣзада фсстояамж 
ъ в ршокъ воГч гчоі . ж полпсы 3T1I, иачжная отъ самаго кран, класть наж-

скось б юда одоа ііа другую такъ, чтобы фестожы одиой сторопн пржврываля 
дигпй полосы;-па середждѣ сдѣлать жзъ тѣста кокарду, смазать 

яйцоиъ. вставять въ почь па 1 часъ. 
Зьідагь: 6 0 довольно больнгпхъ раковъ. 

1 стак. сушочаго зеленаго гороні-
ку т. е. 7 Фунта-

2х!2 стак. с-лйвокъ или молока. 
2 - 3 сухаря u ';s ложки масла. 

IIa coy er-
1 ложк.у муки, 1 ложку раковаго 

ыасла. 
1 ! : і лпмона. 

IIa фартгх 
2 ф. щукя, XU ф. масла чухояскаго. 
' / , франд. бѣлаго хлѣба ( ' / 2 стак. молока). 
' / , луковнды, («/a стак. густыхъ слпвокъ). 
Мушкатнаго орѣху, соли. 
Простаго п аш-ліііскаіБ перцу. 

На тѣсѵи 
Ч2 Ф- масла н 2 стак. муіш. 
1 яйдо сыазать тѣсто. 
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Соусъ къ нему слѣдующій: 272 стакана мяснаго бульона, 1. ложку нуки, 1 
иожку раковаго ыасла вшшятпть, положить лоитики лимона безъ зеренъ; можно 
прпбавлть Ч2 илн 1 стаканъ слпвокъ: 1 стаканъ соуса влить передъ отпускомъ 
лъ паштетъ, a остальной соусъ подать въ соуснзкѣ. 

Выдать слѣдовательно масла на этотъ паштетъ всѳго 7/8 фунта. 
1071) П а и і і г е г ь и з ъ л о с о с и п ы . Распустить ' 2 ложкп масла, 

поджарить въ пемъ изрубленную я выжатую 1 луковицу, лоложнть туда жѳ 
2 фунта очященной, посоленой, кусочкамл нарѣзанпой лососины я жарить подъ 
крышкою, однакоже, чтобы рыба не совоѣмъ дожарплась. Тогда влнть въ эту ка-

J стрюлю Ѵ2 стакаца французскаго впна, ложкіі 2 уксуса л пемного воды, всыпать 
! соли, положять 1 шт. лавроваго лпста, вскппятпть всо это на спльломъ огнѣ, вы-
нуть рыбу, остуднть. Изъ рыбы, какъ напримѣръ щукя, судака п проч. сдѣлать 
фаргаъ, си. прямѣчаніе, уложпть въ лаштетную форму рядъ фарша, рядъ лосо-
сины, облить стаканомъ процѣжепнаго соуса, въ котороиъ вскдпѣла рыба, по-
херыть слоеныиъ тѣстомъ, смазать яйцоиъ, вставить въ печь ва 1 чась. Въ соус-
елкѣ подать соусъ къ рыбнымъ паштетамъ № 345. 
Выдать: Ѵ 4 ф. ыасла, 1 луковпцу. 

2 ф. дососнны. 
Ч, стак . франц. в и н а , у к с у с у . 
5 з. іірост. п б зер. англ. иерцу. 
2 BIT. лавроваго лпсту. 

На фарѵіъ: 
1Ѵ 2 ф. іцуки, Va луковицы. 
Va франц. булкп. 
Прост. u анм. перцу. мувік. орѣху. 
2 ложкн масла, ( х/ 2 стак. густыхъ сливокъ^. 

На тѣсто выдать отдѣльпо и на соусъ № 345. 
Чтобы даштетъ былъ краслвѣе, слоепое тѣсто можно раскатать въ Ѵ2 пальда 

толщиною, вырѣзать кругъ ло блюду, положлть на чистую ппсчую бумагу, на-
рѣзать рѣздомъ нешпрокія полоски, начипая съ края л не доходя до середпнки 
такъ, чтобъ этя полоски, держались на оставшеися неболыпомъ кружечкѣ тѣста; 
потоиъ осторожно спустить съ буиаги это надрѣзанпое тѣсто пряио на лососппу, 
зплестя слегка по двѣ иолоскл, спуская конды на край блюда, a кругоиъ блюда 
подожить въ паледъ шярдною рѣздомъ нарѣзанную полоску тѣста, чтобъ покрыть 
конды полосъ тѣста, смазать яйцомъ, нспечь въ горячѳй печя. 

1072) Жолоднми няшитетть /ІІО|ЮІЕІІ№ІН. 6 штукъ рябчп-
ковъ нашдиковать 1/і фун. шппка, пзжарить въ кастрюлѣ съ ХД фунтонъ масла, 
80 зсрнаын англійскаго лерца, 6 штукъ лавроваго листа, съ 1 пѳтрушкою, 
I пореемъ, ] селлереемъ, 1 луковлдею. Вынуть рябчнкн, остудлть, снять съ 
костей ыясо, нарѣзать иалеяькимп кусочкамя, a кости мелко изрублть, поджа-
рпть лхъ еще разъ въ томъ же маслѣ, пстолочь вхъ ваѣстѣ съ жарлвпшмися 
кореньямп п пряностямп, протероть сквозь сято. 

1 тслячыо печепку, 7 фунта шплка яарѣзать ломтикамя, посолять, под-
жарнть въ 3-хъ ложкахъ ыасла до-красна, пзрублть ыелко, нстолочь въ ступкѣ, 
прибавпть 74 фупта вымытаго чухоескаго масла, 72 французскаго бѣлаго хлѣба, 
намоченнаго въ водѣ л выжатаго, мушкатнаго орѣху, соли, 2—4 яйда, лсто-
лочь, протереть сквозь спто, положпть 3—4 ложкн пашпнковаііныхъ трюфѳлей. 

Прлготовить очепь крутое тѣсто язъ 1'/2 фунта мукм и 4—5 яидъ, облѣ-
Піть дно п бока памазанной масломъ и обсьшапной сухарямп кастрюли, поло-
жить рядъ фарша, рядъ кусочкаия нарѣзанныгь фжлеевъ рябчяковъ, сверху сма-
зать шіссою язъ костеп, разведенною 1 стакаломъ жирнаго бульона, накрьггь тѣ-
отомъ, вставпть въ лечь иа 1 часъ. 

Вынувъ, снять ісрышку изъ тѣота, чтобы остыло, потомъ накрыть крышкою 
отъ кастрюли л такъ МОЖІІО взять въ дорогу. 

Выдать: 6 ш т рябчиковъ, Va Ф- пиіпка. 
3 0 зеренъ англійскаго перда, 
6 ш т . лавроваго листа. 
1 петрутку, 1 порей, 1 селлерен. 
1 луковдцу. 
1 телячыо печен., 1 ф. чухон. масла. 
Va франд. бѣлаго х л ѣ б а . 

М у ш к а т п . о р ѣ х у , солд, 2 — 4 яііца. 
3 — 4 ложки нашвикованпыхъ трюфелей 

uлв четверть-фунтовую бапочку. 
2 с у х а р я . 

N a тѣфпп: 
1 Va Ф-> т- е. 4Ѵз стак. муіси. 
4—5 япдъ. 

4 шт. лавров. л и с т а . 
Va франд. бѣлаго х л ѣ б а . 
2 — 4 лож. н а ш п в к о в а ш і ы х ъ трюфелей. 
Ѵ 2 ф. говяжьяго жира. 

1073) Иаиате'й"і» жоладпмй и з і . вгябчгпковъ. Взять 4- ряб-
чяка, очнстпть пхъ, нашппвовать 74 фунтомъ пгпдка, пзжярнть въ 2 ложкахъ 
иасла, прибавить ларѣзапиътхъ кореиьевъ, какъ-то: 1 лорей. 1 петрушку, 1 селле-
рей (луковпцу), 10 зеренъ апглійскаго періаі, 4 пггукіг лавроваго ллста, посо-
лпвъ и положпвъ яа дпо кастрюля съ Ѵ4 фун. ломтяказіи нарѣзаннаго шплка. 

Когда язжарятся, вынуть рябчпкн, сиять съ рябчнісовъ фплел, нарѣзатьяхъ 
маленькнмн ломтпкаыи, a остальное н костл лзруинть, пстолочь въ ступкѣ со-
ввѣмъ, что жарплось, прнбавить 2 яйца, мушкатнаго орѣху, 72 фраицузскаго 
бѣлаго хлѣба, намоченнаго я вьтжатаго, пстолочь въ гладкуго массу, прябавить 
нашянковаяныхъ трюфелей ложкн 2—3, лоставнть въ кастрюлькѣ на • пляту, 
мѣшая веселочкою, согрѣть до горячаго состояиія, прибавщъ нѣсколысо ложекъ 
жлрваго бульона, размѣшать; положять въ какую-Лпбудь ішіеяную чашку рядъ 
фарша, рядъ фялеевъ л таісъ до конца, сверху залжть чистымъ жнромъ, сия-
тымъ съ бульоиа, яоставять въ холодпое ыѣсто, гдѣ можно держать этотъ паш-
тетъ хотя цѣлып годъ, закупорить только его хорошенько, обклепвъ свнидомъ. 
Выдать: 4 рябчпка, ' / 2 ф. шігаку, 2 яйда. 

М у ш к а т н а г о о р ѣ х а . 
3/я Ф- масла, 1 дорей. 
1 петрутпку, 1 селлерей. 
(1 лукооиду), 2 0 зер. англ. перца. 

Подавая, снять застьтвшій жлръ. 
1074) ІЕгаел© вззг'да pwÄ^usK©»'!.» ssib з а в т р а к у . 3 рябчпка 

очястпть, язжарить въ 7а фунта масла, остудять яхъ, сяять съ костей мясо, 
нзрубять, лстолочь, положлть мушкатнаго орѣху (кто любнтъ % фун. патертаго 
пармезану), 3—4 ложкн нашинкованныхъ трюфелсй, 7/s фун. сллвочяаго масла, 
все это протереть сквозь сято, мѣшать, пока no логустѣетъ, перелояшть въ ма-
сляллчісу; еслл это масло приготовлено надолго, то, сложлвъ въ камопную чашку, 
заллть его говяжьлмъ жпромъ. 
Выдать: 3 рябчііка, перецъ паянъ, плп | 1 ф. сливочиаго масла. 

мушкатнаго о р ѣ х а . . ( 1 / 2 ф. даршезаду) . 
3 — 4 лож. н а ш і т к о в а л . трюфелей. | (Растопленпаго жнру) . 

' 1075) И а і и т е і т %<міоднып візть гуеввѳиэ.яхі» сзсае-
12 гуслыыхъ печенокъ мочить пѣсколько часовъ въ молокѣ, ыелко 

язрубять; 7А фунта свѣжаго шплка иарѣзать, лоджарнть съ леченканн, вбять 
4 яйда, положпть 11/2 стакапа тертой черствой булкп, 2 мвлко, лзрубленные 
трюфеля, выжать сокъ пзъ 1/2 ллмопа, прлбавпть мушкатнаго орѣху, ложку 
солл. 

Намазать кастрюлысу ложкою масла, осыпать сухарямж, сложпть въ нее 
фартпъ, испечь. Потомъ лстолочь его въ ступкѣ, прлбавлть Ѵ4 фунта свѣжаго 
несоленаго масла, лротореть сквозь слто, сложпть иа блюдо, памочлвъ ножъ въ 
провавскомъ маслѣ сгладлть, убрать лаисплкомъ ллп маіонезомъ; податькъ нему 
соусъ пзъ сарделекъ № 283. 

Этотъ яее паштѳтъ подается лпогда горячпмъ, въ таісомъ случаѣ выложпть 
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кастрюлю блинамн i n паштетнымъ тѣстомъ и тогда подать къ пему соус* 
врѣпкій № 302 или 272. 
Выдать- 12 ііечепокъ густпшхъ, 4 пйда. 1 Ѵ2 инона, мушк. орѣху. ныдать. і* иъіві» j тертой булки. 1 лоаиіу соп. 

з Ѵ і Г с Х 2 -3СГТрю1елл. I V. Ф- свѣжаго шиика. 
Вьтдать отдѣльпо па соусъ № 283 п на лапсжжм,; жли на соусъ № 302, И 

на блппы и на паштетпое тѣсто. 
1076) l i s » « « жолодаіыА и а ъ ѵ е м ч ь п ж ъ вып г у -

и е ч е Ь о і г ь . 12 гуснныхъ печспокъ жли 1 телячыо наскобллть 
ножомъ отбросить плевкж, мслко жзрубить, жоджарить водъ крышкою въ /4 
С т а масла съ 1 луковнцею.-Поюгь иололшть 7 . фрапдузской буліш, памо-
ЙоѴГмошсѣ ж выжатой, 3 - 4 япда, % Фі™ «ьімытаго масла, нстолочь 
все̂ ВД протсреть сквозь свто, положжть 7 . стакана сметаны, псиаого простаго 
ГчвггійсіГго п РДУ, мушкатпаго орѣху, размѣтать, сложжть въ вамазаппую 

Г Zone, Y вспечь, no вьшимать пзъ кастрюльки, пока пе остыпстъ; 
S S a — взъ филосвъ 7. нидѣйіси, слѣдующвмъ образомъ: 
прпгоговпіь ыалс ,, фрапдузской вымоченвой булкв, 2 яйда, 1 
ЛОЖКУ MtZa со П ' щ ш і т * < Д . "столочь въ массу, сдѣлать В,Ь нея 
ма^гаькі̂ бтлѳты, сложнть на сотойпшсъ, тшшанный наслокъ, скропить бульо-
жомГжтТбшшіо, поджарить. Когда остыветъ, обмакиватышждую кот-
л Z въмуссъ жобложить жмп псченый п выложенпый на бліодо фаршъ. Этотъ 
S i moïïo шсже нарѣзать ломтішами, сложжть вь рйптовую форму перекла-
S фжл Z , 31 виѣсто мусса валить чжстымъ лапсжжкоиъ, застуджть. 

1 — 1 Ѵ 2 ф. говядины, 2 иоркоіікп^ 
1 пѳтрушку, 1 селлерей, 1 иорей. 
1 5 — 2 0 аер. англ. нерца. 
2 - 3 шт. лавр. листа. 
Съ */а стак. уксуса. 

Если муссь , то прнбавпть съ Ѵ 4 ПР®* 
ваискаго масла. 

(Газнші украшенія). 

Выдать: 12 гусеныхъ лечепокъ или 1 те-
лячью. 

Мушкатн. орѣху, с.одн. 
1 луковиду, 3/А ФР а н д - б у л , ш " 
5 — 6 яицъ, около 1 ф. ыасла. 
х / 2 стак. сметаиы. 
По б — 6 зер. іірост. н аш'л. перда. 
Фплей съ V i индѣйкн. 
J-Ja муссъ или лапспшъ: 

1 головку или 4 иожкл телячьи. 

Подать отдѣльпо соусъ холодный золежый поиѣщсжпый въ майопсзѣ № 1089, 
илж соусъ изъ сарделекъ № 283. 

1077) € ы » ъ ш г ь зшГ«ца osn з ш г г р а к у . Взять одпого зайда, 
4 Jum. тжатшть съ 1 ложкою масла. Какъ толысо въ половину 

T Z T ^ Z ^ « Г Г ч ^ ^ и т ь въ кастрюльку, положить '/, фупта будетъ готовъ разруб*ь па , CU!1Tb съ костей мясо мелко 

:Гѵб',г7 п л о Х a C Z нспсчовиуіо жзъ 5 яждъ, Ѵ4 фун. шра, 7. фун. жзрубягь, положж ь яич У' сквозь рѣдкоо сито, положить номвого 
масла, н с т о . і . ^ б І ь о н у расп5чдепнагІ въ 1 ложкѣ будьова, 7. 

всо хорошсжысо; кастріолю 
вапа вжпа, наишішоы шшь і і j Н(і(! прпгот0влоивый фаршъ, 

ломтшшш; подавать сь узссусожж ж ироваи-
скпмъ масломъ. 

„ - „ з / <ь гппя î 3 — 4 іпт. тріофелеи. 

В Ы А а т ь : è Â ^ Â ^ - l Л о т ™ 1 — 
1078)^ И а ш т е г ь п а няне|П» 1 ^ 

лячыо печеик-у очнстжть отъ вловояъ, васкоблить .южомъ; расжустжть /, фунта 

иасла поджарпть въ нсмъ 1 мѳлко нзрубленпую луковжду, потомъ жоложжть ш 
Г І Г ж с ч і к у , дѳржать па плвтѣ мѣшая, жока не жобѣлѣегь сложжть н 
сал.ЬоткY выжать воду, потомъ жстолочь, протереть сквозь рѣдкое спго, изжа 

ложкѣ масла яжчнжду жзъ 3 - 4 яйдь; 1 фун ™ = 
жилъ лзрубить какъ можио мельчо, пстолочь, жржбавпть /, фунта свЬжаго па 
Г б « піпвка, 7г франдузскаго бѣлаго хлѣба, намоченнаго въ -

вызкатаго, мушкатпаго орѣху, простаго ж аиглшскаго жерду, 3 шіда кусокъ су 
хаго распуіденііаго бульоиа, смѣшать всс это съ печонкою, пстолочь, протерогь 
скіСоГлотокъ прібавпть вашинкованныхъ трюфелей 3 - 5 штукъ, вшючеа-
пыхъ спсрва въ вивѣ.-Такъ приготовленный фаршъ сложжть въ кастрюлю, на-
мазавную масломъ ж обложеннуго топкжми ломтпкамп віппка. 

Бзять иамазагшую масломъ бужагу, накрыть сверху, встав.іть на L чась въ 
горячую почь. Взять какую-впбудь джчь, жлж, въ педостаткѣ ея, i V F ^ J ™ -
д/Мку, которую очнствть отъ жіглъ, пзжарить ж парѣзать 
когда фаршъ остьшетъ, жоложжть въ форму рядамж фаршъ н дш , иажо. жть 
сверху прессъ; подавая на столъ, ножно убратькусочкамж нарѣ.анвняь лансжж 
конъ; къ нему подается соусъ зелопый, иомѣщспный въ майожезѣ № .1089 илж 
соусъ пзъ сарделекъ № 283. 
Чыдать: 1 голо„, псиж ! ф,н. 

3 лота сухаго булъона. 
3 — 5 шт. трюфелей въ впнѣ намоченныхъ. 
3 рлбчшса ІІЛІІ 1 курпцу, или ' / 2 пндѣйки. 

масла. 
1 луковпду, 6 — 7 япдъ, 1 фун. 

телятнны. 
1 ' / 2 ф. свѣжаго шиика. 
Va фР а н Д- бѣлаго хлѣба. 

H^eEßgMieäaibDaa С т р а в б у р г с к в й яіёашпетп .щьуттт^ 
т ш п На 3 фун. толячьей почонкп, взять 1 фучтъ соленаго шппка, печенку 
разрѣзать па кускп, мочпть дѣлый допь, сперва въ теплой водѣ, a потомъ въ 
хо іюдпои осушпть въ салфеткѣ; затѣмъ шжжкъ ж печеику разрѣзать иа мелмѳ 
куеки; распустить і.а сковородѣ ложкж 2 масла, всыиать пвчѳиуи ишцкъ, слогка 
поджарпть, но не до колора; тогда спять съ огня, остудпть, положвть па доску, 
иЗбжть очснь MGJIKO, потомь лстолочь в ъ стужкѣ какъ можно мольче, протероть 
сквозь рѣдкоо снто. Взять жебольшую кастрюльку, обложить кругомъ края п дно 
тонко иарѣзаішыші пластникамж шппка, наполвить ее ііа два жальда mm края 
пстолчепою массою. нерекладывая ое трюфелямж ж филояиж сырыхъ ряочяковъ; 
наіфьтть сворху плотно иластнвкамп шпика, поставжть кастрюльку на сковороду 
п въ почь жослѣ бѣлыхъ хлѣбовъ иа 1'/, часа; вынувъ наложить дорѳвянное до-
жыіііко, которое пригнать такъ, чтобы опо свободно входнло въ кастрюльку, и 
слжть выстуиявшую жидкость ж постепенио накладывать иа это доиышко все 
больжіую п большую тяжесть, доводя ее фуптовъ до 15—20. 

Ыа другойдсяь поролодавть осторожво весь пжрогч. нзъ клстрюлькп въ же-
стяыку, сохрапять на холодѣ. 
Выдать: 3 фуп. телячьей пе.чеяки. I 1 рябчлкъ, за пеимѣвісмъ его кцропатку 

1 фѵн, соденаго шішка. | пли нр. дичи. n m l M , k i p M . п х „ 
Е щ е съ 1 фун. шішка обложить I 3 - 4 трюфеля « Ѵ ^ ^ ^ ^ П о Г 

к.асірюлку. I маринованныхъ оѣлыхъ трпоовъ. 
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М а і о в д залввныя і прочія юлодныя кушанья къ ойѣду и къ завтраку 
А) МАЙОНЕЗЫ МЯСНЬІЕ И РЫБНЬІЕ. 

л о в к у Я Е Т Т е ^ ^ ^ % ' % ' Т н Г / Г В Л Я е Т С Я с л ѣ д У ю щ п м ъ °бразомъ: 1 т е л я ч ь ю ^ 
водою, свардть ' В 0 Л 0 В Ь П хорошеиысо, налить чпстого 

Е с л и варптся головка илп ножки теллчьп, то можно пѵт ,-г,™„г, _ -

слѣдуетъ до готовттостп, снять м я Г с " \ с о с т е й В ™ ъ Т с Т Т * ™ ' & 

s s s « ^ Ш Щ Щ Ш 
S Ï S 3 S 5 
S Â ^ b i î S T - S 
«ѵ. .h-™,. Изъ " L S голошя в і с о м і в ъ 

номъ такъ, чтобн бым хорошш ттушгомгігявѣтъ7 . » Р«иичтснигажшьотн-
ЧЕСТЪ, то влить „тогь с J L » пе 6уде™ °'Лга 

- Ï S r S C L Z — = V обѣдомъ 

„ ä ° 

стою, ломтикамп лішопа п проч ш е ш ш щ , ыаршюванною двѣтноіо капу-

олюдо огарнировать салітомъ, к а к і т о : о т в к р е н Г д Т ъ с о л % / п п ѵ Ь У Г я ? - Ѵ У " Т ^ 

каьш провансааго масла, 3 — 4 ложкамн уксуса, солью, перцоыъ, всьшать зеленой пѳт-
рушкн, укроду, эстрагопу, кервелю п ііроч. п обложить ыисонецъ кучкаын. 

Муссъ иожетъ быть пяти цвѣтовъ: 

а) Бѣлый натуральный. 
б) Красный: подкрасдть краснымъ жпльотнномъ. 
в) Желтнй: полождть неыного шафрану. 
г ) Синій; горсть васильковъ заварить 2 — 3 ложкамп кнпятку, накрыть, дать яостоять 

1 чась , выжать сквозь чпстую трядочиу, влііть въ мусст. чайиую ложечку плн болѣе. 
д) оеленыи: горсть перебраннаго, вымитаго, обсушеынаго салфеткой шдината псто-

лочь въ каменнои ступаѣ, выжать, влить въ муссъ 1 ложку или болѣе, ллп положить 
/д стакана варенаго и протертаго дишната. 

Примѣчанге къ рыбному маѵоие.іу. Онъ прпготовляется нзъ крупныхъ рыбъ, какъ-то: 
лина, лососины, сига, форелн, осетрипы, бѣлорыбицы, щукн и up. Взять 3 — 4 фуитовую 
самую свѣжуго рыбу, вычпстлть ее, слегка посолить, завернуть въ чнстую салфетку, дать 
полежать часа два. Между тѣмъ доложить въ рыбиый котелъ кореньевъ: моркови, иет-
рушкп, селлерей, 2 луковиды, 2 — 3 діт. лавр. листа, фуитъ мелкой рыбы, въ особениости 
ершеи, палпть холодной воды, опустдть к р у і т у ю рыбу, сварнть до готовности, ІІО чтобы 
ие переварилась, дать остыть въ этомъ бульонѣ, выиуть ее, переложить на блюдо, даъь 
обсохпуть н застыть. 

В ъ оставшійся же бульонъ влпть - а / а стак. хереса , Ѵ 2 стак. цростаго уксуса, по.тожить 
3 — 4 золотнпка бѣлаго жилатина, дать ему разваритьсл, очистить 2 — 3 свѣкнмп бѣлками 
разбптымп съ 2 — 3 ложкамп хододноп воды или V« фун. паюснои икры разбитой съ водою, 
дать псподоволь кнпѣть и увариться до 4 стакаиовъ; тогда продѣдить сквоэь салфетку. 
I стак. отлпть въ маденькую каетрюльку, положить 2 золот. т. е. 2 листочка краснаго 
жпльотпна, разварпть его, процѣдить, иерелить иа блгодо, застудпть, п употребить сго 
для украшенья майопеза, нарѣзавъ этотъ лапсшікъ разными фнгурками. Кли поддвѣтить 
этотъ стакаііъ жжениыиъ сахаромъ н потомъ мелко изрубять этотъ остнвшін лансіідкъ. 

Изъ 3 - х ъ же оставгапхся стакановъ прдготовпть муссъ, a именжо: положить 7., стак. 
іірованскаго ыасла, иосолпть по вкусу п когда начпетъ остывать, сбивать мятелочкой, дока 
не вревратится въ густую массу, которою и покрыть рыбу пазначеныую для майонеза, 
дать застыть. Сверху убрать его капорп.аыи, мелкнми рыжпчкаып и цвѣтнымъ лаигпп-
комъ. Кругомъ рыбу обложить кучкамп отварпою бѣлою фасолью, ііеченою, ыелклми 
квадратиками нарѣзанлою свеклою, квадратикаып нарѣзаныымъ картофелемъ, морковыо, 
салатомъ п пр., все это надо сперва отдѣлі.но смочить соѵсомъ провансаль сыѣшаиішыъ 
съ оставшпмся ыуссомъ плп соусомъ горчпчпьшъ, см. № 326 плп 325. 

Какъ къ рыбпымъ, так-ь п къ мясныыъ заливнымъ подается соуг.ъ провапсалъ, въ 
родѣ ь у с с а , іірпготовляемыіі слѣд. образомъ: 2 желтка, чайная ложелка готовой сареит-
ской горчиды, 1 кусочекъ мелкаго сахара , мѣшать въ камеыиой чашкѣ, нрпбавлял по 
чаипоп ложечкѣ съ иолфуита прованскаго масла, пока де иогустѣетъ. Подавать этотъ 
соусъ отдѣльно въ соуспішѣ. 

Пропордія назначена па 6 — 8 человѣкъ. 
Отъ 9 до 1 2 увеличыть проиорцііо на 1 ' / 2 раза. 
Отъ 12 до 18 и даже до 2 4 человѣвъ—въ два раза, въ такомъ случаѣ взять 1 го-

довку и 4- НОІКІШ телячьи. 

1 0 7 9 ) MsüBa©as©a r B» и з ъ ФІ&РМВВЗРШМЙЙЙЕП^Й с§урнйі?|йрі( ЕВ.ІРН 
а г а г а л у в й . - т . О ч и с т я т ь к у р п д у , раз ] )ѣзать ее вдоль хребтовой к о с т и , в ы н у т ь в с ѣ 

костп, н а ф а р ш п р о в а т ь с л ѣ д у ю щ н м ъ фаргаемъ: 

3/4 ф у н т а т о л я т и н ы мелко и з р у б и т ь , с л о ж п т ь в ъ с т у п к у , п о с о л я т ь , положпть 
т у д а жо 7 г фраі іцузскаго б ѣ л а г о х л ѣ б а , иамочениаго в ъ водѣ п в ы ж а т а г о , 2 
ложкн ыасла , 5 — 7 зерснъ англійскаго і і е р д а , с о л л , мушкатиаго о р ѣ х у , 2 — 4 с ы -
р ы я я й д а , истолочь все в м ѣ с т ѣ , ггротереть с к в о з ь с п т о , н а ф а р ш я р о в а т ь к у р и д у , 
з а ш п т ь ее ш ю т н о , чтобы ф а р ш ъ HG в ы п і е л ъ , з а в е р н у т ь в ъ с а л ф е т к у , обвязать 
крѣиішми н и т к а м и ; о п у с т и т ь в ъ в о д у , в ъ ісоторую н о л о ж и т ь в с ѣ ісости отъ к у -
р и д ы , 1 — Г / 2 ф у н т а говндпны, с о л н , 2 — 3 ш т у к н лавроваго л н с т а , к о р е н ь е в ъ , 
в а р и т ь до мягкостн не менѣѳ 2 ч а с о в ъ ; тогда в ы н у т ь е е , п о л о ж и т ь подъ л е г к і й 

Милохонкцъ. ІІодаровь кол. хо:і. 1 u II. 20 
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проссъ; за часъ перодъ отпускомъ нарѣзать ее ломтнкамж, уложжть въ раятовую 
форму жля лрямо на круглоо блюдо, облпть иуссомъ, плп каждый ломтпкъ обма-
кпвать отдѣльно. 

Муссъ приготовляется, какъ сказаю въ лржмѣчаиія, a ияенно: въ бульопъ, 
въ которомъ варилась курпп.а, костж отъ куржцы, говяджяа п жроч., лржбавить 
1 головку жли 4 ножкн телячьж, влпть хересу, уксусу, уварпть до 4 стакановъ 
л т. д. 
Выдать: 4 телячьи ножіш пли 1 телячыо 

головку. 
1 — 1 ' / 2 ф. гов.чдпны, 1 морковь. 
1 яетрушкѵ , 1 селлерсй. 
( 2 луковпіф) , 1 шт. лавр. листа. 
>/2 стак. хсреса , Ч, стак . уксуса, 

2 — 3 бѣліса. 
1 / 2 стак іірованскаго масла, 
1 кусокъ сахара . 

1 — 2 лпстшіа краснаго желатнпа. 

IIa фаршѵ. 

1 большуго куртщу, 3Д ф. телятииы. 
1 ; 2 франц. бѣлаго хлѣба . 
2 — 3 зер. аш-лінск. перца. 
[Чя мушкатнаго орѣха) . 
1 / 4 фуита масла, 2 яйда. 
I I a украшеіче. 

Къ этому майонезу водпется соусъ горчячвый № 325. 
Илж соусъ жровапсаль № 326. 
1080) Шяш®иез'нв БЗІПЬ Фійриивнаршвжв 

1 неболыпую жндѣпку очжстять, отрѣзать голову, крылья п ножки, самую же жа-
дѣйку разрѣзать вдоль хребтовой кости, вынуть осторожво всѣ костд, яафаршя-
ровать слѣдутоіцішъ образояъ: 3/., фунта телятиаы жли фжлея оть другой жидѣйкж 
мелко взрубпть, положжть: солп, 7а франдузскпй булкж, намочеивой въ молокѣ 
ж выжатой, 17я ложкп масла, кто любитъ (1 луковпду, поджаренную въ 7а ложкѣ 
масла), ажглійскаго порду, 1 — 2 яііца, все это лстолочь въ стулкѣ, яротербть 
сквозь сжто, 7-1 фунта вароиой ветчпвы жлп языка нарѣзать тоиенькпзш лом-
тжкамж. 

Изжаржть омлетъ оджоъ пзъ 2 ,желтковъ съ /2 ложісою масла, .1 зсрпомъ 
толчеяаго англійскаго перда ж зеленою летрушкою; a другой такой жо омлетъ жзъ 
2 бѣлковъ. 

Фаршжровать пвдѣпку слѣдующпмъ образояъ: положпть рядъ фаржіа, рядъ 
ветчжны, рядъ омлета, рядъ корижшоиовъ л такъ далѣе, потомъ зашжть пндѣйку 
хорошонько, завержуть въ салфстку, обвязать крѣпко нптками, сваржть до мяг-
кости, варить пе мішѣе 3 чажовъ въ бульонѣ; иотомъ выпуть ее, остудпть со-
вершепно, положжвъ жодъ легкій жрессъ; за часъ жередъ отпускомъ жарѣзать 
ломтякамя, уложжть на яродолговатое блюдо, залпть муссомъ, убрать свсрху, жля 
застудпть въ раитовой формѣ. 

Муссъ жрвготовить, какъ сказапо въ жрнмѣчаніп, a пменно: бульонъ, въ ко-
торомъ варплась фаршяровапная пндѣйка, долженъ быть сваренъ жзъ всѣхъ ко-
стей отъ жидѣйкж, головкп, крыльевъ ж иожекъ (йромѣ печенки п лужка), ко-
роньевъ, и 1 шт. лавроваго лжста можво првбавпть еще 1 фунтъ говяджиы, раз-
варжть въ жемъ 4 телячьж ножкп ллп 2 воловъп, ялж иоложить бѣлаго жела-
тлиу, уваржть до 4 стакаповъ ж т. д. 
Выдать; 1 небольшую ппдѣйку вѣсоыъ 3 

фунта. 
3 / 4 ф. телятпны п.іш нндѣнкп. 
'/2 фрапд. булкп, (1 луковіщу). 
3 — 4 яйца, % ф. масла. 

ф. ветчішы или язілка. 
Зелсігой иетрушіш, англ. перду. 

lia мг/ссг: 
4 ііожки телячыі ллп воловьи, шш 

7 зол. желатшіа. 

1 ф. плн болѣе говяднны. 
2 MopitoBu, 1 лструшку, 1 селлерсй. 
1 — 2 луковтщы, 1 — 2 шт. лавроп. листа. 
Ч 2 стак. х е р е с а . 
2 — 3 бѣлка , Ч, стак. уксуса. 
Ч, стак. прованскаго ыасла. 
1 кусокъ с а х а р а . 
1 — 2 ліістака красн. желатина л проч. 

yitpauiemü, какъ сказано в ъ лрішѣч. 

Иодастся соусъ горчвчпын As 341. пл и татарскіи № 335, жлп лровапсаль А» 34-1. 

10S1) ГіЗайвшеігь аа;пь іввідбЬвІшіш«, 
(Прожордія отъ 13 до 18 ж даже 24 человѣкъ). Поступжть во 

всемъ какъ сказажо въ лрпмѣчапіп л въ майонезѣ Aô 1080,'фаршъ только слѣ-
дуішдій: 

1 фунтъ телятііны мелко язрубять, 1 телячыо лечсшсу наскоблжть ножомъ 
сырую, сложпть въ кастрюліо, жоставдть на плжту, мѣівая, чтобы лобѣлѣла, 
ЛОТОІКЪ слояшть въ салфетісу, выжать воду; 2 луковяды жоджарить въ маслѣ; 
1 французскую булку намочять въ водѣ, въ молокѣ жля въ бульодѣ, выжать, 
положлть солж, алглійсдаго лерцу, мушкатпаго орѣху, 2—5 япцъ, все это смѣ-
шать, жстолочь въ ступкѣ, жротереть сквозь дурхшлагъ, пафаршжровать жпдѣйку; 
можпо лрябавять въ фаршъ 2—5 трюфелей. 
Выдать: IIa фариіѵ. 

1 большую жпрную ппдѣйку. 
1 ф. теллтшіы, 1 телячью печенку. 
(2 луковнцы), 1 франц. булісу. 
Соли, аигл. псрцу. 
Мушкатн. орѣху, 4 — 5 ятщъ. 
( 2 — 6 штукл» трюфелсй). 

IIa муссг: 
. Костн il проч. отъ і т д ѣ й і ш . 

2 ф. илп болѣс говлдины. 

4 морков., 2 лструшіш, 2 селлерея. 
(2 луковиды), 2 — 3 шт. лапроваго лпста. 
1 сті х е р с с а . 
3 — 4 бѣлка, 1 стак. уксуса. 
1 стаа. прованскаго масла. 
2 куска с а х а р а . 
1 головку п 4 пожкп телячыі пли 4 ноги 

водовг.и плп 1 0 лпст. бѣлаго желатина. 
2 — 3 лпсточка красн. желат. п пр. украш. 

1 — 2 шт. лаврокаго лпс.та. 
2 — 3 бѣлка, 1 , 2 гтак. ііроваііскаго масла, 

1 кусокъ с а х а р а . 
1 — 2 листочпа краснаго желатина п про-

чія украшенія. 

Подаотся къ пему соусъ горчжчный Aô 341, ялж сборжый Aô 343. 
Нля соусъ жровансаль Aô 344. 
1082) Мёйв!і<мае;г&> вѳ;гв» нпм.ц̂ іпйагѳа. Очпстпть жндѣйку, сваржть въ 

бульопѣ до мягкостп съ кореиьязш п яряностямя. Когда будетъ готова, вьшуть, 
немиого остудпть, варѣзать правггльпо, сложтіть па жродолговатое блгодо, вывесть 
въ холодное мѣсто; остальныя жс частп я костж опять варкть въ томъ же буль-
овѣ, жоложжть въ всго головку влп телячьи ножкп, развя]іжть яхъ, положпть 
уксусу, уварнть до 4 стакановъ, сбжть муссъ, п такъ далѣе, каісъ сказаво вь 
пржмѣчанія. 
Выдать: 4 ііожкп теляч. нли 1 толовку теляч. 

Илп 5 — 7 аол желатпна. 
( 1 ' / 2 ф. говлдіпш). 
Уксусу Чг втакана. 
1 небОЛЫИуіО ІІПдѢЙКу, 1 WOJ1KOBB. 
1 ііетрушку, 1 ссллер. (1 луков). 

Подается къ всму соусъ гоіічвчный Aô 341, соусъ вроваисаль Aô 344 я пр. 
1083) вѳз^ вЕ0эдгЬазаг.ва оявйвршзявѳраиЕшішзпіваі 

rgBeaqtsHiMsa ©р^жёадяѳя. Очвстпть жпдѣйку, крьглышкж я ножіш отрѣзать, 
разрѣзать вдоль хребта, выпуть осторожпо всѣ костп, чтобы ве жрорѣзать ко-
жяцы, вафаршпровать слѣдующпмъ образомъ: 1 фувтъ грсцкнхъ орѣховъ очя-
стпть отъ скорлупът, обварітть, очпстять отъ кожжцы, пстолочь. 1 яеболыпую 
тслячыо жечежку воджарпть съ 73 фуитонъ самаго свѣжаѵо шпвка. 1 шт. лавро-
ваго лпста, 1 морковыо, петрушісою и ссллсревмъ мслко жарѣзаннымп; когда бу-
дутъ готовы остудпть, воложпть туда же [/„ — 1 французскуто булку, іііиючежнуго 
и выжатую, 3—6 сырыхъ яицъ, жстолочь все въ стувкѣ, протереть сквозь дурх-
шлагъ, яосолпть, иафарвшровать ппдѣпку, обвязать ее крѣпко салфоткою ж впт-
камн, опустять въ холодиую воду сь корепьямж, 1 BIT. лавроваго листа п всѣмп 
костямж отъ жядѣйкя. Когда оиа сварптся, что паступдть првблпзптельпо черезъ 
2—3 часа, вынуть ее, остуджть, енять тогда салі[зстку; нарѣвать жидѣйку лоітж-
ками. уложжть въ равтовуго форму пля на блюдо, облить муссолъ. которыв прв-
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готовляется слѣдующямъ образомъ: въ бульопъ, въ которомъ впрнлась яндѣйка 
жоложять 5 золотнпковъ бѣлаго желатпиа, съ '/2 стакапа уксуса, \/, ставаяа 
хереса, увардть до З1/, стакановъ, очпстить 2 бѣлками, процѣднть сквозь сал-. 
фетку, влнть /2 стакапа провапскаго масла, когда пачнетъ застывать, начать 
сбивать метелкою, пока tie превратнтся въ густую пѣоу, облжть жидѣйку, засту-
дить, подавать съ соусомъ проваисаль жли другиыъ. 

1084) ЯІ«&оисзъ и з ъ ц ы п л л т ъ . 2 - 3 дыпленка очпстнть, от-
варпть до мягкостж въ бульонѣ жзъ говяджны, кореньевъ, пряностей; когда бу-
дутъ готовы, вьшуть, разрѣзать каждаго на части, снять верхнюю кожжцу, сло-
жнть ва круглое блюдо, остуджть, облять ыуссомъ, какъ сказано въ жржмѣчаніж, 
убрать цвѣтныыъ ланспнкомъ, отвареиою спаржею, цвѣтпою капустою 20 штѵ-
ками раковыхъ шеекъ, (которыя должны сжерва полежать въ уксусѣ съ ярован-
скпмъ масломъ). J J l 

Com, 2 — 3 б ѣ л к а . 
V 2 с т а к . прованскаго масла. 
1 — 2 к у с к а с а х а р а . 
1 — 2 краспаго желатипа и проч. у к р * . 

шенія . 

Выдать: 2 — 3 цьшленка, 4 телячьи ножкн. 
И л п 1 головку телячью. 
1 — 2 ф. говядпны, 2 моркови. 
1 петрушку, 1 селдерей. 
( 2 луковицы), уксусу съ 1І2 ст . 
1 шт. лавроваго диста . 

Соусъ къ пеиу изъ горчиды № 341 жлд провансаль № 344. 

1085) ЯѴаиопезъ к з ъ дичи. Изжардть въ маслѣ какую нжбудь 
дичь, выяуть кости, нарѣзать ровиымп кусочкамж, остуджть, сложжть на круглое 
Олюдо, облить ыуссомъ, убрать ланспикомъ, какъ сказаио въ прянѣчаиія 
Выдать: 1 з а й ц а или 6 рябчиковъ, нли глу-

х а р я . 
Или 3 — 4 куропаткп, V* ф. ыасла . 

На муссъ: 
4 телячьи ножки или 1 головку, 

нли 2 ногп воловьи. 
1 7 пли 2 ф. говядпны. 

2 морковн, 1 и е т р у т к у , 1 селлерей. 
(2 луковиды), 1 — 2 ПІТ. лавр. лпста 
2 — 3 бѣлка, уксусу съ І / 2 с т а к . , соли. 
/ 2 с т а к . прованскаго масла. 

1 к у с о к ъ с а х а р а . 
1 — 2 листочка краснаго желаті іна п иро-

ч и х ъ украшеній. 

Подать отдѣльно соусъ горчжчный № 341 жлп провадсаль № 344. 
1086) ЯІайопеѵь иоть Ф а р ш и р о в а и н а г о п о р о с е п к а 

еть з а л и в и ы м ъ . Неболыпаго, но ждрваго поросенка очдстить, отрѣзать 
голову ж лажкл, разрѣзать его вдоль сь одной стороны, срѣзать осторожно костя» 
досоллть. Обрѣзать оставшееся мясо прн костяхъ, мелко жзрубжть съ пѳчвнкою 
поросевка, пржбавжвъ % телячьей печеніш п съ 7, ф. сырой телятлны, поджа-
рпть все это слегка въ 2 ложкахъ маела, всыпать 1 - 2 зер. толчепаго простаго 
перда, положнть /2 французской булки памоченной п выжатой, 3 - 6 яйцъ 
жзрубпть все очепь мелко, пстолочь, жротереть сквозь дурхшлакъ, намазать этжмъ 
фаршемъ впутренность растянутаго на столѣ жоросевка, положять наверхъ лом-
тпкамж нарѣзанные крутые 2 - 3 япда, недурпо положпть кусочкд свѣжаго сва-
ренаго языка, свернуть поросенка въ длипнуіо трубочку, обвязать салфеткою н 
нжтками, сварпть до готовности въ бульонѣ, свареяомъ жзъ оставшжхся костей 
головки п яожекъ поросенка, иоркови, петрушіш, селлерея, 3 луковждъ 1 - 2 
шт. лавроваго лжста, % стакана уксуса, Ѵ2 стакана хереса ж'нѳмногѳ соли. 
Иогда рулетъ уваржтся, т. е. пржблизительпо черезъ часъ вьшуть его остудить 
положнть подъ легкій прессъ часа еа два, нарѣзать ломтикамж, сложжть вокругі 
бліода, покрывая каждый кусокъ муссомъ. Въ соредину же можно раньшѳ выло-
жпть ннзкую форму залжвнаго жзъ того же рулета, съ прдбавлепіеиъ языка имоз-

говъ отъ поросепка, ушей ж всѣхъ мягкяхъ частей голо'вн его. Подать къ нпмъ 
въ соусішкѣ соусъ провансаль, см. въ кондѣ пржмѣчаііія. 

Муссъ же ж лансппкъ для заливнаго прпготовляется слѣдуіощпиъ образоигь: 
Въ бульонъ, въ которомъ варился поросенокъ ярібавжть отдѣльно сварепаго крѣп-
каго бульона жзъ говядпны такъ, чтобы бульона было всего стакановъ 6, раздѣ-
лпть его на двѣ частл. 

Въ 3 стакапа, ыазначенныѳ для залжвнаго, положжть 4 лнсточка бѣлаго жела-
тпна, подкраспть кусконъ жженаго сахара плп ложкого соуса отъ доджареной 
говяджны, плл положять четвертыіі лпстокъ краенаго жѳлатпііа, очистпть 2 бѣл-
каии разбптыиж съ 2 ложками холодной воды, процѣдять сквозь салфотку прп-
вязадную къ опрокішутой скаиейкѣ; застудлть въ ллсской фориѣ, a нменпо: 
влать сперва въ иее пемного лансппку, когда почти застьшетъ, яолождть лоштпкп 
фаргаяровагшго жоросенка, мозги, язьткя, уши и пр. какъ сказано вышс, за-
лять остальнымъ лаисликомъ. Изъ другдхъ же 3 стакатготіъ прнготовять муссъ, a 
ямопео: положпть въ ляхъ 2 лясточка бѣлаго желатпяа, вскпиитить, жроцѣдпть 
сквозь салфетку; когда начястъ заетывать, влдть Ѵ2 стакана проваясгсаго масла я 
вачать сбпвать метелочкоІ, лока де превратится въ густуюиѣпу, облдть дмъ каж-
дый ломтякъ нарѣзапнаго рулета пзъ поросеяка, которымл я огарняровать залявяое. 

ТІодать отдѣльно соусъ провапсаль № 344. 
і 087) Мёдвяй&звезш» mm* <іййа|»чянса?і!>©ав§аяднвьвіпь 

3—4 рябчпка очнстить, лапки я крылышкж отрубжть, разрѣзать вдоль хребта, 
вътрѣзать осторожяо кости, чтобы не прорѣзать кожиды, нафаршпровать пхъслѣ-
душщимъ фаршежъ: 1 яебольшую, телячыо псчелісу ыарѣзать ломтшсамп, сло-
жлть въ кастрюлю сь ф3 фун. самаго свѣжаго гаппка, 1 морковыо, 1 летрутп-
кою, 1 селлересиъ, 1 ілт. лавроваго листа, подясарпть, мелко жзрубить, лоло-
жлть 1/2 фраядуз. булкл, намоченной въ молокѣ п вьіжатой. 3—6 яядъ, посолять, 
жстодочь все въ стуикѣ со шппкомъ п корельпіш, протереть сквозь дурхшлагъ, 
иіи[)аршпровать этою массою рябчякя, иеревязать пяткаля, сложпть яхъ на со-
тічідикъ яаназанлыіі масломъ, вставять въ печь, чтобы жзжарплясь; остудлть, 
парѣзать лонтпіши осгрымъ яожомъ, уложять кругомъ блюда, облнвая каждый 
кусоісъ муссонъ. Въ середпну лоложить сборныл салатъ жз-ъ зелеішхъ п бѣлыхъ 
боблвъ, картофеля, салата п пр., какъ сяазано въ примѣчанія, подать отдѣльдо 
въ соусяжкѣ соусъ провансаль. 

Муссъ пряготовляется, какъ сказаяо въ жрямѣчанія, пзъ головкя ялянолсеісъ 
тслпчьихъ, пля взять всѣ костж оставшіяся отъ рябчяковъ, 1 воловыо булдыш-
ку, 5 лпсточковъ бѣлаго желатжпа, морковісу, петруіпку, селлерей, 1 шт. ла-
вроваго листа, 1 луковяду, 1 кусокъ сахара, съ Ѵ2 стакана уксуса, —% 
стакапа херсса; уварить до 3—4 стакановъ, очпстжть 2 бѣлкаж разбятымп съ 
2 ложкамп холодяол воды, ігроцѣдить с-квозь салфетку; когда начнетъ застывать, 
пі'Лоііспть 1/2 сгакана прованскаго масла п иачать сбпвать метелочкой, пока ле 
прввратнтся въ густую яѣну, дать застыть, яодавать съ соусомъ яроваясаль яля 
какжмъ другпмъ. 
В ы д а т ь : 3 4 рябчпка , 1 тел. печепку. JTa соусъ: 

' / 2 фракц. булки, ыорковь, нетругпку, 1 булдъшіку, 4 зол. желатігаа. 
uopea, 1 лукоппцу, 1 гат. лавр. листа. 1 шт. лапр. ллста , съ 1 . 2 стак. уксѵса , 
Ч-j Фун. свѣжаго иигака. '/,-,—'/'г ст. х с р е с а , 1 / 2 с г .ированск . масла . 
3 — 6 лицъ, ложку масла. 1 кус . с а х а р а , 2 бѣлка. Н а салатт. п поусъ. 

1088) Шаавшвеагж» дззг& цг3гл?ъи©й иадиеи-віаи 
ка-івзз \т ра»ибй.я. (Пропордія отъ 12 до 18 человѣкъ). Въ длштпый рыбяый 
котелъ (іоложпть 2—3 шт. лавооваго лнста, 10—20 шт. аяглійскаго перца, 
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1 стак. прованскаго масда. 
5—4 бѣлка. 

На фаргиъі 
2 фунта рыбы. 
1 французскій бѣлый хлѣбъ. 
Англійскаго перцу, соли. 
Мушкатнаго орѣху, 6—S япдъ. 
2 луковпды, 3—4 ложки масла. 
1 стаканъ. 

морковь, ссллерсй, лструшку, пореп, 5 луковицъ, 2 — 3 V 'лопмо, очпщеипыо 
огурда, 7:> или 1 бутылку столоваго вииа ллж соторпа, съ */а стак. уксусп, поло-
жжтг. очпщеаную, только что посоленпую, пафаршироваппую д зашптую 6-тп 
фунтовую рыбу, какъ-то: ідуку, судака, лососяну л лроч., прлбавять водытакъ, 
чтобы рыбу ітокрыло до половпііы, пакрыть крылікого, поставнть ыа пляту, ва-
рлть на легкомъ огнѣ до готовяостж, ио чтобы нс разварилась, выпугь осторожыо, 
очпе.тпть, ноложпть яа блюдо плп на доеку, поставпть на ледъ, остудить совер-
пзсиио, всреложять на блюдо ллж ва доску, обвязанную салфеткою, убрать мус-
сомъ п проч., какъ сісазаяо р.ъ прпмѣчаніп. . 

Фаршъ къ этой рыбѣ прпготовить, какъ сказано въ № 1092. Въ бульонъ жѳ, 
въ которомъ варллась рыба, пржбавііть рыбьлхъ костей ж чошуд, плп разварить 
вь аемъ жожкл телячья, уварпть до 6—7 стакаповь п проч. 
Б ы д а т ь : 2 — 3 л а в р о в н х ъ лнстьевъ. 

1 0 — 2 0 зер. англ. перда, 2 моркови. 
2 селлерея, 2 петрушки, 2 иорея. 
3 — 4 луковицы, 2 — 3 солен. огурца. 
1 / 2 плп буты.лка вппа. 
5 — 6 фуптовую рыбу. 
У к с у с у длп лямоннаго соку. 

IIa муссъ'. 
Оставшіяся костп п чегауго д 6 ф. 

ершей пли 1 головку д 4 пожкп 
телячьп. 

ІІодать соусъ проваясаль № 344, плп сборный № 343; іглп горчлчный Ai 341 
нля татарокій Ai 335. 

1089) ІІіавиорезъ и з т р&ы^ад asm еа.ад/дшіі» иа 
aafesss-ß» с © у ш і % . Взять фувта 3 какой-ыпбудь бойылой рьтбьт, какъ то: 
лжпа. щуку, лососнпу, болынихъ окуяей жлж сяговъ, срѣзать фжлен ломтлкамя въ 
жалоцъ толжг,лвою; уложлть жа нротпвепь на 1Ѵ2 ложкя растоялсянаго масла, жо-
солжть, скролить 1 рюмкою влиа, сокомъ жзъ % лпмопа; каігь только съ одвоп 
сторовы побѣлѣютъ, перевернуть на другую, смотрѣть, чтобы рыба не была сьтран, 
но ж ыо поджаржлась до тсмпаго цвѣта. потомъ лереложлть ео на круглое блюдо, 
остуджть. 

Изъ костей жо рыбьвхъ, чеиіуж, рыбьяго клею п ярочеж мелкой рыбы сварить 
а̂нспжкъ, жоложивъ въ пего корепьсвъ ж иряностея, уксусу, 5—6 яіамнвпьо-

вовъ, овястлть2—3 бѣлкамж пли пісрою (см. жржмѣчаиіо), уварить до 3% сгак.., 
продѣдять сквозь салфетку, остудпть, положить 72 стак. жрованскаго масла, смѣ-
шать съ лапсявкомъ, сблть муссъ, какъ сказано въ лрвмѣчавіж. Каждыж кусокъ 
рьібы обмакпуть въ этотъ муссъ, улождть.на блюдо въ кружокъ, обложлть са-
латомъ, a середггпу нажолвпть слѣдугощпмъ соусомъ: 

Изъ 10 олпвокъ выпуть косточкп, Юанчоусовъ, 10 коржлякжжт, 1 ложку 
каларцовъ, 10 отвареппыхъ желтковъ лзрубнть, пстолочь все вмѣстѣ въступкѣ, 
протсретьсквозь свто; 2 сьтрыхъ желтка мѣшать въ каменяой чашкѣ поканспобѣ-
лѣютъ, съ чайиой ложечкой готовой сарежтской горчвв,ы, прлбавляя по каплѣ, 
проваяскаго масла ж чайвуіо ложку уксуса, ноложпть мелкаго сахару куска 2, 1 
ложку жзрублеппой зелеып, какъ-то: укропу, корвелю. эстрагожу, солв вэссеиціп 
жзъ віпвната, смѣшать все вмѣстѣ. 

Салатъ же слѣдующій: парѣзать ровпымп ломтжішш ж сварить въ солепомъ 
квваткѣ до мягкоств зеленыхъ бобовъ; когда будутъ готовы, отлвть ва дурх-
шлакъ, пореллть холодвою водою, лоставвть па ледъ; точно такъ же сваржть 
сларжп, картофеля, цвѣтной калусты, псрслввъ вхъ холодною водою, смѣвіать 

"съ бобамж, положять туда же свѣжпхъ очжщеныхъ огурдовъ, лечежой свеклы (все 

BTO нпрѣзавъ ломтвками л кусочкамя), зеленой жетрушкж, ѵкропу, эстрагону, 
кервеліб, заправвть все это ложкамя -2—3 уксуса, яровавсклмъ масломъ, солыо 
и вемыоіо горчядею ж сахаромъ. 
Выдать: 3 фупта круиной рыОь.. 

3 ф. ыелкоГіизол. 2 рыбьяго клею,' 
если маіюнезъ ностный. 
плп 1 головку нлп 4 ножки теля-
чьи, ес-ли скорошшй, пли 5 — 6 
листдковъ бѣлаго желатпна. 

1 ' / 2 ложкп масла, 1 ргомку випа. 
* / 2 лимона, 2 ыоркови, 1 петрудіку. 
1 селлерей, 1 uopefi, 3 луковтщы. 
5 — 7 зеренъ англійскаго иерца. 
1 — 2 гат. лавроваго листа. 
6 — 6 шаминнвоновъ, Va с т а к - U P ° " 

ванскаго масла. 
Ѵ а ст. х е р е с а , ' / 2 ст. уксуса . 
J / 8 паюсвон икры илн 2 — 3 б ѣ л к а . 

На соусъ: 
1 0 оліівокъ, 1 0 адчоусовъ, 1 0 корніішо-

довъ. 
1 ложку кадардовъ , 10 ядцъ. 
2 жслтка , 3Ч с т а к - дровалск. шасла. 
Л о ж е ч к у уксусу , зелени. 
2 горсти шпаиача, с а х а р а к у с к а 2 . 

Нп сіілатъ: 
Зел. бобокъ шт. 12 , спарлги шт. 6 — 9 . 
Картофелло іпт. 6 , 1 свеклу. 
1 головку цвѣтной каиусты, 2 огурца. 
У к с у с у , зелени: нетрушіш, укропу, эотра-

гоиу и лр. 
Проваискаго масла, горчиды, с а х а р у 2 — 

3 к у с к а . 

1090) Иайоавезъ и а ъ рыбьв. 3 фунта ллна, щукж, карпа,лосо-
сжпы окуней ллл сжговъ слегка лоджарпть, какъ сказапо въ жрѳдълдущемъ № 
1089. Сварить лалслжкъ, уварлть его до 372—4 стак., какъ сказано въ пржм. 
взблть въ пѣну, заллть рыбу въ раптовой формѣ, остуджть, выложжть на блюдо. 

Въ ссрсдпву влнть соусъ сборный, въ которыж можпо лрнбавпть съ /а стак. 
крѣлкаго лажсплка; кругомъ огарнжровать салатомъ. 

Подать къ нему соусъ сборжый Ai 343, жли горчлчный № 341, ллл татаршй 
Ai 335, для жровансаль Ai 344. 

4 — 5 шт. лавроваго лнс-та. 
У к с у с у о т ъ ' ; 2 до 1 с т а к а н а , солп. 
3 — 5 я д д ъ ' '2 CT. дроваискаго масла. 
I 1 / . , ложкн масла, 1 рюиду ввѵ.а, ' / 2 лд-

ыона, горчнды. 
1 — 2 лдсточка краснаго желатипа, салатъ 

н р а з н . украшенія. 

Выдать: 3 ф. крупііой рыбы, 3 ф. мелкой п 
1 — 2 зол. рыбьяго кдею. . 

Илн 3 ф. рыбы u 1 головку длп 
4 ножкд телячьп. 

2 мсі|.ісовп, 1 детрушку, 1 селлерей. 
1 порей, 3 — 4 луковиды средиен 

величины. 
2 0 — 3 0 з е р е н ъ англ. п е р д а . 

1091) Шава©ивезт из гь щ у в т , ©удака, 
релва ва uроч. Очжстить 3-хъ-фуитовую рыбу, посолжть на 1 часъ, завя-
зать въ салфетку, обвязать ниткамп, сложпть въ рыбный котелъ. 

Между тѣмъ'воішлятлть воду съ вореиьямл u пряпостямж, влить /2 стакана 
уксусу, остуджть, залнть щуку, сваржть: когда osa будетъ готова, отставжть 
кастртолю, остудпть, пе вывимая рыбы жзъ воды, потомъ ужо вынуть ее осто-
рожно лзъ салфетктт; когда вода стечетъ, сложжть жа блюдо шге салфѳткою обвя-
завную доску, облжть муссомъ, убрать лавсдвкомъ п прочѣо, какъ сказаио въ 
жржмѣчаніи. т Q тт 1 о 

Дли мусса въ этотъ самыіі бульожъ прпбавлть мелкой рыбы фунта ö м і * 
зол. рыбьяго к.чея; жлл разваржть въ ногь 1 шловку илж 4 тслячьж иожіш, ува-
ржть до 4 стакажовъ, очпстжть жкрою жлж бѣлкамж, какъ сказ. въ нржм. 
Зыдать: 3-фун. щуку, 1 - 2 зол. рыб. клею ' 1 - 2 штукя лавроваго 

А 4 3 • 3 J ' » - Прованскаго ыасла ' / 2 стакаиа. 
1 — 2 лпст. краснаго желатдна п прочпхъ 

украшенін. 
Ѵв иаюсной пкры или 2 бѣлка. 

3 ф. мелкон рыбы. 
Идп 1 головку, и л и 4 ножіш теляч. 
1 / 2 стак. уксусу , соли, 2 морковп. 
1 петрушиу, 1 иорей, 1 селлерей. 
5 луковидъ, 5 зер. апгл. иерца. 

Подается къ нему соусъ лровавсаль Ai 344, илж горчжчный Ai 341, жлл сбор-
ный Ai 343. 

Такой жс майонезъ можло жрпготовлть лзъ судака, форелп, карла ж пр. 
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092) Мапдоіе;в% п з ъ ц« . іыіо і і ФаршнроінммьА ssso-
pen©» р м в ы . (Пропорція na 18 я даже 24 человѣка). 5-6-фунтовуіо шбѵ 

СУДаКа' Л0СПТУ разрѣзать вдоль хребта, вырѣзать 
фаритегь; ^ ™ ' 1 " ^ ^ слѣдующгшъ 

ф ѵ п 3 рьібн безъ костей лзРУб|,ть мелк°, слпжчть въ ступку; положітть 
гуда же 1 ,4 фрапііузскои булкгг въ молокѣ памочсшюй и вьшатой, 27, ложіш 
масла, 10 зеропъ а.ішйскаго порда, солп (2 иолко лзрублешшя луковицы, іюд-
З Г І 1!Ъ ИаСЛа)' U мушкатааго 6 - 1 0 яйцъ, нстолочь всѳ 
Z I ! ' ,ЮТер0ТЬ CKR03b С1ІТ° ДереБЯ,ш'!І° нафаріддровать рыбу, зашять; 
положпхь па яротявеяь, намазанпый 1 ложкою масла/посыяать мслко язпубл н-

бульона ' П0!Ч"ІЫТЬ ндвов сложенаою, обиотонною въ жпряомъ бульонѣ ЧЙСТОІО 
ветошкою, изжарять въ печя, облявая ее часто тѣмъ же соусомъ. 

Когда рілба будетъ готова, выпуть, очдстять, остудить, сложять на лродол-
убрат\мусс?мъ' ^тяьшъ ланспякомъ п прочдмя № ш е і я ш , ьакъ слсазано въ ярымѣчанш. J 1 ' 

Выдать 5—6-фунтовуіо ркбу. 
3 фунта рьібы безъ костей. 
1 '/3 фраітц. булкп. 
I егак. молока, англ. перду. 
Соли, муппсатн. орѣху, 6 10 япдъ. 
чі Ф- масла, (2 луковиды). 

На мі/сс'-: 
a золотника рыбьяго клея. 
д 6 ф. мелкой рыбы, коегей п чешуп. 

Или 1 голопку Ц ножки теллчьн. 
y >2 петрушки, 1 Va иорея. 
2 морковвн, 2 селлерея, луков. 4 — 6 . 
10 зеренъ англіиг.каго ігерда. 
2 — 3 шт. лавроваго лпста, 1 егак. хере-

са, 1 стак. уксуса. 
1 '/г стак. дроваігск. масла. 
2 3 лпст. краснаго желатпна п ирочихъ 

удрашепій. 
Подать соусъ нровансаль № 344, лли лборшй № 343, яли горчячный№ 341. 
1093) Щѣлмвая |іы©а т а д д ш ш , ^ « р е . і ь , лоеоепзш, 

©терлядь, ©удак% д проч. Одну взъ этяхъ рыбъвъ 3—4 фун вѣсомъ 
очястнть, вымыть, осушпть салфеткото, посолить, заверяуть въ сухое яолотеяцо! 
дать полсжать съ часъ. Сварять 3 - 4 стака.та бульона дзъ 2 морковокъ, 2 пет-
рупгекъ соллсрся, 2 - 4 луковпцъ, 1 - 2 шт. лавр. листа, 2 зер. апг.,и 2 зор. 
простаго псрца, остудить, ппршшть л лереложять всо въ рнбный котслокъ" съ 
рѣшеткою, положять па пее рыбу, влить въ бульопъ съ х/2 стак. огуречиаго раз-
сола, отъ /4 до 1 стак. сотерда, xeptfcy плп шаюшскаго, долять воды, чтобы 
оульонъ зтотъ прйрывалъ рыбу яочти до верха, поставять варнться, по чтобы по 
дереваріглась. 

Еогда будетъ готова, остудить въ томъ же бульопѣ, потомъ выяуть рыбу съ 
рѣшеткою па блгодо, дать ей обсохпутья застыть. 

Въ бульонъ же яоложять пе болѣе 2 золот. бѣлаго желатяпа, увардть до 3 
стакаяовъ, продѣдять, когда остынетъ влдть стак. яроваяскаго масла растер-
тагосъ 4 чайпояложечкой готовой сареятской горчяды, 1 - 2 куска мелкаго А-
хара д I желтокъ, сопсать метелкою до половяны готовеостп. то есть чтобы обра-
зовалась легкая ііѣпа, положять тогда ложку каяардовъ, облить половяпою этого 
соуса рыбу яоложепиую яа блюдо. В ъ пасть ея положнть дучокъ зелепой детруяікя 
хвостъ также покрыть зелояою петрушкою; кругомъ положнть кучкамя стебелькд 
самаго т.лодаго салата латукъ, яерсиѣ.пш.яаго съ оставшямся жидкямъ мѵссомъ 
въ Промсжутки обложнтт рыбу круяныля, красятш раісаия. 

Въ с б у с я я Е ѣ подачъ плч соусъ проваисаль № 344. 
Іля соусъ сборін.тй Лч 348, плк горчнчішй № 341. 

1094) Ŝ 'Bs.ïït.RBSîiaa |віыі©£& игтг» ©asgTgsagsy, При-
готовять каісъ толъко что сказано 1'*93, ло дзъ рыбнаго бульона ириготовдть 
4 стакаиа лансдніса, a илеяно: положвть въ дего 10 лясточковъ желатяна, очдс-
тять 2 бѣлкамя, яродѣдить сісвозь салфетісу. Изъ 1 стакака пзготовпть муссъ, 
вливъ ложкя 2 ііроваяскаго масла, которымъ я яокрыть сложенпую на блюдо 
]>ыбу, остуднть, a оставшіося 3 стакана додцвѣтять слегка жжввьтиъ сахаромъ, 
остудять, изрубить ровнымп мелкпмп квадратпкамя, осылать язш всю рыбу. 

Б) ЗАЛЖВНОЕ РУЙЕТЪ, ВИННГРЕТЪ Е ПР. МАРЕНАТЫ. 
ІТрѵмѣчаніс. Мясное залдлкое иа 6 человѣкъ ирпготовляется слѣдующимъ образоап.: 

і толовку плп 4 ножіш -гелячьп средней велпчиііы хорогао отастить, палнть водою ію-
ЛОЙІНТЬ тѵда же костп той дичп ттли рыбы, іш. которой приготолляется залдвное 'іірп-
бавіпъ, кто хочетъ, говядшш 1 фунтъ, лолоашть 2 морковн, 1 ііетрушку, 1 ссллерсй 1 
liopeîî, (2 луковпды), 10 зереііъ аіггяіііспаго перца, 1 — 2 штуки лавроваѵо лпста " кш' л-
TD'1'Ь ііа самош. легкомъ огнѣ. 

Когда ножкіт будутъ готовы с.нлть мясо съкостей, употребйть сго иа другое кушаиье 
остмшіяся жс кости варить долѣе, дродѣдить, слегка оотудить, сиять жііръ, доложтъ 
съ /2 стаіаша уксуса; ес.лті желаете пыѣть залпвпоо темпаго двѣта, взятг. 1 кусокъ са-
хііра, кстолочі», 'всыиать на малепькую сковородку, подлгечь, влить 1 ложкѵ воцы кск',-
оятпть, размФшать, влить въ лансилкъ въ нронордію, чтобы гіс былъ слпишокъ тсмонъ 
04DCTUÏB 2 — 3 бѣлкамп разміішаісніши съ водою илп Чн фунта паюсной нкры раубдтой 
съ водою плп фунтомъ изрубленоіі гопяднны плп пзрублен. костлші жарептп,іхъ рябчн-
ковг ІІЛІТ зайда смѣшанныхг съ 2 — 3 ложками водк П 2 свѣжиаи бѣлхами, сы. пріш. о 
cyuax'b, уварнть до 4 стакановъ, продѣдить сквозь салфетку, нривязакііую къ оирокшіутой 
табуреткѣ . 1 

Дно il бока формы обложить, т. е. убрать Ѵ 2 лимопомъ, нарѣзанпнмх иолуломтикаяй 
бозт, деренъ, І^крутьшъ тахже нарѣзаішымъ лйцомъ, 1 ыоркоы.го, зелсною иетруіііЕою 
ягодаын красной и бѣлой сыородпш.т, хршковппкомъ, капардамн, грибкааш, иикуляып' 
раісоиыми шейкаші u зелепьто. Блнть на дно аемного лансішку, остудпть- почедъ отлуі 
скомъ опустпть форму на мпнуту въ горлчую воду, вытереть 'форму, выложи/ь залнвіюе 
иа блюдо. 

Пропорція назначеда ua 0 — 8 человѣкъ. 
Отъ 9. до 12 уислнчпть ироиоріідго въ 1 Ѵ 2 раза. 
Отъ 13 до 18 человѣкъ— въ 2 раза, слѣдовательяо на лансішкъ взять 1 гоювкѵ п 

4 ножки телячыі, уварпть до 7 — 8 стакаповъ. 

НИ)Г>) З^нвшаі©© ЕЙЗЧЬ Пеболыпаго зайца очистжть, паіипв-
ковать, кто хочетъ, 1/.6 ф. іпппка, нзжарить на протявяѣ съ 1 ложкоіо масла, 
нарѣзать ложгяками, остудптъ. сложать въ раитовую форму, т. е. съ большпиъ 
отверстіеиъ въ ссрсдянѣ, 'залять лапснякомъ, приготовленнымъ пзъ нолтскъ "те-
лячытхъ, костей отъ зайца, 14 ф. говпдпяы н яроч., какъ сказано въ лрпмѣ-
чапія. Ііогда застынетъ. выложять яа блюдо, въ середппу влять соусъ сборный 
№ 343 плп горчячпый Aô 341. 
Выдать: 1 небольиіаго зайца, 1/ 8 ф. шппка. 2 0 — 3 0 зеренъ англ. перда. 

1 головк.у или 4 ножкп .телячыі. 3 - 4 лавр. листу, — 1 Стак. ѵксусв 
Чк ф. ыасла, 1 - 1 ' / 2 ф. говядпны. 2 — 3 япда, (1 кусокъ сахара)'. 

2 морковп, 1 пструшку, 1 селлереы, (Разыыя у х р а ш е т я ) . 
1 порей, (2 луковпцы). 

Быдать отдѣльно па соусъ. 
Н)9(5) ©©^©ишашм. 2 ф. хороіяей солоияны на-

мочттть въ водѣ, лсрсмить, сварять во щахъ, вынуть, остудить, нарѣзать ров-
яктмя ломтнкаяя, сложять въ форму, украшениую зелсяыо, ломтлкамп свек.та, 
крутыхъ яяцъ IT нр.; залпть лансігякомъ, оставшимся отъ головки Н ножекъ те-
лячьяхъ № 708, прлбавлть отъ % до 1 стак. уксуса л 2 — 3 яйда, очвстлть 
лаислпкъ, усарять до 4 стакаиовъ. Головку жея ножкнподжарять, подать яодъ 
соусомъ. 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://kulinarniylaretz.w.pw/
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Это залпвиоѳ, такъ прпготовлеиное, хотя кугааьье очеиь простое, но вкуспое, 
и хорошо ужо тѣмъ, что почти ыпчего нс С Т О І І Т Ъ . 

Подать къ залпвпому соусъ горчпчный № 341. 
1 0 9 7 ) « $ а . і г ш і і о е и з ъ н и д ѣ и ш і вв. івз к а п л у н а . Очястпть, 

выпотрошить, посолпть нпдѣйку, нафарщнровать ее печеякою, см. прямѣч. о 
паштетахъ стр. 294, прпбавдвъ въ фаршъ немного тертой выжатой луісовпцы, поло-
жить въ кастрюлю съ очпщеинымн телачыімп вожканп, налпть водою, кипятпть, 
спять яакдпь, выпуть индѣйку п ножісн, слолосдуть пхъ; бульопъ процѣдптъ, по-
ложять въ псго коревьевъ, вемвого авглійскаго псрда, н ііидѣйку съ пожкамд те-
лячьпмд, сварить до готовностн, вынуть лидѣйку, бульонъ остудять, сиять жпръ, 
влпть 7 стак. уксуса, положнть нѣсколько съ водою разблтыхъ бѣлковъ, по-
ставпть на легкій огояь, чтобы очпстился. Когда бѣлклі свернутся, дроцѣдпть 
сквозь салфетку. Уложять въ форму крутыхъ ядцъ, пдкулд, лпмонъ, свеі;лу, 
положпть немпого лапскпка, остуддть, положпть потомъ разрѣзанную лндѣйку 
или каплупа, залить остальнымъ лапеппкомъ, остудпть д т. д. какъ сказапо въ 
прюіѣчаиіи. Подавать съ соусомъ горчдчдызіъ № 341. 

Головву, крылышки, ножкд отъ индѣнкп плн каплуна употрсбить на супъ. 
1098) 3§алгавм©е внзт» го.иввки телячьеге. 1 большую го-

ловку телячыо сварить съ корепьямн, пряностями я 1/2 стак. уксуса, какъ ска-
зано въ пржмѣчанін, прпбавпвъ кто хочетъ кусокъ говядидът, Когда головка бу-
детъ готова, вынуть ее, мясо срѣзать, костд же положпть обратно въ лапспшсъ д ува-
рдть его лѣтомъ до 4, a зпмою до5—бстакановъ, очдстить бѣлкамп, процѣдить. 
Мозгп дзъ этой головы вынуть съ самаго пачала, отварпть въ соленой водѣ съ уксу-
сомъ п прявостямп, вынуть, остуддть, гтарѣзать ломтдкаып. Форзіу убрать впутри 
ломтнками лямона бсзъ зерепъ, влдть демного дрдготовленяаго лапсплка, остудпть, 
положіггь па пего ыозги, a потомъ узепькішд лродолговатымд кусочкаап наріі-
заппуш тщательио очптдспиую отъ волосъ головку, ушд п языкъ телячій, залдть 
лапспдкоыъ, остудпть, выложить оа блюдо. 
Выдать: 1 очшценнуго головку m. 5 7 Ф- 1 — 2 штукн лавроваго лпста. 

(Можпо прибав. костей) Уксусу с ъ 7 — 1 стаканъ. 
2 ыоркови, 1 петрушку, 1 ссллерсй. (1 кусокъ сахара) , 2 бѣлка. 
1 порсн, 5 зер. англ. перда. (Разныя украшенія). 

Подавать къ нсму соусъ горчпчяый № 341 нлн уксусъ, провапское масло к 
горчнду. 

Илп соусъ дзъ сарделекъ № '283. 
Счгудевйь. Изъ головкд п 4 телячьяхъ ножекъ мождо ирдготовпть студснь, 

a лмендо: очдстпть пхъ, сварпть съ кореньямд, лавр. лдстомъ, англ. и простымъ 
пердомъ п 7 стак- уксуса. Когда сварятся, очистдть тіцательпо отъ волосъ, на-
рѣзать мелкими кусочками, бульонъ жо повардть съ оставшимдся костямд, про-
дѣдпть, доложить въ пего парѣзаниую мякоть, языкъ п мозги, такъ чтобы всего 
было отъ 10 до 12 стакановъ, т. е. двѣ фориы, застуднть. Подавая выложить 
на блюдо, обмокиувъ форму въ горячую воду; ѣдятъ съ горчддей, уксусомъ и 
хрѣпоыъ. 

1 0 9 9 ) З а л п в н в е ш ъ и о д » о с е н к £ і . Одного ыеболыпаго, но жпр-
наго поросодка зарѣзать, опустдть въ холодную воду, дотомъ тотчасъ въ кппя-
токъ мпнуты на двѣ, потомъ оіцдпать всю шорсть, оскоблдть пожомъ, въгаыть, 
осушпть, опалнть, тотчасъ выпотрошить, вымыть какъ ыожжо лучше, разрѣзать 

1 — 3 золотшпса клея. 
1 — 2 шт. лавроваго лнста. 
7 стак. уксуса, (1 кусокъ сахара) 
2 бѣлка. 
Разныя украшспія. 

частей ыасемь, полождть въ кастрюлю, яалпть водою, полпжлть корепьспъ. пря-
еостей, солп,- вардть на легкомъ огнѣ до готовности; вынуть на блюдо, выбрать 
осторожпо всѣ костд, покрыть дпомъ другаго блюда, налождть ва него прсссъ, 
остудпть, потоиъ нарѣзать ровныин кускащг. Костп же положпть въ бульонъ 
обратио, можно дрдбавпть 1 — 3 золотппка клея, влп-гь 1/2 стак. уксуса, ува-
рдть до 4-хъ стакадовъ; кто хочетъ, подкрасить подожжедымъ сахаромъ, очя-
стдть 2 бѣлками, процѣдить все это сквозь салфетку, залить сложеннаго въ форму 
поросонка, застудпть. 
Выдать: 1 иебольш. очпщ. поросенка вѣс . 

4 фунта. 
2 морішви, 1 петрушку, 1 селлерей. 
1 иорей, (2 лукоптщы), солп. 
5 зерспъ англійскаго перца. 
( 1 — 2 шт. гвоздшш). 

Подать къ пему горчдчпътй соусъ N. 341, длп уксусъ,' провапское масло и 
горчиду, длн соусъ татарскій n°. 335, также хрѣдъ съ уксусомъ. 

1100) В^летть Е І ІГЬ авадрвееш«®. Небольшаго, но жпрваго поро-
седка очдстнть, отрѣзать голову п лапкд, разрѣзать его вдоль съ оддоп сторовы, 
срѣзать осторожно костд, досолпть. Обрѣзать оетавшоеся прд костяхъ мясо, мелко 
нзрублть съ псченкою пороседка (можао прдбавдть х/2 телячьсй печевкя п съ '/2 
ф телятігаы), поджартггь это въ 2 ложкахъ масла, посолпть, посыпать толче-
нымъ перцомъ, пололспть 'Д французской булкд, памочонной въ молокѣ плд въ 
бульонѣ п выжатой, п 3 — 6 япцъ, дзрубіггь все это очень мелко пли ігстолочь 
въ ступісѣ, протерѳть сквозь дурхшлагъ, вамазать этпмъ фаршомъ ввутрсппость 
растянугаго ва столѣ поросевка, положить наверхъ кусочками варѣзапныя к.ру-
тыя 2—3 яйда, сверпуть поросепка въ длпнную трубочку, обвязать салфеткою п 
штткашг, сварпть до мягісостд въ бульонѣ, сварсномъ изъ оставшвхся костей, го~ 
ловю? я ножекъ поросенка, кореньевъ, соли, пряиостсй, съ прибавлевіемъ 7 стак. 
уксуса. 

Когда рулетъ уварнтся, выпуть его, остудпть, положять подъ легкій прессъ 
часа на два, нарѣзать ломтякамп, сложить на бліодо; подавать съ горчпдею, 
•ксусомъ п лровапскнмъ иасломъ 

Рулетъ этотъ можво убрать ланспикомъ, который уварнть до 1 стак. (закра-
снть краснымъ желатдиоиъ), остудпть, краспво нарѣзать. 

Желая оставпть рулетъ этотъ па 2 иля па 3 недѣлп, надобно опустпть его 
въ остывшій уксусъ, вскііпячеииый съ лавровілмъ листомъ, солыо п англійскимъ 
перцозгь № 2236, (часть II). 

1 1 0 1 ) ^ © л в а и і а о е в а з т ь « в » а , | » і м і а р © в а і и и а г © и © р © е е н і в а . 
Изъ этого же самаго рулста n. 1100 можно сдѣлать залнвное, a дмеяво: парѣ-
зать его ломтикамп, сложить въ фориу, залить ланспнкомъ, яряготовлепныыъ 
изъ бульояа, въ которомъ варилпсь кости, голова п лапкп отъ поросевка, съ 
ярнбавленіемъ кореньевъ, пряностей н толячьихъ пожскъ, какъ сказаво въ прп-
мѣчанія, очистпть яйдами, уварить до 4 стакаяовъ, ироцѣдить, остудигь. По-
давать къ пему отдѣльно соусъ горчичный № 341 илп татарскій № 335. 
Выдать: 1 неболыпаго, но лшрнаго иоро-

сенка. 
IIa фаршъ: 

7 франдузскаго бѣлаго хлѣба. 
4 — 6 лнцъ, 1 / 4 фунта ыасла, соліі. 
Аш'лійск. перцу, телячьей печенки. 
1 / 2 ф. телятпиы. 

На лсшепикъ: 
2 моркови, 1 петругаку, 1 селлерей. 

2 телячыі ножкп. 
1 иореи, (2 лукочицы). 
2 0 — 3 0 зеренъ англійскаго перца. 
2 — 4 лавроиаго лііста. 
Отъ ' ,4 до '7й стак. уксуса . 
Соли, 2 — 3 я й д а — очистить лансш.і і.. 
(1 кусокт. с а х а р а ) . 
I I a украшенія. 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
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1102) Рулетть и з ъ Фйріцироваішоп индѣвшп. Очис-
тлть большуіо л н д ѣ й к у , вылотрошпть, отрѣзать крылышкл л п о ж к л , выпуть 
хребтовуіо кость, распластать п н д ѣ й к у ; срѣзать нѣсколько лоитяковъ фллея, по-
соліть. Прпготовлть фаршъ лзъ двухъ фунтовъ сырой телятиньт, печенкл ян-
Дѣйкп я фунта свѣжаго свпнаго сала, все это очень мслко нзрубпть п лстолочь, 
посолять, осыпать перцомъ, смѣшать съ двумя плн треия сырьшл желткаып и 
смазать этою массою нндѣйку, лоложить сверху тоикіе ломтикя шплка, т. е. 
свпнаго сала п срѣзанныо кусѳчкн фплея отъ лндѣйки, лашянкованную вет-
чппу, Н' -золысо сваренглхъ, пашлнкованныхъ трюфелей, ворнишоновъ, оливокъ 
п пр., w.-.-рыть лзрублеяпою массою, свернуть въ трубочку, заіяять въ салфетку, 
поревязать слсгка толстымл нптками, положить въ солсную воду съ четырьля 
телячьпмл пожкаия, корельями л лряиостямя, варпть болѣс двухъ часовъ, от-
ставпть ісастрюльку отъ огяя; черезъ лолчаса вынуть рулотъ, яоложять его подъ 
прессъ, когда остыяетъ спять салфетку. Бульолъ же, въ котороиъ варялся ру-
летъ, лроцѣдпть, остудлть, слять жлръ, лоставить на яллту, очпстлть бѣл-
камя, продѣдить, вллть ллмоннаго соку, застудпть. Положпть рулетъ на блюдо, 
убрать этлмъ остывшпмъ лааспякомъ л зеленыо ллл нарѣзать рулетъ ломтика-
мп, подавать. 

Изъ такой фарпшровапыой яндѣйкя можно лрпготовить заллвноо п кайояезь. 

1103) 1Ешд|© ружетт sssm вн©р©е<енят. Небольшаго, но жпрпагс 
лоросенка очястпть, разрѣзать вдоль, вывуть кости, посолить, лосыпать англій-
скимъ л лростымъ лердомъ, положить наворхъ полосказга нарѣзанеой сырой вет-
чины, нолоскашг нарѣзаянаго копчеііаго лпшса, круто сварѳнмя н ломтнками 
нарѣзалиыя 3 ялда, наринованной зелеяон фасолл, груздей, рыжшсовъ, jjopun-
шоиовъ разрѣзанпыхъ 5—6 штукъ, прибавить, кто хочетъ, 5—6 літуісъ мелко 
иарѣзаяпыхъ трюфолей, въ мадерѣ вскяпяченяыхъ, сворнуть въ трубку, обвязать 
салфеткоіо л ннткамн, сварпть въ бульонѣ, свареппомъ лзъ оставлшхся коетеіі, 
головы л лапокъ поросенка съ кореньямя, пряностями, солыо п уксусонъ, кагсъ 
сказано вшио въ № 1100, варпть 3 часа. Лодавать въ закускѣ съ соусизіъ, 
провавскимъ маслоиъ л горчицою плн съ хрѣноиъ л уксусомъ. 

Выдать: 1 иебольтаго яшрнаго іюросенка. 
Аигдіягкаго' и тіростаго перда.« 
1 ф. снрон кончеиои ветчини. 
'/ч ф. когічепаго іішигса. 
5—fi груздей, 5 — 6 рыжнкояь, 2 — 3 | 

лйца. 

5 стручкоиъ зел. ыаринов. фасоли. 
5 — 6 ЕОрНПІЛОПОВЪ, солп. 
( 5 — 6 шт. трюфеден), 3 морковь. 
'/a иетрушки, '/2 порея, 10 з. англ. иерца. 
1 —2 лаяр. лпста, Ѵ4 стак. уксуса. 

Изь пставтагося бульоиа прпготовять стакана 1'/2 ланспшса, очнстивъ его 
бѣлкомъ, убрать рулстъ. 

11 04) ав©дт заливнііиго иивпь «©арішіровавиіыжъ ргх®« 
чінгоігь. 3—4 рябчлка очлстять, разрѣзать вдоль хребта, выпуть осторожло 
костя, чтобы не прорѣзать кожлды, лапкя н крылыішся отрубять, нафарпш-
ровать фаршсиъ лзъ яочоикп слѣдуіощлмъ: 1 телячыо почѳику нарѣзать ломти-
камп, сложять въ кастрюлю сь 1 шт. лавроваго ляста, 5 лот. аагя. перца и 7 
фулта свянаго шплка л корсньевъ, поджарпть, потонь медко лзрублть, подо-
жить X фрапдузскаго бѣляго хлѣба, яамочеаяаго я выжатаго, 3—6 яиць, соля; 
BCß это пстолочь, нротероть сквозь дурхшлагъ, нафаршнровать рябчпкн, еложить 
на сотейнякъ, иамазапный масломъ, вставнть въ нечь, чтобы язжарились: осту-
днть, аарѣзать ломтпкамн, сложять на блюдо, на подставку нзъ свеклы, карто-

феля и проч., обсыпать рублепъшъ ланспнкомъ н зеленыо. Подать отдѣльносо-
усъ горчнчный пли какой ннбудь другой. 

Подставка прнготовляется слѣдующимъ образовгь: взять нѣсколько штукъ 
свеклы я нѣсколько яітукъ картофеля, нервую яспечь, вторую сварнть, очястять, 
мелко Еарѣзать, смѣшать съ 2 ложкаига канардовъ н олявовъ, съ чайаою ло-
жечкою горчнды, смѣшанной съ 2 ложкаыя прованскаго ыасла и уіссуса, размѣ-
шать всѳ это такъ, чтобы держалось въ массѣ, сдѣлать лзъ нея круглую нля 
продолговато-чвтыреугольяую яодставку, волнчяною въ блюдо, нальда въ два 
вышлною, сгладнть какъ ыожпо лучше верхъ я бока. 
Выдать: 3 рябчика, 1 неболыпую теллчыо 

иеченку. 
3 — 4 шт. лавроваго лпста. 
б зер. аыглійскаго перца. 
*/ а булкн фраядуеской. 
*/ 3 фунта сшика, 5 — 6 япдъ, солн. 
8 /в фуита ыасла. 

Па лаиспѵкѵ. 
Кости ГОЛОВЕИ теллчьей. 
*/2 фупта говядпяы. 

1 — 2 лавроваго лпста. 
Ѵ 4 стаісана уксуса, солн, 7 « ст- хереса . 
1 — 2 бѣлка, уварнть до 2 стакановъ. 

На подапаоку. 

2 — 3 свеклы, картофелю шт. 1 0 — 1 2 . 
Капарцовъ ложки 2 , оливокъ ложкп 2. 
Ложечку готовой горчіщы. 
Прованскаго масла, ложки 2 уксуса. 

1105) йігошшвіше виsm р ы б ы . 3 фунта угря, лнна, віукя, суда-
ка, форелн, осотрняы ллн нрочея рыбы очястять, разрѣзать на частя, вычя-
стпть, лосолпть па 1 часъ; вскянятить бульонъ нзъ ісореньевъ, яряаостей, солк 
я уксусу въ пропордію, онустять вытертую рыбу, сварнть ео, отставять, на-
крілч, бумагою; когда яемного остынетъ, вынуть, очястять отъ костей н кожп, 
нарѣзать ровнымп ломтнкзмп. Голову, костя н чсшую сложпть обратпо въбуль-
онъ, прнбавять еще фупта 3 иолкой рыбы нлн нросто рыбьнхъ костей, чоілуп 
н номного рыбьяго клея, уварять до 4 стакановъ, очдстять якрою, лроцѣдить 
сквозь салфетісу, залпть сложеиную въ форму рыбу, застудять; вообще посту-
пить, какъ сказаяо въ ярлмѣчанія. 
Выдать: 2 ' / 2 ф. угря, 2 фун. мелкой рыбы 

и 2 — 3 зодот. рыбьяго клея. 
Или 3 фун. судака, окуней, щуки, 

налима и 1 золот. рыбьяго клея. 
Иди 3 фун. ллша, 2 ф. медкой рыбы 

и 1 — 2 золот. клея. -
Иди 2 Ѵ з ф. осетрпны, 3 ф. мелкой 

рыбы п 2 — 3 золотлика клея. 

Илн 2 ' / 2 ф. осетр. и 4 ножки телячьп. 
1 селлерен, 1 порей, 2 ыорпови. 
1 летруижу, 3 — 4 луковиды. 
1 0 зеренъ апглійскаго перца. 
1 — 2 шт. лавроваго листа, соли. 

фунта пкры ИЛІІ 2 — 3 бѣлка. 
(Разныя украшенія, какъ сказано въ при-

шѣчаиіи). 

Лина надо сперва обварить кнпяткомъ, чтобы легче снять четую, a съ угря 
стянуть кожу. 

Подавать къ такому заливному соусъ горчячный № 341 ялн соусъ сборный 
№ 343, также хрѣнъ съ уксусомъ. 

1106) Зй.ивітшшчй> В Я З Т YIRGISÛ BE Отрѣзать го-
лову жпвому угрю, когда кровь стечетъ, вытереть его круппымъ нескомъ съ 
солыо, выполоскать, вытерсть, разрѣзать на кусаи, лосолить, сварить въмаломъ 
количествѣ воды съ корсныімп. Когда будетъ соверпісшю готовъ, снять кожу, 
бульонъ ясе нроцѣдять, очпстить яйдамп пля икрою, остудить слегка. Между 
тѣмъ сварнть ракн, очястпть шейкя п ножкп; влять въ форму для залявнаго 
нѣскодько ложекъ ухя отъ угря, застудять, лоложлть кускл угря, лерскладывая 
ихъ раковыми яіейкамя я ножкамн п вѣточішш зелепой петрушкгг и укрола, за-
лнть остальною ухою, остудить; яодавая, выложить па блюдо, можио огарипро-
ровать еще цѣльными свареиыми ракамя. 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://kulinarniylaretz.w.pw/

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



Выдать: 3 ф. угря, 1 луковпду. | 2 — 3 лавроиаго листа, укропу. 
' / 2 петрушкн, V2 ыоркови. і Зеленой ветрушки, 2 4 рака помельче и 
2 — 3 зер. прост. 6 — 8 англ. ііери.а. | кто хочетъ eine 12 покруапѣе. 

1107) й»у.іетп в«г*» щуяіій. 3—4 фунтовуто щуку очжститъ, посо-
жпть на 1 часъ, вымыть, вытореть. Отрѣзать голову. разрѣзать щуку вдлвву 
съ одной стороны вдоль хребтовой костл, вынуть всѣ костп осторпжпо, чтобыші-
гдѣ не прорѣзать кожпцы, разложпть ее на салфетку, положвть на пое рыбнаго 
фарша, прпготовлеинаго слѣдующимъ образомъ: 

Очітстить выбранное мясо отъ коотей, посолпть, смѣшать съ 1 мелко пзруб-
ленпою луковждею, поджареиною въ ложкѣ масла; 2 — 3 лйца разбвть, ігз-
жарпть родъ янчнвцы, распустивъ на сковородѣ х/2 ложки масла, положить очп-
щепныхъ 5—6 сарделекъ, 1/2 французскаго бѣлаго хлѣба, памочениаго въ моло-
кѣ ж выжатаго, 1 ложку масла, мушкатнаго орѣху, толчепаго англійскаго п 
простаго лерцу по 2 — 8 зориа, солж, жстолочь все зто въ стужкѣ, жротсрсть 
сквозь спто, смѣптать съ 1 — 2 яйцамп. 

Намазать этжмъ фаршемъ ідуку, свернуть ce въ трубочку, обвязать салфот-
кою п нптками, варать въ водѣ съ ісорепьямп, рыбьпмп оставшжмжся костямн д 
2—3 ложкаии уксуса. 

Когда рыба п фаршъ будугъ готовы, вынуть, остуджть, положить нодъ лсг-
кій прессъ, потомъ выпуть осторожво пзъ салфсткн, варѣзать ломтикамп, убрать 
ланспнкомъ, т. е. бульонъ, въ Еоторомъ варился рулетъ, увардть до 1 стак., 
сложпвъ въ иего обратно всѣ кости, очнстпть лкрою, закрасдть крастшмъ жола-
тпномъ плп жжснымъ еахаромъ, лроцѣдпть сквозь салфетку, остуджть, красвво 
нарѣзать, убрать рулетъ жлп осыпать его мелко пзрублсипыиъ лаиспиішъ. 

1/ 2 петрупші, ] / 2 селлерел, 2 норея. Выдать: 3 - 4 - ф. іпуки, л і к ф. ыасла. 
1 лукоіиіцу, 5 — 6 сарделекъ. 
4 — 6 яндъ, 2 — 3 зер. англ. перца. 
2 — 3 зер. простаго перца. 
] /2 франц. хлѣбг. 
Мушкатнаго орѣху, 1 морковь. 

1 луковіщу. 
10 зерепъ апглійг.каго перца. 
1 —2 шт. лавроваго лііста. 
2 — 3 лолскн уксуса. 
1 лисгочекъ краснаго яіелатпна. 

Подастся къ нему соусъ горчжчпый № 341, илл уксусъ, провапское масло п 
горчжда, плп хрѣнъ съ уксусомъ. 

1108) Бѣлувкпідо маринопаіішіп. Взять 4/а пуда свѣжей бѣ-
лужжпы, выпуть позвоночпую кость п хряіцъ. Пржготовіггь ведро уксуса, поло-
жжть въ вего 7« фун. жсрца зернамп, 5 золотпжковъ лпбвря но толчопаго, a 
кусочкамд ж, кто любитъ, 5 Г О Л О В О Е Ъ чесиоку; пололшть разрѣзаиную ва куски 
рыбу въ большую кастрюлысу, залить этнмъ уксуспмъ, въ который можно прн-
бавпть также по 5 золоти. эстрагона, майорана, чебра н солл 2 болыппхъ горстж; 
варжть пока рыба поспѣетъ, тогда составить съ огия, оетудить, сложпть рыбу 
въ большую бажку плп Г0])Ш0къ, ж процѣдпвь отварь, имъ жо л залвть рыбу, 
a лзъ спедій, которыя останутся на салфоткѣ, вьтбрать травы п внброснть, a 
самыя спедіи, завязать въ ветошку п лоложжть въ банку сверху; потомъ по-
крыть рыбу донышкомъ, иоложпть маленькіж камещекъ, чтобы рыба всегда была 
покрыта уксусомъ, сохранять въ холоджомъ мѣстѣ. 

1109) ^ГФдев» ш&ринопашіый. Вычжетить хорошзиько угорь, 
раслластать его, немного посоллть со всѣхъ сторонъ, дать полежать такъ сь 1/2 
часа; обвалятв въ сухаряхъ, жзжарить въ провапскомъ жлв скоромжомъ аіаслѣ, 
остудвть соверпгенно, сложпть въ бапку ж наложить ce полную, облпть холод-
нымъ уіссусомъ, свареппымъ со спедіямж, a жмевпо: съ лавровымъ лпстомъ, ан-
глійскимъ пердомъ, корвдей, гвозджкой ж мушкатыьімъ цвѣтомъ. 

1010) С у д а к і і плп щ у в а м а р и н о в а н н а я . Взять свѣжаго 
судака илж щуку, очисмть пхъ, вымыть, вытереть до суха, нарФзать па кускж, 
перетервть каждый кусокъ солыо, сложпть въ посуджду, наложпть легкій прессъ, 
дать пролѳжать два дня. Сварить въ водѣ петрупіку, сѳллорѳй, порей, луковдцы, 
опустжть рътбу, скаржть ce до ппловнны готовностд, выжуть, остуджть. Вскппя-
тжть уксусъ съ простымъ п апглійекпмъ пердомъ и лавровымъ лпстомъ, опуетпть 
рыбу/сваржть до полеой готовпостж, остуднть, сложпть рыбу въ баику, залпть 
остывишмъ уксусомъ.—Такъ прнготовленшш рыба отлжчается своею крѣпостыо. 

1111) ЛІосвгевоиа м&рішфпаннадя. Обварпть кжияткомъ лосо-
слну, снять кожу, очпстпть, жосолвть, сварить въ водѣ съ уксусомъ и кореяьями. 

Когда лососиііа уварптся. залвть ce остывишмъ укоусомъ вшшпячеішымъ съ 
апглійсісниъ псрдомъ, лавровымъ лнстомъ, солыо п пр. № 22-36. 

1112) ИВЩуиа маривюваиикея ио-от«>ііаеты|И?иви. Раз-
рѣзать щуку па частв, пзжароть въ конопляноиъ маслѣ, по не въ проваискомъ 
ж пс въ скоромновгь, осувшть ce слегка въ псчд. Залвть остывшвмъ уксусомъ, 
іжкппячежцммъ съ лав])овымъ листомъ, солыо ж англійсвпнъ пврдомъ. Зтотъ ук- . 
сусъ ііадо спсрва влжть въ деревяниую чашку, натертую 2 — 3 головкаип чес-
нока. Такъ приготовленяая щука отличается тѣмъ, что ввусна и долго сохра-
иястся. 
Выдать: 3 ф. щукп, ' / 2 ст. коноплян. ыасла. I Лавроваго лпста, англінскаго перда. 

Уксусу, солп. I 2 — 3 головки чеенока. 

1113) Ш^риЕйіимвавш&ій рв»іба Ев©™гтг.вйг.лйіГаев5ія. Взять рыбы, 
осотрпіш, бѣлуживы, щуку, налпмовъ плж стіфлядей, вообщо такой рыбьт, кото-
раи ііяѣстъ мало костей, парѣзать ce ломтикамж, обвалять въ еухаряхъ, обжарпть 
иъ маслѣ, но чтобы Lie бнло очень жиряо. остуднть, сложнть въ банку, залжть 
ХОЛОДИБІМЪ УГСС}С0МЪ, вскішяченымъ съ англійскнмъ псрдомъ, корпцеіо, гвоздж-
Еоіо, мушкятвьімъ двѣтомъ I! солыо. Рыбу же перелождтъ эстрагоиомъ, базвлп-
ЕОЙ. маіорапомь ж разаардвомъ, котораго положить болыдо, яалитьуксусу столько, 
чтобы рыба была соворшенно покрыта няъ п чтобы травы покрывали ее свсрху, 
тогда обвязать пузыремъ л врубнть въ ледъ. 

1114) a иілма isnpiwuiHA ваарпноіваіяная. Очистдть 
рыбу, посолпть, обшілять въ мукѣ, поджарпть въ маслѣ, остуднть, валпть остыв-
ншмъ ужсусомь вскппячепнымъ съ лавровымъ лдстомъ, англійскииъ пердомъ д 
солыо № 2236. 
Выдать: 3 ф. рыбы, х/з Ф- мас-ла. | 2 — 3 ложки муки, ухсусъ № 2 2 3 6 . 

1115) ^авюушиза пяариііоваппаів. Очжстпть ряпушку, вымыть, 
лосолвть, вытереть, разложжть иа чпсто вымытую жлпту; когда съ одной сто-
роаъі рыба жспсчется, лереворвуть ее па другую сторону; когда обжаржтся сло-
жить въ банку, залнть уксусоыъ № 2236 (часть II). 

111G) С е л е д к а ©ъ п р о п а п с к и м ъ мае.шмпь п yssey-
е ш ъ , шѳдакаемаав esn яаигуеййѣ. а) 2 голландскія жлж шотланд-
скія сследЕП вымочжть въ водѣ, a лучше въ молокѣ, квасѣ жлп пжвѣ, очистить? 
вымыть, разрѢзать вдолъ, отдѣлнть ыясо отъ востсй, сложпть опять обѣ поло-
БННКП, иарѣзать к у с о ч Е а м д вадскось, жоложоть на тарелку, пржложпть разрѣ-
занпую голову д хвостъ с ъ отрублсннымп Е О Д Д Й М Ж ; МОЛОЕЖ жстолочь въ ступкѣ 
г,ь 1 ЛОЖЕОІО свѣжаго слжвочпаго масла, протерсгь сквозь сжто, прпбавжть муіп-
катыаго орѣху, выложжть на столъ, дать жыъ четыреуголыую плоскую форму, 
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нарѣзать тонѳиъкіши лолоскаид, обложпть селедку, огарнлровать вареяымъ, гсра-
спво нарѣзаныымъ картофѳлѳнъ, свеклою, облпть 2 ложкаэш лрсиансісаго масла; 
кто ліобнтъ, лосыпать свсрху бѣлымъ пли зеленымъ лукоиъ. Также мождо огар-
нвровать селедку капардамл д разнымп ишсулямп. 

б) Селедку мочнть часа трл въ водѣ, a дотомъ часа два въ сыромъ. a дажѳ 
л въ кпиячепомъ остывшемъ молокѣ. 

Потоыъ вычлстивъ селсдку, разрѣзать ео вдоль, вынуть хребтовуш кость, 
сложить обѣ половнлкп взіѣстѣ, илл лоложпть на лродлиноватую тарелочку каж-
дую лоловинку отдѣльно, разрѣзать нанскось, лриложпвъ голову л хвостпкъ, 
ооллть ложкото уксуса смѣшаннаго съ ложкою прованскаго ыасла, ігосыпать за-
лелыо. 

в) Илн разрѣзапную, какъ сказапо вышо, селѳдку обложлть слѣдующпмъ: 
положить съ двухъ иротлвуположяыхъ сторолъ малеиыслхъ рыжиковъ, потомъ 
въ двухъ лротлвулоложиыхъ аѣстахъ очлщонные, лополаиъ разрѣзаные, a по-
томъ ломтпкаид нарѣзаные соленые огурчикп, такиыъ же маперомъ разрѣзаняую 
лечелую свеклу, далѣе въ двухъ мѣстахъ лоложить зеленаго луку, потомъ зеле-
ныхъ капарцовъ, все это облить нровансдниъ ыасломъ пополамъ съ уксусомъ, 
посыпать мелісо лзрубленною зеленью. 

г) Очистпвъ и разрѣзавъ селедку, какъ сказано въ началѣ, облить ее гор-
чнчяымъ соусомъ, a нменно: положнть въ чайную чашку чайную ложечку гото-
ВОЙ сарептской горчяды, помножко солп, 7, чайной ложечіш прованскаго масла, 
размѣшать дерѳвянною лопаточкою; когда горчпда догустѣетъ, прнбавлть У4 чап-
иой ложечки уксуса, мѣшать, прпбавпть лотоиъ Ѵ4 ложѳчки лрованскаго масла, 
потомъ опять уксусу п такъ до конда, всѳ йѣшая лолаточкою, лока не прпбу-
детъ соусу съ і/і чашки, тогда облить селедку, подавать. 

д) Очдщенную п разрѣзанную селодку обкладываютъ еще съ одной стороиы 
бѣлымъ, ломтикамп нарѣзанныиъ лукомъ, a съ другой стороны ломтлканп нарѣ-
ваннымъ картофелемъ, облпваютъ лровансклмъ масломъ съ уксусомъ. 

1117) ®3ае.іѳ шзть селёдпп, е а р д е л е і і ъ ИЛІІ а н ч о у е о п ъ . 
Намочить одну селедку, вьщыть, вьтпуть костж, иелко пзрубпть; 1 луковпду 
испечь въ золѣ, сложпть въ ступку, прдбавлть, кто хочетъ, ржапаго хлѣба 7а 
фупта, 1 натертоо сырое яблоко, мушкатнаго орѣху, 2 ложки свѣжаго несоле-
паго слпвочпаго масла, истолочь все въ студкѣ, протѳреть сквозь сито, лоста-
впть въ холодное мѣсто, лодавать къ закускѣ п даже какъ ыасло къ свѣжему 
картофелю. Масло это пзъ селедки можно подавать также въ впдѣ цѣльной се-
ледкн, дрдложлвъ голову л хвостъ и обливъ 1 ложкою прованскаго шасла. 

Вшѣсто селедки можво употребнть 10 сарделекъ ллл 10 анчоусовъ, которн© 
надо только выиыть, отрѣзать головы и хвосты и нѳ класть тогда яблоковъ. 
Выдать: 1 селедку, */» ф. ржапаго хдѣба, 

1 яблоко, 1 луковицу. 
Сливочнэ,го масда х/4 ф. 

Мушкатнаго орѣху. 
1 лоакку ігрованскаго масла. 

1118) ІВмиигретъ. Взять разнаго жаркаго: дпчл, телятппы ллд говя-
дины илл вареной рыбы, какъ-то: осетряну, щуку, лососдлу, прибавпть 1—2 
свареныя плл печеныя свеклы, 1 ложку корппшоновъ, 1 соленый ллн свѣжій 
очпщенный большой огурсдъ, 1 селедісу, 2 кругыя яйца, 5—6 марннованныхъ 
рыжпковъ, 1 ложку дякулей, отваренаго, ислко парѣзаинаго картофеля штукъ 
5—6, 2 ложкд кадардовъ, 3 ложкн кислой ісалусты, 1/а стакана отваренной въ 
солелой водѣ бѣлой фасолп, оллвокъ штукъ 20 безъ костей. 

Всѳ это парѣзать иелкпмп четырсхъугольнымп кусочками, прлбавдть зедоной 
петрушкн, солл, пѳрцу, съ 1/8 стакана уксуса, ложки 2 прованскагомасла, 1 ложку 

готовой горчлцы. кто лгобптъ, куска 2—3 сахара, размѣшать, еложпть на блюдо, 
обложпть краспво нарѣзанными отваренымп картофелемъ п свеклою, воткпутысру-
гомъ зеленой яетрушкп, илд убрать разподвѣтльшъ лапсппкомъ, лдмономъ, кру-
тымп яйдамл. 

Въ постяый день выбросить все скоромное. 
1119) В и и ш г р с т ъ д р у п м г ь танер®іиі». Сварпть штукъ 15 

картофеля, пспечь 3 пітукп свеклы; иарѣзать всѳ это ломтпкамя, лоложлть 1/2 
фунта бѣлой отваряой фасолл, солл, немного дсрду, 3 ложки прованскаго масла, 
2 ложкд уксуса, рубленой зелепл, размѣшать. Такой впнжгретъ подается лногда 
вмѣсто салата съ разварною говядпной. 

1120) ЙЕашіе в н н н г р е т ъ . Также подается вмѣсто салата слѣдующій 
салатъ пзъ картофеля: сварпть въ соленоыъ кпляткѣ картофель, очпстпть, парѣ-
зать ломтикамд, смѣшать съ 3 ложкаип прованскаго масла, 2 ложками уксуса, 
солыо, псрцсмъ н рубленою зеленыо, размѣшать; додавать къ жаркому уткѣ, къ 
рыбамъ 1 проч. 

1121) В п и к г р е т ъ и з ъ р а з в а р н о п г о в я д н в ы . Нарѣзать 
разварную говядпну пебольшими ломтпками въ 3Д вершкадлпны п яінрпны, уло-
жить на блюдо въ впдѣ горкя, убрать свѳрху самымп тонепькимн ломтпкамп кол-
чепаго илп свѣжаго варенаго язьтка, круто сваренымн яйдаыл, разрѣзандымн каж-
дое на нѣсколько частей, ломтлкамл свѣзйаго или соленаго огурда, марппован-
ными влпшяии, ппкулямп п проч., обллть холоднымъ горчпчнымъ соусомъ№341. 
Выдать: 2 ф. разварной говядины. 

1/а языіса, 3 яйца. 
2 — 4 огурца, смотря по велнчпнѣ. 
Ложку иарннованныхъ впшепь. 
Ложку ипкулей н пр. 

Sa соусъ № 341. 
2 полиыя чайныя ложечкп сухой сарепт-

ской горчпды. 
6 яселтковъ, 2 ложкп прованскаго ыасла. 
7 стак. уксуса, 6 кусковъ сахара. 
('. 2 ыаленькой баночіш капарцовъ). 

1122) В г і ш г г р е т ъ візъ « а р т о Ф е л а ва селедігвѵ. Отва-
рить % гарнца картофсля, нарѣзать его ТОЕІІШШ ломтвкаып; 2 очлщепяыя п 
выиытыя селедіш, 2 луковдцы ыелко взрубить; 2—4 круто сварепиыо желтка 
растереть до гладкости съ двумя ложкамл прованскаго масла, 2 чайпымп ложеч-
ками готовой горчпцы, лоложпть: перцу, 1 ложку капардовъ, ложку уксуса 
эстрагона и ложкл 2 хлѣбяаго уксуса, размѣшать съ мелко пзрублѳннымъ карто-
фелеиъ, лодавать. 

МОЛОТОВБЦЪ. Подарогь мол. х^ I ц , ^ 
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О Т Л Ѣ Л Ъ 

Примѣчаніе. Пудпнхи нриготовдяготся разпымн каперами: иѣкоторые в а р я т с я въ сая-
ф е т к ѣ , другіе въ формахт. н а парѣ , т р е т ы і въ формахъ ставятся въ лсчь п потомъ вы-
кладнваготся н а блюдо, четвертые , т а к ъ называемыс суфле, ставятся в ъ печь на тоыъ 
же блюдѣ , н а которомъ подаются. 

а ) Если пудингъ варится въ салфетш, тогда салфетку, вьтмытую безъ мыла, спо-
л в с н у т ь нѣскьяьйо р а з ъ в ъ холодпой водѣ , выжать хорошенысо п середяну салфеткп па 
пространствѣ большаго круглаго блюда намазать несоленымъ шасломъ (на пудпнгъ па 6 
чедовѣк/ь масла 1 / 2 дожіш); сложить в ъ нее нрнготовлениую для цудшіга массу , иеревя-
зать крѣпко веревочкою, оставляя пустаго м ѣ с т а между перевязкого ц массою пальца 
н а 2 — 3 , т . е. не слпшкоыъ ыного п не слигакомъ ыало, нотому что въ иервомъ случаѣ 
пудингъ будетъ плоскій п ыожетъ расі іасться, a во второмъ случаѣ б у д е т ъ слншкомъ 
твердъ, потому что не пмѣлъ м ѣ с т а подняться. Перевязанпую такі імъ образомъ сал-
фетку опустпть въ кастрюлю, паиодненпую посолеиою водою, которая должна кппѣть 
тогда клгочемъ и т а к ъ варнть 1 ' / 2 пли 2 часа , смотря какого рода цудпнгъ. Коицы сал-
фетки црнвязать къ палкѣ , которую положнть па. края кастрюли для того, чтобы п>-
д в н г ъ пе лежалъ н а днѣ , a чтобы былъ постоянно весь иокрытъ водою; надо чаще под-
ливать кипятку и чтобы вода, в ъ которой варптся пудпнгъ, п е п е р е с т а в а л а кгшѣть въ 
иродолженіе всего вреиенп. В ы к у т ь пудпигъ нзъ воды, іюдожить его н а рѣшето, чтобы 
стекла вода, потомъ развязать , снять с в е р х у салфетку, прпложпть блюдо п опроішнуть 
съ рѣшетоліъ, a рѣшето и салфетку снять осторожно. 

б) Если пудинѵь вариѵгся въ формѣ на парѣ, что гораздо лучше, ч ѣ м ъ печь въ 
печкѣ , тогда надо взять форыу мѣднуго пяп жестяную съ отверст іемъ внизу п ст. тумбою 
въ середппѣ , памазать ее растопденнымъ масломъ ( 1 / 2 ложкою), посыпать ыелко нстол-
ченнымн с у х а р я м н ( 1 — 2 с у х а р я ) , поставпть, чтобы масдо застыло, наполннть форму 
прпготовленною ыассого, но не до самаго в е р х а , накрыть плотно крышкою, в с т а в и т ь 
форму в ъ кастрюлю, гдѣ вода должна уже кипѣть ключсмъ, варпть 1 ' / 2 п л п 2 ч а с а , 
подлнвая шшятку. Подавая выложнть и а блгодо. 

в) Если пудипѵь ставится оъ печь, взять тогда форму мѣднуго плп жестяную, so 
безъ отверст ія снизу, памазать ее растопленныьгь масломъ ( d / 2 дожкя), поснпать 1 - 2 
сухарямн, остудпть, ііоложить в ъ нее* црпготовленную массу, вставпть в ъ ііечь н а 1 / 2 

ч а с а или болѣе; подавая выложнть па блгодо. 
В о о б щ е прн приготовленіп пудинговъ иадо обратить внпманіе па то, чтобы ыассу, 

в з ъ которон д ѣ д а е т с я пудингъ, ыѣгаать п бить лопаткою до т ѣ х ъ норъ, иока она ие 
едѣлается гладкою и не иокажутся н а ией пузырыш, тогда уже сбить въ холодномъ 
м ѣ с т ѣ пѣпу изъ с а ы ы х ь с в ѣ ж п х ъ бѣлковъ п класть п х ъ попемногу в ъ ыассу, в е р е м ѣ -
шать осторожпо с в е р х у впизъ и тотчасъ же вставить в ъ иечь. 

Ж е л т к н лучше растирать сиерва съ с а х а р о ы ъ до бѣла. 

Пропорція назначспа на 6 человѣкъ . 

О т ъ 7 до 9 чедовѣк/ь увелі ічнть пропорцію в ъ 1 ' / 2 раза . 
О т ъ 1 0 до 1 2 п даже до 1 8 человѣкъ. т . е . па одно болыпое блюдо, увелнчпть про-

пордію в ъ два раза . 

1123) П р е в к у е п м й ивудвшгъ пншеовой муки. 
Ѵ2 стакана масла растереть до бѣла со стаканомъ мслкаго сахара; 1 ставанъ кру-
ппчатой муіси л '/2 стакана маясовой смѣтать съ чаішой ложкой кремертартора; 

І 72 чайпой ложкя соды смѣіпать съ '/2 стаісаномъ молока; разиѣшать всо вяѣстѣ 
хорошеньло, влнть 2—4 каллн лимоннаго масла плы всьшать цедры лимонной. 

положпть 5—6 взбптыхъ бѣлковъ, размѣшать осторожно, переложпть въ форму 
маслоаъ намазанную и посыпаішую сухарямп, пспечь, выложпть на блюдо. По-
давая облпть сабайоноыъ № 358, молочнымъ соусомъ № 356 илп соусомъ съ ро-
иомъ 362. 
Выдать : ' /г с т а к - маисовой мукп, I К р е м е р т а р т о р ъ , соды. 

Va стак. масла, 1 стак. с а х а р а . | М а с л а съ ' /г ложкп п 2 — 3 с у х а р я . 
Va с т а к - молока, 1 ст. крупп. муки. I П а соусъ. 
5 — 6 япцъ, лимонн. масла. 

Этотъ пуднигъ можно кспечь въ родѣ бабы къ чаю н кофе. Желтки употрѳ-
бпть на сабайонъ, шоколадъ и пр. 

11 24) Шу^ипвпггт ва.іт. лииіойі«®. m MSMB©©Bs®nà шунги. стак. 
мапсовоймукя размѣшатьсъ полстаканомъ холодной воды, заварпть 2'/2 стака-
яамнкыпятку,шпбкомѣтаядогладкости, слегка остудить, нололшть 1 стакапъ ыел-
каго сахара, 3 каллн лпмоннаго масла нлп дедру съ 2 лнмоиовъ; нолную чай-
ную ложку лямопной солп нлл сокъ нзъ 2 лямояовъ п 4 желтка, растереть какъ 
шожно лучше. 2 бумажныя формы вымазать этнмъ тѣстомъ, нанолннть осталь-
иымъ тѣстомъ, печь впродолжеяін 7ч часа въ умѣреыномъ жару. Когда нспе-
чется нереложнть на блюдо, смазать 4 взбитыми бѣлкамя, смѣшанныш съ х/2 ста-
капомъ мелкаго сахара, поставнть на короткое время снова въ нечь, чтобы нод-
румяпялось, подавая украснть сверху вареньемъ, облнть спропомъ. 
Выдать: Ѵз с т а к - мапсовой мукп. I 2 лпмоііа н л н лпмошой солп плшаонла. 

1 Ѵ 2 стак . мелкаго с а х а р а , 4 яйца. | го масла. 

1125) 1 стаканъ мелкаго сахара, 1/3 стакана растоплевпаго масла, 73 ста-
кана молока, 1 стаканъ крупнчатон мукн, 72 стакана мансовой мукя, 2 чай-
ныя ложкл сухнхъ дрожжей расяущенныхъ въ вышеуномяиутомъ иолокѣ, размѣ-
шать все какъ можнолучяіе, пололепть 5—6 взбнтыхъ бѣлковъ, яслечь въ двухъ 
жестяныхъ ялоскнхъ формахъ масломъ намазанныхъ я осыпаипыхъ сухарямп. Сло-
жнть на блюдо другъ на друга, пересыная натертымъ кокосовымъ орѣхомъ ллн 
пстолченізою мпндальною массою, смѣінанною съ землянпчньгаъ нлп ыаллновымъ 
сярономъ, такъ чтобы составялась густая иасса. Сверху покрыть 3 взбнтымл бѣл-
ішш смѣінаянымн съ 7з стакана мслкаго сахара н въ нечь па короткое время, 
чтобы зарумяннлось. Подавая облить малнповымъ нлп земляннчнымъ вареньемъ. 
Зыдать: 1 Ѵ 3 стак. мелкаго с а х а р а . 5 — 6 я п д ъ , стак. сладкаго мипдалл пли 

1 / 2 стак . растоиленн. масла. кокосовыы о р ѣ х ъ . 
Ѵ:і стак . ыолока, V — Ч2 с т а к . снрсша. 
1 ст. крупитчатой л у к и и 1 / 2 с т - 2 чайішя ложки с у х и х ъ дрожжей. 

ыаисовой. 

1126) ШудваиаЕГір вззт Взять 2 фун. самаго свѣжаго 
творога, положять нодъ прессъ, яотомъ нротереть сквозь рѣшето, лоложпть япдъ, 
сахару, растероть, положпть самаго свѣжаго слявочваго масла, 2 нолвыя чай-
ныя ложечкн мукн, растнрать все это деровянвою лонаткою, но крайвей мѣрѣ 
съ Ѵ2 часа, лотомъ положпть нзюмъ, вымазать салфетку 72 ложкою масла, ие-
реложить въ нее пряготовленвую яассу, варсть какъ сказано въ прпмѣчаиіп о 
пудявгахъ; подавая, облять растоилеввымъ слнвочвымъ ыасломъ яля внганевымъ 
сирономъ, нлп молочяымъ соусомъ № 356,н.іт соусомъсъ ромомъ Ai 362 нлн вю-
коладнымъ Ai 359.—Варять около 2 часовъ. 
Выдать: 2 фуита творога, 5 япдъ. I 2 полиыя чайныя ложечки муки. 

" j Ф- масла, Ѵ г — 1 стак . пзюма. I 1 / 4 — Ѵ 2 стак . меліеаго с а х а р а . 
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1127) Пудаянгъ ЕѲЭТ» т в о р о г а с ъ разеьвпчатылгь 
хѣстояіъ . Ѵ4 фунта масла растереть до бѣла, вбять 6—8 желтковъ, лоло-
жпть фувтъ свѣжаго творога изъ подъ пресса, 1 стаканъ свѣжсй сметаны, пе-
кпого солн, съ 7а стакана сахара и ванллл, размѣшать хорошенько. 

Првготовпть тѣсто разсыпчатое взъ 1 фунта мукв, '/3 фунта масла, */а ста-
кана мелкаго сахара, 1 яйца, ложкл сметавы, соли, рома яли водкл л водьі 
всего съ Ѵз стакана, чтобы можно было замѣспть тѣсто я раскатать. Положить 
этого тѣста на диб ппзкой, шпрокой, плоской формы, сдѣлать раитъ пзъ тѣста, 
середлну наполнлть лрпготовленпою ыассою п поставпть въ горячую печь нспро-

! мѣнно млнутъ на 20 не болѣе. Подавая посыпать сахаромъ, пѣкоторые полива-
! ютъ слпвочньшъ растоллеппымъ ыасломъ. 

Выдать: ' / 4 фупта ыасла. 
6 — 8 желткопъ. 
1 ф. творога нзъ подъ пресса. 
7 стак. т. е. х / 4 ф. сахара. 
1 стак. сметапы, ванпли. 

Па тѣсто: 
8 стак. муки, ' / 2 ф. масла. 
7 стак. сахара, 1 яйцо. 
Рому 1 ргомку, 1 ложку сметанн. 
(Сахару и масла). 

1128) Шудншгчь воть т в о р о г а . 5 желтковъ, чашку мелкаго са-
хара растереть до бѣла, положпть немного вапллп, чашку сллвочнаго масла, 
чашку сметаны ж 72 ФУнта язъ лодъ пресса сухаго п протертаго творога, смѣ-
шать хорошенько. Форму вымазать масломъ, осыпать сухарямл, положпть прлго-
товленпый творогъ, поставпть въ жаркую печь па одияъ часъ; если пспочь лзъ 
двоппой пропордіп, то держать въ печкѣ 17, часа. 

1129) ШВудашгъ с . іадкій еіь швренвЕьеййт*. Ѵ8 фунта масла, 
1 '/a стакана молока вскппятлть, всыпать 'въ пего % фуита мукп, мѣшать пока 
де погустѣетъ, остудлть, вбнть 6—7 желтковъ, полож.вть V, фупта сахара, 
мушкатваго орѣху, лимоппой цедры ллп кардамону зерна 3—4, лаконедъ 6—7 
сбптыхъ бѣлковъ; положить на неболылое глубокое блюдо 11/2 стакапа варепья, 
наверхъ прпготовленвую массу л поставнть въ печь па % часа ллл немного болѣѳ. 
Выдать: 1 Va ст. ыолока, */„ ф. т. е. почтп 7 Нлп кардаыону зерпа 3 — 4 . 

ставана мукп, 6 — 7 янцъ. 
V« ф. ыасла, 7 стак. сахара. 
Мушк. орѣху, дедры лішошюй. (1*/ а стак. варепья). 

1130) Пудвівігъ ввів родѣ бпскшітмаго. % фунта самаго 
лучшаго масла растереть до бѣла; 4 желтка растереть до бѣла съ '/, фунтомъ са-
хара, всыпать уа фунта ыукл, чего нлбудь для запаха, смѣшать всѳ вмѣстѣ, пѳ-
реложпть въ фориу, вымазанпую ыасломъ и осыпапнуіо сухарями, поставлть въ 
печь. 

1131) М у д і ш г ъ з а в а р п о п е ъ апсльсашноко веоркФіо. 
7з стакапа картофельной мукп, 7 фунта иасла, 2 стакана теплаго молока нѣ-
шать па плптѣ, пока но вскппптъ и не погустѣѳтъ, остудпть, вбпть по одпоиу 
6 желтковъ, всыпать сахаръ, отертый о 14/а апельспна, смѣшать съ ирлготовлен-
пою массою, положжть пемного пзрублепнаго мппдаля, V* стакана ыелко нзруб-
левной апельспнпой коркп, пѣну лзъ 6 бѣлковъ, размѣшать, переложпть въ форму, 
намазапную маслоыъ н посыпанную круппо нстолченнымъ сахаромъ, вставлть въ 
почь на 20 мпнутъ ллп варнть па парѣ 1 часъ. Подавая, выложпть па блюдо, 
осыпать сахароиъ, отертымъ объ апельсннпую дедру, обллть сабайономъ илп си-
ропомъ, ллл соусомъ съ ромомъ № 362. 
Выдать: 2/3 стак. картофелыюй ыукл. 7 с т а к - сладкаго миндаля. 

» 2 етакала молока, иаела Ѵ4 ф. Аііельсітой коркн 'Д стакапа. 
6 яицъ, всего Ѵг ст. оахара, т. ѳ . Цедру съ 2 апельсннъ. 

*/* фунта. 

1132) И у д и н г ъ ааварвіоіа ввзть, елвеѵаны. 2 стакана свѣ-
жей сметавы, 1 етакапъ мукл всклпятпть мѣіпая, пока не погустѣетъ, остудпть, 
вбять 6—7 яидъ, положять '/2 стакаяа сахара, 7 стакана коринкл ллл, скла-
дывая въ форму, переложить вареньедъ бѳзъ сока, вставлть въ печь на Ѵ2 или 
3/4 часа. 
Выдать: 2 стак. сметаны, 1 стакапа муки. Илп 7 с т а а - варенья. 

6 — 7 япдъ, 7 2 стакана сахара.  
7в стак. корпнкп. 7 2 ложки мас іа , 2 сухаря. 

1133) Сліетапніікъ. Приготовлть слоеноетѣсто № 221, разсгсатать его 
очонь тонісо, обложить лмъ кастрюлысу плл форму сллзу и кругоиъ, яоложпть 
въ середпну 1Ѵ2 стакана варенья безъ спропа, 3/4 стакана толченаго миндаляраз-
бавленяаго молокомъ въ влдѣ густой кашп; положнть 1 золотнлкъ корпды и 3 
ложкл саион свѣжей сметаны, снѣшаияой съоднпмъ желткоиъ; все это перемѣ-
шать сперва хорошепько, п потоиъ влить въ прлготовленпую съ тѣстомъ ка-
стрюлысу, прпкрыть тѣстомъ, поставпть въ печь; это очень вкусяое пирожноѳ, 
варенье лучше всего влшнл ллп ыалияа. 
Выдать: Натѣсто: 

2 стак. мукп, Ѵ 2 ф. масла. 
1 ' / 2 стак. варенья. 

1 / 4 ф."миндаля. 
2 ложечки корпцы. 
3 ложечкн сметаны, 1 жслтокъ. 

1134)Вйудваипь бідеквптпмн. 6—7 желтковъ растереть до-бѣла 
съ Ѵ2 стаканомъ мелкаго сахара, прибавпть, кто хочетъ, додру, стертую съ 3/4 
ляиона, ллп толчепаго горькаго мяпдаля, положить 6—7 сбитыхъ бѣлковъ, под-
сыпая поломиогу 7 стакана круличатои нлп 1/і стакаыа картофельной ыукп, 
размѣшать, переложлть въ форму, вставлть въ лечь плл варлть на парѣ мя-
нутъ съ 20. 
Выдать: 6 — 7 яадъ, 7 ст. крупчатой плп I Лимопнон дедры плп х/4 ст. горьв. ыинлаля. 

*/4 ст. картофельнон мукц. ! 1 / 2 ложки масла, 2 сухаря. 
1 / 2 стак., т . е. 1 / і ф. сахара . | Н а соусъ отдѣлыю. 

1135) івіаея&з&затаиадзі кяудаангі. ©і» вадіепьеиъ пн 
©4&:)3'а». Испечь бпсквптную маленысую бабу, парѣзать ее острыиъ ножоиъ рав-
нымн ісусочкаыи, уложпть на блюдо гярляндой, на каждыіі кусокъ паложлть ка-
кого-япбудь варелья, заллть слѣд. соусоиъ: кусочекъ несолспаго, сливочяаго масла 
смѣшать съ 7 А чайяоіі ложечкой картофельпол мукя, В С К Н П Я Т П Т Б , развестя ста-
каномь какого-нпбудь слропа пзъ-подъ варепья, вллть рюику хорошаго роиа, об-
ллть блсквптъ, остальное подать въ соусникѣ. 

1136) Нудзаіяг'Е» біаевгшгвтіаыав я з і » л н т ш а иадза .msae-.вд»-
©заша. 1 большой ллмонъ плп апольсппъ сварпть въ водѣ таісъ, чтобы можпо 
было лсгко проколоть его соломкою, обтереть салфеткою, протореть сквозь дурх-
шлагъ; Ѵ2 стакана сахара растереть до-бѣла съ 7 желткаип, всыпать ляиолную 
цедру, плн апѳльспняую цедру, положить протертып ллыояъ, плл апельслнъ п 
накоіісцъ 7 взбптыхъ бѣлковъ, подсыпая понемпогу 1 ложку картофельноймукп, 
сложпть въ форму, памазапиуга масломъ п обсыпанную сухаряыл, варлть яадарѣ 
илл вставлть въ печь no падолго; подавая, выложлть ла блюдо. 
Вздать : 1 лнмонъ или апельсипъ I х/3 стак. картофельной муки. 

7 япдъ, Чі стакана сахара . ( ' , а слпвочнаго масла п - 2 сухарл. 

Лнионъ можно Иб варпть, a вснпать въ пудяигъ одну только дедру ллмон-
ную яли 2— 3 капли лпмоннаго масла я положить чайную ложечку лнионной солл. 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
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1137) П у д и п г ъ б в і з д т г г о в ъ ш с у ж а р е й . Взять до-
ыашппхъ или кандптерскпхъ бисквптовъ штукъ 10, домапшпхъ вруглыхъ суха-
рей также штукъ 10, разрѣзать каждую штуку па нѣсколько частей. Прпіото-
внть снронъ пзъ V, стакапа сахара и 1 стакана воды, всыпать въ него % ста-
кана круішаго пзюма н 1/і стакана очпщелнаго нашинкованваго мпндаля, дать 
постоять съ Ѵ2 часа; кастрюліо выыазать масломъ, лосылать сухарямп, лоложпть 
ла дно рядъ блсквитовъ, полпть лрпготовленнымъ спроломъ, положпть рядъ су-
хареп, опять спролъ, рядъ блсквптовъ п наконедъ сухарей; 6 желтковъ разбпть . 
съ 2 стакапами слпвокъ, всылать лемного корлды, облпть лудппгъ, вставптъ въ 
неслпшкоыъ горячуш печь на одпнъ часъ. Подавая, выложпть на блюдо, облпть і 
сяропомь нліі яокрыть мериніою, приготовленною лзъ оставшпхся сбвтыхъ бѣл-
ковъ, смѣшапныхъ съ 3 ложкамп сахара, вставять въ печь шшутъ на 10; но-
давая, убрать вареньемъ. 
^ыдать: Бпсквитовъ шт. 10 продажпыхъ. 

С у х а р е й доаіашнихъ круглыхъ. 
ѴІ ст. пзижа, '/a стак . шпндаля. 
Корііды, 6 яидъ '/з ст . с а х а р а . 

Выдать сприпъ ялн къ оставпшыся бѣлкаиъ нрнбавять съ V. стак. сахара и 
съ у4 стакана варепья. 

1138) Ш у д п п г ъ {мшшаго жлѣба. Взять тертаго несу-
шонаго ржанаго хлѣба 1 '/2 стакана, влпть въ него растопленпаго масла, расте-
реть до-оѣла, влпть ложкп 4 сметаны, лоложвть 6 желтковъ, пемвого толчепой 
гвоздикя п корпды, у2 стакана сахара, размѣшать какъ можно лучше, поло-
жпть 6 соптьтхъ бѣлковъ, нереложпть въ форму, варлть на парѣ 1 часъ. Пода-
вая, выложять на блюдо; облвть масломъ. 
Выдать: 1 ' / 2 стак . т е р т а г о ржанаго хлѣба . 

4 лож. сыетаны, 1 / 2 стак. с а х а р а . 
1 ' / 2 ложкн масла, 6 я п д ъ . . 

2 с т а к а н а слнвокъ. 

/2 ложкп масла. 
Полную ложку истодченыхъ с у х а р е й . 

Гвоздпкп и корнды. 
2 с у х а р я . 
Ѵ 4 ф. масла облпть пудпвгъ. 

П--'9) ИЬудпнгъ ряваньожп. ©ухарей. Ѵ2стаканамелко 
нстолченяыхъ п лросѣяпяыхъ сухарей, 8 желтковъ растереть до-бѣла съ Ѵ2 ста-
капомъ мелкаго сахара п 3/2 ложкою несоленаго слпвочнаго масла, ноложпть 
4—5 шт. гвоздпкп, съ \ вершка ялп болѣе мелко ястолчевоя корпды, лнмои-
ноіі цедры, 2 зерва кардамояа, кто чтд любятъ, ялп всего ловемпогу, размѣшать 
все вмѣстѣ хорошенько, ноложить 8 сбптыхъ бѣлковъ, разыѣшать, нереложить въ 
форму, нажазалную х|2 ложкою ыасла л носынаняуіо х/4 стаканомъ ржаяыхъ су-
харей, варять яа яарѣ съ уа часа ялн вставнть въ нечь не иадолго. Выложпть 
на блюдо; лодавать къ пему сахаръ я слпвкп плн сабаіонъ, ялп соѵсъ съ ро-
момъ № 362 плп молоч. Aô 356. . д 

Выдать: 3 / 4 ст. р ж а н ы х ъ сухарей, 8 я и ц г . Лвмонной дедры, кардамопу. 
/а ст. с а х а р а , '/м ф. масда. Мушкааі іаго о р ѣ х у . 

1 возднкп, корпцы. Сливкп или н а соусъ. 

1 1 4 0 ) П у д н и г ъ везть р і к а в ы х ъ ©ужаревя <е© с п в е т а в т в о . 
2 стакана сметапы, 1 стакалъ ржаныхъ ыелко нстолчевныхъ н просѣяивыхъ су-
харей, І2 стакана сахара, 5—6 япдъ, дедры лныонной я літовнаго соку, смѣ-
шать, сложять въ форму, намазанную масломъ я обсыланную ржалымл сухаг 
рямп, н въ лечь яа 1 часъ. 

.Вь-дать: 2 ст. смстани, 1 ' / 4 ст. ржап. с у х а р . I »/а лвмопа или корпцы, гвозднкн. 

ö — ь я и д ъ , / 2 ст. ыелкаго с а х а р а . | Ѵ 2 ложки масла, (сливкп н сахар-ь.) 

Выложпть на блюдо; нодавать къ вему сахаръ п слпвкн. 

(Прнбавить дедры лиыощюй н ' / 2 с т а к а н а 
миндаля). 

Va ложки масла. 
П а саба іонъ № 3 5 8 

1141) І Іудіішгнь HfliS'fs ©1îs.iar© ж.яіЬёа. (Вареный въ салфеткѣ). 
Еатереть im теркѣ черствую фравдузскую булку безъ коркн, влить въ пее 1У4 
стакана кпиящаго молоіса, размѣгаать хорошенысо, дать лостоять съ Ѵ2 часа. По-
томъ положпть 7 жолтковъ, 1/2 стакана сахара (кто хочетъ дедру ллмоннуго, 
3/4 сгакапа нашииковапчаго сладкаго мяндаля), Ѵ-» стакапа пзюма, 1 ложку 
ыасла я наконедъ 7 сбитыхъ бѣлковъ; намазать салфетку 1/2 ложкою масла, no-
cry пить далѣе, какъ сказано въ прпиѣчаніп. Варпть почтл 1 часъ, облять са-
баіоиомъ № 358. 
Быдать: Ч 2 ф. черстваго мякпша, т. е . 1 — 

1'/2 франдузской булкп. 
1 ' / 4 ст. молока, 7 япцъ, Ѵ 2 стак. 

с а х а р а . 
г / 2 с т а к . нзюма, т . е . 1 / і ф. 

1142) Ш у Д В Ш Е Г % ВН&ЧЬ HBSraSÜEGSB'fi'a. Очпстять, ВЫМЬІТЬ '/2 ф. чнсто 
перебраннаго шявната, оыустять въ соленый кппятоісь, вскппятнть, отлнть на 
дурхшлагъ, перелнть холодною водою, выжать хорошепько, ыелко нзрубить, яро-
тереть сквозь слто. Взять чсрствую булку, влнть въ нее кппячепыхъ сллвокъ 
нлд цѣльнаго молока, дать постоять съ У2 часа, нотомъ растерсть хорошенько, 
положнтьвъ нее пряготовлениый яшиватъ, 1 ложку масла, растертаго до-бѣласъ 
сахаромъ п 6 желткаыи, мушкатиаго орѣху, a нотомъ 6—9 сбитнхъ бѣлковъ, 
яереложить въ форму, памазапную масломъ и яосыпапную крупно пстолчепымъ 
сахаромъ, и варять на ларѣ дѣлый часъ; облпть сабаіоиомъ № 358. 

Въ этотъ пудпигъ нпогда кладутъ раковыя шейкп штукъ 30 Н Л І І 40, П тогда 
яудянгъ облпваѳтся раковымъ масломъ. 
В ы д а т ь : J / 2 фупта шпилата. 

V 2 ф. мякиша бѣлаго х д ѣ б а . 
Почтп 2 ст. слпг.окъ или молока. 
' / 2 ст. с а х а р а , 6 — 9 япцъ. 
М у ш к а т н а г о орѣху . 

l ' / а ложкп сдивочнаго масла. 

( 3 0 — 4 0 раковъ и раков . масла съ Ѵ-і Ф-
Илп сабаіоЕЪ № 358. 

1143) Шудимгпі» igîB% ^у^азяя. Пудвнгъ этотъ яряготовляется точно 
такъ жѳ, какъ и пудяпгъ № 114-2, только вмѣсто шпішата положпть разнаго 
изюму, сахару п лнмоппую цодру. 

ІІодавая, выложптъ на блюдо, обложять сабаіономъ Aô 358, пля клюквсннымъ 
соусоиъ Aô 357, яля шоколадяымъ А» 359 ялн съ ромомъ Aô 362, нлп соусомъ 
пзъ краснаго внва, влшеиь, слпвъ, слропоыъ, слпвкаыя. 

Можпо іірибавпть лнмонной дедры. 
1 / 2 ложіш масла. 
2 — 3 к у с к а круппо истолченнаго с а х а р а . 
П а с о у с ъ . 

Выдать: Ч2 ф. мякпша франц. буліш. 
Почтп 2 ст. слпвокъ или мокока. 
1 / 2 с т а к а н а к ш г а п ш а . 
Va ст. коринкл, 1 ложку масла. 
' /з с т а к . с а х а р а , 6 лпдъ . 

1144) М а р а в а й Б І З Ъ бѣлаг© жлѣГш, Взять 1У2 французскія 
черствыя булкп, срѣзать верхиюір корку, a мякишъ натереть иа теркѣ, сложпть 
въ камеппую чашку, вллть 1х/2 стакана кипящаго молока, растереть ложкою, дать 
постоять часъ, чтобы булка разбухла, лотомъ олять растереть булку до гладкостя, 
всыпать 4 куска сахара (можно ярябавпть Ѵ8 фунта масла), вбять 4 яйца, раз-
мѣшать, сломсить въ форму, поставвть въ лечь па х/2 часа. Для вкуса можно 
лоложнть лямонпой цодры съ У3 лямона. Подать отдѣльно сахаръ п слявкя, яли 
молоко, плп какой-нпбудь сладкій соусъ: клюквондый, миндалъный, шоколадный, 
нзъ краснаго вяяа, нзъ ягодъ. 
Выдать: і У а французсдія булки. 

і Ѵ а стак. молока, 4 яйда. 

4 куска с а х а р а , Ѵ 2 или 1 ' / 2 лож. масда . 
Лнмонноп цедры, с а х а р ъ и сливки. 
Или на соусъ. 
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1 1 4 5 ) П у д п п г ъ и з ъ булки с ъ я б л о к а ш і . Разбпть хоро-
шенько 5 япцъ, смѣшать съ 1 У 2 стаканамп ыолока, всыпать 1 1 / я стакапд тертой 
черствой булки, жоложжть 3 / 4 стакана сметажы, немного корвцы, 4Д стакана са-
хара, вымѣшать до гладкости, налить немного этого тѣста въ форму, намазан-
ную / 2 ложкою масла ж посыпапную 2 — 4 сухарями, положпть жотонъ рядъ на-
шяикованпыхъ н сахаромъ обсыпанныхъ яблокъ, опять тѣста п яблокъ, сверху 
тѣсто, вставить въ печь почти па 1 Ѵ 2 часа; подавая выложить па блюдо. 

Выдать: 5 япдъ, 1 Ѵ 2 стак. молока. 
1 ' / 2 ст. черствой булки, т. е. 1 ' / 4 

нли 1 ' / 2 франдузской булкн. 

Va с т - с а х а р а , корпды, 3 / 4 стак . сыетаны. 
3 — 4 больгаія ябдока. 
Va ложкп масла, 3 — 4 сухаря. 

1146) С Д І І И О Ч П Ы І І п у д і ш г ъ ідзть булкп. Вулку французсвую 
5-тп копѣечнуто парѣзать малеыькіши ломтжкамя, разварнть жхъ въ 1 бутылкѣ 
густыхъ сливокъ, протереть сквозь сжто, жоложить 3/ 4 стакаиа сахара, цедруст, 
1 лпмона, 1 З О Л О Т Н Н Е Ъ ЕОрпды, все размѣшать хорошеыько, взбявая вѣничкомъ, 
положить наЕонецъ 1 0 взбптыхъ бѣлковъ, размѣшать все вмѣстѣ, пероложпть въ 
кастрюлысу, вымазаиную масломъ ж осыпанную сухаряып, вставпть въ печь. 

1 ложечку к о р щ ы , ложку масла. 
2 — 3 сухаря , 10 бѣлковъ. 

Выдать: Булку, 3 ст. слпвокъ плп цѣльн. 
молока. 

3/ 4 ст. с а х а р а , лпмонной дедры. 

Подавая облить сабаіономъ N 3 5 8 , соусомъ съромомъ № 3 6 2 , илн спропомъ, 
нлж шоколадпымъ соусомъ № 3 5 9 . 

1 1 4 7 ) М л у я г ь - п у д п і і г ъ . (Прожорція на 1 8 человѣкъ). Положнть 
въ каменную чашку '/4 фуята мелко нарѣзанныхъ разныхъ цукатовъ, жеребран-
наго, вымытаго, до суха вытертаго 7 2 фун. кяшмшпа, */4 фунта корпнки, 1 да-
тортую франдузскую 5-тя коп. булку, 1 фунтъ очпщеннаго отъ жплъ п мелко 
жзрублеинаго жочечнаго сала, У 2 фунта мозговъ жзъ костей, 7„ фудта мукп, э/4 

фун. мелкаго сахара, цедру съ 1 лжмоиа, мушкатиаго орѣху, равиѣшать, вбить 
9 япдъ, развсстж 2 рюмкаыж мадеры, 2 рюмкамж малагж, 1 рюыкоіо рома, размѣ-
шать, жереложжть въ салфетку, памазапную масломъ; варить яа легкоыъ огнѣ, 
накрывъ кастрюлю крышкою, 4 часа; яередъ отпускомъ выложпть осторожно н| 
блюдо, срѣзать Еругомъ корку, облпть ромоиъ, зажсчь его н пылающжмъ яодать 
жа столъ, или яодать отдѣльно ромъ п сабаіожъ. 

Выдать ма 6 человѣкъ: , 
4/і2 Ф- цуиатовъ. 
Va ф. кпшмиша. т. е. Ѵ2 стак. 
Ѵі2 Ф- корпнхи, т. е. VA стак. 
Ѵз французской булки. 
Va ф. почечнаго сала. 
V« ф. ыозголъ іізъ костей. 

VA ф. ыелкаго с а х а р а , т. е. Ѵ 2 стак. 
Цедру съ Va дпмопа. 
Мушкатнаго орѣху , 3 яида. 
2/з рюмкп ыадеры. 
la рюмкп малагп, Va рюмки рома. 

Ромъ, на сабаіонъ № 3 5 8 . 
В а р п т ь около 4 - х ъ часовъ. 

Отъ 7 до 9 человѣкъ, увелпчпть лропорцію в ъ 1 ' / 2 раза . 

» 10 » 12 » » » » 2 ' „ 
1148) НІудиигп м©-$шя\<війекпі с ъ л г о з г а я ш п з ъ ш?©« 

« т е й . Ѵ2 фуата булкя безъ коркп натереть на тсркѣ, залить 1 стакапомъ мо-
лока, no болѣе; растереть до-бѣла Г / 2 ложки масла, вбять яо одному 7 — 8 
желтковъ, размѣшать, положлть '/4 фунта мелко изрубленныхъ воловьпхъ моз-
говъ жзъ костей, У4 ф . сахара, пемного лжмонной цсдры плж 7 — 8 штукъ горь-
каго мпедаля, 1 / і стакаяа сладкаго толчеяаго ывндаля, ' / , стак. вымытаго ж до-
суха вытертаго дзюма, 3/4 стак. коринкя, пемного кориды, солж, всс это разыѣ-

шать хорошенько, жоложпть 7 — 8 взбптыхъ бѣлковъ, варпть въ салфеткѣ 3 — 4 
часа; жодать ромъ ж сабаіонъ жлп соусъ № 3 6 2 . 
Выдать: Ѵ 2 Ф- бѣлаго хгЬба . 

1 стак. ыолока, 7 — 8 я д д ъ , 
1 / і ф. нозговъ изъ костей, х/а с т . 

с а х а р а . 
1 ' / 2 ложкп слпвочнаго масла. 
Ѵ4 стакана сладкаго, 7 — 8 штукъ 

горькаго мпндаяю. 
Vt стак. изюма. 
VA стак. коринки, корнды, соли. 
Ѵ 2 ложкп масла—намазать салфетку. 

Или 4 — 5 зер. кардоыона. 
6 — 7 япдъ, ' /4 фунта масла. 
2 — 3 к у с к а с а х а р а . 

Сабаіонъ н ромъ. 

1 1 4 9 ) П у д н и г ъ завармон. 1 У 2 Л О Ж Е Ж масла смѣшать съ 1 ста-
кажомъ мукж, вскжжятпть, развестж 2 стаЕаиами молока; кппятить мѣшая, пока 
же погустѣетъ, остуджть, положпть сахаръ, цсдру съ лямона, жля кардамояъ, 6 
жслтковъ, 6 — 7 взбптыхъ 6ѢЛЕОВЪ, смѣшать, сложжть въ форму намазапную Ѵ„ 
ложкою масла ж обсыжапнуіо сахаромъ, вставжть въ печь на 1 часъ жлж варпть 
на жарѣ часа два. 

Облитьслропомъ, ллн соусомъ молочнымъ, жлп шоколаднымъ, илп пзъ КЛІОКВЫ, 
плж пзъ вжшень, малпны, землянлЕЖ ж пр. см. n. 3 5 0 ж пр. 
Выдать : 1 ст. мукп, 2 ст . слдв. илп молока. 

Ѵ 2 стак. с а х а р а . 
Лпыоппой нлд апеіьсднной цедры. 

1 1 5 0 ) / Ц р у і г в в м т ь ш і а м е р о к м п . 1 ' / 2 стакана слжвокъ, ф. масла 
подогрѣть, всьтпать 3 / а ф . муви, т . е. V / s стакана, лоставпть на огояь ж без-
жрсрывпо мѣжіать, пока тѣсто же будетъ отставать отъ кострюлп, потомъ осту-
дпть, вблть 8 яйцъ, пржбавить 3/2 стакаиа розовой воды, 3/ 4 ложкл рома, 3/ 4 

стакана сахара л тереть въ одну сторону; вьшазать форму ыасломъ, влпть тѣсто, 
вставпть въ дечь. Подавая выложпть на блюдо, облнть КЛІОЕВСНПЫМЪ соусомъ 
жлп соусомъ взъ красяаго вппа л лр. 

1 1 5 1 ) И У Д Е Ш І Г П B5«NEb©B0MMöfi. 1 / 2 стакана самаго лучптаго кофе пз-
жаржть, горячій всыпать въ 2 стакаяа горячлхъ слпвокъ, вскжпятжть, отставять, 
вакрыть; жогда остыяетъ, лроцѣджть. 

VA фуита масла, 1 стаканъ муки развестп слквкамж, лрокяпятпть хорожіепько, 
иоложпть сахаръ, когда остыпстъ, вблть 6 желтковъ, a потомъ положпть 6 —8 
взбятыхъ 6ѢЛЕОВЪ, переложжть въ форму, памазаияую маоломъ п обсьшаняую са-
ха.ромъ,лвъ псчь. Облпть соусомъ мжядальнымъ, жлл молочяымъ №№ 3 5 6 — 3 5 5 . 
Выдать : 2 1 / , ложк.п масла, 1 / 2 стак. кофе. I 1 ст . ыукп, х/ 4 ф. с а х а р а . 

2 стак. слдвокъ. • 6 — 8 япцъ. 

1 1 5 2 ) й і у ^ я а м я т І0а©аа®.та.дваіьвз0 в а и а в а е . і / і фуд. ыасла, 1 ста-
канъ мукп, 2 стакажа СЛЖВОЕЪ плж М О Л О Е Я , В С К Н П Я Т Л Т Ь хорошснько мѣшая, вск-
пать сахару, ' /ä фуята тертаго шоісоладу-, яемного толчсной гвозднкж жлн вапжля, 
яроЕжпятжть; остудпть, вбпть 6 Ж О Л Т Е О В Ъ , положпть 6 — 8 взбжтыхъ бѣлковъ, 
переложять въ форму ж въ печь. Подать слпвкн плп облжть соусомъ съ ромомъ 
№ 3 6 2 нлп сабайономъ. 
Выдать: 6 — 8 ятщъ, ' / 2 стак. с а х а р а . і 2 стак. слнводъ длп молока, 1 стак. муки. 

% /8 ф. шоколаду, плп вапплп. | 2 1 / 2 ложкп масла, 1 — 2 сухаря. 

П 5 3 ) И у д я н г п 1 / і фунта шоколада натереть, 
сиѣшать съ^5 желткамж ж 3 / 2 стакана сахара, развестя Ѵ2 стакажоиъ слпвокъ, 
проваржть; / 8 фунта масла, 3/2 стакаиа мукж размѣшать до гладкостн, расщп-
пать мелкнмп кусочкащі, положять въ жюЕОладъ п мѣніать па плжтѣ, П О Е Я мука 
не разойдется, но жо Е П Ж Я Т П Т Ь , МОЖЯО ЖОТОЙІЪ жродѣджть сквозь сжто, остудить, 
смѣілать со взбжтымя 1 0 бѣлЕамп, жореложить въ форму, намазанпую масломъ ж 
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иосыпаннуго сухарями, перекладывая вареньемъ клубиякою, апельсннамп, ябло~ 
камн, внпшямп и проч., и въ печь на *Д часа. 

Подавая, вылолслть на блюдо, облпть спропомъ язъ краснаго вниа олѣд.: 
'Д фунта, т. е. 1 стаканъ сахара п 1 стакапъ ісраснаго вян-а вскяпятить, 
остудить. 
Выдать: ' / 4 фуита шоколаду. 

Va стак. сахара. 
1 / 2 стак. слпг.оиъ, 1 ' / 2 лож. ыасла. 
' / 2 стак. муки, 5 желтловъ. 
1 0 бѣлковъ, 2 сухаря, 1 апельс. 

2 яблока, */2 стак. впіпень и проч. 

На сиропъ: 
1 стакаиъ краснаго вина. 
1 стаканъ, т. е. Ѵ 2 ф. с а х а р а . 

1154) В Інрогъ ЕЙІВТЬ псммевв. Испечь вафли, каждую вафлго на-
назать вареньемъ пля ыармсладодъ, уложпть красиво на блюдо въ кружокъ, по~ 
крыть взбитымя слпвкамп съ сахаромъ, сгладпть, убрать вареиьемъ, подавать; 
пли переложить вафли морожовымъ. 
Выдать: П а вафли отъ № 1 3 7 2 до 1377.J I 5 кусковъ сахара , ' / 2 стак . варенья. 

|1Ѵ4 стакана густыхъ слпвокъ. 

Илп вмѣсто всего этого выдать па морожѳное. 
1155) ИІііроггтг» визть Флинові». Испечь блпны Ai 1236, поджа-

рпть съ обѣпхъ сторояъ; 3 желтка смѣшать съ 1 полною ложкою тертаго сят-
наго хлѣба, съ стаканомъ сахара я 'Д чапной ложкя корпцы, положять 
3 взбптыо бѣлка; размѣшать, намазать этою массою калсдый блипъ, свернуть каж-
дый лзъ пжхъ въ трубочку, сложить на глубокое круглос фаянсовоо блюдо; 4—5 
желтковъ растереть до-бѣла съ х/2 стак. сахара, развести сметаною, смѣшать съ 
4—5 взбитымя бѣлками, облпть блппы, вставить въ печь на %/2 часа. Подать 
отдѣльпо сахаръ. 
В н д а т ь : На блипы: 

3 ст. молока, 2 ст. ыукн, 3 яйда. 
(Va ложкп масла). 
VA ФУН- масла поджарпть блпны. 

3 яйда, сптнаго хлѣба. 
Корпцы, 1 — Ѵ г стак. сметанн. 
4 — 5 жэлтковъ, V* с а х а р а . 

1156) ІВудпнгъ яіать блшіфвъ». Испечь блипы № 1236, поднявъ 
бѣлкн, поджарігть съ обѣпхъ сторопъ, иамазать пхъ какинъ-ннбудь сиропомъ, 
свериуть каждый блинъ въ трубочку, разрѣзать на 3—4 частя. 

Кастрюльку вымазать масложъ, доыпать сухарямя, сложпть бляны; 2 ста-
кана слнвокъ размѣшать съ 4 желткамн н 'Д ф. сахара, полояшть нѣну нзъ 4 
бѣлковъ, размѣшать, облнть блнны, вставить въ нослишкомъ горячую дечь. 
Выдать: На блины: Va стак. сиропа. 

3 ст. молока, 2 ст. ыукп, т. е. 2/ 3 Ф-
2 — 4 лйда, 2 ложкд масла. 

2 ст. слпвокъ, 4 — 5 ядцъ. 
1/3 ст. сахара. 

1157) Шуднйпгъ и з ъ яиакй, Ѵ/2 стакана бѣлаго мака псремыть хо-
рошепысо слявая воду, обваритькяляткомъ, дать стечь водѣ, псремыть. въ холод-
ной водѣ, дать ей стечь, сложвть въ каменную чашку, всьтпать 1х/4 стакана са-
хара, 10—12 іптукъ толченаго горысаго мпндаля, мѣпіать деревянньтмъ пести-
комъ, вбявая ло одному 10 желтковъ, положпть наконецъ пѣну язъ 10 бѣл-
ковъ, лереложить въ форыу н въ печь на 'Д часа; лодавая осынать сахаромъ. 

1 0 япцъ. Выдать : 1 1 / 2 стакана бѣлаго мака. 
1 7 І стакана сахара . 

» 1 0 — 1 2 шт. горыс. миндаля. '/a ложки масла, 2 сухаря. 

Этотъ пудингъ, когда остынетъ, вюжпо лодать къ чаю вмѣсто бабы. 

1158) И у д и н г т и з ъ г р е ц ю і ж ъ ©рѣ%овпь. Взять 1 фуятъ 
гредкпхъ орѣховъ, очистить отъ скорлупы, мелко пстолочь, смѣшать съ 6 желт-
камн растертымн до-бѣла съ сахаромъ н 2 ложкамя растоніепяаго масла. Взять 
1 стаканъ тертой булкп, влнть ло немногу 2 стакана цѣльнаго молока, дать по-
стоять, чтобы булка разбухла, смѣшать тогда съ грсдклып орѣхамя, ноложнть 6 
взбятыхъ бѣлковъ, размѣшать н тотчасъ нереллть въ форму, намазапную ма-
сломъ н осыланиую сухарямн, варнть на нарѣ 1 х/2 часа ялп вставять въ нечь 
на 3/4 часа. Подавая облнть свѣжнмъ растоплеипымъ иасломъ. 
Выдать : 1 фун. грецішхъ орѣховъ, 6 яддъ. I 1 ст. тертой булки, Ѵ 2 — 1 ст. сахара . 

7а Ф- масла, 2 стак. молока. | Растонлеюіое ыасло. 

1159) ЗВиірогъ івзъ важаліоя. Взять глубокую тарелку влнныхъ 
ягодъ, изюму, мнидалго, шслталы, черносливу я яроч., то ость всего понемиогу, 
мслко нарѣзать, сложять въ кастрюлю, влнть 1 стакаяъ вяна, всыпать немпого 
сахару, яокрыть крышиою, яоставить яа длпту иа легкій оговь, чтобы раза2—3 
кішпѣло, сложять яа блюдо, нокрыть мернпгою, т. е. взбятымл 6 бѣлкамн, смѣ-
шапішмл съ Ѵ2 стакапомъ сахара, вставить въ псчь пе надолго. 
Выдать: Винішя ягоды, нзюмъ, мпндаль. I 1 стакаігь впна, 6 бѣлковъ. 

Шепталу, чериосливъ, | 3 / 4 стакана с а х а р а . 

1160) ѲІудпяййвт в ізт срувзізт. 12 груяіъ очнстять, иарѣзать лом-
тпкамн, осыяать '/., стаканомъ сахара, немного коряцы, 3—4 толчепымл гвоздя-
каш, влять Ѵ4 стакана воды, съ х,2 стакава вяыа, поставять въ кастрюлѣ ва 
сяльный огопь, накрыть крышкою. Когда соусъ выкяяптъ, отставпть, остудять; 
бжелтковъ растереть до-бѣла съ Ѵ4стакапомъ сахара, смѣшать сь ложкою ыасла, 
также растертаго до-бѣла, съ Ѵ4 фунтомъ булкя, намоченной въ молокѣ н вы-
жатой, цемного лдмонвой дедры; размѣшать все это хорошевько, пололшть 6 
взбятыхъ бѣлковъ. Половпиу этой массы сложять въ форму, лотомъ пряготов-
левныя грушп, a наверхъ онять того же тѣста и вставнть въ нечь.І 
Выдать: 1 2 грушъ, 1 / 3 стак. вина. 3 — 4 гвоздпкп, лимонной дедры. 

1 / 4 ф. булки, т. е. 2/3 франд. буліш. Корицы, ст. сахара . 
Ѵ 2 Ф- масла, 6 яицъ, L/s ст. ыолока. 1/2 ложкп ыасла и 2 - 4 сухаря. 

1161) І В у д в в г ъ E H I S M Е В Ѣ В И А В Я Х Т Ь С Л И І З Ъ . 40 крупныхъ спннхі 
слявъ броснть въ кнпятокъ, когда кожяда пачяетъ лолаться, откннуть нхъ па 
рѣшето, снять кожлду, вынуть косточкя, a слнвы сложнть въ кастрюлю, посы-
пать корпдею н Ѵ3 стакапомъ сахара, накрыть крышкою, ноставять на сяльяый 
огонь, но не надолго, мпнутъ на 5, пѳ болѣе, смотрѣть, чтобы ііе прягорѣло; 
6—7 жслтковъ, Ѵ3 стакава сахара растереть до-бѣла, смѣшать съ ложкою несо-
ленаго ыасла, также растертаго до-бѣла, положять 16 штукъ толченаго горькаго 
мпядаля, 1 стаканъ толчепыхъ сухарой, остывшія сллвы, размѣіпать все хоро-
іпепько, положпть тогда 6—7 взбптыхъ бѣлковъ, слолшть на блюдо н яоста-
внть въ псчь. Подавая облнть соусомъ пзъ слпвъ Ai 352. 
Выдать: 4 0 сливъ, 1 6 сухарей, 6 — 7 япцъ. I 16 штукъ горькаго ыпндаля. 

Vu ф. песолеиаго ыасла, кориды. I 2/а стак. с а х а р а . 

1162) МудвЕиігі» и:«гь квишевіігр. 6 желтковъ растереть до-бѣла съ 
а/4 стакана сахара, вллть 1 стакапъ молока, 2Д стакана растоплениаго ласла, 
немного корпцы, Ѵ/6 стакана жстолченыхъ сухарей, смѣяіать, выбнть хороіпенько. 
Накопсцъ положять свѣжяхъ очящеяныхъ безъ ісосточекъ впшснь, сбвть въ пѣиу 
6 бѣлісовъ, сложнть всо это въ форму, хоропю вымазаввую масломъ я обсышш-
пуго 3 сухарямп; вставлть въ печь. ГІодавая обллть еоусомъ пзъ впшспь 351. 
Выдать 6 яицъ, 3 / 4 ст. сахара , 1 8 сухарей. I плп 1 ф. зрѣлнхъ дѣльныхъ вппіень. 

Ѵ/а етакана очдіценныхъ вишепь, | J / 2 ф. ыасла, 1 ст. молока, 3 — 4 сухаря. 
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ІЕмз̂ © п у д і ш г ъ І і з ъ івгаиіеиіь, ч е р н о н слгороднны 
•i.isa чедшнкоі Взять 3 стакана очщцеііыхъ ужевишень, всыпать етакана 
сахара; потомъ взять 1Ѵ2 стакапа самой свѣжеп сметапы, взбить съ 2~яйцами, 
положлвъ лотомт 72 столовой ложкл мукп, Ѵ4 стакана сахара п Ѵ2 чайной ложкл 
кориды, облііть этимъ всѣ впщиіі, размѣшать, переложить иа блюдо, поставпть 
ві иечь, чтобы заітеклось. Это плрожное чрозвычайно вісусыо, его можно ирлго-
товлять также изъ черпой смородлны п череики. 
В ы д а т ь : 2 ф. вишеиъ, 3 / 4 — 1 ст. с а х а р а . I 1 чайяую яожечку к о р ш щ . 

2 яйца, 1 Va с т а к - сметаны. | 7 ложкп мукп. 

1163) Вйудвшгть пв;вчь за™еавмя/& к р у а ъ ©© еіистіиоі® 
BS твв<и>р©Ер©!0і». Взять чаліку ячпевой крупы, 4 чашкл творогу, 2 чашгси 
самой свѣжей сметаиы, 5 ялцъ л пезшого соли, размѣшатьвсе хорошедько въка-
мснной чашкѣ, поставлть въ духовую печь, пока HG лодрумяшггся. 

1164) Шудвдавгть візть дшзянв^жть ібрувіъ. Взять по горстд про-
сѣянпаго пшепа сарачлпскаго, крупъ овсяныхъ, грсчневыхъ, перемыть пхъ, прп-
«авпть до горстп рлсу л корлнкл, посолить, развестя ихъ яйцаып, положптьѴь 

ілфетку, лаыазаныую масломъ, варпть въ жлрноиъ мяспоиъ отварѣ. Подавая, 
аблить пудішгъ масломъ, подлсареннымъ до темнаго двѣта. 

1165) Cresas» s^isjeastbias мѳяцвѳіпь штъ> ©в»и|вша шашвіьи, 
раа©у шлш ©ужарей. 10 жолтковъ растереть до-бѣла съ У2 стакапомъ 
молкаго сахара, всыпать 20 шт. очищепваго, мелко лстолчонітаго горькаго мин-
даля, размѣшать хорошепько, всыпать '/2 хтак. манпы, плп */, стак. рлеа, лс-
толченпыхъ слегка въ ступкѣ, ллп */., стак. мелко лстолченпыхъ сахаршхъ су-
харей, тотчасъ же положлть 10 взбитыхъ бѣлковъ, слегка разиѣшать, пороло-
жпть въ кастрюлю, намазанпуіо масломъ л осыпанлую сухаряил п тотчасъ въ 
псчь па нолчаса плл даже менѣе. Манау п сухарп можжГсылать кладя бѣлгш, 
для того, чтобы не лмѣлп вролелп разбухлуть. Выложивъ на блюдо, подать къ 
леыу сахаръ, слпвки, слропъ ллп соусъ № 362. 

Этотъ лнрогъ хороіпо иодавать съ чаемъ илд кофе. 
Выдать: 10 япцъ, 7 ст. ме.теаго с а х а р а . 

7 с т а к а н а ы а ш ш . 
нлл Vs с т а к а н а рпса, > 
пли Ѵя стак. пстолчеп. с у х а р е й . 

2 0 шт. горысаго миндаля пли лимопяой 
цедры. 

7 ложіш масла, 2 — 3 с у х а р я . 
(Слпвкп, сііропъ илп на соусъ Ai 3 6 2 . 

1166) І І у д і і и г ъ нази» штвшы друіпмгь вдшіедвоэп». Г/4 

стакана ианды перотсреть 1 яйдомъ, высушить, протероть сгсвозь дурхшлагъ. Вскд-
пятпть 4 стакала молока съ 1х/2 ложгшіл масла, всылать маллу; когда погу-
стѣетъ, осгуднть, всыпать съ уа стак. ісоршіки или пзкжу, 1/2 стак. сахара, 
вбпть 2 яйда, разиѣшать, иерелолспть въ форму, вставпть въ ЛЙЧЬ. 

Подавая, выложять иа блюдо. 
В ы д а т ь : 4 ст. мохока, 1 ' / 4 ст. гаатши. I 7 стак . ызюіга шги корипки. 

2 яйца, Чі—'/2 с т а к . с а х а р а . | 2 ' / 2 ложлси иасла , 2 с у х а р я . 

1 1 6 7 ) Щудвазать ж я ъ э и т з ш ъ и . одпвть © з н а . я е а в е ш а д с ь в в р у а а - ь 
M.sso тизшевш. 4 стакана молока всклпятлть, всыпать 1Ѵ4 стакана крупъ. 
варпть мѣпіая, пока пе погустѣетъ, остудпть слогка; иасло растереть до бѣла, 
положпть въ него 4—5 желтковъ, всыпатъ сахаръ, отортый о лпжшнуго додру, 
сыѣвіать съ кашвіо, прпбавлть, кто хочитъ, корллки и лзюлу, положлть 4 — 5 

взбптьтхъ бѣлковъ, сложить въ фориу, вьшазалнуіо иасломъ н осыпаннуіо суха-
рямл; вставить въ печь на х/2 часа. 
Выдать: 4 стак . молока, 1 х / 4 ст. крупъ. 

Лимонной дедры нлп корнцы. 
4 — 5 ялцъ, V* с т - с а х а Р » -

ф. масла, 2 с у х а р я . 
( 7 з с т а к . . корнпки, 3 / 4 стак . нзюма). 
Сироігь или соусь . 

Подавая обллть слропомъ нлн сладклмъ соусомъ. 
1168) Муданвіг^. и з ъ ©м^.венБеі-гвахль взруить ©ть 

каіии ив івареава.сіи-ъ. Вскншітнть 3 стакана молока, всыпать мѣшая 1 
стаканъ смолелскпхъ крупъ; когда логустѣотъ, остудвть; вблть 6 желтковъ, по-
ложить у2 ложкп несолепаго ыасла, 1 ложкусахара, наколсдъ 6 сбптыхъ бѣл-
ковъ, размѣшать, памазать форыу масломъ, класть рядъ калш, рядъ варепья, 
фядъ кашп, рядъ пашлнковавпыхъ яблокъ, посыпать пхъ сахаромъ іттакъ далѣе. 

Варпть ва ларѣ; подавая обллть сирономъ ллн сладкнмъ соусомъ. 
2 — 3 яблока, 2 с у х а р я . Выдать: 3 ст . молока, 1 ст. смолен. крупъ, 

6 я в ц ъ , ч-.< Ф- ыасла. 
V , стак. с а х а р а , i j 2 стак. варенья. 

(Сиропъ пли пД соусъ) . 

1169) Вйу/чвіигтгі. нврак®исвгій hjs-s» е ішелепекихъ крупчь 
©<ш с м е ш і ш ю эа роівншт». 1 стаканъ смолепскпхъ крупъ, Ѵ2 стакаиа 
сахара, 2 стакана самой свѣжей сметаны л рюмку рома размѣшать, псрсложнть 
въ форму, памазанную масломъ и посыпанлую сухаряин, вставить въ печь на3/4 

часа. 
Подавая вылолсить на блюдо, убрать варепьемъ, плд обллть спропомъ, посы-

пать сахаромъ. 
Выдать: 1 стак . смоленскихъ крупъ. 

х / 2 стак . с а х а р а . 
2 стак . самой свѣжен снетаны. 

1 ргомку рома. 
1 / 2 ложки м а с л а , 2 с у х а р я . 

1170) П у д п и г ъ Esain смолепсі іпжъ крудвть ©гь 
©«авФИФЯіъ. Вскллятпть 3 стакапа молока, съ 1Ѵ2 ложкамл слпвочпаго 
иасла, 7в стакана мелкаго сахара, всыпать 1 стаканъ смолепскпхъ крупъ. Когда 
крупа разварптся, спять съ огня, положпть соли, Ѵ4 стакана корлвкл, \ ста-
кана кпшмпша, % фун. мслко нарѣзаниыхъ дукатовъ, дедру съ '/2 лпмона нлл 
ллмоннаго масла, 6 желтковъ, размѣіпать хорошенько, пололслть пакопедъ пѣпу 
лзъ 6 бѣлковъ, перелождть въ форму, наыазалную Ѵ2 лолскою масла-п лосыпап-
ную сахаромъ, п варить на парѣ, положивъ па крытпку горячпхъ угольевъ. По-
давая, вылолснть на блюдо, облпть сабаіоноыъ № 358, ллл еоусоыъ съ ромоыъ, 
шоколаднымъ, спропомъ, лли подать слнвкп съ корлцею. 
Выдать : 1 бут. ыолока, 1 ст. смол. круих. 

1 7 ложки слнвочнаго масла . 
7 стак . ыелкаго с а х а р а . 
Цедру с ъ 7 2 лвмона. 

стак . корншш, 7 стак . кнпшиша. 
ѵ» стак. цуката , 6 янцъ, 1 / 2 лож. масла. 
2 — 3 к у с к а с а х а р а , н а соусъ. 

1871) ІІудвавігть и з ъ е и о л е н с к п % ъ пйрушть. © ы и а р м е -
Прпготовпть пудлпгъ, каісь сказапо вышѳ № 1170, разлнть въ 

2—3 плоскія формы, лспочь въ печп, потомъ сложить вмѣстѣ всѣ пласты на 
блюдо, емазывая каждый пластъ какинъ-иибудь мармеладѳмъ, т. ѳ. фруктовыиъ 
пю}>е, обровнять края. Сбпть 4 бѣлка, всылать стакана сахара, смѣшать, об-
мазать верхъ п бока пудлига. Остальпую мерлнгу сложпть въ бумажную тру-
бочку н, выжпмая ѳѳ, убрать нудипгь (такъ, чтоЁаг въ промѳжуткахъ ноакн.о 
было послѣ паложнть желе нзъ красной сиородлны), посыпать сахароиъ н по-
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ставлть въ довольно зкаркую печь; когда слегка подрумянптся, убрать желеемъ, 
подлпть спрояъ изъ красной смородпны, подавать. 
Выдать: 3 ст. молока, Ѵ / 2 ложкн слпвочн. 1 / 4 ст. к ш и ш ш а , 6 яицъ, 1 ложку масда . 

масла. 3 —4 с у х а р я , 1 / 2 илц 1 ст . фруктов. пюре. 
і /з ст. мелкаго с а х а р а , цедру с ъ ' / а 4 бѣлка , 1 / 2 ст. с а х а р а . 

лнмопа. :'/4 ст. cupona краолой смородипы. 
1 ст. смоленскшеь крупъ, х / 4 с т - ( ' / 4 с т . желе краспой смородины). 

корнпісц. 

1172) ШудѳаЕАігтіо иа:в% g»ia<ea. 1 стакапъ рпса перемыть въхолодпой 
водѣ, слять ее, палять свѣжею, чтобы рясъ сдва прнкрыло, свартгть до яоловн-
ит.і готовностп, откяяуть на рѣпіето, перелпть холодною водою, дать ей стечьсо-
вершенно, яересыиать рксъ въ кастрюльку, налять 3 стакавамн цѣлыіаго мо-
лока, сварлть до готовпостп, по не лереварять, чтобы оставался разсылчатымъ. 
ПоложЯть '/ч фуп. слявочяаго масла, остудить, всыпать съ Ѵ3 стак. сахара и 
ложку парѣзанпаго цуката, вбить 6 желтковъ, положнть пѣяу нзъ 6 бѣлковъ, 
въ форку л въ печь; подавая, выложить яа блюдо, лосыпать сахаромъ я облпть 
спропомъ, плп соусомъ отъ № 350 до № 365. 
В ы д а т ь : 1 с т а к . ртіса, т . е. 1 / 2 ф. I ф. масла, 1 / 2 ст. с а х а р а , ' Д Ф- ц у к а т а . 

3 ст . сліівокъ плп дѣльн. молока. | 5 — 6 япдъ, 1/ 2лолскп ыасла н к у с к а 4 с а х а р а . 

1173) ШИудигавпь |9ss©5& 3jjBütoö)Si5%. lVa стакаяа 
рлса сварпть, какъ сказапо въ № 1172; всклпятлть 4% стак. молока съ 1% 
ложкамп масла, всыпать рпсъ, сварнть до готовностп. Раздѣллть его на двѣ 
частп; въ одпу положитъ Ѵн и.иг */4 ф. шоколада, натертаго на теркѣ, размѣшан-
наго съ двумя ложкаыя горячон воды п съ 1І3 стакана сахара. Въ другую 
часть рпсу всшгать '/3 стакаяа сахара п ртомку шафралнаго яастоя, размѣшать. 
Въ форму, намазанную масломъ л посьтпаішую сухарямп положпть этотъ рпсъ 
рядамл, выйдетъ рядовъ шесть, поставлть въ почь яа чегверть часа; подавая 
выложпть на блюдо, осылать сахаромъ съ корядою. Облпть шокол. соусомъ 
№ 359, пли съ ромомъ Aô 362, плп молочнымъ соусомъ Aô 356. 
Выдать : 1 ' / 2 ст. риса , 4 1 / 2 ст. молока. I ' / * — 1 4 фунта шоколада. 

1 1 /2 дожіш масла , 2/ ; І ст . с а х а р а . | х / 2 золотншса maijipana. 

1174) Щудвняагъ. етдгв» рваеа D S . S R S иашсяэа. 1 стаканъ ряса ллп 
лшена разварлть въ ясбольтомъ колячоствѣ воды ллп молоіса, чтобы лротер-
тыхъ крупъ было не меньте 2 с#ак., лротереть сквозь спто, вбить 5 жслтковъ, 
доложпть мелко истолченлго сахара, 1;2 стакана слявокъ, 1/2 ложкл слпвочяаго 
масла, ванллн или лямоііной цедрът ялн 4 капли лпмоннаго ллп 4 каллп розоваго 
масла, плл шт. 10 горькаго мпядаля, иакопецъ 5 сбятыхъ бѣлковъ, яероложпть 
въ форму, вымазаиаую масломъ и осыпаниуго сухарямп нля крупою нстолчеп-
нымъ сахаромъ, варнть иа яарѣ. 
Выдать: 1 ст. р л с а пли іішсна, Ч , ст. с а х а р а . 

1 І 2 ложіш слнвочнаго ыасла. 
Ванплп илп лпыонаой дедры п пр. 

х / 2 с т а к а н а слнвукъ, 5 япдъ. 
Ч 2 ложкн масла. 
2 с у х а р я пли 2 к у с к а с а х а р а . 

Выложивъ па блюдо слегка облптъ я подать отдѣльно въ соусылдѣ' 
1) Сабаіонъ ѣ 3 5 8 . 
2) Или шоколадіши соусъ Aô 3 5 9 . 
3) Соусъ іізъ краспаго в і іна Aô 3 5 0 . 
4) Соусъ узъ вппіень Aô ь 5 1 . 
5) Соусъ пзъ СЛІІПЪ Aô 3 5 2 . 
6 ) Соусъ изъ малдны пли з е ш я п ш ш Aô 3 5 3 . 

Т ) Соусъ нзъ сиропа Aô 3 5 4 . 
8 ) Соусъ ыпндалышй Aô о55 . 
9 ) Соусъ изъ ыолока илп слпвокъ съ ванилыо № 3 5 6 . 

1 0 ) Соусъ изъ клгоквы № 3 5 7 . 
11) С о у с ъ с ъ ромомъ № 3 6 2 . 
1 2 ) Илп иодать слпвки, с а х а р ъ н кориду. 
1 3 ) Или ынндальное иолоко Aô 3 6 0 . 
Илн ирптотовпгь т а к о н точпо пудипіъ изъ ргіса зеленаю цвѣѵіа, a именно: 

Очнстнть, выяыть, осушять салфеткой, всылать въ солеиый крутоп кнпятокъ 
% фупта лоребраяпаго шпяпата; когда сдѣлается мягішмъ, откинуть ва рѣшето, 
перелпть холодною водого, выжать, мелко нзрублть, нротореть сквозь сито; ноло-
внну иоложять въ лрпготовледныи рпсъ, a другую лоловпну положять въ соусъ 
пзъ молока нля сливокъ съ вашплыо Aô 356, uo шпипатъ класть въ готовый уже 
соусъ, чтобы съ ішаъ яе кппитить, н въ лудяпгъ яоложпть въ такоыъ случаѣ 
захаръ сь запахомъ ванплп CM. Aô 1894. 

1175) йвзн©®швИйа шудапгіаігчь ІІрготов-
ляется какъ сказано вышс Aô 1174, нрябавять только Ѵ8 фун- шоколаду; въ 
та.комъ случаѣ не надо класть нн вапплп, ня лпмонной цедры, н лодавая облять 
сабаіоиомъ, шоколадньшъ соусомъ, шядальпыыъ, язъ молока плп слпвокъ съ 
заяплыо, соусомъ съ ромомъ, яля яодать сахаръ н слявкп. 

1176) ЁРввс/Еэ ©чь ;рема®яѳ(явдиаалмям% iisi©peo Сварять рпсъ, какъ 
сказано въ Aô 1172; сложлть въ раятовуго форму, иамазаипую маслолъ я носы-
паяпую сахаромъ, иаложпть легкій ярсссъ я ноставять въ горячую воду па паръ, 
потомъ вт.тложпть осторожно па блюдо, В7> середпяу влить земляиячиаго шоре; 
яодавать горячимъ. 
Зь:дать : 1 Ч і с т а к а и а р п с а . '/•< ф. слппочпаго масла . 

3 стак. сливокъ ІІЛИ молока. 2 ф. земляники, т . е . стакаповъ 5 . 
вершка ванпли. % — 1 стак . с а х а р а . 

Или просто, сварявъ рисъ, какъ сказано, сложять на блюдо, оставявъ ссре-
дішу яустою, сгладить кругомъ, въ середяпу влнть земляиячиаго яюре, ітриготов-
лсппаго слѣдугощпіп» образомъ: 

2 фуата зомляшпси, т. е. стакановъ 5, перебрать, протереть сквозь сито, 
положлть Ѵо—3/4 стакаяа мелісаго сахара, размѣіпать. 

1177) äösB«ß'ib» ©® ©̂ umssaüfüirasa ва.яиэ ©метава®а®. 
Сварвть разсыпчатаго рясу, каісъ сказ. въ Aô 1172, смѣшать съ Ѵ2 стакапомъ 
сахара, съ корндею, ванплыо плп алельсннною коркою Aô 2416, дерелолшть въ 
форму яамазанную лрованскямъ масломъ нли смоченую холодиою водою я осы-
яаиную круиаі.імъ сахаромъ, остудпть. Подавая выложять на блгодо, лоісрыть 
сбитымн сливкамн плп сбятой свѣжей сиетаяой, слѣшанцой съ сахаролъ п корл-
дею, пли ваішлыо, ялн лпмоішою цедрою. Сверху убрать вареиьемъ, маляпоюлля 
вяшиямя. Рясь этотъ можно я яе класть въ форму, a лололспть кругомъ блюда, 
въ середниу же положять сбитыя сливкн пля сметану, облить все вареиьемъ ялн 
сяропомъ. 
В ы д а т ь : 1 с т а к а н ъ рпса, : l/4 с т - с а х а р а . I 1 с т . сметаны плп самыхъ густ . слппокъ. 

Акельс . коркп, гиозд. илп вапплп | В а р е и ь е . 

117S) Щудрзаигть эя^ъ д̂п©® знф.ядайшгавввавзареааісеэдтгв. 
1 стак. рпса сварпть, какъ въ № 1172, положпть 1 ложку слявочнаго масла, 
размѣшать; 6—9 яблокъ очпстпть, вырѣзать серддевнпу, сварить въ маломъ ісо-
лячествѣ воды до половяні.і готовіюстп, наяоляпть яхъ варепьемъ. Положить въ 
форму намазаниую иасломъ я осыпаииую сухарямп половяну ряса, па йего яблокп, 
осылать пхъ сахаромъ съ корпдею, ярнкрыть рясомъ, вставнть въ дечь на лол-
часа. Подавая выложпть на блюдо, облкть сяропомъ, прдготовленнымъ язъ са-
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іара н яблочпаго вывареппаго отвара, ялж соусомъ съ ромомъ № 362, шга впш-
вевымъ, яля малияовыиъ сжрояомъ. 
Выдать: 1 ст. рпса т. е. ' / 2 Фуита. 6 - 9 лблокъ смотря по велпчпнѣ . 

1 бутылку модока. і / , стакана варенья . 
1 /з ложки слпвочнаго масла. 1 / 2 стак. с а х а р а . 
3 — 4 сухаря. Чайную ложку коріщы; на соусъ. 

1179) ПГдшпі. мзъ ринеа en вареиьемъ-ліа.«іапою. 
Сварить 1 сгаканъ риса, какъ сказ. въ № 1172; положпть ложку масла до 
бѣла растертаго съ 4 жвлткамн п Ѵ2 стак. мелкаго сахара; положпть 3—4 горь-
кія истолчеиыя мипдалинкп, смѣшать съ 3 взбптыми бѣлкамж. Взять стаканъ 
домашняго варснья-маляиы, самыя ягоды, смѣшать пхъ съ 3 взбптымп бѣлкаміт 
жоложить въ форму рядъ рпсу, рядъ варенья, рядъ рясу, рядъ варенья, жри-
крыть рпсомъ, яоставять въ печь па 1 часъ. Выпуть лзъ печп дать немного 
остыть, выложнть на блюдо, лодавая облпть малпновымъ спролоиъ. 

1 ] SO) й®иеп en яб.і©каліп, варепьемъ и мсрнпгоі©. 
Сваржть 1 стакавъ рпса, какъ сказ. въ № 1172, но чтобы рпсъ былъ разсып-
чатый; лоложпть ложку слпвочнаго ыасла, 2 стак. сахара, яемного коржцы, 
блюдо вамазать маеломъ, посыпать сухарямп, лоложжть рядъ рпсу, яотомъ рядъ 
яблоковъ жлп грушъ, мелко нарѣзапныхъ п слегка жоджаревпыхъ съ масломъ, са-
харомъ л корицою; потомъ олять рпсъ, сгладить, положвть наверхъ варонья плл 
какоѵо ивбудь мариолада, сверху пок,рыть иержнгою, т. е. сбпть 4 бѣлка, всы-
пать /, стакапа сахара, размѣшать. Потомъ вставнть въ жечь но надолго, чтобы 
подрумянялось. 
Выдать: З с т а к а н а молока, 1 стак. риса . 

Корицы, 2 ложки масла. 
3U стак . с а х а р а , 6 яблоковъ. 

Или 8 — 1 2 грушъ илн слявъ 2 0 — 3 0 . 
Ѵз стак . варенья. 
4 бѣлка. 

1181) В*иеъ en яйлоками. 1 стаканъ риса сварпть, какъ сказ. въ 
№ 1172; яоложпть съ \ стак. сахара я 'Д палочки толченой ванпли. Пока 
рпсъ варлтся, сдѣлать сиропъ лзъ % стакана сахара иѴ2 чашекъ водът, проіш-
лятять его вѣсколько разъ, потонъ положлть въ вего 10 яблокъ средней велп-
чжпы очвщевыхъ п ломтикаяи нарѣзанныхъ, сварпть лхъ въ этоыъ сахарпоэгь 
сжропѣ; когда рпсъ п яблоки будутъ готовы, то укладывать жхъ иа блюдо слѣ-
дующвмъ манероиъ: слой рису, яотомъ слой яблокъ, ва которыя лоложпть sa-
pent», какого угодпо, яотомъ опять рясъ п такъ далѣе. Фориу можно прпдатг. 
въ вндѣ копуса яли лпрампдн; сверх*у можно украсвть варэньемъ, кушать можно 
такъ, какъ оно есть, a ещѳ лучпіе со сливкаыя. 
Выдать : 1 стак. рнса, 2 стак. молока, п 1 

стак. сливокъ. 
1 стак. с а х а р а , */« верш. ванили. 

Этотъ самый пудингъ ыожно започь въ фориѣ, вымазавъ еѳ ыаслоыъ н осы-
лавъ сухарямя. 

1182) Пудннгъ изъ рііеа en ear©. Сваржть */а стак. рлса 
съ 1 Va стаканашг цѣльнаго молока, какъ сказапо въ № 1172. Сварить 1/2 ста-
кана саго въ 1'/а стаканахъ молока, какъ сказано въ № 1183; яоложить '/* ф. 
масла, '/2 стакана сахара, лжмонвую цедру, 5 желтковъ, a бѣлки сбпть въ пѣву. 
Мслечь въ формѣ вымазапной масломъ п осыиаяпой сухарямя. Подавая облпть 
какпиъ ццбудь соусомъ отъ n. 350 до № 367. 

7 , фуп. масла. 

10 яблокъ. 
(1 стаканъ варенья). 

4 Выдать: х / 2 отак. рнса, Ѵ 2 стак. саго 
5 аыцъ. 
3 етак. мо ока. 

' ' 3 стак. ыелкаго с а х а р а . 
Лішонной цедры, 2 — 3 сухаря. 

1183) Иудингп ввзп ear®. '/2 фуета бѣлаго саго налять холод-
ною водою, черозъ двачаса слнть воду, откинувъ саго на рѣшето; ісогда водастѳ-
четъ, жересыжать въ кастрюлысу, обдать большжяъ колпчествоиъ кипятка, мѣ-
жіая, дать сварпться до жоловжны готовпости, откинуть на рѣшето, обдатьхолод-
жою водою; когда вода стечетъ, жереложить въ каетрюльку, залпть 3 стаканамя 
кияящаго молока, сваржть до готовностж, но чтобы саго ІІѲ разварілосъ; тогда 
остудить, яоложжть 5—6 желтковъ, растертыхъ до бѣла еъ Ѵ2 стаканомъ мелкаго 
сахара, ложку слжвочнаго масла, затѣмъ 5 — 6 сбитыхъ бѣлковъ, разиѣшать, 
жереложжть въ форму, намазанную свѣжимъ несоленымъ масломъ п обсыианную 
сухарями, вставпть въ лечь жлж варнть въ форыѣ около часу. 

Въ этотъ жуджнгъ можно для вкуса яоложнть BIT. 10 горысаго толченаго 
внндаля жлп жолиуто ложку апельсипиой мѳлко нашникованной корки № 2416, 
нлд ложку рома, влп всего вмѣстѣ. 

Подавая: 
1) Облить сабаіономъ Y5 3 5 8 . 
2 ) Илп шоколадпыыъ соусоыъ № 3 5 9 . 
3 ) Соусомъ изъ краснаго вина № 3 5 0 . 
4 ) Соусомъ пзъ вишепь Лі 3 5 1 . 
5 ) Соусоыъ нзъ слпвъ X* 3 5 2 . 
6) Соусоыъ нзъ малнпы плп земляники № 3 5 3 . 
7 ) Соусомъ пзъ сиропа № 3 5 4 . 
8 ) Соусоыъ миндальпымъ № 3 5 5 . 
9) Соусомъ пзъ молока пли слывокъ с ъ вапилью № 3 5 6 . 

1 0 ) Соусомъ пзъ клюквы № 3 5 7 . 
1 1 ) Соусоыъ с ь ромоыъ № 3 6 2 . 
12) Илн подать сливки, сахаръ п корнцу. 
13) Миндальное молоко № 3 6 0 съ вшппевымъ вареньемь. 

Еслп зтого жудппгу остапется, то яа другой день пспсчь блинчжкж, яерело-
жпть жхъ оставшжмся саго, которое развестп 2—3 ложкамж сливокъ, жрибавпть 
аяельсннной корки n 2416 п испечь каравай въ родѣ того, какъ сказано n. 1185. 

1184) ВЖгарогп ва&п car®. Ѵ2 стакава саго сварпть какъ сказаио 
въ № 1183, когда вода стечетъ совершеппо, взбпть 8 бѣлковъ, смѣшать нхъ 
съ 2/3 стакапами сахара н 4 каяляып розоваго масла, ісласть понемногу свареное 
саго, размѣшать все это осторожно, жереложжть на блюдо, вставить въ ДОВОЛБПО 

горячую печь; подавая, убрать вареиьемъ. 
Выдать: х / 2 стакана саго, б^.бѣлковъ. I 4 капли розоваго масла. 

2/а с т а к а н а с а х а р а . | ( ' / 2 — 1 стаканъ варенья). 

1185) П у д і т г ъ и з ъ car© en яввловаяш. Приготовпть саго, 
какъ сказано выгае № 1183. Между тѣмъ взять 5 яблокъ, очпстнть жхъ, разрѣ-
зать каждое па двое, всыпать 3/4 стакажа сахара, яоложжть */4 стакана спрояа, 
•гушить слегка въ кастрюлѣ. Потомъ взять свареное саго, яоложить въ него 1/4 сга-
кажа оахара, дедры лжмовпой жлп горысаго мпндаля, жлп рюмку рома, смѣшать 
съ 5 взбптшш бѣлками, жоложить въ плоскую жестяную форму плн на крѣпкое 
фаяисовое блюдо рядъ саго, рядъ яблокъ, сверху саго, сгладить, обсылать саха-
ромъ п въ печь. 

Подать вжшневый сирояъ. 
Выдать: 3/ 4 стак . саго, 2 стак. ыолока. 

Ѵ 2 стак. ыелкаго с а х а р а . 
5 бѣлковъ. 

1 рюмку рома или шт. 10 горькаго МІІН-
даля шш цедрн, 5 круипыхъ яблокъ. 

Ѵ 4 стакана вареиья. 

Молохоивцъ. Лсід.іроіі 1, ЫПЛ. ХО.І. 1 II II. 
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1186) i f s s p ö r ' b и з ъ т е д в т ы х ъ яя ріг»аш»іхі> яб.волйть». 
6 желтковъ растереть добѣла съ 3 ложкамп сахара, влптъ 7 ложскъ сметаны; 
взять 3 иебольшія яблока, натертыя на теркѣ, :/2 стакана мукп, сдѣшать все 
вмѣстѣ, прибавить 7 яблокъ мелко нарѣзанныхъ, корици, пѣну взъ 6 бѣляоиъ, 
переложпть все на блюдо, намазаішое масломъ u осьшаішое сухаряып, я въ почь. 
Выдать: 6 япцъ, Ч j стак . с а х а р а . I 1 0 яблокъ, 7 с т а к а н а муаи. 

Оиоло 1 ст. сметаны, корнды. | 1 / 2 ложкп масла п 2 с у х а р я . 

1187) П и р о в ъ и з ъ і д ѣ д ь и ы ж ъ а б л о в в ъ «уь вве?тяв-
ГФВ® и л и б н с к в и т п м я г і » ѵ і ю т о о т ь . 9—12 яблокъ очвствть, вы-
рѣзать середиеы, отварить слсгка въ водѣ, сложпть на рѣиіето, чтобы стекла 
вода. Когда остьшутъ, наполнпть середпиу варенышъ, уложить яа бліодо, осьгаать 
сахаромъ п коряцею. Сбить пѣпу язъ 6 бѣлковъ, сиѣшать еъ сахароиъ, покрыть 
ею яблоки, осывать сахаромъ н корнцею, вставнть въ печь минутъ па 15. Пода-
вая, убрать вареньеиъ, пля облить спропомъ. 
Выдать: 6 — 1 2 яблокъ, 1 стак. варенья . I 6 бѣлковъ. 

Кюрнцы, 3 / 4 стак . с а х а р а . I ( 7 с т а к а н а спропа). 

Иля уложпвши на блюдо яблоіш покрыть ихъ слѣдующпиъ: 6 желтковъ рас-
тереть до-бѣла съ 3/4 стак. сахара, всыпать ложку картофельпой просѣяппой 
муки, положить пѣну нзъ 6 бѣлковъ, разшѣшать. 

1188) шщтгть и з т ь ц ѣ л ь н ь в ж ъ я б л о і к ъ п © к р ь я т м ж т ь 
массѳш. 6—9 яблокъ очпстпть, вырѣзать серсдпну, вскп-

яятдть раза два въ водѣ, откинуть на рѣшето, остудпть, пафаршировать мелко 
нстолчепнымъ мпндалемъ, смѣшаннымъ съ изюмомъ и сахаромъ. 

Уложпть яхъ па блюдо, покрыть яблочною массою слѣд.: 3—4 довольпо боль-
шія яблоки пспечь, протереть сквозь снто, всыпать J/4 стакана сахара, размѣ-
шать до бѣла съ 1 бѣікомъ, положить 3—4 взбитые бѣлка, облпть яблоіш, 
поставвть въ печь иа 1/4 часа. 
Выдать: 9 — 1 2 довольно болі.ш. яблокъ. I Или 1 с т а к а н ъ варенья . 

1 / 2 ст . мнпдаля и 7 ст . пзюма. | 7 ст. с а х а р а , 4 — 5 бѣлковъ. 

1189) І 9 п р » г ъ н з ъ яблфЕй^ е® ш е т а и о ю . 6—12 яблокъ 
очдстпть, вырѣзать середяну, иафаршпровать вареньемъ, уложпть на блюдо, 
облпть слѣдуіощею массою: Iх j2 стакаяа сметаны, 4 желтка, 1 ложку мукя, не-
ыяого сахара, сыѣшать хорошѳнько, положпть пѣну язъ 4 бѣлковъ, облить яблоки, 
поставить въ несляшкомъ горячуіо печь. 

4 яйда , 1 ложку муки. 
1 / 4 с т а к а н а с а х а р а . 

Выдать: 6 — 1 2 яблокъ, 1 / 2 — 3 Д с т а к а н а ва-
ренья. 

1 Ѵ а с т а к а п а сметаны. 

1190) і і н д ю г ъ в і з ъ Ф а р ш й р о о а н н ь і ж ъ я б л А з в ъ . 10—12 
яблокъ очжстпть, вырѣзать середжну; два изъ нпхъ мелко жзрубить, смѣшать съ 
1 ложкою сахара, Ѵ4 стакапомъ изюма и съ '/., стаканомъ мелко истолчеааго 
сладкаго и 6—7 штуками горькаго мишдаля, пафаршнровать зтжмъ яблоки иля 
просто нафаршпровать пхъ варееьеыъ, пспечь. Когда будутъ готовы, разбпть 
4—5 желтковъ съ 2 ложками сахара п 1х/2 стаканааш сливокъ, всшіать пѳиіюго 
корпды, 3/4 стак. просѣянныхъ сухарей, положять пѣну пзъ4—5 бѣлковъ, раз-
мѣшать, облить яблоин, уложснпыя на небольшое глубокое блюдо, п въ почь аѳ 
надолго. 
Выдать: 1 0 — 1 2 яблокъ, 7 стак . изюма. 

7 с т а к а н а сладкаго миндаля. 
6 — 7 шт. горькаго. 
Или Ч 2 стакаиа варенья. 

4 — 5 япдъ. 
1 1 / 2 с такана сднпокх. 
1 / а с такана с а х а р а . 
3 / 4 с т а я а в а с у х а р е в , в о р я ц ы . 

П 9 і ) І і б л о к и с ъ « а Г т і о и о я і ъ ввлвя е© е л г и п о ч ш г т ъ 

6—12 яблокъ очистять, вырѣзать середпну, отварпть до мягкости, 
но чтобы не разварились, откппуть на спто; когда вода стечетъ, наполннть сере-
днгіу жхъ вареньемъ, сложить яа блюдо, облить сабаіопоыъ плп соусоыъ мо-
Л О Ч П Ы З І Ъ . 

Выдать : 6 — 1 2 яблокъ. і Н а сабаіонъ № 3 5 8 . 
1 с т а к а н ъ варенья. | Илп н а соусъ молочный № 3 5 6 . 

1192) ІЗуд ішгъ и: іъ яОлоі&ъ. yt фунта чухояскаго ыасла, 4 
яйда, 7з стак. сахара, I1/, стак. тертой булки, лиионяой цедры, 2 стак. яро-
стаго яблочнаго піоре изъ печеиыхъ свѣжжхъ плп вареиыхъ сушоныхъ яблокъ, 
/3 стак. корявки, размѣшать хорошенько, завязать въ салфетку, намазанную 

ыаслолъ, опустпть въ кииятокъ, варпть Iх/2 часа. 
Выдать: 3 / 8 ф. чухонск . масла, 4 яйца. Лпмонной цедры съ 7 лпмона. 

7 пли '/a стак . с а х а р а . 2 стак. яблочнаго пюре нли '/,-, ф. сушо-
V / s стак . тертой бушш. н ы х ъ лблокъ, 7 стак. корпшсп. 

1198) І Іеч іепыя яФлокн. Выбрать кисловатыя яблоки, обернуть 
пхъ въ буиагу-бибулу, пспечь въ довольно горячой печи, въ которой должны 
стоять съ полчаса. Еогда яспекутся, т. е. сдѣлаются ыягкими, спять бумагу, ІІО-
дать со слпвкамп, сахаромъ л ванилыо, см. № 1894. 

1194) SÏBijîor'b нок|»ыпгыві ©.«©еиыівгь 
т ѣ с т о м ъ . 6—12 яблокъ очпстять, парѣзать тояенькями ломтяками, сложить 
на блюдо, пересыиая сахаромъ, корядею, апельсинною коркою №> 2416, варень-
омъ, облить 1 ріомкою впна, разложить сверху кусочкамя самаго свѣжаго сли-
вочяаго ыасла, накрыть слоенымъ тѣстомъ, смазать яйдомъ, вставять вь горячую 
печь; подавая, осыяать сахаромъ. 
Выдать: 6 — 1 2 яблокъ, 1 рюмку нііиа. 1 ложку масла. 

Корнцы илп апельсиішой корки. На слоеное тѣсто M 221. 
' /a с т а к а н а с а х а р а . 7 фупта ыасла. 
" і — Ѵ з с т а к а н а варенья. 7 ф. ыукп, т . е . 1» / , с т а к а н а , 1 яйцо. 

1195) Я б л о ч п ы п вви|»©гъ à la reine. 5 жслтковъ, xjk фупта 
сахара разиѣшать до-бѣла, положмть 2 стак. муки, 7 фун. масла, яемного ли-
ыопной дѳдры (столовую ложку роча), выяѣсять хоропіеиько, раскатать иа сто-
лѣ въ тупую сторону ножа; вырѣзать 2 кружка. Одішъ кружокъ положить ыа 
дпо жестянон формы, потоиъ вырѣзать полоску тѣста, обложпть ою впутреяшою 
стѣвку формы, въ серсдяну положять яблокя, прпготовленпыя слѣдующпмъ 
образомъ: 

10 с/сднихъ нля 5 большяхъ яблокъ очнстять, мелко иарѣзать, влптьлозкку 
столоваго виыа, потушить демного, сиѣшать съ х/4 стак. язюма, (73 стаіс. слад-
каго толченаго мпвдалн, нѣсколько штукъ горысаго), х/2 стак. ыелкаго сахара, 
ложкоіошш2 вяшиеваго вареиья я апольсішной коркн. Массу эту прпкрыть дру-
глмъ кружкоыъ тѣста, слѣпнть края, смазать бѣлкомъ, посыпать сухарямп съ 
сахаромч п въ печь часа па 11-2. 
Выдать: 5 больпі. яблокъ п.ів 1 0 гредшіхъ . Немного аиельс. коркп № 2 4 1 6 . 

(1 ложку рома, ' / , ст. пяюма). 2 / ; фун., т . о. 2 с г а к . муки. 
( Ѵ я с.т. слад., 1 0 шт. горьк. МПІІД . ) . Очеііь иолный стак. ыелкдіо с а х а р а . 
1 илн 2 ложки хіишнсваго па]юні.л. фуп. масла, 5 желтісовъ. 

Выложивъ иа блюдо за часъ ди обѣда, можво дать немиого остыпуть, потоыъ 
покрыть тремя сбятыия бѣлками, смѣшашшмп съ ХІ4 фуа. caxapa, вставнть и 
печь; когда подрумнптоя, подавать. укрясшгь свирху в.і'])-':пьймъ. 

о 23* ' 
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1196) Ш а р л о т в а н з т аблввпь ©m ч с р н ы м ъ м ѣ « 
боінъ. 6 яблокъ очястпть, нарѣзать лоитякамя, вьшуть зернышки, пололснть 
'/2 стакапа сахара, 1/4 стакана корннки, мѳлісой корпцы съ 1/2 чайной ложѳчкн,. 
*/8 стакана горькаго толченаго мнндаля, лимопной цодры, 3/4 стакана бѣлаговнна, 
слегка тушить, только "тобы яблоки не разварились. Мелсду тѣмъ растереть ста-
кана 1Ѵ2 чернаго хлѣба, 1/і фун. растопленнаго чухонскаго масла, положить 10 
штукъ горькаго толчснаго миндаля, цедру линоннуго, 14 стакана сахара, молгсо 
истолченной ісорпцы, 2—3 гвоздшш пля ванялп. Вымазать форму масломъ, об-
сыпать сухарямж, пололшть яоловжну массы нзъ чернаго хлѣба, потомъ яблокп, 
сверху опять хлѣба, поставпть форму на желѣзпый лястъ, вставять въ печь ва 
1 часъ, поворачпвая форму, чтобы кругомъ иодруияпилось. 
Выдать: 6 яблоковъ, ; і/4 стак. с а х а р а . 

V* стак. коринкн, корнцы, 2 — 3 
гвозд. V i ст . горькаго мшідаля. 

3 Д ст. бѣлаго впна, 1 ' / 2 стак . х л ѣ б а . 
7 з ф. масда, дедры лнмопиой. 
2 — 3 с у х а р я . 

1197) ІВ1а.рл©тива nam іа®е«(отат em грепками. Взять 1Ѵ2 
французскаго бѣлаго хлѣба, стереть теркою верхшоіо корку, нарѣзать тонепышмн 
ломтнкамп плл взять 25 простыхъ сухарей. Разбпть 2 яйда съ 1 стакапомъ мо-
лока, обмакнуть каясдый кусокъ, обсыпатьмѳго сахаромъ и корпцою, обложить ими 
дно п бока кастрюлп, хорошо намазаниой масломъ; или эти грѳнки наиазать толысо 
растоплепиымъ масломъ, и спѳрва ноджарить пхъ слегка; 8—12 яблокъ очистить, 
нашпнковать мелко, наполпить лми кастрюлю, облолсенную внутри гренкаып, каж-
дый рядъ яблокъ лересыпать сахаромъ и коридею, кладя по кусочку масла, 
сверху пололшть 1 ложку иесоленаго масла, накрыть таісяып жѳ грсночками и 
крышкою, на которую можяо пололшть пѣсколысо горячнхъ угольевъ, вставить 
въ печь. Бодавая, выложить осторожно на блюдо (облитъ, кто хочетъ, сяро-
ломъ, сдѣланнымъ изъ 1Ѵ2 стакановъ воды и Ѵ4 нлп '/2 фунта сахара). 
Выдать: 1 1 / 2 франц. 5 ЕОІІ. булки. I (1 стак . молока u 2 яйца). 

8 — 1 2 лблокъ, 7 2 стак . с а х а р а . | ( Н а спропъ отъ Ѵ 4 до 1 / 2 ф. с а х а р а ) , 
Корпды, 3 — 4 ложки ыасла. 

1198) em ргнсшъ. 6—9 яблокъ очлстлть, вырѣзать ce» 
реднну, сварнть въ водѣ съ Ѵ4 стаканомъ сахара. 

Вскппятлть въ водѣ 1 стаканъ рлса, отклпуть па рѣшето, перелпть холод-
ною водою, сложпть въ кастрюлю, залпть 3 стакапамн слпвокъ ллж цѣльнаго 
молока, положлть хд вертка ванллл, рварнть на легкомъ огнѣ до мягкостп, прж-
бавить 1 ложку сливочнаго масла. Ѵ4 стакана сахара, размѣшать, выложпть па 
блюдо, уложнть на рлсъ яблоки; молшо убрать сворху жслеемъ дзъ краспой смо= 
родппы, подлить яблочваго сиропа. Подать отдѣльно сахаръ. 

Va с т а к а н а с а х а р а , т . е . Ѵ< ф. Выдать : 6 — 9 яблокъ, 1 стакапъ рису. 
3 с т а к а н а слпвокъ или молока. 
г / 4 вершка ваннли. 
Ѵв Ф- сливочнаго масла. 

( Ж е л е изъ смородиша Ч * — 7 г стак . ) . 

1199) Пудипмпь п з ъ п б л о к ъ em греквяшш газт еу-
хареііі. Взнть простыхъ малеяыспхъ сухарей, обмакнуть каждый въ молоко 
жлп сллвгеп, обложить ими дио s края формы хорошо вымазаппой п осыпаннод 
сухарямп. Пустьтя мѣста наполнпть чернымъ тертымъ хлѣбомъ плп тсртого булкою 
съ сахаромъ и масломъ. Положить рядъ яблокъ, мелко нашппкованныхъ, посы-
пать жхъ сахаромъ съ корлцою плл ванилыо, положпть сверху кусочкя слпвоч-
®аго масла; потомъ положлть рядъ намочеипыхъ въ сливки сухарпковъ, пере-
кладывая лхъ тою лсе массоіо изъ тѳртой буліш, потомъ опять яблоки п таісъ до 

конда. Между тѣмъ разбпть 4 желтка, растереть до бѣла съ '/3 стак. сахара, 
положить пѣну лзъ 4 бѣлковъ, размѣшатьиполивать этнмъ каясдый слойяблокъ. 
Исііечь въ печп, подавая выложить па блюдо; чѣмъ больше будетъ сахару, ва-
ннлп п масла, тѣмъ вкусяѣе будетъ пудпнгъ. 

7 а ф- масла. 
1 / 2 палочки ванили, 4 яйда. 

Выдать. 2 4 с у х а р н к а , 5 коп. булку или 
черпаго хлѣба . 

До 1 0 яблокъ, 1 етак. с а х а р а . 

1200) em в а р е н ь е м ъ и пншдалыіыіват м»-
л©ввояіт. Взять хорошпхъ яблокъ средпей велпчпны 12 іптукъ, каждос лбло-
ко вычпстпть, выдолбивъ середпну, которую пачиііить какямъ угодно вареньемъ, 

I но лучше всего иаляной нлп влшішіи, улоожпть яблокп на круглое блюдо, облить 
; ихъ мжыдальнымъ молокомъ, пряготовленнымъ пзъ чашки миедаля и 2 чашекъ 
I воды; нс процѣлсявая молоіса, облить яблокп, поставить въ печь, въ очевь воль-
ыый духъ. 

К о г д а я б л о к п н с н е к у т с я , н о д а в а т ь . ° 

і В ы д а т ь : 1 2 яблоиъ, чашку мпндаля. | 2 с т а к а н а варенья. 

1201) М у д п п г ъ п з ъ лблокъ . 1 стакапъ сырыхъ тертыхъ яблокъ, 
Ѵ2 стакана япдъ, 3/4 стакана сахара, 1/2 стакана густыхъ сливокъ, 1/2 стакана 

I толченыхъ сухарей, */4 стакана разогрѣтаго ыасла, смѣшать все хорошенъко, 
влпть въ форму н поставнть въ печь. 

1202) Ф м л е т т е т парепьемпь. 7 жѳлтковъ, 7, стакана саха-
ра мѣшать до-бѣла, положнть цедру съ % лимона или лучше кориды, потомъ 
3 ложісн растопленнаго масла, 73 стакапа мукн л 7 сбптыхъ бѣлковъ. Влпть на 
большую сковороду 1 ложку растопленнаго масла, разогрѣть догорячаго состояиія, 
вылить тѣсто, вставнть въ яечь мпнутъ па 10 —15; какъ толысо исяечется, 
тотчасъ положить варевья безъ сяропа, виіяень нлп лучшо черной смородппы, 
сверпуть въ трубку, поставпть еще въ печь па 5 мяпутъ. Подавая, разрѣзать 
наискось, сложить яа блюдо, посыпать сахаромъ нли слолснть на блюдо въ впдѣ 
гврляпды, a середину ыаполнять слѣдующею массою: въ 1 стакаяъ впшнсваш 
сиропа пололсять пѣпу нзъ 6 бѣлковъ, размѣпіать, наполнить середину, посы-
пать сахаромъ п вставпть въ печь на пѣсколько мипутъ. 

И х и корпду, 1 стак . варенья. 
1 ст . випшеваго сиропа, 6 бѣлковъ. 

Выдать : 1 / 3 ст. мелкаго с а х а р а , 7 язщъ. 
Ѵз ст. ыукп, 'Д Ф- масла. 

* • Цедру с ъ 1 / 2 лимона. 

Облпть соусомъ № 356 плп сабаіопомъ №. 358. 
Илп нспечь на сковородахъ, слолшть на блюдо 1 пластъ па другой, пере-

кладывая пхъ вареньемъ, и такъ подавать. 
1203) Су«і»ле em в$виііліьв©. Положять въ кастрюлю 1/а фупта слп-

вочнаго масла, х/4 фупта картофельиой муки, Ѵ8 Ф- круппчатой, 1 2 палочкя ва-
яплп,развестя 1 бутылкоюмолока,прокяпятпть, остудять, лоложпть '/2стак. сахара, 
вбпть9 желтковъ, размѣгаать до гладкостя, положить 9 сбитыхъ бѣлковъ и пере-
ложить тотчасъ же въ жестяную форму, памазанную масломъ, плп наблюдоп въ 
горячую печь. 
Выдцть: ѴД ф. картофел. муки, т . e . 5/в ст . I 1 / 2 палочки ванплн, 1 бутылку молока. 

Чн ф. арупнчат . мукп, т . е . 3/s ст . | 9 япдъ, 1 / 2 ложки ыасла, 'Д ф. с а х а р а . 

1204) Су«я»ле и з т с м е ѵ а п ы . 2 стакана смстапы, 2 полнып лояс-
кп муіш всішпятить, мѣшая до гладкости; когда погустѣетъ, остудять, вбять 5 
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зкелткопъ ттоложттть % стакгкл сахара, алольсттппой плл лшіоппой цодры тт 5 
сиитыхъ бѣлкивъ, рагш-сшать, слшклть ва глубокое бдюдо вли салатникъ, наыа-
запный масломъ, вставвть въ довольло жаркуіо яечь на 3/4 часа; яодавать па 
томъ же блюдѣ, посылавъ сворху сахаромъ. 
Выдать: 2 стак. сиетапы, стак, мукв . I Цедру съ 1 лимона нлп апельспна. 

5 лші,7', /2 стак. c a x a p a . j | i/o ложкп ыасла. 

1205) С у о д е д і ш о т г о с . 7 желтковъ раствреть до-бѣла съ 1 ста-
капомъмслкаго сахара, положять лпмоппой цедры яля 5 капель лнмоннаго ыасла 
н 7 взблтыхъ желтковъ, яодсынать Ѵ„ стакава картофельиой нля малсовой ыукя, 
размѣшать, переложпть па глубокое блюдо, на дно котораго можно яоложнть 

2 стакапа варевья, вставять въ нечь мянутъ па 10; яодавать яа томъ же 
самомъ блюдѣ. 
Выдать : 7 лнцъ, і/2 ф. сахара. I і / 8 Стак. картоф. мукн. 

Цедры лнмоннои плп кориды. | 1 — " 2 стак. варенья. 

1206) €У«&»ле шоколадпое BSS% еіиетанеы. Ѵ2'стакаяа муки, 
2 стакана сметавы, %-фунта тсртаго шоколада, неыпого толчсяаго кардамона 
я корлцы, всішпятпть, мѣшая до гладкостп, остуднть, лоложнть 6 желтковъ, 
до бѣла растертыхъ съ Ѵ8 стакала сахара, 6 взбвтыхъ бѣлковъ, размѣшать, 
переложпть въ серебрявую кастрюлю влп фаянсовое глубокое блюдо, вставнть въ 
печь ва /2 ллп 7., часа; къ нему подаются слявки. 
Выдать: ч2 стак- мукп, 2 стак. сыетапы. 

Ѵк фупта шоколада. 
3—4 зерпа кардаыопа. 

Кориды плн ваппдп, 6 яидъ. 
Ѵз стак. сахара, (слшиш). 

Чі стак. слывокъ, 5 желтковъ. 
10 бѣлховъ. 

1 -07) СуФле пз% грецввихъ орѣжовъ. % фунта нсочпщеп-
ныхъ грецкнхъ орѣховъ очястпть, пстолочь, положнть немпого бѣлка, сложнть 
въ кастрюльку, вбнть 5 желтковъ, Ѵ2 стакапа сахара, V, стакаяа слпвокъ, яо-
ставпть па яляту, проварять, мѣяіая, но не кпяятпть, нротереть сквозь сято, 
сложпть въ серебрявую кастрюльку ялп фаянсовую суфлейнпцу, смѣшавъ со взбп-
тымя 10 бѣлкамп, вставпть въ почь эд 5 ынігутъ до отнуска. Подать сливкп. 
Выдать; */2 ф. гредкихъ орѣховъ, т. е. 

гот. 20. 
Ѵі Ф-і т. с. '/2 стак. сахара. 

1208) €у4»ле иа% бешелвсляв. Ѵ8 фуята масла, «/, стакана муіш 
развестп 2 стаканамп слпвокъ, лоложять \ палочкя толченой вапплп, всклпя« 
тпть раза два трп, отставпть, положять V, стакаяа сахара, 4 желтва, a потомъ 
4 взивтые бѣлка. Прпготовить 8 шт. маленькпхъ сковородокъ, раскалить пхъ, 
намазать масловіъ, поставпть на лястъ, разложпть лряготовлепяую масоу па эти 
Ь сковородокъ, вставпть въ духовую нечь, псясчь пхъ, сложпть на блюдо, ігс-
рекладывая варспьвмъ; сбять 4 бѣлка, облазать пмя сложеиное на блюдо суфле, 
обсыпать сахаромъ, вставять въ лечь на 5 нилутъ. 
Выдать: Ѵ4 ф. масла, стак. мукіг. і стаканъ варенья. 

6 стак. сливокъ, 4 желтка.  
Ѵ4 падочкп вапили, 4% ст. сахара. 1 бѣлокъ. 'Д стак. сахара. 

Илп 2 ст. крас.паго впна п 1/і ф. сахара 
Такъ нсяечепвое п сложеняое суфле ыожяо нодавать п не обмазывая его бѣл-

жомъ, въ такомъ случаѣ облить его холоднымъ снрономъ, прпготовленяымъ пзъ 
- стакановъ красяаіо впна н % стакана сахара ялп соусомъ съ ромомъ № 362. 

1209) ѴІіірогъ 533% імерпнгп. Сбнть въ густую пѣну 8 бѣлковъ, 
всклпятнть 6 стакавовъ молока, снускать въ него сбнтую нѣну ложкою, накрыть 
крышкою н варпть нѣсколько ыпнутъ, вывуть нхъ дурхіплаковоіо ложкою ва снто. 
Оставшіеся желткя растереть до-бѣла съ сахаромъ, развестя остывшпмъ моло-
комъ всыпать Ѵ2 чайной ложечкн корнцы ллп каплп 2 бергамотваго масла, по-
ставить ыа п.титу, мѣшать, пока не погустѣстъ. Сложить на блюдо свареную 
нерингу, залять молочньтмъ соусонъ, посыпать сахаромъ я корндею, вставпть сь 
неслишкомъ горячую печь мивутъ ва 10. 
Выдать: 2 бут. молока, ' U Ф- сахара , 8 яндъ. | Каплп 2 бергамотнаго масла пли к о р щ ы . 

1210) І І е р и в в г а д р у г п і н ъ ш ш е р о і и п ь . 6 бѣлковъ сбять въ 
пѣпу, всыпать стаканъ сахара, пстолченяаго съ ІІ4 палочкою вавплп, размѣгаать. 
Можду тѣмъ ВСЕІШЯТПТЬ 4Ѵ2 стак. цѣльиаго молока. класть бѣлкя ложкою, въ 
впдѣ большихъ клецокъ, вскипятпть, валожить нхъ на бліодо дурхшлаковою 
ложкою, облвть этпмъ же молокомъ, лодавать. 

1211) В о з д у ш п ы п піі|»огъ вязть з р ѣ л а г о вв|ЗЫ5к©іге« 
ШШЙВІА. Стакапа 3Х/2 — 4 зрѣлаго крыжовншса очнстить, сполоснуть, палпть 
водоіо, разварлть, протереть сквось сито, варнть олять, пока вс ногустѣетъ, 
прибавявъ пемттого лимонной дедры, остудять, яоложпть 2/3 стакана мелкаго 
сахара, 2 бѣлка, немного корпцы, сбявать все это довольяо долго, пока не ыо-
густѣетъ; положять тогда 6—7 взбитьтхъ бѣлковъ, пѳрѳложпть на блгодо, 
осьтпавъ сахаромъ, вставпть въ весляшкомъ горячую печь мпнутъ па 20. По-
дать отдѣльво сахаръ н слпвкя. 
Выдать: 3 ' / 2 — 4 стак. крнжовника. I G—8 бѣлковъ. 

-/з стак. мелкаго сахара . I Кориды нли дедры. 

Желткп употрѳбить ва другое кушанье. 
1212) Поздушпый пнроі^ъ визъ. 6 яблокъ средвсй 

велячпны пспечь, протерсть сквозь спто; 6—7 бѣлковъ сбпть въ густую пѣву, 
смѣвіать яхъ съ яблоками, додсыпая ялп лучшо сѣя сквозь сятечко Ѵ2 стакаоа 
мелкаго сахара. Переюжить ва фаятісовое блюдо, сверху обсыпать 1/4 стаканомъ 
сахара, вставпть въ пѳчь шінутъ на 10, въ то вроня когда лодается жаркое. 
Какъ только подпямстся я яодрумяянтся тотчасъ подавать, ппачѳ опадетъ. 

Подать къ иому сливки. 
1213) В о з д у ш н ь ш B83Bg9©r% 193% ев гЬяіей зем.-вівиіанги 

8Я.1Н2 кшалішы, 1 фунтъ т. е. 3 стакана перобравной малпиы илп землявпкп 
лротереть сквпзь сито, слвть лпшвюю жядкость, сыѣшать съ 6—7 взбитымп бѣл-
ка.мя, сѣя сквозь сятечко 3\, стакапа сахара. Переложять на блюдо, осыпать 
Ѵ4 стаканомъ сахара, вставять въ иечь мпнутъ иа 10 н т. д. CM. Aô 1212. 

Подать сливкя. 
1214) Ебоздушіаыи взир«г% иб^Ф^ияіг© іа.зіэ 

з ш г о д м я а г © nnogie . Ѵ2 стакава густаго ягодпаго пли яблочваго сахарпаго 
пюре смѣшать съ 6—7 взбитымп бѣлкаиш, лереложнть ва блюдо, вставвть въ 
печь я т. д. 

1215) ^^еввз» в к у с н ы и поздушньви •»вірог% из% «зе§9-
НОС.мявва. Ѵ3 пін Ѵ2 фупта чернослява сварпть до мягкостн, въ маломъ колпчѳ-
ствѣ воды, вынуть дурхшлаковою ложкою, протереть оквозь сию, смѣшать съ 6—7 
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взбитымя бѣякамя, подсыпая % стакана ыелкаго сахара, переложить аа блюдо, 
осыпать сверху ложкою сахара и въ печь сн. № 1212. 

Податъ отдѣльно сливки. 
1 2 1 6 ) В о з д у м ш ы й п и р о г ъ ЕЯЗП с у ш о н ы х ъ яблоіеъ. 

Взять Ѵ4 фупта сушоиыхъ яблокъ, нарѣзать ихъ мелко, заідть 1 стакановъ воды, 
развардть пхъ, протереть сквозь снто, дать устоятьея, слить лишпюю жядкость; 
растсреть гущу до бѣла, смѣшать съ 6—7 взбптымп бѣлкамп, подсыпая Ѵ2 ста-
кана сахара, переложпть яа блюдо, сверху посыпать сахаромъ, вставить въ печь, 
когда подается жаркое. 

Иодать сливки. 
1217) М|веів©©ж©двяавый ів^^душвімй п і ф о г ъ п з ъ 

шйшшізмм» ивареиаіьзи. Взять I1/4 стакана густаго варенья маляиы, зеы-
Л Я Н Д Е И иля черной смороддны, см. № 1988, чтобы было болыпе ягодъ, чѣмъ 
спропа, полождть въ него 5 саыыхъ свѣжихъ крупныхъ бѣлвовъ н тереть лож-
кою въ одну сторону по крайоей мѣрѣ часъ, дока масса не сдѣлается почтн бѣ-
лою п очень густою, такъ чтобы ложка могла держаться въ ней стоймя.—Пере-
ложпть на глубоЕое блюдо, поетавдть на холодъ. Когда будутъ додавать жардое, 
поставить пирогъ въ довольыо горячую иечь, осыпавъ его сверху ложкою сахара. 
Когда подппмется и подрумянптся, тотчасъ подавать да столъ со сливкамд. 

Зтотъ воздушгіый ппрогъ тѣмъ хорошъ, что не одадаетъ, Еакъ одадаетъ 
пвогда воздупшый ддрогъ, прдготовлениый, какъ сказано въ № 1212, онъ сыт-
дѣе д вкуснѣе, хотя п больше съ нпмъ хлодотъ. 

1218) Тавой точно воздушиый пирогъ, какъ сдаз. № 1217 ыожно прдгото-
влять пзъ l'y стакана черносливпой, яблочдой плп ягодной густой сахарной сва-
репой-ыассы, 5 бѣлковъ п ложкд сахара, которымъ посыпать сверху. 

Прдготов.іяется этотъ дпрогъ пзъ свѣжпхъ печеныхъ яблокъ плд свѣжпхъ 
ягодъ, надо па іу4 стак. яблочиаго пли ягоднаго торе класть 4 иолныя ложіш 
ыелкаго сахара; прокипятвть хорошепькѵ.; па черносливпуіо же шассу вдвое He-
nke сахара. 

1219) ЩудЕіват BEsa дрѳжйшбажт». 7& фунта растопленнаго ыасла 
растереть до-бѣла, вбпть по одному 8 желтковъ, 3 ложки ыелкаго сахара, лп-
ыонной дедры съ %/2 лимопа, V, фуп. Еартофельдой муки, 2 ложкн дрожжей, 
размѣшать до гладаостд, полождть лѣну дзъ 8 бѣлковъ, налпть нсполеую фор-
ыу, намазанную маслсшъ и посьшайіаую сухарямд, вставить въ печь. Подавать 
къ нему слявкп, сиропъ пли клюквенный соусъ n. 357. 
Выдать : 1 / і ф. масла, 8 яндъ. Цедру съ 1 лпмона. 

Va ст. с а х а р а , 2 лож. дрожжеи.  
1/а ф . , т . е . 3/4 ст. картофельной ыуки. Ч2 ложки ыасла, 1 — 2 сухаря. 

1220) МудЕшнгть из-ь гавша. Распустнть 1 ложку ыасла, поджа-
рить въ немъ 2 стак. тертой черствой булки, залпть 1 стак. столоваго, всвипя-
чеииаго горячаго вдпа, разиѣшать до гладкостд. Ложку масла растереть до-бѣла, 
смѣшать съ 6 жолтками, 3 ложкаып мелкаго сахара д корицею; смѣшать все это 
съ булкою, доложпть пѣну дзъ 6 бѣлковъ, переложить въ форыу, вставдть въ 
печь. 

Вина ножно влять немпого ыенѣе, a прпбавить рюмку рома. Облить соусомъ 
съ ромонъ n. 362. 

і Выдать: Ѵ 4 ф. масла. 
2 ст. тертоіі булкн пдп 1 франц. 

бѣлый хлѣбъ. 

Va стакана мелкаго с а х а р а . 
3 / 4 — 1 стак. внна (рюмау рома). 
6 яидъ, 2 с у х а р я . 

1 2 2 1 ) . Пудипіпь ІІІВТЬ Ш К А Р А Н І . . */4 фунта масла, 8 жолтковъ, 
*/2 стакана молока, немного лдионной цедры размѣшать, ипставпть *на плдтѵ, 
нспечь родъ самой ясиденькой яичндды, постоянно ce мѣшая, перелдть тотчаеь 
въ миску, положнть 7г стакана сахара, 7, фун. мукя и 8 сбитыхъ бѣлковъ, 
размѣшать, всыпать иенѣѳ Ѵ4 фунта тонкдхъ мелко наломанныхъ макаронъ, сто-
ловую ложку рома, смѣшать внѣстѣ н печь дѣлый часъ. 
Выдать : Ѵ 4 ф. ыасла, 8 яицъ. 

V , стак. молока, лнмонной цедры. 
1 ложку рома. 

Vu стакапа с а х а р а . 
VA Ф- муки, т . е. 3/А стак. 
VA ф. мелкихъ ыакароновъ. 

Подать отдѣльно соусъ дзъ сливокъ n. 356 дли n. 362. 
1222) И у д п н г ъ еазп г ы н п ы . Отрѣзатъ половдну тыквы средней 

велнчипы, вырѣзать середину, спять верхнюю кожпцу, нарѣзать тыкву ломти-
ками, далить водою, варпть ііока ne сдѣлается мягкоіо такъ, чтобы MOJEDO бы.ло 
ее протереть сквозь сдто, смотрѣть, чтобы не переварилась, пначе іютеряетъ 
вкусъ, потонъ откинуть на сито, чтобы совершепдо стекла вода, иротсреть сквозь 
спто такъ, чтобы массы этой была полпая глубокая таролка, всыпать въ вее 
толчсный я просѣянный сухарь вмѣсто мукд, мелкаго сахару, съ !ц чайвой ло-
жочкн коряды, остудить, вбпть 5 желтковъ, 1 ложку елпвочваго масла, размк-
шать хорошенько, положить пѣну взъ 5 бѣлвовъ, сложнть въ форму, вставііть 
въ нсслишкомъ горячую псчь за полчаса передъ обѣдомъ; подавая вылождть 
пзв формы. 
Еыдать ; Тыкву , 1 / 4 стак . сахара . I 5 япдъ, корпды. 

1 ложісу толченыхъ сухарей. | 1 ' / 2 лож. слпв. масла, 1 — 2 сухаря. 

Подать отдѣльпо сахаръ п слпвкд. 
1223) Пуднівпь п з ъ павдтанокъ . 2 стакана очищенпыхъ 

вапггановъ разварпть въ 3/2 бутылкѣ слпвокъ или молока, протереть сквозь спто, 
взять этого пюре 2 стакана, развестп остальнымй сливкамн, доложнть 72 стак. 
сахара, проварить на длитѣ; */, ф. масла растереть съ \ стак. муки, положить 
въ шоре, опять прокипятить, остудпть, вбпть Ь желтковъ, a потомъ лоложпть 
пѣпу нзъ 5 нлп 10 бѣлковъ, размѣшать, сложпть въ форму, намазавную мас-
сомъ п посмпатпіуіо сухарямп, вставить въ дечь іші варить на парѣ около 3,4 
часа. Подавая выложпть на блюдо, облпть соусомъ пзъ красдаго ввна n. 350, 
илп сабаіодомъ, плп соусомъ съ ройомъ № 362. 

1',/2 лозіки масла, 2 сухаря., 

П а соусъ. 

Выдать: 1 бутылку сливокъ нлп молока. 
ч2 стаа. с а х а р а , 3/ 4 ст. мукп. 
Около 1 ф. каштановъ, 5 лидъ. 

1 224) Шудвангі» еазп » а ш т а н ® в ъ другимп кіаперомъ, 
Сварвть 1 фунтъ каштаповъ, откппуть на спто, вычистпть отъ скорлупы, про-
тереть СЕВОЗЬ сито, положпть мелхаго сахару, растсрсть, протереть СЕВОЗЬ рѣшсто, 
чтобы протерлось черкячкамп прямо па блюдо. бередпну оставпть пустую, да-
полппть ее передъ самыиъ отлускомъ сбптьтмп сливками съ сахаромъ н ваншгыо. 
Выдать: 1 фуптъ каштановъ. I Ваппли ' /г вершка. 

3/4 нли 1 ' / 2 ст. густыхъ слнвокъ. I Стаканъ мелкаго с а х а р а . 

1225) ЕіудтзніВ"!» п з п Бзять сырой норковд, патереть 
ео на теркѣ 4 стакапа, вт.тжать сокч5 совсргаеігао до каплн, положпть въ иор-
ковь 74—ѴЗ ФУн- чухонскаго масла, поджарить ее такъ, чтобы сдѣлалась ко-
рдчпеваго двѣта; тогда кастрюльку сиять съ огпя, иоставпть ыа ледъ п бить 
морковь лопаточкой, пока оііа де добѣлѣетъ, тогда положить въ нее 3 желтка я 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://kulinarniylaretz.w.pw/

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



вмѣстѣ опять выбпть хорошенько, положпть Ѵ2 чагакп сахара, яросѣяняой ко-
ряды 2—3 чайныя ложечки п 5 взбвтыхъ бѣлковъ, разчѣшать хорошенъко, 
сложпть въ форму, выыазапную масломъ п обсыпанную сухаряып, варпть иа 
парѣ цѣлый часъ; выложить на блюдо, облпть сабаіопомъ; этотъ пудингъ оченъ 
вкусснъ п трудяо догадаться, что опъ сдѣланъ пзъ морковя. Облпть сливочиымъ 
масломъ плп соусоыъ Ai 856. 
Выдать : Моркови, 5 янцъ. , Ѵ 2 ст. с а х а р а , 2 — 3 чайн. лож. корнды. 

Ѵ і — V a Ф- чухопскаго масла. | Е щ е масла плп на соусъ. 

1226) М у д и и г ъ ш ъ м о р к г о в н д р у г в в м т м а н е р ф я г ь . 
1 стаканъ сырой тертой морковп, не вшжпмая поджарнть въ 7, фупта масла до 
теиножелтаго двѣта, положпть потошъ 1 чашсу слпвокъ, 1 ложку мукп, 1 „ ста-
кана сахара, 7—8 желтковъ, a потоыъ 7—8 взбптыхъ бѣлковъ, всѳ размѣшать 
хорошенько п варпть на парѣ. Облпть сабаіопомъ Ai 358. 
Выдать ; Моркови, 7 — 8 япдъ, I 1 ложку мукн, 7 3 ф. масла, 7 2 с т а к а н а 

1 чашку сливокъ. I с а х а р а . 

1227) МИудинпь и з ъ рѣютя. 5 рѣпъ довольно болыпой всличпны 
сварить въ-нолокѣ до ыягкостіг, растереть до гладкостп иоложнть '/2 фр&нцуз-
ской булкл, натертой п размоченнон въ 1/2 стаканѣ сливокъ плпмолока, всыпать 
мушкатнаго орѣху, сахару кусковъ 4 — 5, вбить 5 желтковъ, положпть 11/а 
ложіся масла, 5 взбптыхъ бѣлковъ, разлѣшать хорошенько, сложнть въ форму, 
варить минутъ 20. 
Выдать: 5 штукъ рѣпы. Мушк. орѣху , 1 / і ст . с а х а р а , т. с . 7 3 ф. 

1 бутылку слпвокъ пли молока. 5 япдъ, х / 2 ложкп ыасла наыазать форыу 
1 7 з лож- масла, ' / 2 франд. булки. 2 сухаря. 

Подавая, облить соусомъ пзъ сликокъ Ai 356. 
1228) Ш у д и н г т инівт guica em р&каяга. Свардть густуюрв-

совую кашу на молоиѣ, обварпвъ его лредварвтельно кіляткомъ. Отваржть 40 
раковъ, очпстлть шейкв п яожки, мелко лхъ лзрубнть; желчь выброспть, скор-
лупу высушить, мелко лстолочь (такъ чтобы ея было 1 стаканъ); сдѣлать лзъ 
этой скорлупы раковаго масла, поджарпвъ ее въ 3-хъ ложкахъ чухопскаго масла, 
a все остальное положпть въ бульопъ, варить Ѵ4 часа, лроцѣдить. іуа ложкп 
раковаго масла растерсть до-бѣла, с̂мѣшать съ рлсовою кашею, мелко пзруб-
ленпыып шейкамл u съ 6 желткамп, лололсить солк, неыного ыушкатлаго орѣха 
л 6 — 7 сбнтыхъ бѣлковъ, размѣвіать, варить въ салфеткѣ I1/?. часа (плн по-
ложнть 3—4 цѣлыіьтя яйца). Подавая облпть слѣдующиыъ соусомъ: \іа фунта 
раковаго масла смѣшать съ ложкою муки, развестп 3 ложкамп сллвокъ л 1 % 
стаканоыъ раковаго бульона, вскппятпть раза 2—3 мѣшая, всылать солпвмуш-
катпаго орѣху. Передъ отпускомъ вбдть 2 желтка, подогрѣть до самаго горячаго 
состоянія, шгпе кллятлть. 
Выдать: L'A ф., т. е. 1 ст. риса, 3 / В ф. масла. I 3 ЛОЖІОІ сливокъ, солн, 4 — 8 лндь. 

4 0 ракоБъ, 1 бутылку молока. | Мушк. орѣху, 1 ложку, фіуки. 

1229) Шудвшгт и з т м©а5Г®йвт те.іявв0Ьважт. Помочпть въ 
водѣ съ часа ыозгп пзъ 2телячьнхъ головъ, снятьперепонку, отварить въ со-
леной водѣ съ небольшпмъ количествомъ уксуса, выложлть на дурхшлагъ, дать 

І остыть, a потомъ протеревъ сквозь дурхшлагъ, прпбавпть 1'/2 ложки растоллен-
наго масла, немпого солп, перда, ыушкат. орѣліка, 5—6 жслтковъ, хорошепько 
смѣшать,доложлть взблтые бѣлкл огь желтковъ,переложить въ выыазаивую масломъ 

я обсыпанную сухарямп форму; поставпть въ горячую псчь иа Ѵ2 часа. Подавая оС-
лпть раковыкъ соусомъ Ai 304, плн соусомъ нзъ шамппньоновъ Ai 286, пли соу-
сомъ съ ромомъ Ai 362. 

1230) Шуурвивст в о т р^аівяшряшй ачтігяндашіья. Оставшугося 
отъ вчералшяго бульопа разварнуто говядппу мслко пзрубпть, 1—2 луковпды мелко 
лзрублть, поджарлть въ 1 ложкѣ масла, всыпать говядппу, чуть-чуть поджа-
рить, лосоллть, влпть Ѵ2—1 стакапъ саыой свѣжей сметапы, вбить 2—3 сырыя 
яйца, положптъ иемиого лерду, съ 72 стаіс. натертоп па теркѣ сухой булкп, ве-
реложлть въ кастрюлысу смазаыную масломъ п посьшаниую сухарямп, запечь, 
вьтложлть на блюдо, облпть соусомъ пзъ сарделекъ № 283, или пзъ шамішпъ-
ововъ А;; 286, подавать на второе бліодо. 

7 2 — 1 стак. сыстанн. 
Перду , 1 — 2 луковіщы. 
Н а соусъ. 

Выдать : Разварпой говлдины. 
72 стак. натертоп булкп. 
2 — 3 яйда, 1 7 а ложки масла. 

1231) Щ У Д И М Г Т ВДАТ ISYGI>M. ОЧПСТПТЬ 3 моюдыя куряды, отрѣ-
за.ть толовкп, пож.іш в крылышки, которьтя употребпть слѣдующііі депь на супъ, 
обжарить ку]іпды, остуднть; мягкія частп отобрать, изрубить мелі'0, истолочъ, 
прпбавпть разварсппаго въ молокѣ п С Е В О З Ь СПТО протертаго бѣіаго хлѣба столъко, 
С К О Л Ь Е О будетъ мѣрой рубленаго куринаго мяса, размѣшать все выѣстѣ, поло-
ждть съ Ѵ4 фунта самаго свѣжаго чухонскаго масла, по. вкусу солп, порцу, 
мушкатнато орѣху, 6 желтковъ, раковыхъ шеекъ штукъ 25, потомъ положпть 6 
взбитыхъ бѣлковъ, разыѣшать, влить неполпую форму, намазаннуіо чухонскимъ 
маслоыъ и обсьшапиую сухарямп, варнть на парѣ ве мепѣо '/а ч'(іса'' К0ГДа бу-
детъ готово, выложить на блюдо, облпть бѣлымъ соусомъ Ai 294, раковымъ Ai 
304, іглп соусомъ изъ помпдоровъ № 303. 

Мушкатпаго орѣху, 5 япдь, 2 5 ракоиъ. 
ЬІа соусъ. 

Выдать: 3 курпцы, 1 / і ф. ыасла. 
1 бутылку молока. 
1 бѣлый хлѣбъ, 74 Ф- масла, серцу. 

Изъ оставшпхся костей сварвть на другой день супъ съ рпсожъ; съ пріібав-
леніемъ 1 фунта говядпиы. 

1232) ІМудвімагт вЕ^т к у р т ^руігвййят Сварнть 
3 курлды, ыягкія части отобрать, ыолко пзрубить, пстолочь, протереть сквозь 
спто, положпть растоплепяаго 3/8 фунта чухоыскаго масла, по ввусу солп, перду, 
муткатнаго орѣху, 6—8 хорошо разбптыхъ желтковъ, нотомъ взбитые бѣлкп, 
размѣшать хорошепько, перолпть въ форму подслоевую, каісъ сказапо вьтше. и 
поставдвъ на паръ, варить '/2 часа. Этотъ пудпнгъ обливается толее бѣлымъ соу-
сомъ, въ который вмѣсто простаго можло положпть раковаго масла. 

Изъ курпнаго бульояа ирнготовить супъ. 
1233) Мудмкит K§sm ©ет^шішейелн B̂Ü̂ bbs. Оставптееся отъ 

обѣда жариое, лидѣйку, курпцу, утку плгі какую другую дпчь сложлть вмѣстѣ, 
прибавпть около 1/і ф. воловыіхъ мозговъ пзъ костей, 3 Ерутыя яйца, все это 
ыелко язрубпть, истолочь въ ступнѣ. Ѵ4 фупта масла растсреть до-бѣла, вбпть 
по одпоиу 6 желтковъ, прпбавляя по пемпогу прпготовлепеой ыассы взь днчп; 
прпбаввть 3 ЛОЖЕИ тертоп булкя, нсмного лпмошгой дедры, мушкатиаго орѣху, 
мѣяіать всо это хорошеиьЕО въ одяу сторону, пакопсдъ положить пѣпу пзъ 6 
бѣлковъ. Форму намазать масломъ, осыпать сухарямп, обложпть кругомъ лпстьяып 
зелспой петрушкн, сложпть вриготовленпую массу, вставвть въ печь на 1 часъ. 
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В ы д а т ь : Ж а р к о е , 6 япцъ. 

П о ч т и Ч/\ Ф- моз. изъ костей волов. 

7 Ф- масла, ч2 франд. бѣл. хлѣба. 

Ллыоннон дедры. 
М у ш к а т н а г о о р ѣ х у , солл. 
Зеленой нетрушкн. 

Облнть соусомъ краснымъ № 278, 279 плж 280. 
1234) М у д н н г ь и з ъ щулт. Почтд '/2 фунта масла тсреть до-бѣла 

съ 2 ф. отварной, огь костѳй очищѳнной ж мелко язрублепной щуісд Штомъ 
воігть 5—Ь явдъ, положить немвого поджареной, молко изрубленной луковппы 
ллп уісролу, ллн иушкатнаго двѣту съ % чайпой ложечки, 5 - 6 лотовъ мелко 
взрубленныхъ воловьяхъ мозговъ взъ костей, 1 фрапдузскій бѣлый хлѣбъ бсзъ 

1 р ЧеППЫЙ Bï M°fк ѣ п ВЬІ?атый такъ> ™б ы масса яе была слвшкомъ 
іусга. Варвть въ салфеткѣ влп въ формѣ 2 часа. Подавая, облнть слѣдуюяшмъ 

] соусомъ: 1 ложку масла растопить, поджарить въ немъ мѣшая 2 лбжви муки по-
1 ложить вымытыхъ, отъ костей очдщенныхъ и съ Ѵ2 луковядею мелко язрублен-

выхъ сарделекъ, доджарять все зто выѣстѣ, подлпть бѵльояа стакана 21/ по-
ложвть иемного капардовъ, нѣсколько лоитпковъ лииоиа, вскпнятять іша'іва 
облпть пудппгъ. р А * 

j В ы д а т ь : Ѵ 2 ф . масла , 2 ф . щуіш, 5 — 6 яицъ. 

7 луковицы илп укропу. 
j Илп мупшатнаго цвѣту . 

5 — 6 лотовъ мозговъ нзъ костей. 
1 французскій бѣлый х л ѣ б ъ . 

1235) П у д и н г ъ и з ъ т е л я ч ь е і і печеніаи. Телячыо почевку 
отварпть, ватереть на теркѣ. Изрубпть мелко 1 луковпцу, лоджарять ее въ I1/, 
ложкахъ масла, остудить, смѣшать сь 3 желтками, лоложпть % фуыта бѣлаго 
хлѣба, памочепнаго въ молокѣ п выжатаго, съ % стакана корлнки, солп, муш-
катнаго орѣху, ватертую печепку, 1 рюмку конвяку, растереть все это въ ва-
менлой чапгкѣ какъ иожпо лучше, положить 4 взбнтые бѣлка, варить въ сал-
феткѣ 1/3 часа. 

Соусъ къ пему слѣдующій: ложку мукн лоджарпть въ 1 ложкѣ масла, раз-
вестл 1/2 стакапамп бульоиа, % стаканомъ вжна, вскпиятить, процѣдить 
влпть лпнопиаго соку, пололшть двиного сахару, — 1 ' ' 
нзюму, всішпятъ все это, облнть пудлдгъ. 
Выдать: ' / 2 телячьсй печеики, 1 луковяду . 

7 ф. масла, 4 яйда. 
3/8 ф. бѣлаго хлѣба . щ 

1 стак. молока намотать булку. 
V , стах . корішки, солп. 
Мушкатнаго орѣху . 

1 стак. молока, 2 — 3 сухаря . 

На соусъ: 
1 ложку ыасла, 2 ложки и у к н . 
6 сарделекъ, ' / 2 луковыды. 
1 ложку капарцовъ, 7 лимотта. 

Л О М Т Л Е Л лимона, 7 Â стакана 

Sa соусъ: 
1 лож. масла., 1 ложку л у к и . 
7 стак. вина, 1 — 2 к у с к а сахара, 
J , j лимоі іа или ложку каларцовъ, или со-

к у изъ крнжовндка. 
7 отак. изюаіа. 

О Т І Ѣ І Ъ I L 

Влинчики, блииы 1 я а ш н о і недѣлѣ, г р п , яичнкцы, омлвтъ, яица„ 

А) тшгшш. 

1236) Івлвдввьв обмкпопенпые, Еяшійче блпнчшш. 
(Пропордія ыа 6—8 человѣкъ). а) 2 яйда, 2 стакапа муки размѣіпать до глад-
костл, вливая по немногу 3 стакана ыолока, лосолить; сковороду жосыпавъ 
солыо, разогрѣть, вытереть полотеніт,емъ, смазать очшдсннымъ масломъ плп кус-
комъ шпика, опять разогрѣть, влить ложку тѣста такъ, чтобы оно разлилось по 
всему дшу сковороды, яоставить на плиту; когда блжнъ ыачветъ лоднлматься, 
отставать отъ сковороды и когда съ одной стороны лоджарптся, снять его, опять 
намазать сковороду насломъ перышкомъ, влить тѣста и т. д. Такіе блипьт по-
даются съ каквмъ-нибудь фаршемъ, мяспшіъ илп взъ творога и проч. № 255. 
Бллны зке, лзъ которыхъ дѣлается какой-ипбудь каравай илл пудннгъ, надо под-
жарнть хорошевько съ обѣвхъ сторонъ. 

б) Чтобы блвиы подать къ обѣду безъ фарша съ однииъ сахароыъ п варень-
емъ, въ такомъ случаѣ ііриготовнть тѣсто нзъ 4—5 яидъ или 4—5 желтковъ, 
a бѣлкж сбжть въ пѣиу, 2 стакановъ мукж, 2V, стакановъ иолока, солж; поджа-
рнть на сісовородѣ; когда всѣ бляны будутъ готовы, сложить каждый вчетверо, 
опяті. жоджарпть. Въ такіе блияы можно прпбавнть 1/й фун. до-бѣла растертаго 
масла, въ такомъ случаѣ подзкаржть блжны сь обѣнхъ сторонъ на маленькжхл> 
сковородкахъ. Подавая, осыпать мелкжмъ сахаромъ, отертымъ о лимонную дедру, 
нліі подать къ ажмъ варенье. 
В ы д а т ь : S a блины № а). 

3 стакана молока пли 1 обыкно-
веннуто бѵтылку. 

2 стакана мукп, 2 яйца , соли. 
J /4 ф. масла поджарить блины. 

Sa блгіті И? б). 
2 ст. ыуки , т . е. 2/а ф., 2 7 ст. молока. 
4 — 5 янцъ, соли, V« Ф* масла. 
('/•1 ф. ыасла поджарпть блипы). 
(Сахаръ нлн варелье). 

Й8Ъ этон пропорціж выйдстъ ближовъ 20. 
1237) ЩлЕаиавгаш?м 'йчв^р^г^ягш.. Ислсчь блнны, какъ сказапо 

вышѳ № 1236, каждый блинъ намазать творогомъ. сложить въ вядѣ ішпжісж, под-
жаржть съ обѣпхъ сторонъ. Творогъ прпготовлястся слѣдующпмъ образомъ: 1'/2 
фунта творога полозкить подъ прессъ, потонъ протереть его сквозь рѣшето, ко-
ложжть неигаого масла жлж сметаны, 1 яйдо, сахаръ, кто любптъ, прдбавять х/4 
ллж 1/2 стакапа корпикд, коржцы, размѣпіать, нафаршпроЕать блнны. 
В ы д а т ь : S a тѣсто: 

8 стак. молока, 2 стакана ыуки . 
2 яйда . 
1 / і ф. масла поджарить блпны, 

1 ' / 2 ф- творога, ' / 2 ложаи масла. 
И . і и ложкл 2 — 3 сметанк. 
1 яйдо, 2 — 3 кусіса сахара. 
( ' /ч п л и Ч 2 стак . коришси, корі іды). 

1238) 0в.івя8Яввивйей ©'Еъ Испечь блвны № 1236 а). 
лоджарнть жхъ съ обѣжхъ сторонъ, класть въ кастрюлю, намазанную ыасломъ, 
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перекладывая мелко нарѣзаинымп яблоками и кусочкаип масла, посьшая саха-
роиъ, корпцею п толчевою гвоздпкою. Вставить въ горячую иечь па 1 часъ что-
бн кругомъ корочка подрумянплась н подсохла; подавая, выложить осторожно па 
Олюдо. Иодать отдѣльно сахаръ. 

1239) ЯЗЛВШЧИІНІ ©% п а і в е ш е т ъ или імарме.иад©іи% 
sa б е ш е н е л е і г ь . Испечь большіе блнпы № 1236, намазать каждый блииъ 
каішмъ-ннбудь вареньеыъ безъ сока, мармеладомъ взъ слпвъ І ІЛЯ каішмъ-нибудь 
другииъ, свернуть въ трубочку, обвалять въ япдѣ и сухаряхъ, иоджарятьвъ 
маслѣ; плп сперва разрѣзать, a лотомъ поджарпть; подавая, осыітать сахаромъ. 

1 яйцо, 4 — 6 с у х а р е й . 
2 — 3 ложкп масла . 

,, В ы д а т ь : 3 с т а к а н а ыолока, 2 стак. мукп. 
2 — 4 я н д а , 1 стак. в а р е н ь я шш 

ыармелада. 

Влпны AÔ 1236 б) можно п пе поджаравать во второй разъ, a прожарить 
вхъ хорошенъко съ самаго начала, чтобы не былп сыры п слегка додрумянялдсь 
смазать вареньеыъ плп ыармеладомъ, свернуть въ трубку, подогрѣть п подавая 
оолять сладкпмъ бешемелемъ, a пмеяно: взять % ложкн самаго свѣжаго сллвоч-
наго масла, /з стакава муіш, размѣшать хорошенько, развестн 2 стаканамн син-
вокъ яли цѣльнаго молока, прокнпятить хорошенысо яѣсколько разъ, всылать 
4 - 4 куска мслкаго сахара, п для вкуса немиожко корлды, пля лимовиой цедры 
плп горькаго миндалю ялп шоколаду н облить блппы. 

1240) І&іинчоіки ©ть лижоиолічь. Испечь блины № 1236 б) па 
малепькпхъ сковородкахъ, поджарнть яхъ съ обѣяхъ сторонъ, пологшиу нзъ янхъ 
осыпать сахаромъ, лпмонною дедрою, выжпмая па каждый бляяъ ло пѣскольку 
капель лпионнаго сока. слояипъ попарпо, лодать тотчасъ горячямн; пли сложпть 
яхъ въ кастргольку рядамя, подавая, выложптв яа блгодо; можво убцать меюш-
гою я вареньемъ. 1 

В ы д а т ь : 2 ' / , стаа. молока, 2 с т а х . мукп. , і д стак. с а х а р а , ХД ф. масла . 

4 яица, соли, 1 лнмонъ. | ( 4 бѣлха, і д стак . с а х а р а , варенья) . 

1241) © ъ к р е я і о і и ъ . Испечь бляны AÔ 1236, б). Оло-
жпть въ кастрюлю, намазанную масломъ п осыланную сухарямн, ііерокладывая 
каждып блшіъ слѣд. массою: 4 желтка растереть до-бѣла съ »/„ стаканомъ са-
хара, влвть /4 стакана самой свѣжей густой снетаны, размѣілать хорошенько 
IIаіфывъ свсрху блшюмъ, посгавять въ неслпшкомъ горячую печь па 20 мннутъ 
чтобы креыъ исяекся, a не распустился. Подавая выложить на блюдо, осылать 
сахаромъ. 

В ы д а т ь : 2 ст мукн, 2 ' / 2 с т . иолока , соли. «/ , ст. с а х а р а , 3/4 ст. сметаны, 4 желтка . 
4 — 5 я н д ъ , '/s ф- масла.  
Ч* фун. масла поджарить блины. і / 4 С т . с а х а р а , осыиать нудингъ. 

1242) ІВдинчнки ©ть с а б а і о п о и ъ . Испечь блппы № 1236 а) 
нарѣзать ихъ полоскамн въ 'Д вершка шнряеою; 1«/а фунта масла вшшятпть' 
продѣднть, онять вскппятлть, опустпть въ пего дарѣзанные блнны, мѣшать 
пока нѳ поджарятся, тогда вынуть пхъ дуршлаковою ложкою на рѣшето, на про' 
пускную бумагу; когда ыасло стечетъ, сложнть ихъ въ кастрюльку, пересыпая 
сахаромъ и корнцею, вставпть па нѣсколько мяяутъ въ печь, вылождть яотомъ 
на блгодо, облить сабаіономъ № 358 яля соусоыъ съ ромомъ. 
Выдать: 3 с т а к . , т . е . бутылку ыолока. I ІСориды, на сабаіонъ № 3 5 8 і і л и на соусъ 

2 с т а к . муки, 2 я н д а , солн. j Â» 3 6 2 . 
1 ~ 1 ' / г Ф- масда, ' / 2 стак . с а х а р а . ! 

1243) ŜBBaaSoS ст^-тиглівяскиа. Ѵ2 стакана мукп, Ѵ2статсана желт-
ковъ, Ѵ2 стакааа слявокъ, стакана растоплеішаго масла, стакааа сахара 
в додру съ одпого лямова размѣиіать хорошенько, положить пѣну нзъ оставшнхся 
бѣлковъ; жарять па иебольшяхъ сковородкахь, иамазавъ яхъ масломъ первый 
разъ толысо, яе вереворачпвать блішовъ па другую сторову, a жарпть ихъ пе-
редъ горячимд угольямп, чтобы я сверху румяпшшсь. Сложпть одяпъ на другой 
па блгодо, смазывая нерышкомъ слѣдующияъ соусомъ: сокъ нзъ 1 лямона смѣ-
шать съ Ѵ4 стакаиомъ столоваго вяяа я х/4 стаісааомъ caxapa, слолсенные на 
блюдѣ блиды яокрыть круголъ мерянгою, т. е. 4 сбитымя бѣлкамн, смѣяіаиішил 
съ Ѵ4 стакана сахара; вставпть въ яечь на нѣсколько мпнутъ; подавая убрать 
сщѳ варевьеиъ. 
Еыдать : 1 / 2 стаісапа муки, 6 янцъ. 

* / 2 с т а к а и а слнвокъ. 
3/4 с г а к а н а растонлеяиаго масла. 
Почти 1 er. c a x a p a , т . е . ч, Ф- : 

1244) Еэ^авваЕвй © % іше"аеня&®ш©. Исяѳчь блнпы Aô 1236 a), сло-
жпть ихъ въ кастрюлю, вамазаииую масломъ, нерекладнвая слѣдующимъ фар-
шемъ: 72 лсгкнхъ я х/2 печевкн телячьей сварвть съ кореньяшт, пряпостями и 
солыо, вынуть, очонь иелко язрубптй; распустпть 2 ложіш масла, яоджарпть въ 
псмь 1 моляо язрублеппуго луковпду, яоложить туда же неченку съ легіспмн, 
поджарпть мѣшая, ярпбіівять солн, апглійскаго н лростаго перду, мушкатваго 
орѣху, 4—5 крутыхъ мелісо пзрублеиныхъ яидъ, размѣвіать, остудидь. Вставііть 
въ печь ва 1 часъ; подавая, выложпть ва блюдо, облять соусолъ красяымъ 
№ 277-278, 279. 

1 лігаопъ. 
! / 4 стак . столоваго випа. 
4 бѣлка, ( Ч і илн х / 2 стая. варепья) . 

В а д а т ь : На блины: 

о стах . молока, 2 ст . муки. 
2 япда , соли, 
1 / 4 ф у ш а ыасла. 

IIa фариіъ: 
Ѵ 2 иеченіш, ' / 2 легкихъ те.чячьихъ. 
1 ыорковь, 1 петрушку, 1 луковнцу. 
4 — 5 япдъ, 1 Ѵ 2 ложки нас.та. 
Мушк. о р ѣ х у , чростаго п англ. перду. 
Н а соусъ отдѣльно. 

Такой каравай подастся также ко щаыъ. 

1245) ІЗв.-иявнявй дш^сыш^ам'®!!© DsssHisaes© ішп» ©мо-
л е і в о к а в ж ъ к р у і в т ь . Испечь блины Aô 1 2 3 6 a), вафаршяровать разсыпча-
тото каяіею Aô 1 3 2 2 , свернуть ісаждый бливъ въ родѣ кинжкя, подлсарить, нли 
испечь въ родѣ каравая. 
В ы д а т ь : Еа блшш: 

3 с т а к а н а молока, 2 стак . ыуки. 
2 яйца, соли, 2 — 3 лож. масла. 
На •разсыпчптую кашу: 
3 / 4 ст. сыоленск. крупъ, 1 я&цо. 

1 стак. молока, илн воды. 
Чі стак . коринки, 1 ложку масла. 
Кориды, 2 — 3 куска с а х а р а . 

Татсіе блпны иожно подавать такжѳ къ супу нлп ко щамъ, въ такоыъ слу-
чаѣ в ъ кашу в е класть коржцы, сахара п корпвки. 

1246) К а р а в а н иа% блпповъ, иодаюаенын к о ікчамъ. 
Испечь блины № 1 2 3 6 а ) , подлсарить пхъ съ обѣихъ сторояъ, сложнть ихъ в ъ 
кастрюлысу, вамазанвую масломъ, перекладывая разяынъ фаршвиь, a именно: 
мяспымъ, изъ творогу и изъ разсыпчатой манной каше, вставнгь в ь печь, тго-
бы каравай заруияаился; подавая, выложить на блюдо. 
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Выдать: Ha блины: 
3 стак. ыолока, т. е. 1 бутылку. 
2 стакана мукп, 2 яйца. 
2 ложкд ыасла. 

На мясной фаршъ: 
1 фунгъ говядины вареной. 3 
( ' / j ложкл масла, ( 1 / 2 луковицы). 
Соли, англінскаго нерцу. 
1 — 2 крытыя яйда. 

На фпршъ и.п тоорогах 
Va ф- творога, 1 яйдо. 
1 — 2 ложкп сметапы. 
х/ 2 ложки сливочнаго масла. 

На разшпчашую манную каиіу: 
1 ложку масла вскниятнть съ 3/4 стакапа 

молока, всыпать ' / 2 стакана ыанны, ко-
торую перетереть сперва 1 яйцомъ, и 
высушить, посолить. 

1247) Б л и н м г о л л а н д с к і е . а ) % стакана растопленнаго масла осту-
дпть, растереть до-бѣла, вбвть 3 желтка, всыпать 4 — 5 кусковъ сахара, почти 
1 стаканъ мукп, размѣшать до гладкости, вливать по немногу 1 3 / 8 стакана слн-
вокъ, СОЛІІ , размѣшать, лоложить 6 сбитыхъ бѣлковъ; сковороду раскалпть, 
влпть чайвую ложку растопленнаго масла п потомъ ложки 2 тѣста , такъ чтобы 
блины былі толще обыкновсивыхъ блянчнковъ п товьше руссішхъ, печь въ печи в а 
угольяхъ передъ пламенемъ; когда. блвны будутъ готовы, сложпть я х ъ въ каст-
рюлю, намазапную масломъ, перекладывая варепьемъ, вставить въ печь ыпвугъ 
на 1 0 ; подавая, выложвть иа блюдо, облить сабаіояомъ влп какнмъ-ннбудь слад-
кпмъ соусомъ плп спропомъ, пли поЕрыть мерпнгою нзъ 4 бѣлковъ д >/а фунта 
сахара в вставпть въ печь мтівутъ иа 1 0 . 

б) Т а к і е же блпны только взъ другой пропорціп, a нменно: 5 желисовъ 
растереть до-бѣла съ 3/3 стакана сахара, влпть почтп 1|2 стакана С Л П В О Е Ъ , 
лоложпть пемяого лнмовпой цедры и 3/4 стакаяа сухой просѣяниой иукп, раз-
МѢ І І І І ІТЬ до-гладкостл, подожвть иѣну лзъ 5 бѣлковъ, вставпть миску съ этиыъ 
тѣстомъ въ холодную воду, чтобы бѣлкн ые опалп, н печь т а к ъ , какъ СЕазапо 
выше. 
Выдать: 5 яіщъ, 3/4 стакана шуюг. I зд п л п і с т а к а п ъ в а р е п ь я . 

7а стак. сливокъ, 'Д ф. с а х а р а . | 3/ 8 фунта масла. 

Облпть сабаіоноыъ ллп сладллмъ соусомъ, ллл покрыть мериягою, ллп осы-
лать сахаромъ съ корпце» и обллть сиропомъ. 

1 2 4 - 8 ) и з п СмгЕшаиФівп e n Ф а р в и е м п ш г ь 
ЯШДВШІЫЗ. Испечь блпны № 1 2 3 6 а ) , поджарлть ихъ съ обѣнхъ сторонъ, сло-
жить въ кастрюльку, иамазаппую масломъ п пѳрекладывая каждый фаршемъ 
лзъ говяднны, сверху положить ііобольше масла, вставить въ печь, когда нод-
румяпптся Еругомъ, выложпть на блюдо, подавать облпвъ кяслосладкимъ соусомъ 
съ лукомъ пли краснымп соусами оиъ № 2 7 7 до № 2 8 0 . 
Выдать: На блипы .4? 1236: 

3 стакана модока, 2 стак. мувн. 
2 лйда, 2 ложкп масла. 

H a фаршъ № 220: 
Вареной говяднвы. 

1 луковнцу печеную. 
2 — 3 ісрутыя яйда. 
Неыного англ, толчеяаго перцу, 
Солп, 2 ложкп масла. 
Н а соусъ. 

1 1 4 9 ) К а р а і ш і і и з ъ ^ . і в ш ^ в а і е ф н с т ь e n р м с о а г ь вя K i e l -
r a u m . Ислечь блпны № 1236 a), 1% стакава рпса завязать въ тряпочку, 
отварпть въ посолеяой водѣ до половлны готоввости, чтобъ былъ разсьтпчатый. 
Выбрать кастрюльку такой величлны какъ бливы, вымазать ее масломъ, обсы-
лать сухарями, Еласть въ нее блины, перекладывая каждьш рлсомъ, ва который 
Еласть кусочкамп мозгд лзъ костей, п носыпать корниЕоіо, вакрыть кастршліо 
крышшо, поставпть въ печь. Подать отдѣльио сяхаръ ллв краспый соусъ N 277. 
Выдать: На бЛииы: | 1 ' / , стакаиа рпсу, ' / , ст. корішки. 

2 лйца, 3 ст. молока, 2 ст. мукп. ' /? Ф- мозговъ пзь костей. 
j /ù— 1 !У Ф- ыасла, 2 — 3 гухаря. | (Сахаръ ы.чп на соусъ Ai• 277 - 278) . 

Б) РУССШЕ БЛННЫ. 
Нримѣчанге. Главною принадлежностью стола иа масляной недѣлѣ считаготся y рус-

екихъ блины, y католиковъ— дончки, a y дютерапъ —нѣиедаія булочіш. Русскіе блины 
бідваютъ нѣсколькихъ сортовъ: одші на дрожжахъ, чисто гречиевые; другіе—чисто пше-
ничиые; третьи — гречпевые по поламъ съ пшеаичдою ыукого; четвертые — декутся на 
содѣ, которая замѣи яетъ дрожжп. 

Пршірава блииовъ разлдчна, но самое печеиье н х ъ одннаково, a пмеішо: когда 
тѣсто поднимется въ послѣдній разъ, его не иадо мѣшать, чтобы тѣсто пе опало, a брать 
ложкою н дить ца маяеііькія раскалепныя сковородкн, которыя, принішаясь печь блины, 
надо сперва посыпать мелкою со.шо, разогрѣть, вытереть іюлотепдеыъ, смазать масломъ 
яерышкомъ пли ватою и лить затѣмъ на н и х ъ тѣста столько, чтобы покрыло сковородку. 
Печъ бляпы на плптѣ iura лучшв па горячнхъ угольяхъ въ русской печн, въ кото)>ой 
иешного далыпе должепъ быть постояшю поддержпваемъ огонь. Когда блнны иачнутъ 
поднпматься и румяяиться, ихъ падо сверху скроппть масломъ,—еслн декутся иа плптѣ, 
то иереверпуть, поджарііті,,—a иотомъ складывать въ сторону и держать пхъ въ теиломъ 
ыѣстѣ , чтобы не остылп. Вообще начииать печь передъ самымъ отііускомъ. Налпвая на 
сковородки свѣж.аго тѣста, надо каждый разъ сыазывать ихъ масдомъ перышкоагь, не 
жал Ья масла. Т ѣ с т о должио быть немного гуще, чѣмъ на обыішовеіуіые прѣсиые бліш-
чпкп, па которые берется ыа трп стакана ыолока — два стакапа муіга, a на русскіе 
блчды иадо ііа три стакана жидкости, т. е. на 3 стакана воды съ молокомъ пдрожжаміі 
брать столысо же, т. е. трп же стакана нуки вообще. Это цриблизптельвая иропорція, 
которую точпо опредѣлііть трудно, тавл, какъ ыука бываетъ неодпнаковаго сорта, a также 
болѣе плп ыенѣе легко насыііана. Блпны эти должны быть гораздо толще ііростыхъ бліш-
чііковъ, должніл быть рнхлые, ноздреватые, легкіе. Длл печеиья п х ъ должны быть также 
своего рода скаровка и умѣпье, кото]іыя пріобрѣтаготсл опытомъ п іірактзкою. Удача 
ихъ завпснтъ болѣе всего отч. дрожжей, отъ выбпвки тѣста іі о'і"ь уыѣпья обваривать 
пхъ, a пменно: на четыре стакана муки, пзъ которыхъ пыходпта до 25 блиновъ, падо 
класть отъ 1/г Д° 2 золотппковъ сухі іхъ дрожжей, т. е. на чпсто-гречневые и заварные 
кладется болѣе дрожжсй, на простые пшеничные — ыеиѣе, a также чѣмъ иозжс раство-
ряется тѣс'1'o, тѣыъ дрожжей болѣе, чѣмъ рапыпе — менѣе. Лучше всего растворлть за 
5 — 6 часовч> до отиуска. 

Завариваютъ бллны водою илп молокомъ, ио не ышяіцимч> уже, доведеннымъ 
ТОЛЫІО до моиента закипанія. 

Н а всѣ этп блігаы, на саыое и х ъ печеяье, т. е. на пхъ смазку вийдетъ на обозна-
чеппую проыорцію около одітото стакана растоилешіаго масла. 

В с ѣ эти сорта блпновъ, прп печеньп пхъ, т. е. наливъ на сковородкп тѣсто, монгао 
лоснііать одіга мелко нзрубленными крутыми яйдамп, другіе — мелко изрубленнымъ лу-
колъ, третыі—пшштыыи п до-суха вытертыіш сняткамп или разсаіічатою кашею изъ 
сыоленскихъ круиъ. 

Ko всѣмъ этпмъ блинамъ подаются отдѣльно самое лучшее растоиленное слпвочное 
илп чухопское масло, саыал свѣжая сметана u свѣжая икра. Т а к ъ какъ п сметана, н 
свѣжая якра мѣстамя довсльно дорогн, то пзъ экономіп для домашллго стола. п для прп-
слугп иожяо заготовлять пхъ на масляшіцу слѣдующпмъ образомъ: взять TJSII бутш««І 
дѣлі.наго иардаго молока, положнть въ него 1 фунтъ, т . е 12/з сгакана саиой свѣжей 
густой сметаиы, разбпть ее хорошеішсо съ молокомъ, доставпть въ тепдое мѣсто. Коі^а 
обратится въ простоквашу, не давая переотоятьел, раздѣшать все хорошенько, поста-
внть въ холодное мѣсто, удотреблять. Икру же ярдготовить слѣдующішъ образомъ: вмѣсто 
свѣжей куплть иаюсной, размять ее дерепяпяою ложкою, подливая килячеиыхъ пли сы-
рыхъ слпвокъ, растереть хорошенько, чтобы образовалась гладкая масса густоты свѣ-
жей икры. 

1250) ^ з е / і ^ греЕаввеивме €с'звяві&.0о За пять илп за, шесть ч а -
совъ расткорпть тѣсто пзъ четырехъ стакаповъ гречвевоп мукп, трехъ стакаповъ 
теплаго молока илп воды, 1 столовой ложкп растовледиаго ыасла, двухъ желт-
ковъ D 1''2 п.иі 2 золотнлковъ сухихъ ялп 2—4 ложекъ жпдкяхъ дрожжей, 
размѣшать п выбить веселочкою какъ можяо лучшс.—Когда иодяпмется, выбтіть 
спова. посолить ЛОЖЕОІО СОЛВ ровію съ краямп, обварить 13/2—2 стакапагш го-
рячаго молока плп воды, какъ сказано выше, выбить, можво положить 2 взбп-
тыс бѣлка, размѣшать, дать водвяться, п Еогда подвпмется, тот пе мѣшая ужо 
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болѣе тѣста, чтобы но опало, перевссти сго осторожно на яазпаченпое мѣсто, 
брать ложкою н печь, какъ сказано въ прпмѣчаніп. 

Другвшть ліаиероіііъ. За 6 часовъ до отпуска растворять блияы 
слѣдующяаіъ образомъ: 1 стак. грсчневой мукп растворить 1 стак. холодной 
воды, размѣшать до-гладкостя, заварнть 3\2 стакапачп кдпятку, размѣшать 
хорошеиько, остудять, положятьЗ—4 ложкл дрожжей, поставять въ теплое мѣ-
сто, дать подняться; тогда выбнть тѣсто лояаткою какъ можяо лучшо, посолпть, 
всыпать 3 стакана крулпчатой мукн, вымѣспть хорошенько, выбивая лопаткою; 
дать опять подпяться ІІ тогда уже, ппсколько не мѣшая тѣста, перенестп его 
осторожно въ назначеиное мѣсто п печь ыа сковородкахъ, какъ сказаяо въ при-
мѣчанін. 
Выдать: 4 стакана гречневой мукп. j 1 / 2 — 1 стаканъ растоилппнаго ыасла. 

2 зол. сухпхъ дрожжей. 

Подать отдѣльно масло, сметану, пкру; нзъ этой пропордіп выйдетъ блл-
новъ 25. 

1251) іПіве^аненваде ёліавѳы піка&нтвамт ©m аіиивевввавд-
ПФІО іваувёѳм&І За пять шш за шесть часовъ растворпть тѣсто нзъ трехъ 
*ѵгакановъ пшенячяой мукп, двухъ съ половппою стакаиовъ теплой впды, столо-
вой ложкп растожленпаго масла и 1 - 2 золотнпковъ сухпхъ илп 2—3 ложекъ 
жпдкпхъ дрожжой, вымѣшать п выбять тѣсто какъ можпо лучше, дать подяять-
ся. Тогда опять выблть, посолпть, можно вбпть однлъ-два желтка, всыпать 
лдпоъ стаканъ гречневоп муіот, дать подоиться. Зачасъ до печсыья выбпть тѣсто 
хорошенько. обдать нолутора ялп двумя стаканамд самаго горячаго молока, какъ 
сказало выіле, выбять, положпть, кто хочетъ, два взбитые бѣлка, размѣшать, 
дать подняться и, нѳ мѣшая тѣсга, печь. 

@©.авяма»а а^ве^зяеэііые йшпадлі&мть ©m швштеэні̂ аоаз&ш шу-
коа© saHsàpag0Bne друяпимт міміер>мпт. Съ вечера взять 2 ста-
капа гречпевой мукп, размѣшать съ 1 стаканомъ воды нля молока, заварить 
2 стакаяамп кипятку яля горячаго молока, размѣшать хорошелысо; когда оеты-
нетъ, лоложпть дожкп 2 густьтхъ дрожжей. пакрыть, поставлть въ теплое мѣсто. 
Утромъ положпть соли, выбпть лопаткою какъ можло лучше, всынать 2 стакана 
Ешенпчпой мукп, Ѵ8 фунта масла, 5 япцъ лли 5 желтковъ, развести 1 стака-
номъ молока, лоложить пѣну лзъ 5 бѣлковъ, когда подяпмется, печь блпны па 
сковородкахъ, какъ сказапо въ лринѣчаніи. 
Выдать: 2 стак. гречневон муки. ¥ 2 — 4 стакана милока. 

2 — 3 ложкп дрожжей. 3 / 2 — 1 ст. растоялен. масла—печь блпны. 
2 стакана ісруішчатой ыуіш. Подать отдѣльно '<4 фуііта сливочпаго ма-
7» ф. масла, 5 яидъ. сла, пкру, сметаыу. 

1252) @юлвііыв.я еашвые .іумшіе. Растворлть тѣсто изъ 1'/2 ста-
кановъ лшеннчной и 2х/2 стакановъ гречневой мукл, 2% стакана теплой воды я 
3—4 ложекъ дрожжей; когда подилмется. всыпать 1 стакапъ гречпевой мукл, 
дать лодняться; за часъ ыоредъ леченьемъ, когда затопптся печь, заварить все 
тѣсто 2 стакавамп клпяіцаго молока, размѣліать до гладкостл; когда остынетъ, 
положлть солл (иожпо прпбавпть 2—3 яйца, Ѵ8 фупта масла), дать подняться 
л, не мѣшая болѣе тѣста, печь блпны какъ сказано въ прлмѣч. 
Выдать: 2 ' /2 ст. гречиевой муки, т. е. 1 ф. I (3 яйда н 1 / в фунта маела). 

3 — 4 ложкн дрожжей. | 1 / 2 — 1 стак. м а с л а - п е ч ь блнны. 
I 1 .2 с т - крупичат. ыукп, т. е . ' / 2 ф. | Подать отдѣльно: масло, икру, сыетану. 
2 стак. ыолока, соли. 

Выйдетъ блпновъ 25. 

1253) Б . і н п м иязпевш^авме. Растворлть тѣсто нзъ 4 стапаповъ 
теплаго молока, 27а стакаяовъ круплчатой лучпіей мукп, 1 зол. дрожжей, лож-
кп растопленнаго масла. Когда поднямется, выбять, посоллть, положпть 2 желт* 
ка, отъ 2 до 2'4 стаісановъ крупячатоп мукя, выблть хорошенько, лрпбавить 2 
сбитые бѣлка п 7а стакана саыыхъ густыхъ слпвокъ, размѣпіать осторожно, 
дать подияться и, не мѣшая тѣста, печь. 

1254) Влазиьі цшепичм&і© ©© с б в і г ы ш і С Л Н В К М І І . 
I1/* стакааа теплаго молока, ложкн 2 дрожжей, солн, мукп крулпчатой около 
27І стакановъ, размѣшать хороіііелько, поставпть па 3 часа въ теплое мѣсто; 
когда тѣсто подялмзтся, вбять 2 желтка, положпть солп, 74 стакана мукя, раз-
вестп молокомъ до надлежащей густоты, потомъ бѣлісп сбпть въ пѣяу, смѣшать 
все это осторожно со сбятымп густымп сллвками, дать подяяться п, пе мѣшая 
болѣе тѣста, печь на маленышхъ сковородкахъ, какъ сказано въ прнмѣч., па 
угольяхъ нлл на плитѣ. 
Выдать : 2 х ' п стак. молока, 2 яйда. До '/а Ф- масла. 

2 — 3 ложкп дрожжей.  
Va с т а к - густнхъ сливокъ. Подать отдѣльпо сливочное масло, сыета-
3 ст. крупнчатоя мукп, т. е. 1 ф. иу п шсру. 

1255) Щ».«шіы ©m яйцами, л у к о п ъ иди сняткшіи . 
Приготовпть тѣсто гречневое или лпіеппчное; влпвъ на ековородку съ масломъ, 
посыпать молко ізрублеянымп кругымп яйцамп п печь. (3—4 яйда). 

Или влпвъ на сковородку тѣста, яосылать мелко изрубленпымъ лукомъ 
(2—3 луковпцы). 

Или налпвъ на сковородку тѣста, посылать сняткамн. 
1256) Б . І І І Н Е » І ©m р а з с ь ш ч а г о ю щаошек» ш ъ емо-

,іейнснгвяжт к р у п ъ . Прнготовпть разсыпчатую кашу № 1322, взять */4 
часть пазначенной пропорділ я, влпвъ па сковородку тѣста, посыпать этою 
кашеіо л лечь. 

1257) ЖІ|»ев«ку©и8»іе п і а т і ы е б.іипы, Вскппятить 1 ста-
канъ молока, всыпать 2/3 стакана мапны, положить 72 ложісж ыасла, сварпть 
кашу, какъ обыкновенпо, остудить. Незадолго передъ обѣдомъ всыпать 3/4 ста-
вана мукл, разбавляя 2 стаканамл молока л х/4 стаканомъ воды, вбить 1—2 
желтка, всыпать солп; размѣшать до гладкостл, жарпть па малепьклхъ сково-
родкахъ. Подать къ нгтмъ сахаръ. 

1 — 2 желтка. 
1 / 2 ложкп масла. 
І / 4 ф. масла жарпть блнны. 

1258) Си5®р«еиѣліые еура^епвевйі© ®.іі.гш8»і„ Взять 3 фунта 
пшенпчной муки, 12 япчпыхъ жолтковъ н 3/4 фунта чухонскаго масла, положпть 
въ кастрюлю п, тщательно размѣшавъ веселкою, развести кясльтмъ молокомъ до 
надлежащей пропордіп, потомъ сбжть 12 бѣлковъ, лоложпть въ тѣсто ж, снѣ-
шавъ всю массу веселкош, печь бллньт. 

1259) івліашіы ааа Опи хорошп тѣмъ, что пхъ можло во вся-
кое время тотчасъ прпготовпть. Взять 1 фунтъ гречыевой и 1 фунтъ пгаеппч-
вой мукж, ]>азвестя 4'/2 плл 5 стаканамж теплой воды, положять соля, вымѣ-
шать, выблть, и когда сковородісп ужо будутъ раскалопы, взять 1 чайяуіо ло-
жечку клслоты, всыпать ее въ х/2 стакапа холодяой воды, размѣшать, вллть въ 
тѣсто, тотчасъ размѣшать 1 чайяую ложечку соды въ другонъ полстлкэйѢ хо-
лодной воды, влить въ тѣсго, размѣшать л тотчасъ печь. йодать ьъ к»иъ таияее 
масло, сметапу ж вкру. 

Выдать: 2/3 стак. т. е. '/., ф. мапны. 
:(/4 стак. т. е. '/., ф. ыукіі. 
3 стакапа молока. 
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1260) бЦарскіе блппы. Взять і/а фудта сллвочнаго масла, расто-
ядть его, процѣдить сквозь частуіо салфетку въ камѳвную чашку, положпть 
туда же, когда масло леиного остынетъ, 6 желтковъ, мѣшать хорошенько лола-
точкой въ одну стпрону, потокъ лоложвть туда же 1 чайную чапіку сахара, 
мѣшать на льду, пока не иачнетъ пѣнпться. Между тѣагь прпготовпть слѣдуіо-
ЩІЙ бешемель: '/4 фуита мукя, т, е. 3/4 стакаиа, развестп 72 бутылкою слнвокъ, 
прокияятить мѣілая постоянію, чтобы беіпемель былъ такой густоты, какъ тѣсто 
для блоиовъ, сітнвъ съ огия мѣіпать бешемель на льду пока не остьшетъ; тогда 
влвть его въ лрііготовлеіівое масло съ желткамя л сахаромъ, опять вертѣть въ 
ту лсе сторону, прітбавпвъ Ѵ2 ложкп померапцевой воды; положить 72 стакала 
густыхъ взбятыхъ въ пѣну слпвокъ, опять размѣшать и когда уже будетъ на-
крыто на столъ, лечь на неболыдомъ огаѣ на сісовородкахъ средііей велячяяы и 
блпаы Lie сгшмать со сковороды ножемъ, a опроквдывать яхъ со сковородьт осто-
рожно яа блюдо, исресыпая каждый рядъ блліювъ сахаромъ п сбрызгпвая не» 
ыного ллмоаяымъ соісомъ. Сложеоные такямъ образомъ другъ па друга блины, 
обравнять п украспть сверху вареиьеыъ ллд желе. 
Выдать: Ѵ2 ф. елпвочнаго масла. 

6 жсятішвъ, чашку с а х а р а . 
Ѵ4 фунта муки. 
Va бут. жидкпхъ сливокъ. 

'/a лозкіш померанцовой воды. 
'/,, стак. густыхъ сливок/ь. 
Ллыоннаго соку. 
(Варепье или желе). 

В) ГРЕНКИ. 
3 261 ) Греигст BOTS» бѣ .«аг© ж.<гМ>а, жареиыяя нві» іиа-

«M'fe I1 2 фрапц. бѣлаго хлѣба нарѣзать по очспь тоякпмя ломтикамя, яли 
взнть 12-18 продлппповатыхъ простыхъ ялп сахариыхъ сухарей, намочпть но 
надолім въ молоко такъ, чтобьт огш разбухля, сложнть на сято, дотонъ обвалять 
въ яйдѣ, смѣшанеомъ съ сахаромъ л корицею, лоджарпть въ маслѣ. Подать къ 
влмъ сахаръ съ коряцею яля варенье. 

Ѵ4 фунта магла. 
Подать отдѣяыю с а х а р ъ п корпду или 

вареыье. 

Выдать: l ' / s фр- бѣлаго хлѣба плп 1 2 — 1 8 
сухарей, 2 ст. молока, 3 лйца. 

2 — 3 куска с а х а р а п ложку ко-
рпды. 

^ 1262) Г р с н в и івзтг» бѣліаг© еть жадшеліідоиъ. 
173 франд. бѣлаго хлѣба нарѣзать ломтпкаия, съ одаой стороны памазать марме-' 
ладомъ, накрыть другямъ лоитикомъ, обмакнуть въ молоко, смѣшанпое съ яй-
щшп, поджардть въ горячеыъ маслѣ'съ обѣихъ сторопъ; подавая, осыпать са-
харозіъ. 
Выдать: 1 ' /а французск. бѣлаго хлѣба. I 2 — 3 япца, 2 стак. молока. 

3/., стак. ыермелада. | 2 ложкп ыасла, сахаръ . 

1263) іГреішги©т» шяияда^мад© 7, фунта сладкаго, 
5—6 штукъ ѵорысаго мяндаля очдстить, дстолочь пе слашкомъ мелко, подлявая 
до Ёаплѣ розовой воды, сложить мнндаль этотъ въ кастрюлю, на утолья, мѣшая, 
чтобы мдйдаль слегка обсохъ; 1 ложку масла распустпть, положить 2 желтка, 
2 яйда, ишадаль, сахаръ, 1 ложку просѣядпыхъ сухарей, смѣшать, доложнть 
пѣпу нзъ 2 бѣлковъ, яамазать этою массою лоитпкн бѣлаго хлѣба, сложять по-
дарно, обмаквуть въ молоко, размѣшапиое съ яйцамп п сахаромъ, доджарпть въ 
маслѣ СЪ обѣпхъ СТОрОНЪ. 
Выдать: 1 ' ' 2 фраицузскаго бѣлаго хлѣба. 

» 1/4 ф., т. е. л/., стак. сладкаго. 
5— 6 штукъ горькаго лішідалг. 

1 локжу розовой водн, 6 яидъ. 
2 стакана молока, I ложку сухарей. 
7 з стакана сахара , 2 — 3 ложкіі ыасла, 

1 2 6 4 ) F p e i s K f i п з ъ б ѣ . и а а в ' « х л ^ і б а с ъ і ш а и д г л л е я і п ь н 
ßsapeEi ir .eM'b. . Взять 12—18 сухарей яли 14/а франд. пятпколѣечныя булкп, 
нарѣзать ломтпками въ 172 пальца толщнны, высушпть въ довольно горячей почя, 
чтобы слегка лодрумяпнлнсь, сложить на блюдо. Мелсду тѣиъ пряготовпть 1 ста-
канъ мнндальнаго молока n. 360 пзъ */4 фунта, т. е. пзъ 3/4 стак. сладкаго инндаля, 
положить кускосъ 5 —6 сахара. За четверть часа передъ обѣдомъ облпть этп 
гревкн млндальнымъ молокомъ, чтобы ояд размяклп, наложнть на казкдыы лом-
гякъ пстолченый оставшійся мдндаль, a сверхъ мяндаля положпть хорошаго ма-
линоваго варенья .съ сокомъ, всего съ 72 стакапа пли болѣе. 

1 2 6 5 ) І̂ резпвъва вя;вть б ѣ л а г © ©і» нвавпвша .̂ Взять 
1Ѵ2 фрапц. б.улкя, нарѣзать лолтпкамя толщпною въ 1'/2 пальца, нлп 12—18 
постяыхъ сухареп слозкять яа глубокую тарелку, облнть бѣлымъ вяпомъ д нѣ-
сколько разъ полдть лхъ стеісшямъ впномъ, чтобы смокля, потожъ обвалять въ 
мелкомъ сахарѣ, слождть на блюдо, подсушить въ печя; подавая облнть свѣ-
жпмъ вяномъ п на каждый ломтякъ положлть вареяья. Вдиа 1 стаканъ, 7а ста-
вапа сахара, варенья ялп ыармеладу стаканъ. 

1 2 6 6 ) ЕГ0э©ивп£па е ч ъ гоааВііиэЕелёд^&.жть ш е т в "верпяфе. іэаЕва . 
'/s Фунта французскаго чернослнва сполоспугь, потомъ дать вскппѣть въ водѣ, 
отлить на дурхшлагъ, вынуть косточкп,. сложить черпослявъ въ кастрюлю, ио-
ложять кусокъ коряды, налпть водою, разварить до мягкости, яротереть сквозь 
слто; '/д стакана сахара вскяиятпть съ % стаканоыъ воды, яололсять въ этотъ 
снрояъ чернислявъ, уварять до густоты. 

17а французскаго свѣжаго бѣлаго хлѣба нарѣзать ломтпкамя, сложить пхъ 
па рашпоръ, додрумяпять съ одноп стороиы яля 12—18 продолговатыхъ суха-
рей смазать слегка масломъ, поджаркть слегка въ печя, потоиъ на поджареяную 
сторопу положпть прпготовлепыаго ыармоладу, покрыть другою гренішю, осьшать 
сахароыъ, слоиспть па рапіяоръ; исродъ отдускоыъ вставять въ горячую печь, 
подііумиішть грепкп съ обѣпхъ сторояъ. Подавая, на блюдѣ облпть слѣдующяиъ 
сяропомъ пзъ чернослява: косточіея язъ чериослива ястолочь въ казгевяой студкѣ, 
прябавпть къ пимъ 7а фунта чериослпва я х/4 стакана сахара, налнть водоіо, 
варпть на легкомъ огнѣ, пока чсрнослявъ не разварнтся совершснно, a сприпъ 
не уварится до І>/2 стакановъ, продѣдять, облнть еа блюдѣ греикп. 
Выдать: 1 ф. черпослпва, т. е. 2 ' / 2 стак. I 1 ' / 2 франд. буліш плп 

Ѵ 2 стак. мелкаго сахара . | 1 2 — 1 8 сухарей, кусокъ корпдн. 
1 2 6 7 ) O ' p e a i a ë a a е / і ь щ а р м е л г а д ф м ' ! » га» ©гв» 

іівій.-йерфм©. Взять 12—18 продолговатыхъ но тонісяхъ сахардыхъ сухарей, 
смазать ихъ слявочяымъ масломъ, подрумяпдть въ лечд я за полчаса горячіе 
облдть на блюдѣ жидковатымъ дюре сваренымъ язъ 6 — 8 абрикосовъ, х/2 стд-
ішіа сахара яеыного воды съ рюякою мадеры или даже рома. 

1268) ИГ0в>©овш§йа с о Фав^жеи© зекы завя su as® сф. Протереть свѣжую 
зеіляннку я па два стакапа этого шоро положнть стаканъ сахара. Взять простыхъ 
сухарей плп черствую булку, иарѣзать ес тоненькияп ломтдкаид, сложять въ 
шлсочку, облнть землянлчнымъ пюре, чтобы ироппталпсь; расдустпть ыа сково-
родѣ самаго свѣжаго несоленаго слпвочыаго масла, поджарпть до сухостя. 

К У Ш А Н Ь Я Ж З Г Ь Я Е Ц Ъ . 
1 2 6 9 ) IlM^HMSHQtia н а Разогрѣть иа сковородѣ \ 

фуита масла до горячаго состояяія, вбять осторожыо по одному япдъ 1 2 — 1 5 , 
н осолпть, поджарлть. 
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Есля съ уксусомъ, то 1 ложку воды, ложктг 2 уксуса, % фулта имда, ло-
солжть, вскішятжть, свускать яйда осторожво. 

1270) SSm*a BE <а с я о в о р о д ѣ EM с е л е д к о ю і в л н е ъ с а р -
д е л ь к а и н . Очпщслныя отъ костей 2 соледкя плн 1 2 - 1 5 сарделекъ мелко 
жзрублть, смѣшать съ 9 1 2 яйцамж, влвть на горячую сковородку, ва которой 
раслуствть сверва /„ фупта ыасла. Вмѣсто селедокъ кладутъ п мелко ларѣзан-
пую встчпву (У 2 фунта). 1 

1 2 7 ] ) Я і і ц а в ь ш у с і г к ь ш в а р е п ы я . Поставжть на плжту яе-
большую кастрюльку съ водою, влпть въ нее 1 стаканъ уксуса, соли, вскпвя-
тпть, выжустжть 1 0 - 1 5 япцъ, вьшуская не болѣе 4 штукъ за разъ, бжть япда 
осторожно надъ самой водой, ішпятнть подъ крьшкою 2 Ѵ 2 ыинуты, потомъ вы-
брать лхъ осторожно дуршлаковою ложкою па блюдо, облжтЬ 2 ложканн масла 
плп слѣдующжмъ соусомъ: 1 ложку масла, 1 ложку мукп воджаржтьмѣшая, раз-
вестп 2 стакапамп бульова, влпть немпого уксусу плп лжыоннаго соку; чтобысо-
усъ былъ темнаго двѣта, поджечь 1 кусокъ сахара, положвть солж, перцу, вски-
пятыть все вмѣстѣ, облпть па блюдѣ яйца. 

] 2 7 2 ) Я и ц а в т е к ш т в з у . Яйда въ смятку варятся отъ 2 до 2 7 2 ми-
нугъ, если жхъ опустжть въ самый ішпятокъ. 

1 2 7 3 ) І Ё т щ к р у я ч ы я . Варпть 1 0 мннутъ, опустить потомъ въ хо-
лодпую воду, чтобы легчо было снять скорлупу. 

1 2 7 4 ) © і ю л е т т © m н і е т Е м ш © і © і е л п і гр іоФеляіиін. 1 0 — 1 5 
яжцъ разблть съ лзрублевттою вареною жлж сырою копченою ветчішою, жли 4 — 
5 жзрублеляыыж марлновалвымл трюфелямж, положвть ыо вкусу солд пепцу 
влпть на растоллевпое на сковородѣ масло, поставвть на легкій огопь- когда 
поджарптся, свервуть въ трубку, сложпть иа блюдо. 
Вьідать: 1 0 — 1 5 япдъ, 3 / 2 фунта "ветчішы ! Соли, перду. 

или 4 — 5 трюфелей. ' | і д ф у н т а м а с л а > 

1 2 7 5 ) © м л е т т © m с в у с о и ъ и з ъ с т с т а и м . 1 2 — 1 5 я л ц ъ 
разбить съ 1 ложкою мелко пзрублонлой зсленой петрушкп п немного укпопа 
посолвть, влпть на растоллевное в а сковородѣ масло, поджаржть, свсрпуть въ 
трубку. влп сложжть въ влдѣ пврога, переложлть на блюдо, облжть соусомъ слѣ-
дующвмъ: 1 ложку растоплеинаго масла, 1 ложку мукп, 1Ѵ2 стакана' сметаны 
ложку сахара всішпятлть хоровіеиько, ыѣліая; когда погустѣетъ процѣдпть сквозь 
спто, вбнть 2 желтка, облвть омлетъ па блюдѣ, посыпать сахаромъ п корвцею 
вставвть въ печь ыа х/4 часа. ' 
Выдать: 1 0 — 1 5 яидъ, зеленой петрушки. 1 1 / 2 стакана сметаньт. 

Укроііъ, СОЛІІ, 1 ' /а ложки ыасла. 3 желтка, 1 ложку с а х а р а . 
На соусъ: Кориды. 

Ѵз ложкп ыасла, ложку муки. 

1276) ^ л м е т ъ em шъремъемт нв е т ® е і п е ш е л е і м т н з т 
е л і і щ © п і т . Взять 1 2 — 1 5 самыхъ свѣжвхъ явцъ, разбить лхъ хорошевыш л 
вспочь пзъ нлхъ нѣсколько товквхъ блжвовъ, поливая ла сковороду иасла, яо 
не меого; каждый блпвъ этотъ падо опрокпдывать на тарелку и пока горнчъ 
тотчасъ же класть ва лсго варенья лучите всего малину, потомъ сложпть его 
вчетверо; когда будутъ такъ всѣ пспечеиы, переложнть пхъ на бліодо въ кружокъ, 

іпоставить въ печь, чтобы не остылп, лодавать; лодавая можво также облить 
пхъ Г.евіемолемъ пз^ сливокъ. a ныснно: і/„ ложкп самаго свѣжаго слпвочваго 

масла, Ѵ4" стакана мукж, 2 куска сахара развести 2 стаканамп сливокъ, размѣ-
шать хорошенысо, всыпать цсдры лпмонпой плв пемного корнды, жлж ваннлл, 
прокяпятвть хорошенько, обллть омлетъ, подавать. 
Выдать: 1 2 — 1 5 яядъ, 1 / 4 стакапа муіш. | 2 дожки масла. 

2 куска с а х а р а . | 2 стакана сливокъ. 

1 2 7 7 ) І М Е 2 В В І Ш Й І | « І , . С К О Л Ь К О Я В Ц Ъ , столько лолсекъ молока пли слнвокъ 
размѣшать хорошенько; 2 ложкл масла распустжть въ кастрюлѣ, слегка поджа-
рить въ вемъ 1 ложку мелко нзрублішеаго зелеиаго луку, влпть разбптыя со 
сллвкамп яііца, не переставать мѣшать слегка; когда немвого догустѣетъ, пода-
вать . 
Выдать : 1 2 — 1 5 япдъ, солп. і '//, фунта ыасла. 

1 ^ 4 пли 1 ' / 2 ст.молокаили слпвокъ. | Зеденаго луку. 

Друглмъ маперомъ: На бутьтлку молока взять 5 свѣжлхъ япдъ, полпую чай-
пую ложку самаго свѣжаго слжвочнаго масла п мелко пзрублевяаго зелеваго лу-
ку, разболтать хорошеиько, иоставдть ла плвту слегка мѣвіая смотрѣть, чтобы 
не перепеклась п чтобы ие отскочила вода, подавать. 

1 2 7 8 ) Л І в Т щ а я х т :?5ашг|&ам£у„ Жестяную плп серебряпуіо кастрюльку 
цамазать ложкою масла, осыпать дно п бока сухарями; 12 — 1 5 явцъ выпу-
стпть по одному въ Еастріо.льку, ппсыпая каждое яііцо солыо, нростымъ вер-
цомъ п мелко лзрублевпымъ зелснымъ лукомъ-сѣявдомч.; ва каждое явцо ыоло-
жпть по Еусочку слввочнпго ласла, поставпть на горячіе уголья; какъ только 
немного поджарптся, подавать на столъ въ той жо самой кастрюлысѣ. 
Выдать: 12 — 15 яидъ, 8 — 1 2 сухарей. | Зеленаго луку. 

2 — 3 дожкл масла. , Солп, перпу. 

1 2 7 9 ) і^у©авйввг.5за sssiinqa меиаеЕШЕэЕзи. Взять 6 япцъ, провертѣть? 

В Ъ НПХЪ дырочкв, вывустпть П З Ъ Л П Х Ъ BCI0 Ж Й Д Е О С Т Ь . Распуствть 2 ложки 
ыасла, вылжть яйца, всиочь густую яжчвиду, вротерсть сквозь сито, поюжпть 
1 Л О Ж Е У тертой булкж, Ѵ4 найпой Л О Ж Е П мушкатнаго цвѣту, 1 ложку мелко 
жзрублелеаго лука-сѣялда, влдть 3 — 4 курпныя яйда, размѣвіать хоропіепько, 
влвть обратно въ скорлупн тонкнмъ шпрпдомъ п пспочь. 
Выдать: 6 гусішыхъ япцъ, 2 лож. масла. 

1 ложку тертой булки. 
'/.I чайной лож. мушк. цвѣта. 

Зеленаго луку-сѣяпду. 
3 — 4 куршшя яйда. 

1 2 8 0 ) « 1 » р а н і і і у ; 5 © и 5 а я н з ш - а і г Е П щ а . Взять 1 0 Ж Ѳ Л Т Е О В Ъ , растереть 
вхъ хорогаевьЕО, сшѣшать со взбптымп бѣлкамл. ІІрпготовпть больвіую сково-
] оду, положпть на поо 1 / 2 ложки ие солелаго свѣжаго масла, вылпть япда, 
когда янчнпда хорогао поджарвтся, то переверяуть па другую сторопу я под-
жарпть ее до готовностл, переложпть па блюдо; на одпу половднЕу ялчялцы 
валожлть 1 болыпой стаЕанъ варенья, лучпте всего черной смородлльі иля ма-
лпвы, лакрыть другой лоловппой, что составлтъ полукругъ, такъ подавать пе 
ставя въ печь. ІІрежде чѣмъ жарить яичницу, пужло, соедпнлвъ желтлп съ 
бѣлками, подождать нѣсколько времепп, чтобы пѣпа осѣла, тогда яичплца бу-
детъ плотяѣе н вЕуснѣе. 
Выдать: 10 япдъ, ! / 2 лож. несолен. масда. | 1 стаканъ варешл. 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
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отшъ m 
Колдуны, іельмени, макары, вареники, каши н ірч. 

Дроиорція назпачеиа отъ 6 до 8 человѣкъ. 

Отъ 9 до 12 человѣкъ увелдчить пропорцію въ v / , раза 
Отъ 13 до 15 „ 9 1 

°тъ 16 «о18 « ; ; ; аѵ, : 

А) ЕОЛДУНЫ, ПЕЛЬМШИ, ВАРЕННІШ, ВАТРУШКИ, ПЕЗЫ 
1281) Ѵ ѣ е т о am колдуны м пелкгмеим. Взять 8 стакаяа 

мyки, 2 яйца, солсяой воды 7 ложекъ, т. е. почтд Ѵ2 стак., соли 1 полпую 
чайиую ложечку, замѣеять крутое тѣсто, раскатать тонко, по чтобн не проры-
валось, накладывать рядами ідарикя фарша, иокрыть краеиъ тѣсга, обжать 
плотво кругоиъ такъ, чтобц фаршъ яе вышелъ иаружу, a яотомъ вырѣзать фор-
мою иля рѣздомъ ппрожкя въ впдѣ лолумѣеяца. Lia колдуны вырѣзать меньшеіо 
срорзюіо, такъ чтѳ язъ этой пропорція можетъ выйтя до 60 штукъ колдуновъ 
a иа яельменп болыяою форзіЫо-штукъ около 40. Опустить въ кидятовъ соле-
ЯОІІ воды (на эту лропорщю колдуновъ, варенвковъ п проч. въ квпятокъ нужео 
положп'1'ь одяу полпую столовую ложку съ верхомъ соліг), черезъ 10 мивутъ по-
прооовать; если будутъ готовы, выбярать осторожно дурхшлаковою ложкоюна блюдо. 
В ы д а т ь : 3 ст. , т . е. 1 ф. яшеішчн. муки. j 2 яйца, солп, воды. 

о
 1 2 8 2 ) № ' f f « Ш л а и і й у , л а з а з і к и н л а м а и ь ц ы Взять 

3 стак. муки 3 яйца, солепой воды 4 - 5 столовыхъ серебряннхъ ложекъ, т. е около 
/з стак. замѣсять крутое тѣсто, раскататьтонко, датьобсохнуть,нашяпкпВать мелко 
на лапшу, a на лазанкп разрѣзать напскось четыреугольными кусочкаип. 
Выдать : 1 ф. цукп, т. е . 3 стак . | з яйда, водьг, соли. 

1 283) в&олдуньв лватоввпзЗе. 3/4 фунта сырой говядяны отъ фн-
леиюй частп, отъ ссѣка, горбушкп, огузка я т. п., % фуи. почочнаго сала a 
кто любптъ очепь жяряые колдуны, то Ѵ/2 фунта почечнаго сала. пзрубить 
очеяь мелко, положять солн, 5 зереяъ простаго п 10 англійскаго перца, 2 лож-
кн мелко, тшрублеппоя луковпды, поджаренной въ '/, ложкѣ масла, ялп просто 
эту луковяду яслсчь, мелко язрубить, прябавпть, кто любптъ, '/„ чайиой ио~ 
жечкя просѣяпнаго майораяа ж 1 - 2 ложкп жпрнаго бульояа, разлѣшать щш-
готовить тѣсто, какъ сішаио въ № 1281, вырѣзать колдуеы велпчпною въ «/. 
малеяысаго стакана, опустпть въ кипятоісъ солоыой воды, чрезъ '/ часа цояро-
оовать, еслп готовы, выншіать осторожыо дурхшлаковою ложкою Sa блюдо яо-
давать горячями яередъ бульояомъ. ѣдятъ яхъ посыпая солыо л лростьшъ про-
сѣянньшъ дердомъ, 1 

Выдать : ЯД ф. говядпоы 1 луковпду. 
3 / 4 нлп 1 ' /g ф. лочечнаго сала. 
б з. up., 10 з. англ. перца, солп. 

( ' /a лож. масла), істо лгобптъ, майораиу. 

На тѣсто: 
3 стак. , т . ѳ. 1 фуитъ муіш. 2 яйца. 

1284) Б о . і л у я а ы с ъ Ф а р о і в е м п внзп телгзвтншьа e n е е -
ледггш©. I1/® фуята телятяны безъ костей мелко язрубать, сзіѣшать съ вы-
мочеиною, очиідсяною отъ костей п мелко язрубленною 1 івотландскою илп гол-
лапдскою селедкою, 2 крутымя мелко пзрублевішю яйдами; 1 ложку масла 
распустпть, поджарпть въ пемъ 1 небольяіую мелко лзрублеяаую луковяду, по-
ложить туда же фаршъ, слогка поджарпть мѣшая, прибавить мушкатеаго орѣху, 
толчепаго простаго п аягліяскаго перду, когда остынитъ, нафаріішровать колдувы 
я далѣе вообщо постуяпть съ нпмп, какъ сказаио въ № 1281. Яодавая, облить 
ыасломъ, поджаревымъ съ сухарямн. 
Выдать : 1 ' / 2 Ф- телятннн , 2 яйца. 

1 шотланд. плп голлапд. селедку. 
1 луковицу, 1 ложку масла. 

M y шкатнаго орѣху. 
6 зер. прост. 6 - 7 з. англ. перда 

2—.3 ложкн сливочпаго масла. 
( 3 — 4 с у х а р я ) . 

ТТа тѣст : 
3 стак. , т . е. 1 фунгь муіш, 2 яйда. 

1285) Іэавв1(шлвя. Прпготовпть тѣсто, какъ на лапшу, взявъ 2 яйца1  

S столовыя лозкки воды, соли п мукя съ фуятъ. 
Раскатать очень тоико, нарѣзать малснькнііш четыреугольннкамп. наложять 

на каждый четыреугольнякъ фаршу, заіцппать, положпть въ вымазаеаую мас-
лозіъ кастрюлысу, положивъ туда же 1/\ фунта мозговъ пзъ костей п посьшавь 
каждыіі рядъ тертыыъ яармезаномъ, закрыть герметячеекп, поставять въ духовую 
пѳчь, піжа говядина яе утушятся; подавать въ той же кастрюлькѣ. 

Фаршъ жо слѣдуготдіп: 2 фуята говядяны отъ фялейиой частп, мелко пзру-
бпть, ястолочь въ стуякѣ, ноложить уісропу иля мелко истолченяой зслояя пе-
труіпкн )і селлерея,смѣяіааныхъ съ 'Д фуятомъ слпвочнагомасла, солыо я пордомъ. 

1286) йіе.впэшегш и̂ e n ігрзвоамза. Взять сушеныхъ бѣлыхъ гря-
бовъ, вымыть пхъ хорошовько въ горячей водѣ, сварпть до мягкосуя, мелко из-
рубять; распустпть на сковородкі; 1 ложку масла, поджарпть въ яомъ мелко ітз-
рублеявую луковиду п грибы, яоложпть солп, толчеяаго аяглійскаго яерцу, осту-
дять, яоложить 1—2 крутыя яйда, размѣшать. Далѣе поступять во всемъ, какъ 
сказаяо въ № 1281. Подавая, облять 2—3 ложкамп горячаго слнвочнаго масла. 
В ы д а т ь : ' / j Фуита сушоыыхъ грибовъ. 

1 — 3 лухоішды, 1 ложку шасла 
СОЛІІ, англ. иерду. 

1 — 2 яйца, 2 — 3 ложки слввочнаго зіасла. 
IIa ти.сто: 

3 стакана , т . е. 1 ф. муіш, 2 яйда. 
1287) ѳае.йв*яаейявн e n rg&aaêasaaa іш sBC'ffnaaaag©s®. Супіеные 

грпбы вымыть хорошеаько, сварять до мягкостп, мелко изрубпть, поджарять съ 
1 луковидсю въ 1 ложкѣ масла, положить ыомпого псрду, смѣшать съ мелко 
изрублеяяою копчейою вотчялою, далѣо поступять, какъ сказано въ № 1281, 
подавая, облить- горячииіъ масломъ. 
В ы д а г ь : '/а Ф- сушоныхъ грпбовъ 

1 луковпцу, 1 ложку масла 
1 ф. коиченой ветчииы. 

Ыа тѣстс: 
3 полнне стак. , т . е . 1 ф. муки, 2 яйда. 
2 плп 3 ложки слпвочнаго масла. 

128S) іійе0,аиі.меіяда еѳя©зяреі§іе. Изрубпть мслко 2 луковицы, пря-
бавить иарѣзанной ломтяками сырой свияпны съ жиромъ п. очищіяшой отъ жилъ 
дячп, пзрубить все это вмѣстѣ, положпть перцу англійскаго я простаго, гвоз-
дяки. Нриготивять тѣсто п вообще поступить какъ сказановъ № 1281, подавая 
облять красньтыъ мяспымъ соусомъ со слявочнымъ маслолъ, лиионвымъ сокомъ 
пля уксусомъ; нли подать въ тоыъ же самомъ бульонѣ, въ какомъ варплпсъ. 
В ы д а т ь : 2 луковпды, ф. ветчппы. 

3/'А ф. дичи безч, костей. 
П е р д у англійскаго и простаго. 
Гвоздгаси 2 - 3 іптукп. 

На •/ітсчю: 
S ct., т. е. 1 ф. мукп, 2 яйда. 

На соусъ: 

1 ложку сливочпаго масла, 
i U лнмона илй уксусъ. 
1 ложку ыук.11, булі.опъ. 
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1289) ІЭзбетгшінідне с и б п р е к і е иелькіенп. 172 фунта говя-
дпны 1-ю сорта отъ лшрнаго фплся наскоблпть ножомъ, лоложпть мелко жзру-
блеяваго ІІ выжатаго сыраго луку, простаго просѣянпаго перцу,соли,сдѣлать лзъ 
этого фарша пельменп, какъ сказано вышо № 1281. Еслл же говядлиа нежлрна 
то взять 1 фунтъ говядішы л \ фупта лочечнаго жлра, которыл очснь мелко 
пзрубпть. Сварпть лхъ въ иосолсноп водѣ ллп въ бульонѣ, въ отдѣльпой ка-
стрюлькѣ, л подавать лхъ въ крѣпкомъ чнстомъ бульонѣ № 1, въ который 
влить продѣженыіі бульопъ, въ которомъ варплпсь польменп, ллп выпувъ лхъ 
изъ воды дурхшлакового ложкою, подать на блюдѣ отдѣльно п къ пюіъ уксусъ. 

Пельменл этл дѣлать лучше велпчішою какъ колдуны яли въ влдѣ удіковъ. 
Выдать: 1 ' / 2 Ф- говяднны илн 1 ф. г о в я д . ц Ца ѵтсто; 

Va Ф- лочсчнаго жира. ' 3 стак. мукп, 2 яйца. 
П р о с т а г о і іерду, 2 луковпцы. 

Чтобы подать лхъ въ бульонѣ № 1 достаточпо половлны пазначепной про-
пѳрдіи какъ фарша, такъ п тѣста. 

Спбпрякп заготовляютъ пхъ на пѣсколько временл, пересыпаютъ слегка мукою, 
чтобы пе слпллясь, заморажлваютъ ж когда понадобятся варятъ пхъ въ 'соле-
номъ кипяткѣ. 

1290) П е л ы і е п п украциек іе . Прпготовпть тѣсто, какъ сказано 
въ № 1281, плж вмѣсто ліпенлчпой взять мукп гречневой, пли гречневоп попо-
ламъ съ піиенпчпол. 

Взять 8 стакапа свѣжей черлпкп ллл свѣжлхъ сллвъ плп впліень, вынуть 
лзъ нлхъ ІСОСТОЧЕЛ, размѣшать осторожло съ % стаканомъ сахара, чтобы не раз-
давпть ягодъ, далѣе лоступлть во всемъ, какъ'сказано въ № 1281. Подавая, 
облкть самою свѣжсю смотаною съ сахаромъ п корпцѳю; этп пелыиѳпп подаются 
л холодными. 
Выдать: 3 стак. гречневой муки плп 1 х / 2 

ст. греч. п 1 ' / 2 птпенпчной. 
2 яйда, 3 ст. черншсп плп впшеыь 

1 ' / 2 стак . слетаны. 
Va стак. с а х а р а . 
1 чайную ложечку корігды. 

Такіе пельменл можно поджарлть въ х/4 илп въ V, фун. масла. 
1291) Швяр©жвгва ма ^©жгпшжтг, с ь ашр<еЕшв®от%„ Взять 

1 стакаеъ теплаго молока, стакана 3 мукп, 3 яйда, лояскп 2 густыхъ дрожжей, 
пемиого солп, размѣпгать п выбпть до гладкостп, поставлть въ тсллое мѣсто! 
Когда подыпмется, раскатать тѣсто на столѣ въ палодъ толщплою, положпть ва-
ренья безъ спропа, покрыть тѣстомъ, вырѣзать лебольшіе ішрожют. Кастрюлю 
ламазать ложкою масла, посыпать (»ухарямп, лололшть рядъ плролсковъ, скро-
ллть масломъ, опять рядъ плрожковъ п такъ до половппы кастрюлл, лоставить 
въ теплое мѣсто. Когда поднлмутся, вставпть въ довольно горячую печь; пода-
вая, выложпть на блюдо, облить растоплепнагъ слттвочнымъ масломъ. 
Выдать: На тѣстоі 

1 стак. ыолока, ЯѴ 2 стак . муіш. 
3 яйца, 2 ложкп дрожжен. 

1 стак . варент.я безъ соіса, ягоднаго и л и 

фруктоваго ітгоре. 
2 — 3 с у х а р я , 3 - 4 ложкп масла. 

1292) Р ѣ а в ш і в ! , ( с і и о л е і і с к о е б л г о д о ) . Ѵ4 стакана сллвокъ, 
стакана сметаны, 1 ложку дрожжеп, 2 яйда п 1Ѵ2 стакана мукл смѣжать, 

дать подняться. потомъ выбпть его хорошеяько, лоложлть 7, фул. пе распу-
щелнаго чухонскаго масла п остальлуго муку, чтобы тѣсто было густо. какъ на 
обыкновениые ішрогл. дать снова хорошенько подияться; тогда раскатать лепешку 
въ 1Ѵ2 пальда толіцлною, нарѣзать косьіе четырехъугольплкп въ 2 верлгка вели-
чпны, класть пхъ на лпстъ, дать подпяться; яоредъ самымъ отпусісомъ лзжарпть 
ихъ въ маслѣ п подавать. Къ лнмъ подается сметаиа п сахаръ. 
Выдать: х / 4 ст . с.тнвокъ, х / 4 ст. сметаны. 

2 яйда , V» чухонск . масла. 
1 ложку дрожжей. 

3/і фѵнта мукіг. 
' ч — 1 •'a Фупта ы а с л а ж а р н т ь . 
( С м е г а н а и с а х а р ъ ) . 

С а х а р ъ п кориду. В и д а т ъ отдѣлыіо 2 3  
ложки сливочн. масла н л я 1 ' / 2 стакана 
сметапы. 

1293) HlBip©sisis0B lia /грФадавза.жпв ©% твв&дэвЕн-і&хгз*. 
4 желтка, i'/lL фупта растоплолнаго масла, пемного молока, ложку сахара, раз-
иѣшать хорошелысо, подогрѣть, влнть въ 3 стак. ляндаічиой мукл, размѣліать д<> 
глпдкостп, лрлбавлть Ѵ2 рюыки бѣлыхъ густыхъ дрожжей, выбпть тѣсто хоро-
діеііыю, лоставпть въ теплое мѣсто. Когда тѣсго подлпмется, выложпть ла столъ, 
вымѣспть его, раздѣлпть на 6—9 частеп; 6—9 четвертокъ бумагя намазать 
масломъ, положпть иа каждую тгзъ лпхъ раскатапный кусокъ тѣста, смэзать 
пластъ тѣста творогомъ, смѣшашшмъ съ сахаромъ, лсолткамп п коринкого, ялп 
какпшъ-ппбудь варвишіъ, сложить каждую бумагу вдвое, т. с. перогкуть, irqn-
ложпть на лселѣзиый літстъ, вставпть въ почь. Когда бумага зарумліштся и 
ппрожкл пспекутся, вынуть, сиять бумагу, сложпть пнрожкп на блюдо, обсы-
лать сахаромъсъ корвдею;податъ къ нпмъ растопленное слмвочнос масло плп сметану. 
В ы д а т ь : 4 желтка, 1ІА ф. ыасла. | К о р и ц н , ' / , с т а к . корпнки, 2 желтка. 

'•'2 рюіпйі дрожжей. ( И . ш вмѣсто всего этого 11 / 2 — 2 ст. вареаьл. 
1 — 2 лож. с а х а р а , 3 1 ст. муаіі. 
2 лож. масла—ыамазать бумагу. 

Ha фарші : 
1 Va Ф- творогу, 1/4 ст. с а х а р а . 

1294) Швп|&©8ііВ0іі nia.i«tp®e©Sввфі«ße ©ть 
1* фултъ свѣжаго творога положлть подъ проссъ, потошъ растереть сго хпро-
шснько, протореть сквозь рѣшето, пололшть соли, 1 лолску слпвочпаго масла, 2 
яііда, лротереть сквозь слто. Влпть въ кастрюлю 3 статяшаводы, ііоложитьвъ нео 
1Х\2 ложкп масла, солп, вскппятлть, всыпать 23Д стакана гречлевоп мукп, мѣшать ве-
селочкою мвнутъ съ пять, отставнть иа край плпты, чтобы тѣсто ne остыло сп-
всршепно. Потозіъ дѣлать пзъ этого тѣста шярпкп, величвпоіо въ курпиое яйдо, 
обкачнвая пхъ въ мукѣ, раскатать потомъ язъ каждаго тонкую лепсшку, поло-
лшть ва середттву ея нсмиого творогу, слолсить края тѣста, слѣппть пхъ плотііи, 
обрѣзать выемкою въ втідф полумѣсяда, пололшть яа растоплоыыое масло въ со-
тейтікъ, облсарпть съ обѣпхъ сторонъ, слолспть на блтодо, подавать къ нпмъ смстану. 
Выдать: І Ѵ а Ф- творога, 2 — 3 япда , солп. 

2 1 / 2 ложкп масла. 
3 стак. гречпевой ыуісп. 

1295) ива|9евввйвйви ni«g»e © л і я и в % . Приготовпть вареяіікй 
съ шоре язъ слпвъ, поступпвъ во всемъ, какъ сказапо въ № 1281; подавая, 
облпть спропомъ пзъ слпвъ І ІЛП свѣлгею сметапшо. плл маслозгь. 
Выдать: 3 ст. мукп, солп, 2 яйца. | Подать отдѣльно 2 — 3 ложки слпвочііага 

1 ' / 2 с т а к . mope нзт» сливъ. | масла пліг 1 / 2 ст . сыетапы. 

1296) ВареЕШйіівп нквввпЕазянздкЕ. Пряготовнть тѣсто, какъ ибык-
новеоно для вареипковъ, стараться, чтобы ісрая, которые сходятся вмѣстѣ былп 
тоньше, такъ какъ толщпна тѣста, тамъгдѣкрая слѣплпваются, очень нопріятяа. 
Зарапѣе прлготовить вяпіепь, выбрать пзъ нихъ косточкл н выбраппі.ія впшня 
пересыпать сахаромъ; на 4 чашки перебравпі.іхъ уже ввшонь полож.ить 11,, 
чашіш сахара, посгавить на солицс; чорсзъ 3 плн 4 часа, сокъ которыіі ; * \ — 
стятъ впшни слпть въ кастрюльку, a вппіпями пачинпть варенпкіг, Еоторые 
также варпть какъ п творожаые; нулсно чтобы сокъ съ вишень хорошеііьгсо 
стекъ па рѣшето, ппаче онъ будетъ иробпваться парулту. Сокъ ж.о слптыіі съ 
впшень, вскппятить еѣсколько разъ п холодный додавать къ вареппкамь вмѣпФ. 
со сметаною пли оставшійся этотъ сокъ развеств водою, •вскпкятить п сь іісзіъ 
сварить вареніткіг. 
Выдать : Яа тѣсто: | 1 фунтъ т . е. 3 стак. випіеиь. 

3 стак. шукн, 2 яйца- 1 ' , 2 чашки с а х а р а , сметаиы. 

2 — 3 Л О Ж К І І ыасла—обжарпті . пнрожкп. 
1 — 1112 стак . сметаііы. 
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1297) ВБареыпкиязтькарто«і»е.іькшпмукп. Взять2чашки 
картофельной мукн, заварнть такъ, какъ крахмалъ, но гораздо гуще, приба-
вить 2 чашкп крупнтчатой иукя, раскатать тѣсто лелешкой л дѣлать взъ лего 
вареники, начнняя пхъ какъ обыкновенно творогомъ со сиетапой, сварлть, опу-
стлвъ пхъ на 10 мпяутъ въ соленый кллятокъ. Начинка лрпготовляется слѣ-
дующая: взять пзъ подъ пресса сухаго творогу, протереть его сквозь слто, рас-
тереть съ саиой свѣжей сметалой п лачпнять варепикл; кто любитъ можяо прд-
бавпть сахару. 
Выдать: 2 чашки картофельпой ыуіш. I Ѵ/2 фупта творогу. 

2 чашки крупнчатой. | л0ЖКц 2—3 сиетаыы. 
1298) Иаревамки еть тв©р©г«мъ. Взять 1'Д фун. лзъ подъ 

лрссса свѣжаго творогу, положнть ложіш 2 свіетаны, солн плп ложку сахара, 
2—3 яйца, размѣшать; яля цросто 3 стак. творогу н Злйца. Приіотовнть тѣсто 
і вообще поступнть далѣо, какъ сказано № 1281,подать къ нпмъ растоплоанаго 
слнвочпаго ыасла плп свѣжей сметаны. 
Выдать: 1 ' / а ф. творогу. Л а тѣеѵЮ: 

2 — 3 яица. 3 с х а к . T l tyKU и 2 яйца. 
1 ложху сахара, солн. 2 — 3 ложки слшючнаго масла плп 1 — 2 

стакана сметапы. 
Илп сложпть варенлкн на блюдо, облнть 2 стак. смстаны, вставять въ лечь-

чтобы зарумяяялясь. 
1299) ІВарешшіёіа ©ть черносливоінъ. 1 фуптъ чернослнва 

вымыть, разварять до мягкостя, протереть сквозь спто, всыпать сахаръ, ещѳ 
поварвть, чтобы сдѣлалось густо, остудпть. Прпготовять тѣсто п вообще во всемъ 
лоступпть такъ, какъ сказано въ № 1281 ; подавая, посыпать сахаромъ и облнть 
саиою свѣжею сметаяою. 
Выдать: 1 фуптъ чернослива. I 8 стаіс. ыуви, 2 янда. (Сахаръ псметаиуі. 

1 . Г.ТЯ.К 1\ГРІГКЛ1'Л МѴІТА J ' 7 стак. мелкаго сахара., 
1300) Шарегпдаі£В0 ©-ь чернпігоі©. Прпготовить тѣсто № 1281; 

лоложлть нонемяогу густаго варепья лзъ чернпкп, сварять нхъ, какъ сказановъ 
яряыѣчанія; подавая облять оставшялся спропомъ отъ черликя. 

1301) К а р е і ш т а ©ть к а п у е ѵ о ю . 4 стакапа кпслой шпнковап-
пой капусты вымыть въ водѣ, сложать въ кастріолго, иалять водою, сварять до 
мягкостя отлнть на дуршлахъ, обтудять; 2 луковлды мелко нзрубять, поджа-
рнть въ /4 стаканѣ масла, сложять туда же капусту, размѣіпать, слегка лод-
жарпть, яоложпть солн, перцу, мушкатяаго орѣху. 

Пряготовлть тѣсто н вообще поступить далѣе во всемъ, какъ сказано въ 
№ 1281; подавая, облпть горячдмъ масломъ, нлп спорва поджарять въ неаіъ 
ыелво язрублеиваго луку п тогда уже облпть. 
Выдать: 4 стакапа кислой капусты, т. е. 2 ф. I Мушкатнаго орѣху, 3 стак. иуки 

2—4 дуковпцы, соли, перцу. | 2 яйца, 3—4 ложіш ыасла. 
1802) М а т р у і ш ш с ъ л у к о п і ъ . Приготовить тѣсто па дрожжахъ 

№ 1033; раскатать его тонко, вътрѣзать круглыя лепешечки, заш;ипать кру-
гомъ края, a въ середішу положлть мелко язрублениаго луку, поджаремнаго въ 
маслѣ, поставпть въ тоялое мѣсто; когда подняыутся, смазать яііцозгь, ислечь 
въ горячей иечкѣ. 
Выдать; 1'/3 ф, т. е. 4!/2 стак. мукп. 

17—17 стак. воды вмѣстѣ съ 
дрож., солп. 

1/з ф- ласла, 2 янца. 
Іуксшицъ шт. 12, солн, ііерцу. 
1 яйцо смазать тѣсто. 

1303) К а ѵ р у в ш ш ©^ нвдіірсваьемі» нлп е ъ зя©л®і£амн„ 
Пряготовнть тѣсго иа дрожжахъ съ сахаромъ п лллоясою дсдрою ялп сдобное 
иля разсыпчатое см. №1026, нпр., раскатать довольно тонко, вырѣзать круглыя 
лепешечкн, дать немиого нмъ подяяться, положить на няхъ варснья бсзъсиропа, 
ллн дспечсияыя и протертыя яблокн, пли свѣжія ягоды, защявать кругомъкрая, 
сложнть на жслѣзный лнстъ, наішаннып ыасломъ, дать подняться въ тепломъ 
иѣстѣ, смазать яйдомъ, вставнть въ горячую печь; когда почтя будутъ готовы, 
яосылать полною ложкою шелкаго сахара и опять въ иечь; когда подрумяпятся, 
подавать. 
Выдать: 6 — 9 яблокъ илп 1 фунтъ ягодъ. I Илірстак.. 1 7 а и л н 2 густаго варевья. 

и Va с т а к - меакаго сахара. | Н а тѣсто. 

ВМчгрувшіага с ъ черйввЕ-чшэьішгь шареішвешіів ва ©шечга» 
В Б Ф З Ф . Сдѣлать ватруиіку пзъ кяслаго тѣста, очень сдобиую, заложять повыша 
края, наложять, какъ ыожяо болѣе чериячиаго густаго вареыья, ясяечь. Когда 
будетъ готова, налнть на саыую горячую, па варевье, самой свѣжей густой сме-
таны, подавать. 

1304) В а / л р у ш і т ©гів творогшипь м.яиа ютгшеЕЕФішпь, 
Прпготовпть тѣсто па дрожжахъ плп прѣсиое, раскатать топснькія лелешечкп, 
паложпть яа каждую творогу плп пшеиа, защппать красяво кругомъ, смазать 
япдомъ, вставпть въ горячую печь, чтобы лодрумянплясъ н слегка подсохлн. 

Tas©p©ri„ пряготовлть слѣдующпмъ образоыъ: 3 стакапа творогу язъ-подъ 
пресса растереть хорошеяысо, протереть сквозь сдто, пололспть лолскп 4—5 свѣ-
жей сметаны, сахару, 1—2 яйда, размѣшать до гладкостя, прлбавнть кто хо-
четъ, 74 стакана, язюма. 

Шшшеаі® прпготовять слѣдующпиъ образоиъ: 1 полпый стаканъ пшепа 
перемыть въ 3-хъ водахъ горячихъ, какъ кппятокъ, слпть воду, налять бутыл-

. кою молока, разварпть до мягкостя, пололснть 1 ложку слнвочпаго иасла, солн; 
когда остынотъ, вбять 2 яйда. 

1305) ИЩезыз. Взять 1 стак. молока вмѣстѣ съ дролшамя, половпну яаз-
наченяой мукн, растворпть тѣсго,. какъ обыкповеішо, дать подпяться, потонъ 
замѣснть остальяоіо муісого. всыпать солл, положять 2 ложки масла, 2 яйда 
такъ, чтобы тѣсто было не такъ густо, какъ обыкновевпо дѣлаютъ его па су-
харя, выбять, какъ молспо лучше всселкою, поставить опять въ тегілоо мѣсто; 
когда тѣсто вторично поднпиется, надѣлать круглыхъ булочекъ, велпчпною въ 
гредісій орѣхъ п, обмакпувъ калсдую булочку въ растоплеяное масло, класть 
нхъ въ нсбольшую форму, дать подпяться, потоыъ вставнть въ кппятокъ п 
варнть пезы на парѣ около получаса, нлп вставить яхъ въ яечь. Подавая выло-
жнть на блюдо; лодавать горячпмп. Подаготся н въ кастрюлѣ. 

2 луковнды мелко изрубять, подлгарять до-краспа въ 2—3 ложкахъ масла, 
подать отдѣльно. 
Выдать: Около 1 стак. ыолока плп воды. 

3 стак., т . е. 1 ф. муіш, 2 яйца, 
соли. 

2 ложіхн дрожжей, 2 луковшщ. 
Всего 3/ 4 ф. ыасла. 

Пезы эти можно нафаршпровать также говяднною яля вареиьемъ. 
ЕТАЛЬЕНСШЕ- МАНАРОНЫ, ЛАПЩА, ЛАЗАНЕИ, ЛАМАНЬЦЫ. 

1306) ИІ5ан5йі;р©вім мтйа»®гьзв0і©іёйе иа€.томъ. 1 фунтъ 
макарояовъ отварпть въ солепой водѣ, откпнуть па рѣшето, .сложнть на блюдо, 
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иоли 2—8 ложкамп сливочпаго масла, размѣгаать хорошенько, ошпать 
ложішш сьтра пля облить пхъ масломъ поджарениымъ до-красна съ мелко нстол-
чсны.мп сухарями. 

1307) Й І а к а р о п ы е о слѵетаною. 1 фуптъ макароновъ отва-
рять въ солсномъ кнпяткѣ, откпнуть яа рѣшето, потомъ положять въ нихъ 2—3 
желтка, 3/4 стак. сиетаны, 3—4 ложкн сухаго тертаго сыра, ложку масла, сло-
жить въ жестяпую форму, нашазапную 7а ложкою масла, вставить въ печь, что-
бы подрумянплось; можно сверху посыпать 2 тѳртымж сухарями. 
Выдать: 1 ф. макароповъ, 2 — 3 желтка. I 3 — 4 ложки тертаго сухаго сыра. 

— 3 / 4 стакапа сметаны. | 1 1 /2 лолаш масла, 2 сухаря . 

1 3 0 8 ) М а к а р ш і ы © т ь ® е т » і и н © і © ва п $ і | ш е з т і о і і ъ . 
1 фунтъ макароновъ отварять въ соленой водѣ, отклнуть на рѣвіето, черелпть 
холодною водою; 1 фуятъ вареной вотчнны ялп солоппны мелко нарѣзать, a 
кусокъ яармезана натеретъ на теркѣ. Блюдо, нля жешшую, илп серебряную 
кастрюльку намазать '/2 ложкою масла, посынать слегка пармезаггомъ, лоложять 
рядъ макарояовъ, рядъ ветчпны, слегва порыпать сыромъ, наложять кусочками 
масло, рядъ макарояовъ н ветчяяы, сверху досыпать лармсзаномъ я наложять 
масла, вставять въ печь. 
Выдать: 1 ф. иакароновъ. I * / 8 — ф . пармезапа. 

1 ф. ветчпиы п.ш солонпны. | 3 — 4 ложкп масла. 

1309) И т а л ь я я с к і я ма.ѵіар®ны ©m лояіпдораівт. 
1 фуетъ мелкпхъ птальянскяхъ макарововъ опустлть въ кппящііі говяжій 
бульонъ, кшіятить мянутъ 10, откпнуть на рѣшето. Когда бульонъ стечетъ но-
ложнть мака.роны въ кастрюльку, положить на няхъ 7 фунта слпвочнаго масла 
д. 7j фунта тертаго пармезана, поетавить ыа плиту; когда слегка вскипятъ, от-
ставпть иа плптѣ же, чтобы не остыля. Когда додадутъ на столъ супъ, поло-
жять въ няхъ неболыпую цѣлую чашку пля цѣлую малеиькуіо продажную ба-
вочку пюре язъ помпдоровъ, размѣшать, переложить яа блюдо, поставпть въ ду-
ховую яечь на нѣсколько мянутъ. 
Выдаты 1 ф. макарононъ і 1/., ф. тертаго пармезапа. 

Ѵ4 ф. слпвочнаго ыасла. | Чайн. чашечку шоре изъ помндор. № 2516 > 

] 310) ВДаігарош.і ©m р я б ч н а а м и . Взять два жирныхъ ряб-
чпка, лзжарлть пхъ, снять всю мякоть съ костей, разрѣзать еѳ на мелкіе ку-
еочкп; костп же положнть въ 5 стак. обыкновеняаго говяжьяго бульона, пова-
рять пхъ хорошенысо, продѣднть, вскппятить, всыпать паломанныо макароны, 
кипятпть яхъ 10 минутъ, откинуть на сито, нереложить въ серебряпую ка-
стрюльку вля на блюдо, смѣшать съ рябчпкамп, съ '/4 фунтатертаго лармозааа, 
лодлпть чуть-чуть тогоже бульона съ ложкою масла, поставять не надолго въ ду-
ховую псчь, чтобы слегіса сверху зарумяннлось. СтекпЁй бульовъ можно влить 
въ супъ. 
Вы ать: 1 ф. макароновъ. ф. сливочнаго масла. 

2 рябчика. 1 / 4 ф. парыезана. 
5 —6 сгак. бульона. Солн. 

131 1 ) И а к а р о и ы ©m пармезаяоявъ. Вскппятпть солѳітую воду 
и когда опа закияптъ, яоложпть въ пее одянъ фунтъ итальянскихъ макароновъ, 
варлть пхъ до половины готоввостп на самомъ легкомъ огнѣ, потомъ откппуть 
ііа рѣшето, дать стечь водѣ п тогда класть макароыы слоямп, пересыпая каж-
дый слой сухимъ сыромъ пармезаномъ я поливпя тремя ложкамп соуса пзъ-подъ 

экаркаго, сворху пояожять 7 фун. хорошаго чухопскаго масла, накрмть крьтш-
кой, поставпть на ллпту, чаще потряхпвая кастрюльку, чтобы макароны не под-
горѣлп. Отъ погружепія макароновъ въ кпяятокъ я до подавапія вхъ на столъ, 
нхъ надо варять л держать па самомъ ыаломъ огнѣ впродолжепія 1Ѵ2 часа. 
Выдать : 1 ф. ыакароповъ. і 1 / 4 — 3 / 2 ф. пармсзана. 

J / 4 Ф- масла чухонскаго. | Соусъ пзъ подъ жаркаго. 

1312) А і а к а р о я ы ©m раіеагсш. Сварлть макаровы въ еолеиой. 
водѣ, откивуть на рѣшето. Кастрюльку вымазать масломъ, посыпать сухарямн, 
положять рядъ макароповъ, рядъ очпщеныхъ іяеекъ л иожокъ, опять рядъ ма-
кароиовъ п такъ до конда. Скорлупки высуяіпть, ястолочь, поджарпть въ маслѣ, 
развостя немиого бульономъ, проішіятлть,протерсть сквозь сято, влпть сметаын, 
положять укропу, залпть макароны, вставпть въ печь. 

Подавая выложлть па блюдо, въ влдѣ пудяига. 
Выдать: ] ф. ыакароновъ. I 2 — 3 ЛОЖЕИ масла. 

2 5 — 5 0 раковъ. | 1 / 2 стак. сметаны, укроча. 

1313) ©m îrpMÎtoiûa. 6 сушоньтхъ грябісовъ сварпть, 
мслко язрублть. На грдбпомъ бульонѣ, котораго пе должво быть много, сва-
рвть фуптъ макароновъ; 1—2 мелко пзрублеияыя луковнцы поджардть въ 2 
ложкахъ ыасла, всылать грябы, смѣшатъ съ макаронамп, выложять на блюдо, 
подавать. 

J314 ) Віерімбѳяшелів. Прпготовпть доманіпеп латііпп № 1282 плпвзять 
1 фуитъ купленвой пталытской вермишоля, опустить въ ІШГНТОЕЪ солевой 
воды, сварлть, откпнуть на рѣшото, перелять холодяою водою, яоложить 2—3 
куска сахара, 2—3 ложкп масла, 1—2 яйда, смѣшать; памазать кастрюлю вли 
форму масломъ, обсыяать сухарямп, остудпть, слождть вермлшель, вставнть въ 
иечь на 1 часъ, чтобы корочка кругомъ нодрумянплась п яодсохла, выложять 
на бшодо. 

2 — 3 куска сахара . 
1 — 2 яйда, 2 сухаря. 
2 — 3 ложіш ыасла. 

Выдать: 1 ф. куплеиноп итальянск.. вермп-
піели плн выдать на домашяюю 
лаишу 3 стак. мукд и 3 яГща. 

Подать отдѣльно сахаръ П СЛЛВЕП. 

1315) 1§ерішвіиівслі» ©m іеяяеяыягь «і»аршеяіъ н япцапн. 
Взять 3/4 фупта куялеиной вермишслп пли приготовить домашнюю лапяіу № 1282, 
отварлть въ солоеой водѣ, откипуть на рѣшото, переллть холодною водою, смѣ-
шать съ 1—2 ложкамп масла п 1 яйдомъ. 1х/2 Ф- говядппы свареной въ буль-
ояѣ, мслко изрубить. 1—172 ЛОЖКИ масла расяустпть, лоджарять въ пемъ 1 
ыелко лзрубледиую луковпцу, a лотомъ я говядяну. Кастрюлто пли форму вы-
ыазать 1/2 ложкою масла, обсыпать сырою вормишелыо, остудять, доложить рядь 
лапшн, рядъ мясиаго фарша, рядъ лапши, рядъ рубленыхъ крутыхъ япдъ и 
такъ до конца; вставпть въ печь. Подавать въ формѣ пля выложнть на блюдо. 

Выдать: 1 1 / 2 ф. говядипы, 1 луковиду. 
5 — 6 япцъ, отъ 2 Ѵ 2 ДО 4 лож. 

ыасла. 

а/ 4 ф. куплен. птальянск. вермшпели нлв 
2 яица и 2 стак. муки на доыашнюю 
лапшу. 

1316) Иеряіпніель н я я ю л о к ѣ . Пряготовить домашнюю лапшу 
№ 1282; вскипятить 4 стакана молока съ ложкою сахара и 1 7 ложкани масла, 
всыпать лапшу, варпть мѣяіая юшутъ 1 0 , остудпть, вбить 6 желтковъ, поло-
жііть, кто хочетъ, '/2 стак. вымытой п до-суха вытертой Еорнекп, "/, чайной 
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ложечкя корицт.т, пѣну нзъ 7 бѣлковъ, размѣшать осторожпо, сложнть въ фор-
му, ііамазанную масломъ, вставпть въ печь на 1 часъ. 
Выдать: 4 стак. молока, '/і Ф- масла. 

1 ложку сахара , 1 / 2 чайп. ложкн 
кориды. 

6 яидъ, ( ' /a стак. корігнки). 
Ва тѣсто: 

2 стак. мукн, 2 яйда, солл. 

1 Ъ1 7) В с р я ш ш е л ь ааа, к і о л о і в ѣ е * ь в а и и л ы о . Приготовпть 
додоапшоіо лапшу № 12s2 яля БЗЯТЬ 1 фун. куплепной вермлшелн; вскипятять 
4і/4 стак. молока, положить 1 ложку сллвочяаго масла, 4 — 5 кусковъ сахара 
истолченаго съ вапплыо, солп, опустпть лапшу, когда вскнпптъ я начыегь гу-
стѣть, накрыть крыіпкоіо, поставить па '/2 ч а с а в ъ горячую печь; потомъ вынуть 
взъ печи, выложить ложкою ва блюдо, обмакпвая каждый разъ ложку въ квля-
чсіщя слпвкп, скроялть сверху п па блюдо подлить сллвокъ, поставить въ горя-
чую печь: продолжать кроппть слпвкамя, пока яе подруияпптся. 

1 стак. слппокъ. 
1 ф. кунлен. птальянск. вермшпелн, шга 

2 стаіі. муки, 2 янца, соли. 

Выдать: 4 v a ст. ыолока, т. е. 1 1 / 2 бутыл. 
1 ложку слнвочнаго масла. 
4 — 5 куск. с а х а р а . 
7 г вершка ваншги. 

1318) Ю с р м п і п е л ь ©f» шзшшвшв»ошалиі. Прпготовлть домага-
пюю лапшу № 1282 ллл 1 ф. купленной верылшели лли макароновъ, отварлть 
въ солеяой водѣ, отюшуть на рѣшето, перолить холодною водою; вбпть 2 яйца, 
2 ложкп сметаііьт, 1 ложку масла, солп, нсмного англійскаго толченаго п 2—3 
зсрпа простаго перда. Полную тарелку піамппньоновъ очлстять, мелко нарѣзать п 
жарять въ кастрюлѣ лодъ к.рышкою съ солыо н маслокъ; форму намазать мас-
лимъ, посыпать сухарямп, класть рядъ лапшп, рядъ поджаренныхъ шашинЬо-
повъ, вставпть въ горячуіо печь, подавать, выложнть на блюдо. 
Выдать: 1 фунтъ кудлеяиой вермпшедп 

слп ыакароновъ, 
Или на домашн. лаишу, 2 ст. муки, 
2 яйца. 

1 полвуго тарелку шамптшьоповъ. 
Англ. и ирост. перду 1 — 2 зерпа. 
2 яйда, 2 ложки сметаны. 
3 ложки масла, 2 сухаря. 

1319) Л а з а н к и ©%. і и а с л о я і ъ и л у к о і н ъ . Прнготовнть ла-
заикл № 1282, отварить въ солепой водѣ, откпнуть на рѣшето, пѳрелнть холод-
пою водого. 

2—3 мелко ттзрублсішыя луковяды поджарпть до-красна въ 1 ложкѣ масла, 
смѣшать съ лазанкамп, прнбавять ещѳ 2—3 ложкн масла; форму выаазать мас-
ломъ, остудпть, сложнть лазаякп, ввтавять въ печь; корочка должна быть кру-
гомъ сухонькая. Подавая, выложпть на блюдо. 
Выдать: 2 — 3 луковидп. I На тѣсто. 

2 — 3 ложки масла. | 3 стак., т. е. 1 ф. ыукп п 8 яйда, сояь , 

Вмѣсто луку можео пересыпать лазанки тертымъ гблландскнмъ сыромъ (Ѵ2 

фун.) ялп творогомъ (72 фун.)» или сварять лазанкл въ солеиой водѣ, выбрать 
вхъ дурпглаковою ложкою иа блюдо, облять масломъ поджареппымъ съ сухарямя. 

Такія же лазаякл ярнготовляются постныя съ бѣлымъ п зедеиымъ лукомъ, 
поджарелпывіъ съ подсолнечиымъ масломъ. 

1320) о/Іааашкія ечь е ы р д о г ь ян е м е т & п о г о . Прнготовпть ла-
зявкп № 1282, опуотпть въ кппятокъ соленоя воды, сварпть, откянуть на рѣ-
яіето, перелять холодяою водою. Натереть на теркѣ бѣлаго деревенскаго сыру 
№ 2296, (ч. II), сыѣшать съ 1 стак. сметаны, положнть пемного масла, 4желтка, 
размѣшать съ лазашшія, полождть пѣну язъ 4 бѣлковъ, размѣшать, сложять въ 

форму, которуіо вымазать сперва растопленвымъ масломъ л остудять; вставнть 
въ печь. 
Выдать: 1 стак. тертаго сыра. 

1 стак. сметаны. 
4 яйда, СОЛІІ, 1 — 2 лож. масла. 

Ha mçcmo: 
8 „ct., т. е. 1 ф. мукн. 
3 яйца, соли. 

1321) « Л а і и а и ъ ц м еть яіакомвъ и медояГь. Взять 1 ложку 
лостнаго масла, соли, 7 сеііебряныхъ столовыхъ ложекъ впды, мукя, заиѣспть 
крутое тѣсто, раскатать тоико, сложвть яа желѣзныя лнстъ, яосыпаныый мукою, 
надрѣзать острымъ ножсмъ чѳтыроугольные кусочкп, какъ лазанкя, вставпть въ 
печь, чтобы подруияпилясь н подсохли; вынуть, разломать какъ былп надрѣзаны. 
2 стак. бѣлаго, во лучпіе сѣраго ыака обварить кипяткомъ, слять воду, пере-
мыть въ холодноя водѣ, слвть ее, потомъ тереть въ каменной чашкѣ дерчвян-
нымъ яестякомъ, пока макъ не побѣлѣетъ п пе разотрутся всѣ зерна, положить 
7 3 стак. ыеда ляпца-чглп сахара, горькаго толченаго миядалю, влпть около ста-
кана кяпятку, размѣпіать, перѳложить въ салатникъ, вотісяуть навсрхъ стоймя 
высупіенные ламаньды, подавать, нля за 2 мнвуты передъ отпускомъ сложить 
ламавьды иа рѣшето, облпть яхъ кипяткомъ п потомъ положпть нхъ въ макъ, 
поремѣшать, тотчасъ подавать. 
Выдать: Мукп, 2 стак. ыака. I 1 ложку постнаго мас іа . 

Нѣсколько зер. горьк. миндадя. ! г/3 стак. ыеда илн сахара . 

в) віаши, сальнеки и иотлйгы изъ йрупъ. 

1322) fSäüsiEia і і а з с ы и ч а т а з і изпь©іиолеаяекихть крушгі». 
2 стакапа смоленсклхъ круяъ перетереть 2 япцамп высушнть, просѣять сквозь 
рѣдкій дурхшлагъ такъ, чтобы каждая крупка отдѣлялась. 

2'/3 стак. воды нлп молока вскяпятпть съ 2 ложкамн ыасла я иемного соли, 
всыпать круто крупу, жяво ыѣшая, держать на большомъ огнѣ мпнутъ 5, по-
томъ поставять на ыеяьшій огоыь мппутъ на 10, накрывъ ісрышкою; черезъ 10 
ишиутъ разыѣшать, чтобы не было комковъ, всыпать вымытой, кяпяткомъ обва-
ренной и вытертой корпякя, мслісаго сахару, 1 чайяую ложечку коряцьт, приба-
вять масла, размѣшать, вставпть въ печь мняутъ яа 20 нлп 30, раза два-трн 
пѳрѳиѣшать ложкою, чтобы вся каша одяяаково слсгка подрумяеялась; выложявъ 
на блюдо, можно посыпать отдѣльяо сахаромъ я облить какнмъ-нябудь сяропомъ 
пля подать отдѣльно сдивкл лля соусъ лзъ 3 желтковъ, разбнтыхъ до-бѣла съ 
3 кусками сахара п разведеняыхъ s/4 стаканаии сырыхъ слявокъ. 
Выдать: 2 стак. смолепскихъ круиъ. 

3/ 8 ф. масла. 
2 Ѵ 2 стак. воды пли молока. 

2 лйпа, г і 2 — 1 ст. кордяки. 
5— 6 кусковъ сахара . 
1 чапи. ложечку корпды (На соусь). 

Такая каша, подаваемая къ зразамъ, приготовляется точяо также, но безъ 
корннкя, сахара п корпцы я меиьшая пропорція, a ямевно: 

1'/4 стак. смолепскпхъ плн самыхъ мелкяхъ гречневыхъ крупъ, 1 яйцо, 1ji  

фунта масла, солп, Ѵ/4 стак. воды нлп бульояу. 

1323) І і а ш а gsffla©ïB0neae'iraia мзть ©м©леяі©кгих гькруи гвв 

©о ©іиетаііоко. 2'/2 стакана смолевскнхъ крупъ перетереть 2 яйдамя, вы-
сушнть, просѣять сквозь дурхшлагъ, смѣшать съ 2 '/2 стакаиа самой свѣжей сме-
тапы, Ѵ3—Ѵ2 стаканомъ молкаго сахара, чайною ложкого корпцы, S яли 1 ста-
каномъ обваренной я вьттертой коринкп, всгавпть въ нечь. Подавая вылолсять 
на блюдо. 

Л І О Л О Х О В Е Ц Ъ . Подарпкъ мрл. хоз.І и II. . 24 
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1324) K a m a р а з е ы п ч а т а п и а грибмолгь оульонѣ . 
2 стакана ряса плп смолепскпхъ крупъ, послѣднія перетереть 2 яйцами п высу-
шить, просѣять сквозь дурхшлагъ: 5 - 10 сушоныхъ грлбовъ выыыть въ горячеи 
водѣ, отварить въ водѣ съ солыо, кореньямя п пряиостями, вынутъ грпбьт, мелко 
извѵбпть- бульонъ продѣдпть, взять этого булъону 27. стакана, положпть въ 
иего 2 ложки чухонскаго масла, поджаренпаго сь лукомъ.-вскяпятить, всьтнать 
влвѵгъ всю крупу, шпбко мѣшая, оставпть на болыпомъ огнѣ мпиуть па 5, ог-
ставить на меныяій огонь, накрыть крышкою; чбрезъ 10 минутъ размѣшать, 

1 чтобы не было конковъ, прпбавмъ еще ыасла, всыпать мелко изрублеияые грпбы, 
вставпть въ печь, чтобы олегка подрумяпплась; подавая, выложпть па блюдо. 
Выдать: 2 ст. снолеяскихъ кручъ или рнса. 3 - 4 Л О Ж Е Я чухон<ж. масла. 
Выдать. * о м н а я к аша, то перете- 1 морковь, Ч, петрушси х , 2 селлерея: 

реть смолеясЕ. к р у ш 2 яйц. 1 луков., •/, порея, 5 - 6 шт. аш-л. перца. 

5 — 1 9 грнбовъ сушоныхъ, соли. 

1325) К а ш а р а з е ы п ч а т а я и з ъ емолсиеішхъ прушъ 
<©% мябчшвамга. Очистить самьтхъ свѣжихъ рябчивовъ 2—3 штукп по-
ложять яхъ въ кастрюліо, налять бульономъ ялп водою, положить солп, 1 - 2 
верна апглійскаго перца, 1 гвовдику, сварлть до мягкостл, очлстпть отъ костеи, 
нѳлко пзрубить. I1/, стакана смоленсішхъ крупъ перетсреть 1 яндомъ, высу-
шпть сварпть ихъ въ 1 % стаканахъ бульопа нзъ рябчпковъ, прябавлвъ à ложки 
масла- когда погустѣетъ, положять рублешіые рябчнки, размѣгаать, посолнть, 
пакрьггь крышкою, поставнть въ горячую печь на полчаса; подавая, внложить 
на блюдо. ., . 
Выдать: 2 - 3 рябчива, 1 - 2 зер. англійск. I Iх/., стак смоленскшхъ Ерупъ, т . е. / 2 ф. 

^ перда, 1 гвоздику, 1 Ѵ4 Ф- ^асла. 

1326) К а ш а п у ж о в а л . 2 стакана мелкяхъ гречневыхъ крупъ перв-
теветь 2 яйдашт, высушить, сварпть въ 4 стаканахъ молока, прибавить 1 ложку 
ласла* когда остынутъ, протереть сквозь рѣшото прямона блюдо въ видѣгоркя. 

Илп 2 стакана смолепсклхъ крупъ оварлть въ 4 стакапахъ молока; к.огда 
чогустѣетъ, остудять, протереть сквозь рѣшето прямо па блюдо. 

И к ъ той я другой мшіѣ подать соусъ язъ слпвокъ пли молока съ жслткамн, 
чорлцею пли ванплыо № 3 5 6 яля сах-аръ п слпвкп. 

1327) В а ш а пужопая ввначс. 2 стакана гречвевыхъ лли смо-
менстшхъ крупъ ллн 1 гарнедъ картофеля сварлть въ водѣ, прдбавить неніюго 
cow, остудпть, протереть сквозь р&пето паблюдо; іюдатькъ ней сахаръ съкоря-
цею длд ванилью, шпдальное № 360 плп маковое молоко № 361. 

1328 ) К р у т а я г р е ч н е в а я к а ш а . 2 фунта крупъ просѣять, 
чтобы не оставалось въ вяхъ мукп, можно поджарггть пхъ на легкоыъ огнѣ до 
волера всышіть въ горшокъ, чтобы заыяло веыпого болѣе половпяы горшка, по-
ложпть 1 ложву чухонскаго масла, солп, мѣшать, пока масло яс раслустнтся, 
вллть випятку такъ, чтобы круиу едва покрыло, размѣшать, вакрыть крышкою, 
поставлть въ горячую печь на 3 часа. Иодобвая каша подается ко щамъ, іглп 
на послѣднѳѳ кушанье, въ таісомъ случаѣ лодается къ ней пля сллвочлое масло 
лін молоко, пля сливки л сахаръ. ялипатока. ялп,п„,т IfnMT1I. 

Илп положпть вмѣсто 1 ложіш 7* фупта масла и накрывъ касірюлю врыш 
кою, варить кашу на парѣ. 
Выдать: 2 ф , т . е. 4«/» ст. грвчневнхъ крупъ. | Ч6 или Ч, Ф- чухонскаго масла. Ооли. 

Подавая на посдѣдвее кушанье ее можно протереть сввозь дуршлакъ, сложіть 
на блюдо въ вндѣ горіш. 

Ж ^ у т а з н г р е ч п е в а я в а ш а с ъ р а ш е м и п |вазно©тямк і . 
Два фунта ирупвой гречиевой врупн иасыпать полгоршѳчна, носолять двуы 
чайпымя лолвкамн солп, положить полфунта еливочпаго масла, влпть кипятку, 
чтобы только покрыло крупы, положпть 3 — 4 крутыя мѳлио изрублонпыя яяда, 
ѴГ ФУн- мозговъ изъ костѳй, молко шрублепяоп пе совсѣмъ прожаренной теля-
тпиы, фплеп съ двухъ рябчпзовъ, перемѣшать, поставить в ъ не совсѣиъ жаркую 
печь, чтобы ѵпрѣла до иолиой готовяостп. 

1329) р а і в е ы п ч » ' а \ а и з а з т ь і г р е я а м е и в ^ а ж . г в в і ф у п ъ 
е % Прпготовпть каіпу, каиъ сішапо въ Aô 1 3 2 2 ; выяуть 
изъ печп, положить па блгодо рядъ в а ш , посыпать тертымъ пармезаномъ, скро-
пить масломъ, вставпть въ горячую печь, чтобы подрумяяилась. 
Эыдать: 2 стак. гречнев. мелиихъ крупъ. ! 3 — 4 ложкп масла. 

2 яица. I х / 8 — l U Ф» нармезана. 

1330) Б а ш а п з ъ иваиа-ігаиомть е р о б п т ы я ш е л п в к а і Ш п . 
1 фунтъ свѣжихъ кагатаиовъ налить водою; когда сварятся, слить воду; каш-
таны очпстятьотъвождцы, протерѳть сквозь дурхшлагъ, смѣшать съ Ѵ2стаканомъ 
келкаго сахара п ложяого слпвокъ, размѣшать, протѳрѳть сивозь рѣшето на по-
добіѳ пуховой кашкя, уложнть ео, нѳ приминая, крутоиъ небольшаго круглаго 
бяюда, въ серѳдпяу лоложить 1 1/2 стакана сбитыхъ густыхъ сливовъ, смѣшан-
н н х ъ съ 7 г стаканомъ мелкаго сахара л ванжлыо. 

1331) І&аала ш ъ я ч в е в ы х ъ к р у п ъ « я е х а и о і о . 
Вымыть 1 х/4 ставаяа ячневыхъ нрупъ, палпть 2 бутылкл кипячолаго молока, 
положять 1 ложку масла, варлть, мѣшая, на лѳгкомъ огяѣ, ітока крупа не разва-
рптся, тогда снять съ огня, положлть немпого солл, вбнть 4 яйца, размѣшать 
веселочкшо, развестл 3/4 стакана сііетаны, сложнть в ъ жешшую фориу, иоста-
влть въ горячую іючъ на х/2 часа. 
Выдать: 1 1/ 4 стак. т . е. х/2 фунта крупъ. 3 Ч—1 emit, сметаны. 

6 ст. молока, 1 ложЕу масла Подать отдѣльно густыя слпвкп и мелкіи 
4 яйца, соли. сахаръ. 

1332) иаиаі&иі rasa мгаидальгаомть ш о л о в ѣ . 
Vj фупта сладкаго, 1 0 ілтукъ горьиаго миндаля обварпть клпяткомъ, очпстить, 
молко пстолочь, лодлпвая по ложкѣ воды; развести 2 стаканамл кииятка, раз-
мѣгаать, продѣдпть. Влить въ кастріолю 4 стакапа воды, положить соли, 1 лож-
ку сахара, положить млндальныѳ отолочкл, когда вскішятъ, всыпать 1 7 8 стакана 
манпм, размѣіиать; когда каша погустѣотъ л будетъ готпва, влпть понемногу, 
мѣшая, этл два стакаоа миидальнаго молока, вскяпятдть, переложить въ соребря-
ную кастрюлю, пэсыпать мѳлкимъ сахаромъ, заглясвровать желѣзною лопаткоіо» 
Выдать: l'/'s стак. манны, т. е. , / 3 фул. | 10 штуаъ горькаго миндаля. 

і/ і—-Va с т а к - сахара. Додать отдѣдьно ыелЕІн сахаръ. 
Чк ф., т. е. 2/3 ст. сладк. гапндаля. | 

1 3 3 3 ) Е й а ш а б & 0 5 0 а з й п « з і е и н а . я вкияь ©»в®.'Неяи©г«аяж% 
В 8 р у п ' " ь o s e е л и ш к « > : в і г и » г у с в а я , _ гаодаваеяіап д г Ь т а і з д т ы в т ь 
: i a s 3 ' f l , p s s , s s y . (Пропорція иа 6 тарелоісъ). а) Иа водіь: 4 бутыліш воды вскн-
пятить, всыпать х/2 фунта, т . е . I1/., стакапа смолеисклхъ крупъ, соли, і/4 фун. 
масла, варжть довольно долго. 

б) IIa молоюь: 3 бутылкл молока, 1Ч 4 стакава, т . ѳ. ч2 фуята крупъ, соли, 
7& фувта масла. . 

Эту самую кашу можяо запѳчь, прлбавлвъ 2 яйда, 2 — 3 куска сахара, ко-
рлцы, Ч2—1 стаканъ изюма, подать ва столъ въ той жо самой вастрюлькѣ . Въ 
такомъ случаѣ достаточно 2 бутылокъ молока. 
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Ha булъонѣ: 9 стакановъ бульона, 11/і стакана кружъ, еоля, s / 2 яожкн 
масла. 

1334) К а ш а © Ф ы і ш о в е н н а я и а ъ я і а и і п ы . а) На булъопт 
9 стакаеовъ бульона, 1 / 2 фунта, т . е. 1 4 / в стакапа манны, соля, ' / 2 ложки 
масда. 

б) Еа молокѣ: 1 0 Ѵ2 стакапа, т . е . 3 1 / 2 бутылки молока, 1 % стакана мапиы, 
солв, */« фунта масла. 

в) Эту же сануіо кашу можно запечь въ кастрюлысѣ, какъ сказаііо в ъ 
№ 1 3 3 3 . 

г) Густуіо маппую кашу можно подавая, облять маляновымъ, впшневынъ плй 
сыородпннымъ сокоиъ. 

1 3 3 5 ) І « а ш а р и е о в а я . a) Ha булъонѣ: l1 / 2 стакана риса, coin, 
V« фуита ыасла. 

б) На молоюъ: 1 0 Ѵ 2 стакановъ, т . е. 3 % бутылкл молока, 3 / 4 ф у н т а , т . е . 
1 7 2 стакава риса, 7 я — Ѵ 4 фунта слпвочнаго масла, соля; какъ только крупы 
развярятся, тотчасъ подавать. 

в) Эту кашу можяо запечь въ кастрюлькѣ , какъ сказано в ъ № 1 3 3 3 . 
г) Или сварпть довольно густую каиіу па цѣльномъ молокѣ, сложять ее па 

блтдо, обровпять ісругомъ края, сверху покрыть ее вареньемъ вишневымъ, нали-
новымъ пли лзъ слпвъ, это очонь вкусдо. 

1 3 3 6 ) f S t u i i a м а в і с о в а я в в т м о л о в ѣ . Ю Ѵ 2 стак. цѣльнаго мо-
лока размѣшать съ 3 ложками ыапсовой муки, вскшштптъ, продѣджть. 

11н пу.ѣинѣ: Сваржть бульопъ, процѣдить. 1 0 стак. бульоиа; 7 s с т а к - В ° Д Й 

размѣшать съ 2/3 стакана маисовой иуісж, влить мѣшая, прокппятпть, дротереть 
сквозь CEто, остудвть, подаотся даже холодньшъ. 

1 3 3 7 ) I S a u i a о в е я і п к а . а ) IIa молокѣ: 3 7 2 бутылкп молока в с к я -
пятпть, всыпать 1 3 / 4 стакана крупъ, положить СОЛЕ, разварить, положпть 78—7* 
фуи. масла, размѣшать, выбить лопаткою и ещо разъ в ш ш я т я т ь . 

б) Овсянка на водгъ: 1 3 / 4 стакана крупъ всыпать въ квпятокъ , положить 2 
ложкн масла, выбпть хорошенысо лопаткою, прпбавпть, кто хочстъ, % стакана 
пзюма пли 1 стаканъ чернослива. 

в) Онсянка съ картофелемъ: 1 Ѵ 2 стакана крупъ сварпть какъ сказано выш05 
ярпбавлть съ 7а гарнда сварепаго картофеля. 

¥ 

1 3 3 8 ) К а м і а м з п шедв.іФівьажп к р у и ъ . а ) На водѣ: Всыпать 
в ъ кипдтокъ Ѵ / 2 стакана крупъ, разварять я х ъ до мягкостж, положить солж, 
2 — 3 ложкп ыасла, ВЫ6ЕТЬ хорошепько лопаткою. 

б) На бульошь: 1% стакава крупъ, солп, 1 ложку масла. 
в) На молокѣ: разваржть сперва въ водѣ 1 3 / 2 стакана крупъ,. потомъ под-

лжть 3 ' / 2 стакана молока, положнть солп, 2 ложкж насла, варжть до готовпостй 
илп варпть въ молокѣ съ самаго начала (3 бутылкп молока). 

1 3 3 9 ) К а ш а п ш е н п а п . 1*/а стакана шпена вьшыть въ трехъ горя-
чпхъ водахъ, налить 3 бутылками молока, разварить до мягкостя, жосолжть, есля 
молоко цѣльпое, пржбавжть 7а фунта, еслж же сяятое, то 74 фунта слжвочнаго 
масла. 

1340) Ш ш в в і з ъ ш е л і ^ п ж ъ г р е ч ю е в ь м ж п к р у п ъ . 
На 9 стакановъ воды нлп бульона взять стакана крупъ, сваржть какъ обык-
новеопо, лоложнть СОЛЕ, 2 нлж 1 ложку масла. 

1341) Л і е м е ш к а и л и і а ш а п :п> г р е ч н е в т ѵ шуіви. 
3 / 4 фун. гречневой самой лучпіей мукл всыгіать на чжсто вычящепую сковороду, 
поставнть въ духовую нечь, чтобы мука поджарплась, какъ можію чаіде ее мѣ-
шая, чтобыне подгорѣла, но чтобы ыемного, ровно подрумяыжлась, пересыпать въ 
кастрюлю, обдать 4 стакапаыл кипящаго молока, жяво мѣшая, чтобы пе было 
комковъ, поставпть въ духовую печь. Когда тѣсто подвимется, то п готово. 
Ѣдятъ со свѣяснмъ масломъ, жлл поджариваютъ въ маслѣ въ родѣ оладій. 

1342) К а ш а зічиевам. Всыпать въ кжпятокъ 1с т а к а н а ячвевыхъ 
крупъ, посолпть; когда крупы лочтл будутъ готовы, подлнть З Ѵ 2 стакана мо-
лока, иоложнть 7 « ~ 7 а фунта иасла, сваржть до ыягкоотя; жли съ самаго начала 
варпть въ 3 7 2 бутылкахъ молока. 

3 3 4 3 ) Я ч и е і і а я ш ш а e n ѵ в в р о г Ф я г ь . На чайпую чашку 
ячневой крупы положить 4 чашкн творогу, двѣ чашкн саиойсвѣжей смотаны, 5 
яйдъ п пенного солж, разиѣшать все хорошенько въ камоиной чашкѣ , поставлть 
въ духовую печь, чтобы подрумянжлась. 

1344) і & а ш а щ ъ з е л е м о п р г ш в йіліі п ш е и п ц м , 
Когда рожь жлп пшенлда нальстся, по еще не дозрѣетъ, сжать СІІОПЫ, опустжть 
колосья въ кппятокъ па нѣсколько мжнутъ, потомъ высушпть жхъ въ печж, смо-
лоть какъ каждыя крупы л варлть на водѣ илл ira молокѣ, положявъ солп ж 
масла. 

1 3 4 - 5 ) К ш а назп р о а Ф в ы х ъ я в р у п ъ . Розовыя крупы № 2 4 7 5 
варить какъ обыкновеяио на молокѣ. 

1 3 4 6 ) К а ш а ю п ' і г м к в м . Срѣзать верхнюю кожпду, вьтрѣзать се-
редпну, нарѣзать тыкву иеболыпяіш кусочкамп, влить немного воды, разварить до 
мягкостп, откжпуть на рѣіпото, чтобы стекла вода, развестж 1 плж 1 7 2 стакаяамп 
сллвокъ ллж молоіса, положжть куска 2 — 3 сахара, ложку сливочнаго масла, кто 
хочетъложку иуки, всклпятжть, подавать. Илп взять 2 фуата очищсігной тыквы, 
нарѣзать ее кусочкамл, разварпть въ полбутылкѣ молока, протереть сквозь снто. 

VA ФУН- Р И С А паиочить въ хоюдной водѣ , слить ео. налить свѣжей, разъ 
вскппятлть, отклнуть на рѣшето, перелить холодиою водою; паллть Ѵ 2 бутылкою 
молока, разварпть, смѣшать съ тыквою, положжть сливочнаго масла н еахару, 
лоставжть въ духовую почь, чтобы подрумянялось. 

1347) К а ш а s o n т ы к в ы вя р и с у , зштеваетіша в п ' 
т ы в е в ѣ . Взять тыісвѵ, срѣзать верхушку, выброснть зеряа, ложкою выско-
блпть всю середпну, такъ чтобы осталясь стѣнкя въ палецъ толщппою; слегка 
отварпть 1 стаканъ рпса, положпть въ тыкву , взявъ половпву только вынутой 
массы, яолождть стаканъ свѣжой сметапы, */4 фунта слжвочлаго масла, толчеяой 
Еорпцы, у 4 стакана еахара, 1 стаканъ кяшмлша съ коринкою, 5 желтковъ, 
5 — 6 сблтыхъ бѣлковъ, разиѣшать все вмѣстѣ , наполнпть тыкву, накрыть вы-
рѣзаныою крышечкою, запечь въ печп, подать на блюдѣ. 

1348) ІРаэФіьшіш^іютіьйй р и е ъ e n е ь в р © и п . Взять 1 фуятъ 
рпса ж маела чухоискаго 3/3 фунта; поджарить его до красва, потомъ развести 
рясъ.хоропшмъ бульономъ, поставпть на ллжту пока не разварптся до мягкостл, 
подавая на столъ полшкять швейцарскаго. тертаго сыру ложкж 4 ; подавать горячжмъ. 
Выдать: 1 ф., т. е. 2 стак. рпса. | 3/8 ф. ыасла, 4 лож. сыра. 
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1319) Р и е ъ ©m ша«в»ра ішвіъ п о - н т л л ь я п е к и . 7 2 ~1 30~ 
лотнпкъ шафрана высушнть, растерсть, залнть рюмкою воды, дать пастояться, 
процѣдить; 2 стакапа рдса обварить квпяткомъ, всыпать въ 3 — 4 стакана ки-
пящаго бульона, положнть 1 — 2 ложкн ыасла, тушпть подъ крышкою, когда 
рнсъ будетъ въ ноловиву готовъ влять продѣженвый шафраиъ, размѣшать, т у -
шять до готовностя; подлять еслп шідо будетъ бульову, вылождть на блюдо, по-
сыпать толстнмъ слоеыъ пармезава. 

1350) Е*иі©овая Ksauia с ъ п а р і и е а а н о і і і ъ (Итальянскій 
Рвзотъ). Сварить крѣпкаго говяжьяго бульоііа изъ голяшки, съ соллереемъ н пе-
трушкою, подкрасвть лукоиъ, продѣдвть; сварить въ нсыъ 1 ' / 2 стакана разсын-
чатаго рвсу, но чтобы пе разварвлоя. Персдъ отпускомъ влнть на сковородісу ' / 4 

фупта сллвочнаго масла, подержать в а огиѣ, чтобы масло заквпѣдо, всылать 
4 столовыя ложкя съ верхоыъ тертаго пармезана, перемѣшать сърпсомъ, подавать. 

1 3 5 1 ) Е а р т е л ь і ю а і а а ш а і я з т і н а п і і ы . ВСНЕЕЯТЕТЬ двѣ бу-
тылкв слввокъ влж дѣльнаго молока, всыпать чашку ыанной крулы и '/а фунта 
гредквхъ орѣховъ пстолченыхъ съ г / 2 чавікою савара, сварвть кашу, мѣшая, 
чтобы не было комковъ п чтобы опа по првгорѣла, когда каша будетъ готова 
лереложвть ее на сотейпвкъ, воставвть въ духовую пёчь, чтобы запсклась еверху 
лѣикою, на которую посьшать чавіну лросѣяппаго сахара такъ, чтобы вся пѣнка 
была. вмъ нокрыта, затѣмъ разогрѣть плитку до еамаго горячаго состоянія и 
держать надъ кашею, чтобы сахаръ превратвлся въ леденсдъ. 
Выдать: 2 бутылкп слипоиъ илп дѣльнаго I Ѵ / 2 чаппт сахара . 

ыодока, 1 чатг.у маниыхъ крупъ. | */а ф. грецнихъ орѣховъ. 

1352) Вхаввв^ |9ус€вк®яр®дтііё§У(ВЕаввІ©мт ІГурів©йі©ніаяв0 

1 фувтъ орѣховъ гредквяъ влн лростыхъ, 1 0 — 2 0 штукъ горькаго ыввдаля, об-
варвть квпяткомъ, очвстжть отъ кожвды, мслко встолочь, подллвая воды; 5 
стакановъ слввокъ влвть въ большую плопшу, воставпть передъ угольямя. с н в -
мать в складвгвать па тарелку образуіоідіяся руняныя в ѣ в к в . Когда уже лхъ до-
вольно ваберотся, в с ы ш т ь въ остаізшіяся слввкв 17« станана манны, сварвть 
довольио жвдкую нашу, въ горячую всыпать встолченые орѣхи, сахаръ, размѣ-
шать, сдѣлать nu блюдѣ рантъ взъ тѣста, положвть рядамв, рядъ пѣнокъ, 
овять рядъ каши, посыпать сверху сахаромъ п сухаряші, ветаввть не надолго 
въ вечь. Ііодавая убрать варсньемъ. Эту кашу можно веревладывать фруктами 
л варовьемъ. • 
Выдать: 5 ст. слив. илн дѣльпаго молона. 

І 1 /« ст- манны, 1 ф. орѣховъ. 
3 / 4 стак. сахара . 

2 — 3 сухаря, Va стак. варенья. 
(Прибавить вто хочетъ Ч2 стак. фрук-

товаго или ягоднаго варені.я). 

1 3 5 3 ) Ш а м Б і а І ^ у р ь е в а с л в й д к г в я , в ш м и а я . Взять 5 стака-
новъ хоропівхъ слввоігь, 1 7 8 стакана манны, всквпятвть вхъ ,положвть Ѵ2 фун. 
сладкаго истолчонаго мвндаля, &ь очеыь ыалшіъ колвчествомъ воды, чайвую 
чавіку верхомъ сахара в мвлснькій нусочекъ в ъ 7 2 вершка ваннлв, встолчѳной 
съ сахаромъ; в с к в я я т в в ъ все вмѣстѣ , всрелить въ каменпуючашву, засьшать с у -
харямв, поставвть въ псчь, чтобы запевдось. 
Выдать: б стак. слнвовч.. 

1 Ѵв стак. ыаипой крупы. 
1 ' / 2 стак. ыиндадя. 

1 8 5 4 ) iPyceisaas с л п в о ч н о л м а ш ш я ш п ш . Взять 3 бу -
і тыліш хоропгвхъ слпвокъ, В Л Е Т Ь въ камевную кастрюлю, поставвть лередъ уголь-

ямя, когда с т а в у т ъ дѣлаться на слввкахъ пѣніш, то лхъ постояпно снвмать н 

1 ьтак. сахара . 
1 / 2 всріпна ваігалл. 
I — 5 сухарей. 

екладывать отдѣльно: когда же остапется половнна слнвокъ, то въ этн с л і в к и 
подожвть 7 2 фупта манной крувы, чайную чашку верхомъ сахару, і / і фунта 
только что сбвтаго слнвочяаго масла и всѣ сиятыя п ѣ н к в , все вмѣстѣ размѣ-
віать в проквиятіть ; за Ѵ2 часа перѳдъ отпускомъ, поставпть въ печь, чтобы 
подрумяннлась; надо стараться, чтобы пѣнки не врвгорѣли. 
Выдать: 3 бутылки слнвоісь, 1 ' / 4 стакана | 1 стак. сахара , ф. масла. 

манны. 

1355) шёаввш иггь р з і ё ^ ш і ѳ в т ©© ©ш©.яеие@5©в© крупою. 
Взять 3 хоровіо перемытыхъ рябчвка, положить в х ъ въ кастрюльку, налвть на 
нвхъ стакановъ 1 0 воды, варвть рябчвісн до совершенной шігкости, посолввъ 
десертяою ложкою солв, вотомъ вынуть рябчвкж, a бульонъ, въ которомъ они 
варплясь, вродѣдвть. Отдѣливъ отъ костейсамое мясо, жстолочь его хорошенько 
въ ступкѣ , вротероть сквозь свто , размѣпіать съ продѣженньшъ бульономъ ппо-
ложять въ него смоленсквхъ, т . е. мелкихъ гречневыхъ крупъ; на 8 стакановъ 
этого бульона, 1 1 / і станана крупъ, варвть кашку до готовности. Подать отдѣль-
но сливочпое масло. Кто любнтъ можетъ положжть въ эту кашу 3 головки луку 
и перду на кончшсѣ столоваго нснка. 
Выдать: 3 рябчпка, Va Ф- смолен. крупъ. | ( 2 — 3 луісов., перду, V«—'/•і Ф- слив. ыасла. 

1356) ІІанваш !Гурв»ев§э, вяжт нгре-нЕаеЕзвыжів к р у и т . 
Сварнть крутую гречяевую кашу, заваривъ ее въ горшкѣ кипяткомъ грнбнаго 
бульона. Когда она будетъ почтв готова, вынуть ее взъ горшка; горшокъ вымыть, 
чтобы стѣніш былп чисты ж сухо вытерты; тогда положнть въ него рядъ кашж, 
ряд/ь кусочковъ мозговъ жзъ костей воловьнхъ, опять рядъ кашн п такъ до 
конда. Послѣдыій рядъ должны быть мозги; закрывъ горшокъ поставить въ 
печь, чтобы каша упрѣла п сдѣлалась разсыпчатою, смотрѣть, чтобы не прн-
горѣла. 
Выдать: 1 3 / 2 фупта гречневыхъ крупъ. I 1 / л ф. сушопыхъ грпбовъ. 

. 3/4 ф. мозговъ. ' 

1357) lISagueDBasB к а ш а и ж т п в а н и ы ы л п сниолен-
©iSBixm к р у п ъ . 1 Ѵ 2 бутылкж молока вскнпятпть, всыпать 1 стаканъ 
маяны, размѣшать до гладкоети, сварлть, когда будетъ готова, сложпть ее на 
болыпое блюдо, сгладить, остуднть, нарѣзать ломтиками, обвалять каждый въ 
яйдѣ и сухаряхъ, поджарить въ ыаслѣ . Подавая осьшать сахаромъ. 

Выдать: іѴа»буіылки молока, Va Ф- ыаппы. | 4 — б сухарей, 2 — 3 ложки масла. 

1358) IWflveersbB р и с о в ы п ж а р е ы ы я . 172 стакана рпса пе-
рѳмыть въ холодной водѣ , разварнть въ молокѣ, остудить, вбпть 1 — 2 яйда, 
7 8 фупта растопленнаго масла, сдѣлать въ родѣ котлетокь, обжарпть ихъ въ 
маслѣ; подавать на второе блюдо съ грибпымъ нлв голлапдсквмъ соусомъ. 

Еслн котлеты подаются вмѣсто пирожеаго, то въ рисъ, прпготовлеиный какъ 
еказапо выше, можно прпбавнть лолскп I х / 2 розовой воды, х/„ стакаяа сладкаго 
шгадаля, сахару, отертаго о лпмопную дедру, пли корнду, обжарнть въ маслѣ; 
подавая, облжть сабаіояомъ № 3 5 8 , нлн лолочнымъ соусомъ № 3 5 6 . плпсоусомъ 
съ ромомъ № 3 6 2 . 
Выдать: 1 Va стак. рнса, 1 — 2 яйда. 

1 бутылку молока, Ф- масла, 
н иа соусъ грпбной № 2 9 8 . 

илп на бѣлый № 310. 
Илп выдать 1'/а ст. рнСа, 1 — 2 

яйда, бутыльу молока, 4 куска сахара . 
Ѵ 4 ф. масла, І Ѵ а ложки розовой воды. 
3 / 4 стак. сладк. шіидаля нли цедоѵ ли» 

мопнуго илп корхщу. 
Н а какой ппбудь сладків соусъ. 
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] 359) Б о т л е т ы р и с о о ы я г к а р е и в л я с ъ 
ііьеінъ с о у с о і н ъ . 1 Va стакана pica вымыть, налять холодшш водою, 
разъ вскяпятнть, отлять на дурхшлакъ, перелнть холодною водою, сложять 
обратно въ кастрюлю, налить бутылкою молока пля слпвокъ, положнть 1 ложку 
слнвочнаго масла, 1 ложісу сахара, 7 2 палочкн вавиля, разварнть до мягкости, 
остуднть, положить 2 яйца, сдѣлать небольпіія котлеты въ видѣ грушъ, обва-
лять нхъ въ яйцѣ я сухаряхъ, опустить въ горячій фрнтюръ; когда подрумя-
нятся, выпуть яхъ дурхшлаковою ложкою на дурхшлакъ, обвалять лхъ въ тер-
томъ шоколадѣ, сложнть па блюдо, облять соусоыъ шоколадньшъ слѣд. : 2 желт-
к а , 2 куска мелкаго сахара растсреть до-бѣла, всыиать 2 ложкн тертаго шоко-
лада, разиѣшать съ 2 стаканамя кияяченаго я слсгка остывшаго молока, поста-
вять па лляту, ыѣшать ложкою, пока пе ногустѣетъ, но не кпяятять, облпть 
котлеттл. 

ыасла № 2 2 9 2 . (Часть I I ) . 
Нч соусъ: 

2 желтка, 2 куска с а х а р а . 
2 стакапа молока. 
7 ф у н т шоколада, т . е. 7 шштки. 
( 7 чашкд варенья). 

Выдать: 1 1 /2 ствк. рдса. 
1 бутьику ыолока плп сливокъ. 
1 лож. сах . , Ѵз палочкн ваішли. 
7 Ф- сллвочнаго масла. 
2 — 3 яйда, 5 — 6 сухарей. 
J / 2 фупта фрпхгора нлн русскаго 

Въ этн же самыя котлеты можно положпть варенья безъ соку, a яменно; 
взять нсмного пряготовленпаго рнсу, скатать сперва шарпкъ, сдѣлать леболыпое 
отверстіе, положять варепье, потомъ катая осторожно шарнкъ, сдѣлать нзъ пего 
котлетку въ вндѣ груши п т , д . 

1 3 6 0 ) €алЕ»иаяпв5 г іь внэгь г р е ч в и е і в ѳ і я і§|вуетьи ш е - і е м -
к о ю . Взять крупиой гречвевой крупы, перемыть ее въ холодной водѣ, сложнть 
въ кастрюльку, смѣшать съ очень мелко пзрублеииою сырою телячьей почепкою, 
долождть соля, Ѵ8 пля Ѵ4 фупта масла (смотря ло тону, какъ жпрпа сѣтка) , 
2 яйца. Кастрюльку выложить бараньей сѣткою ялн такъ называемъшъ сальнп-
комъ, сложять прпготовлепную кашу, пакрыть тою же сѣткою, вставдть въ псчь 
на 1 часъ. Подавая, выложлть на блюдо. 
Выдать: К р у ш ш х ъ гречкевыхъ круиъ 1 

ф., т. е. 2'/н стакана. 
1 болыиую телячыо печенку. 

7 плп V'! фунта ыасла. 
2 яйда, солп. 
Барапьго сѣтку , a даже и телячью. 

1 3 6 1 ) С а . я і ь . н в ш т ь назч» г р е ч м е к я й м р у м м е ъ а й в а ш ^ і И Е И о 
Гречневыя крупы перезіыть въ холо^еой водѣ, заварить кнпяткомъ, смѣшать съ 
ыѳлко нзрублѳішымн крутымя яііцамп, посолпть, положвть масла, сложить въ 
кастрюлю, выложспную бараньею сѣткод, вставнть въ печь на 1 часъ; подавая, 
выложнть на блюдо. 
Выдать: 1 1 / 2 ф., т. е. 4 7 стак. крупныхъ 

гречневыхъ крупъ. 
5 яидъ, соди. 

7 илп 7 фунта масла. 
Баранью сѣтку илп телячью. 

Г) ОЫРШШ, ШШХЩ. 

1 3 6 2 ) € ы д » і т к н п а р е п м е . 3 ф у н т а обыкновеинаго самаго с в ѣ -
жаго изъ подъ лресса творогу растереть хорошепько въ каменяой чашкѣ , поло-
жпть 1 ложку масла, соля, 6 яидъ (еслн творогъ очень густъ, то прябавпть 
2 — 3 ложкя сметаны), 7 2 сгакава мукя, размѣшать какъ можяо лучшо, выдѣ-
лать на столѣ, посыпавпомъ слегка мукою, длинныя плоскія полоски, разрѣзать 
яхъ наискось на кускя въ воріиокь длпною; одустдть въ соленый кяпятокъ; когда 

всплывутъ наверхъ, выбрать дурхпілаковою ложкою наблюдо, облнть 2 — 3 лож-
ками растоплеянаго масла, лоджареннаго съ 2 — 3 толченымп сухарями. 
Выдать: 3 фунта творога, 6 яицъ, соди. I 1 ст. муки, окохо 7 ф. сливочл. масла. 

( 2 — 3 ложкп сыегапы). | 2 — 3 сухаря. 

1 3 6 3 ) С ы | ) і и н № и в а р с н ы е д р у г и я г ь м а н с д і о і в і ъ . 2 ф у д -
та творогу изъ подъ пресса растереть хорошенько въ каиеяной чашкѣ , положпть 
соля, 4 яйца, 2 столовыя ложкн мукн, размѣшать какъ можно лучпю, опускать 
сырникя ложкою въ кпнятокъ; когда будутъ готовы, выбрать пхъ дурхшлаковою 
ложкою, сложнть въ серебряную кастрюлю, облпть 2 ложкаия ыасла, 1 стака-
номъ сметаны,'п0сыпать корядею н , кто хочетъ, сахаромъ, вставять въ дечь. 
Выдать: 2 фунта творогу, 4 яйца. | 1 стак. сметаны. 

2 дожкп ыукл, х/4 Ф- сахара . I (Кориды, с а х а р у съ 7 стак.). 

1 3 6 4 ) С ы р ш і к и зкареыіьяе. 3 фунта свѣжаго творогу положять 
подъ ирессъ, растереть до гладкостн, положпть 4 яйца, соля, 2 — 3 ложкд сме-
тапы, ыелкаго сахару, пемного муки, вадѣлать на столѣ, слсгка посыпашюмъ му-
коіо, длоскія лепешечкп, влить иа сковороду 7 2 стакада очдщсидаго растодлен-
паго ыасла, поджарпть ихъ съ обѣихъ сторонъ. ІІодать къ иинъ сахаръ д сме-
тану. 
Выдать: 3 фунта творогу, 4 яйда, солп. 

2 — 3 лож. сыетаны. 
2 — 3 луска с а х а р а . 

7 стак. мукн, 2 ложки масла. 
(Сахаръ и сметану). 

1 3 6 5 ) І Ж й і р е ш з а д е еьлрнаваѳйЕа $|&уігваі§і г ь ш а а в и е р в Ф ^ і ъ . 
Взять самаго свѣжаго творогѵ, иолождть подъ гдетъ, протереть сго сквозь спто, 
положшъ въ ного свѣжей сметаны, япцъ., двѣ третн ложкд соли п тмдну, пред-
вардтольно выыытаго, размѣшать все хорошенько, сдѣлать толстыя лопеягки 
вершка въ полтора въ діаметрѣ, сложпть ихъ да желѣздый ллстъ, поставдть въ 
псчь, чтобы чуть-чуть подруыяяились. Подать къ япмъ сахаръ п сметаву. 
Зыдать : 3 ф. творогу, 1 / 2 стак. сыетаны. | 4 яйда, солн, 2 чашшя ложки тмина. 

1 3 6 6 ) И.лев|в§ин й й в в і а р в в м з в , Клодкн прдготовдть, какъ сказадо въ 
№ 2 0 6 , только большую продорцію; вылождвъ на блюдо, облпть 2 — 3 ложкамн 
масла, подрумядеднаго съ 2 — 3 толченымн сухаряыя плн съ мелко пзрублонііьшъ 
лукомъ. 

2 — 3 ложкп масла — облдть на блюдѣ 
кледки, 3 — 4 сухаря. 

Выдать: 7 ф. масла, 1 стак. муки. 
4 — 6 янцъ, 2 — 3 сухаря пли 
1 2 лукрвиды,' соли. 

1 3 6 7 ) І і л е ш ^ а ш н ё а р т ф ч ^ е л ы ш й в в а н . Пряготовдть клоцкн, какъ ска-
зано въ N. 2 1 1 , толысо болыпую дродорцію; слозкнть на блюдо, облдть ыаслоиъ 

4съ сухаряин длд лукомъ. 
Зыдать: 3 стак. картофельп. шоре, т. е. 

ночтн 1 гарнецъ картофеля. 
31ь ф. масда, почти 1 стак. муки. 

2 — 4 яйца, солп, муіпкатнаго орѣху. 
7 ф. масла—облпть кледкп. 
2 — 3 сухаря илп 2 — 3 луковнцы. 

1 3 6 8 ) Шз..®еир-§В0 Ш5йиввэ0«ваі„ Ирдготовдть кледіш, какъ сказано въ № 
2 1 2 , слождть на блюдо, облдть масломъ, подрумянеддызіъ съ сухарямп. 
Выдать : 2 ст. молока, Ч2 ст. маппы. I 2 — 3 ложки слпвочпаго ыасла, соли. 

Ѵ 2 ф. масла, 8 яидъ. | 2 — 3 сухаря—облитъ клецкп. 

1 3 6 9 ) ШаЭСв^іквя гдідечвѳеЕзйвЕЯі. 6 ложекъ слдвокъ ялп молока. 6 ло-
жекъ растопленнаго ыасла вскпдятдть, всыпать тотчась почтп 1 стаканъ гречне-
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2 — 3 ложкн ыасла. 
2 — 3 сухаря илп 2 луковпды. 

вой муки, размѣшать до гладкостд, снять съ огня; когда остыяетъ вбить 3 яйца, 
положпть солп. размѣшать, опускать клецкн ложкою въ солоный клпятокъ; по-
давая, облить подрумяпеннымъ масломъ съ сухарями. 
Выдать: 6 ложекъ сливокъ вли молока. 

3 ложки, т. е. 3/ц ф. ыасла. 
1 ст. гречн. нуки, 3 яйда, соли. 

1 3 7 0 ) Е и з е ц к и с а к с о и с к і л . 1* / 2 ложки масла растереть до-бѣла 
съ 5 желткамж, влпть 1 ложку воды, всыпать столько нуия, чтобы тѣсто было 
довольно густо, размѣшать какъ можно лучше, положнть солп жпѣиу лзъ 5 бѣл-
ковъ. Взять Ѵ4 фунта вареной ветчпны и '/4 французскаго хлѣба, нарѣзать жхъ 
самымл мелкими кусочкамп, поджаржть въ 1 ложкѣ иасла, смѣшать съ тѣстомъ, 
сдѣлать въ родѣ болыпихъ шаршсовъ; опускать въ гашятокъ солепой воды ждн 
въ бульопъ; выложить на бліодо, облить подрумяленнымъ ыасломъ. 
Выдать : б яидъ, J / 2 фунта масла. 

1Ч фунта ветчины. 

1 3 7 1 ) К л е ц к и я ш и д а л ь н ы я . 1 j 2 фунта сладкаго н штукъ 1 5 
горькаго ылндаля обварнть, очистпть, мелко пстолочь, подлпвая молока: потомъ 
положпть въ миндаль 8 ягщъ, 4 ложкп сахара, 4 ложкж растопленаго масла и 
lO'/ j j лотовъ тертаго бѣлаго хлѣба, размѣшать, ожустжть въ молочпый супъ, пли 
поджарить лхъ въ трехъ ложкахъ масла, сложнть на блюдо, облжть соусомъ жзъ 
молика съ желткамл, сахаромъ п корицею Ai 3 5 6 . 

8 яицъ, 4 ложкп с а х а р а . 
10 ' /з лотовъ тертаго бѣлаго хлѣба. 

(Прнбавнть 2 ложкн масла, еслн поджа° 
рить кледки). 

'Д франдузскаг.о бѣлаго хлѣба. 
2 стак. муки. 

Выдать : */ а ф., т. е. стак. сладкаго 
ынпдаля. 

16 штукъ горькаго. 
*/а стак. ыолока, почтн 1 / 4 фун. 

иасда . 

« 

Б й | м , труОочки, облатки, пончки, хворостъ. оладьи, драчвиа і 

разнородныя сладкія кушавьа. 

Пропордія назначена д а 6 — 8 человѣкъ. 
О г ь 9 до 1 2 чсловѣкъ увелнчить пропордію въ ІѴо раза. 
0 т ъ 13 до 18 » » „ , 2 я 

А) БАФЛН, ТРУВОЧКИ, ОБЛАТКИ. 
ІГримѣчате. І у ч ш е всего вафли ііечь pu горячихъ угольяхъ. Форму не надобно 

мазаті. ыаслоыъ, развѣ тогда только, еслп вафлл не будутъ отставать отъ формы- по 
испеченш вафлеи, форну иадобно вытереть только ватою или пропусішого буыагого. но 
ие мыть ее водого. Чтобы вафлп удались—растопленное масло надобио растереть до-
взбитыВ Ъ Х О Л О А Н О Ы Ъ м ѣ с т ѣ ' б ѣ л к и Д ° л ж н н бнть самые свѣжіе и чрезвычаино хорошо 

1 3 7 2 ) І $ а « Е » л і в е б ы і ш о п с к ш ь ш . 1/2 стакана растоплежваго масла 
остудпть, растереть до-бѣла, вбжть 4 желтка, всыпать 4 — 5 'кусковъ сахара, 
1 Д стакана мукп, размѣшать до-гладкостж, вллвая понемногу почти 1 стак. 
молока жлж слжвокъ, размѣшать, класть пожемногу 8 взблтыхъ бѣлковъ, перемѣ-
шать осторожно сверху ввпзъ п печь вафлн не мазавъ формы маслоыъ. Для 
вкуса можно прпбавнть корпды жлн тертой лпмовной цедры. Чѣмъ бѣлкп свѣ-
жѣе и лучше взбнты, тѣмъ вафлей будетъ больше, такъ что жзъ этой чроппр-
ціж ыошѳтъ выдтн отъ 1 2 даже до 1 6 болыпвхъ вафлей. 
Выдать: 3 ложки, т. е. 3/н ф. масла. 1 стаканъ молока, слпвок-ъ нли сметаны. 

4 — 6 кусковъ сахара . 8 лндъ. 
I 1 / * стакана муки. (Кориды изъ лпмонной цедры). 

Эти вафлж нодаются съ сахаромъ, варевьомъ жлл со сбитымп сливкаиж. 
Въ вафлж можно положжть также длявкуса 3/4 стакана, т . ѳ. % фунта слад-

като и 5 — 6 штукъ горькаго толченаго ыжндаля, въ такомъ случаѣ прпбавить 
ложкж 2—3 ыолока жлп сливокъ, плп убавжтьмукж. Выѣсто молова можно влнть 
1 стаканъ воды жлн 1 стаканъ снставы. 

1 3 7 3 ) В я ф л в в гареівосжядяыя. Взять 3/4 стакана растопленігаго 
свѣжаго иасла слегка тѳплаго, 5 желтковъ, 6 чайныхъ ложечѳкъ ыелкаго саха-
ра, терсть все вмѣетѣ, пока не побѣлѣетъ; тогда влвть 3/4 стакапа слпвокъ, раз-
иѣшать хорошенько, всыпать Ѵ2 стакана крупичатой мукп, размѣшать до глад-
ностп ж когда надо начпнать печь вафлж, то положжть въ тѣсто 5 взбптыхъ 
бѣлковъ, размѣшать, но пе разбалтывать бѣлковъ. 
Выдать: г / 4 стакаыа масла. I і / 3 стакана мукп. 

3 / 4 стакана сливокъ, 5 яицъ. | 6 ча ішнхъ ложекъ сахара . 
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1 3 / 4 ) бВа«в».щ рввсовмэя. І / 4 фунта рисаобварлтькппяткомъ, С Д І Й Б 
воду, разварнть въ 2 - х ъ стакапахъ молока нли сливокь, ототавить, проторет-ь 
оквозь сито, всьшать >/2 фунта мукл, ложіш 2 дрожжей, кориды, солл, 3 — 4 
куска сахара, 5 яицъ нлп 5 желтковъ; a бѣлкп взбять въ пѣпу, съ ' / , стак . 
теплаго иолока и растолленнаго масла 7 , фунта; блть лопаткою до гладкилчі, 
дать подняться въ тепломъ мѣстѣ , печь вафли, какъ обыкновеняо. 
Выдать: Ѵ4 Ф-» т- е. 1 / 2 стакапа риса. 

2 ' / 2 стак. модока или сливокъ. 
Va Ф-> т- е. 1 ' / 2 ст. муыі, 5 япдъ. 

2 ложки дрожжей, 2 ' / 2 ложки ыагла. 
3 — 4 куска еахара. 
(Кориды цди лиыоішой цедры). 

1 3 / 5 ) .Й8а«э»,явв и в а д р о ж і к а . х п . Муку, иодоко, дрожжп разнѣ-
шать, поставвть въ теплое мѣсто, дать подняться; растоиленпое м ю раетереть 
до-бѣла, вбпть жслтки н опять мѣшать; когда тѣсто подішиется, положлть въ 
него это масло съ желткамн, всьшать сахаръ, моложить взбпгые бѣлки и печь 
вафлл, какъ обыкновсдно. 
Выдать: 3/4 ст. растопленнаго масла. 

6 яіщъ, 2 ложкц дрожжей. 
2 ст . мукп, 1 ' / 2 ст. тепл. молока. 

4 — 5 кусковъ сахара . 
(Мушк. цвѣту плп чего-нпбудь другаго 

для запаха). 

Псчь, какъ сказано г ь предълдушемъ N. 1 3 7 2 . 
Выйдетъ большихъ вафлсй отъ 14 до 1 5 . 

1 3 7 6 ) Ш>а«№>ліи в і і о к о л а д а м я . Прнготовлть точпо также, какъ 
вафлтг № 1 3 7 2 , съ тою только разапцеіо, что вмѣсто 1'/4 стакаиа муки, взять 
% стакана тертаго шоколаду д стаканъ круппчатой иукл. 

1 3 7 7 ) П а Ф л и sise, в а б в в т о а Т і е я я с ѵ ш г і г . 1 '/2 стакана сметаны 
сбйть на льду въ пѣну, смѣшать съ 6 желткаии п '/2 фун . , т . е. Г / 2 стака-
наык самой лучшей ыукл, положить Еѣяу изъ 6 бѣлковъ п печь, какъ обыкно-
BGUEO. 

1 3 7 8 ) Ѵ р у б о ч к п e n і ш и о й ъ . 3/4 стакана муки, 1 / 2 стакана мел-
каго сахара, 3/., стакапа вина, 3 бѣлка размѣшать хорошенько; разогрйть форму 
до горячаго состоянія, дамазать бѣлымъ воскомъ, влпть неполную столовую 
ложку тѣста, закрыть плотно, поставнть на огопь; черезъ 2 минуты, оборотявъ 
форму иа другую сторону, подорлсать на огнѣ еще двѣ млиуты; когда будетъ 
готово, снять съ ДОСКЕ осторолшо, тотчасъ сверцуть въ трубочку, положить иа 
блюдо въ печку, a форну намазать опять воскомъ п печъ слѣдующія. 

Наполпять ЕХЪ сбптымЕ с л и в к а ш N. 1 4 7 6 , ЕЛЕ насередпну блюда положлть 
сбнтыя сливки, обложнть трубочкамл, которыя можно напилнлть вареньемъ. 

1 Зыдать: IIa трубочш: 
3/4 стак. муки. 
3 Д стак. легкаго дешеваго вина. 
1 / 2 стаіс. мелкаго сахара . 
3 бѣлка. 
Кусокъ бѣлаго восісу. 

Выйдетъ трубочекъ 3 5 . 
Трубочки постпыя приготовляются точпо также, толысо безъ бѣлковъ, по съ 

2 ложкамл какого-либо хорошаго лостнаго масла. 

1 3 7 9 ) И Г ц в у б о ч і в в з і к п | ш ы а . 4 ложки растоплепнаго ыасла растереть 
до-бѣла, всыпать сахаръ, 5 шт. горькаго толчепаго миндаля, вбпть 4 яйца, всы-
иать 7 2 . стакана муки, размѣшать, влить 8 ложекъ нолока н печь трубочки, 

H a сбшпыя сливки: 
l f / 4 стак. густыхъ сливокъ. 
4 куска сахара, дедру съ і дпмона. 
Или Va вершка в ннли, или корицы. 
(1 став. варепья). 

какѣ обыкновето, налнвая тѣста по 1 / 2 ложкѣ; первый только разъ намазать 
фориу масломъ. 
Выдать : V* ф. масла, Ѵ 2 ст. молока. j 5 шт. горькаго млндаля. 

4 яйда, 6 вусковъ сахара. j */з стак. мѵки. 

Трубочекъ выйдетъ отъ 2 5 до 2 8 шт. 
1 3 8 0 ) Т р у в о ч к и с п к о р і щ с н » . % стакана С Л Е В О К Ъ , 1 яйцо, 

L фунта саха.ра, т . е. 4 куска, 1 золотнякъ мелкой корлды, дедры стертой съ 
/з лимона, около /4 стакана мукя такъ, чтобы тѣстобыло жидко какъ в а блины 

размѣшать, печь трубочкп, какъ сказаио въ № 1 3 7 8 . 
1 3 8 1 ) Ф б л а т в ш с л и е о ч н ь ш . Іяйцо разблть съ 1 стакапомъ слл-

вокъ, всыпать легко насыпанный 1 стаканъ мукп, 1 ложку сахара, солл 1 жеч-
токъ, мѣшать хорошенысо въ продолженіе 7 4 часа. Желѣзную фориу отъ трубо-
чекъ намазать масломъ или воскомъ; ыалнть яемпого тѣста, чтобы облатіш былп 
тонки, п печь какъ трубочки. 

Прпготовлть яожкя 2 мелкаго сахара, корлцът, мелко пстолчсннаго сладкага 
ииндаля и о — 6 шт. горькаго, смѣшать; когда облатки будутъ готовы, памазать 
каждуіо масломъ, посыпать приготовленныиъ млпдалеиъ, сложить попарпо, по-
яозкпть въ форму отъ трубочекъ, наыазанлую маслоиъ, прпкрыть, подержать на 
огнѣ мплуты 2 . 1 

Такія облаткл можно подавать къ чаю ллл къ кофе. 
Выдать: 2 яйда, 1 ст. сллвокъ, 1 ст. мукп. I 1 ст. сладк. мнпдаля, 5 - 6 горькаго. 

1 дожку сахара, соли, бѣлаго воску.| 2 ложки с а х а р а , корпцы, >/2 л , ,ж. масла. 

Выйдетъ отъ 2 0 до 2 5 паръ. 
1 3 8 2 ) Ф б л а ч г і і і з . 8/4 стакана иукп, 3/4 стакана впна, % с т а к а н а сахара 

размѣшать, печь какъ трубочкл N. 1 3 7 8 , вынуть, посыпать пхъ лолною ложкою 
сахара л ісорлцы, сложить попарно п опять положлть въ форму, подержать на 
огнѣ минуты 2 . 

Или сложить попарпо, смазывая пхъ вареньемъ, подавая осыпать сахаролъ. 

Б ) П Ы Ш Е Е , ЕВОРОСТЪ, О М Д Ь Н , Д Р А Ч Е Н А . 
1 3 8 3 ) І І ы ш к и и л и п о н ч к и . Взять 1 стакапъ ыолока вмѣстѣ съ 

дролсжамл (1 золотн. на V , коп.), 2 стак. мукп, раетворить тѣсто, какъ обык-
новенно, часовъ за 5 до обѣда, поставять въ теплое мѣсто. Черезъ 2 часа, т. е. 
вогда тѣсто подЕглмется, > выбпть его хоіюшенысо веселочкою, положить солл, 7 8 

нлп / 4 фупта масла нерастоплеппаго, но л не слишкомъ холодпаго, 4 желтка 
разбитие съ ложкою сахара и остальную ыуку, оставнвъ ее немиого, чтобы лосы-
патьна столъ, лрябавить 7 3 чайной ложечкл корпцы ллл;зерѳііъ 5 — 6 кардамона, 
цѳдры ЛЕМОННОЙ, ванплл, ложкл 2 мараскина, клртпвассера ллл рома, выбить 
тѣсто хорошепько вѳсѳлочкою нлн рукамл, поставить въ теплое мѣсто на % часа 
илп па 1 часъ; тѣсто должно быть такой густоты, чтобы его едва можно бьтло 
слегка раскатать скалкою па стѳлѣ, подсыпая слегка мукп. 

Такъ приготовлепное тѣсто черѳзъ % часа плл 1 часъ выложлть па столъ, 
раскатать два кружка почтя въ паледъ толщлпою, подсыпая, какъуже сказано, 
слегка мукою; на одлпъ изъ этлхъ пластовъ наложпть кусочками ло % чайной 
ложечкл варепья безъ сока такъ, чтобы лзъ этой пролорділ вышло 2 4 пьшкл, 
накрыть ровпо друглмъ пластомъ, вьтрѣзывать стакапомъ пончки; складывать 
ихъ на лист-ъ, посыпаплый слегка мукою, поставпть въ теплое мѣсто, дать под-
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вяться впродолжепіи 3/4 часа , но пе слшпкомъ, отъ этого завдситъ рыхлость 
пончковъ: потому что еслл на листѣ слишкоаъ лодшшутся, то тѣсто теряетъ 
евою сплу, спущепное въ масло но можетъ болѣе ростя я дѣлаотся съ' за-
кальцомъ. 

Гусииое ялп свиное сало пополамъ съ русскпмъ масломъ, см. Aô 2 2 9 3 
(часть I I ) , в ш ш я т и т ь , влнть 1 — 2 лолскя спврту (отъ пего поичкя не будутъ 
такъ жнрны), спускать яо 5 — 6 попчковъ за разъ, жарнть яа лѳгкомъ огнѣ 
подъ крышкою такъ , чтобы жнръ съ масломъ постоянно ровно кнпѣля, но но 
прнгоралн. Когда яончкя подрумянятся н будутъ готовы, вынимать нхъ дурх-
шлаковою ложкою, тотчасъ жѳ обсыяать сахаромъ, сяѣшаинымъ съкорнцею, скла-
дывать на рѣшото, на пропускную бумагу, a нотомъ сложнть яа блюдо н пода-
вать горячнмн. 

Пончкн бываютъ еще лучшѳ, есля тѣсто менѣе густо, такъ что его трудво 
раскатать па столѣ, a выложпвъ все тѣсто на столъ, разрѣзать его ыа 2 4 ча-
стн, растянуть неболыпія лепешечкн въ рукахъ (рукя можпо намазать, ѳсля 
нужно будетъ, слегка масломъ, чтобы тѣсто къ ннмъ ые пряляпало), на каж-
дьтй кусочекъ ноложнть вареиья, защнпать, скатать шарпкъ, сгладить иругоиъ 
я т . д . 

Всего I1/., ф. муки. 
Чтобы обсыііать пончки, выдать 4 — 5 кус-

ковъ с а х а р а п 1 чаин. ложечку корицы. 
Чтобы изжарпть пхъ 1 ф. масла н 1 ф. 

свпнаго илн гуспнаго сала п 1 стол. 
ложку спирта илн хорошед водіш. 

Выдать: 1 ст. молока вмѣстѣ съ дро«кжамз. 
1 ложку сахара . 
Ч в —V* ф. масіа , 
4 желтка, соліі. 
р/а чайн. ложечки корпды, шгп ae-

ro ннбудь другаго для запаха). 
' / 2 ст . варенья безъ сока. 

Выѣсто варёнья лоложнть можно яблочнаго мармелада: 3 яблока непечь, 
протереть сквозь снто, положить x j t стакана сахара, варпть мѣшая, ііока не по-
густѣетъ. 

.1 384) П Г о ц я к п н л и шымік га газ-ь д р у г о н кіровяорвдіві. 
Прпготовляются точпо также, к а к ъ п предъндуяця № 1 3 8 3 , только жолткп на-
добно спорва растереть до-бѣла съ сахаромъ. 
Выдать: 1 ст. слдвокъ, 1 1 / 2 ф. мукн. 

х / 4 ст. растопленнаго ыасла. 
Ѵз ст. сах. , Va чайн. лож. кориды. 
10 желтк. Ѵ4 ст. хорош. дрожжей. 
Солн х/з чаппой ложечки. 

Va ргоміш рома, 
aU ст. варенья безъ сока. 

1 ф. ыаела, 1 ф. свинаго илн гусив. сала. 
1 ложісу сппрту А° 2293 (чаоть П ) . 

Выйдетъ штукъ 2 5 — 3 0 
1385) П о п ч в и т р е т ь п и ъ і н а и е р о л г ъ . 7а фупта масла рас-

тереть до бѣла, вбять 1 0 желтковъ, тереть опять какъ можно долыпе, влпть 
Ѵз стакана хорошпхъ дрожжей, Ѵ / 2 стакана тенлаго віолока, посолпть, веыпать 
ложку сахара, корпцы п мукн (фунта 2 ) такъ , чтобы тѣсто можпо было слегка 
раскатать скалкою на два пласта; наложнвъ варепья вырѣзывать поички сгака-
номъ нля большою рюмкою, дать нодняться п жарнть, какъ сказано въ № 1 3 8 3 . 

Вындетъ поячевъ около 4 0 . 
1 3 8 6 ) О о н ч к и ч е т і в е р т ы л г ь тшеро ів гв» . Растворнть т ѣ -

сто язъ 3 - х ъ стакановъ мукя, 3/., стакана молока, 1 ложкл гуѳгыхъ дрожжей, 
положить ' / 2 стак. растопленнаго масла, Уі стакана сахара, растѳреті» до-бѣла 
съ 3 желткаын. солн, размѣжать все это хорошенько, выбить лопаткою какъ мож-
но лучши, дать подояться въ топлоыъ мѣстѣ , выложить в а столъ, раскатать 
н т . д . какъ сказаио въ Aô 1 3 8 3 . 

1387) П о п ч г а к з а в а р н ы і і п а д р о г в я г а х ъ . 2 стак. мукн 
заварнть 1 стак. горячаго молока; когдаостынетъ, влять ®/3 стакана молока, размѣ-
шаняаго съ 1 золотн. дрожжей,выбить хорошенысо, дать подняться въ тепломъ мѣстѣ. 
Потомъ выбить тѣсто опять лопаткою, пололшть солп, 4 — 5 желтковъ до-бѣла 
растертыхъ съ 3/3 стакана сахара, ' / 2 стакапа раотопленнаго масла, 5 — 6 штукъ 
толченаго горькаго мяндаля н мукп т а к ъ , чтобы тѣсто едва молшо было раска-
тать скалкою, яоложнть пѣпу язъ 4 — 5 бѣлковъ, размѣшать, дать подняться, 
черезъ г / , нлн 3/4 часа посыпать яа столъ яемного ыукн, раскатать 2 лласта 
и т . д . . какъ сказано въ Aô 1 3 8 3 . 
Выдать: VL ф. нуки, IV» ст. мозока. 1 фунтъ масла и 1 фунтъ с в ш а г о сала 

Va лота дрожжеи. Aô 2 2 9 3 (часть П). 
Ѵ2 ст. сахара, coin, 4 — 5 яндъ. 1 ложку стінрта. 
Ѵч ф . м а с л а , б — 6 шт. горьк.мнндаля. Для обсшіапья 1 полную ложку сахара u 
Va стакана варспья безъ сока. | чайяую ложечку к о р щ н . 

( Выйдетъ яончковъ 2 5 — 3 0 . 
1 3 8 8 ) И а н ч в в и з а в а р т ы ш д р о м и в е & 2 стак. воды, 

Г Д ложкя масла вскипятпть, всыпать тотчасъ ночтп 2 стакана ыуіш, размѣ-
шать до гладкостп; когда остыиетъ, вбить 4 яйда, всынать сахару куска 2 я 
лпмонной цедры. Ложку обмакиуть въ масло, брать нонешіогу тѣста, онускать 
в ъ кяпящее масло, поволамъ со свннымъ яли гусннымъ салоѵъ; когда пончкя 
лодрумянятся выкладывать пхъ на рѣшсто, нотомъ сложпть на блгодо, осыпать 
сахаромъ, обліггь сиропомъ. 
Выяать: 1 ! - ложкп иасла. плп гусшшмъ салоыъ, As 2293 , (ч. I I ) 

2 ст. муіш, т. е. 2/з Ф-» 4 яйда. 2 куска с а х а р а п лішошіой дедры. 
і 112 вли 2 ф. масла попол. со свпп. (Сахаръ п спропъ). 

1 3 8 9 ) Е і о н ч в н ©ть я б л о в а м н Ф е з ъ д р о а в г к е н . 9 — 1 2 ие-
болышіхъ яблоковъ очпстпть, выбрать осторожно серодпяу, нустое же мѣсто иа-
полпять вареньемъ безъ сока. 

6 желтковъ, 6 чаппыхъ ложечекъ сахара растереть до-бѣла, класть поне-
ш о г у 6 сбятыхъ бѣлковъ, лодсыпая 6 чаяныхъ ложекъ мукн; обмакнуть каждоѳ 
яблоко въ это тѣсто, опускать въ кипящее масло, яополажъ со свинымъ ллп гу -
СНИЫТІІЪ саломъ; когда лодрумянятся, в ш у т ь дурхпілакокою ложкою, яосыпать 
сахаромъ п коряцею, облить сиропомъ нлп сабаіоноиъ Aô 3 5 8 . 
Зыдать: 9 — 1 2 яблоковъ: 6 яндъ. I (1 ложау с а х а р а и корнды). 

6 чайныхъ ложекъ сахара. l ' / a Н Д І 1 2 Ф- ы а с л а пополаиъ съ салоыъ. 
6 чайныхъ ложекъ муаи. I 1 ст. саропа ндп сабаіонъ. 

1 3 9 0 ) Ж Е о р о е ѵ ъ о б ы і ш о п е п и ы і і . Взять 2 яйда, 7 4 стакана 
воды, 1 Ѵ 2 ложіш водкп плп рома, Ѵ4 стакапа сахара, около 2 % стакановъ му-
ки, замѣспть довольно крутое тѣсто, раскатать очеяь тонко, нарѣзать полосками, 
ярорѣзавъ середяну, вывернуть одянъ копедъ; нля трп узенькія яолоскл снлестп 
вмѣстѣ , П.ЛП вырѣзать розаичпками плн въ родѣ кудрей, жарить въ маслѣ поію-
ламъ со свпнымъ нлп гусипъшъ саломъ. Когда хворостъ подрумяпнтся, выбнрать 
дурхшлаковою ложкою на рѣшето, па пролускную бумагу, иосыпая крупно пстол-
ченвымъ сахаромъ, корпцею, кто жобпть; переложпть иа блюдо, подавать. 
Выдать: 2 яйда, 1 '/.' лож. водки пли роыа. 1 ' / 2 ф. масла пополамъ съ саломъ № 2293 . 

' / , ст. сахара , т. е. '/„ ф. 1 -чожку спирту плн водки. 
3 ст. ыуіш, или 1 фунтъ. (Корпды п 3 — 4 куска сахара). 

Выйдетъ хвороста полное блюдо съ верхомъ. 
1 3 9 1 ) { Е м ц ё ж в ѳ | & ф « ! ' г і » ва.ааа и ^ л в а к а і ш і к і и к м . Раскатать 

тонко гЬсто, можно сдѣлать изъ пего яебольшіе пирожки (налпваиіяякп), на-
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фаршировать в х ъ вареньемъ (1 стаканъ), слѣпить плотно края, смазывая яйцонъ 
жарпть въ маслѣ. 

1 3 9 2 1 ВЕще х в о р о с г ъ . Точпо такой же хворостъ пряготовляѳтся 
постный. Взять 8 ложекъ, т . е 4/а стакана воды, въ томъ чяслѣ 2 ложкп ка-
кого-шібудь постнаго масла н 1 ложку очшценной водкн нлп рона, 4 куска саха-
ру п мукв стакапа 2 ' / 2 . 

Изжарнть въ 1 фунтѣ постяаго иасла; иасла оставется почтн половпна; его 
можно употребнть въ другое кушанье. 

1393) г к а р е н ы й е ъ Прдгото-
впть гЬсто пзъ 2 яддъ, 1 стакада муки, 1 столовой ложк-и сахара съ лимонноіо 
цедрою и 1 стакана молока. Незадолго до отпуска разогрѣть въ горячемъ фрн-
тюрѣ илв маслѣ желѣзную форну для хвороста, осушнть салфеткою, обмакнуть 
въ массу, опустнть въ горлчій фрвтюръ; когда обжарптся до колера, сложпть 
хворостъ на рѣшето, форму же опять обмакнуть въ масло, a потоиъ въ тѣсто и 
такъ поступать до конда. ІТередъ отпускоиъ сыазать хвороагъ какимъ-нпбудь 
мармеладоыъ, сложпть вопарно, обсыпать сахаромъ, подавать горячпмъ. 
Выдать: 2 лнда, 1 ст. муки, 1 ст. молока. I 2 1 / 2 ф. фритюра нлп иасла. 

1 ложку сахара съ лямоп. цедрою.| »/з стак. ыармелада. 

1394) Х в о р о с г ь д р у т ш ъ в а в е р і ш ъ . В з я т ь 3 я й д а вли 
6 желтковъ, сахаръ, мукд стакана 2 , замѣснт.ь крутое тѣсто, раскатать тодко и 
жарить какъ хворостъ № 1 3 9 0 . 
Выдать: 3 яйда или 6 желтковъ. 1 ю ж х у сплрту и.та водки. 

4 — 6 куск. сахара, 2 1 2 ст. ыукн. (Корнды и 3 - 4 куска с а х а р а — осыпать 
і 7 2 ф. масла иопол. со свин. саломъ. хворостъ. 

1395) І в о р о с т ъ д и т ы й . 1 стак. сухой мукв, 2 ложки сахара, 
пемного корпцы смѣшать съ 1 стак. молока длд пемного болѣе такъ, чтобы тѣсто 
было жидісо, положить 4 желтка п 4 взбдтые бѣлка, разиѣшать; снуекать тѣсто 
въ кппящео масло черезъ маленькую ворошсу ппточкою по развыиъ направле-
ніямъ такъ, чтобы хворостъ дмѣлъ вддъ сѣткп, подруыянпть его съ обѣпхъ ето-
ронъ, выбрать на рѣшето на пропускную буиагу, подать горячпмъ, обсыпавъ са-
харомъ нлп обливъ сокомъ. 
Выдать: 1 ст. муки, 4 яйца, 2 лож. сахара . I 1 ст . молока илд вігаа. 

Немного корпды. | 1 ф. масла и ложку водкп. 

1 3 9 6 ) Ж в о р о с т ъ л в т ы и д р у г п м ъ і и а п е р о м г ь . 6 ж ѳ л т -
ковъ растереть до-бѣла съ сахаромъ, всыпать немдого мукя такъ , чтобы тѣсто 
было жидко, рашѣшать до гладкоств, спускать тѣсто съ ложкя нпточкою въ кн-
пящее масло. 

1397) І в о р о с т ъ . і и т ы и т р е т ы ш ъ м а в е р о и ъ . 1 с т а к . 
мукп, Ѵ2 ст. сахара, нейного корпды сыѣшать съ 3/4 стак. вина, положпть пѣ -
ну дзъ 6 бѣлковъ, ра8мѣшать, лнть тѣсто ппточкою въ горячео ыасло, поджа-
рнть съ обѣихъ сторонъ, подавать. 

1398) О л а д ы і и а д р о а в ж а х ъ . 2 1 Д стакана теплаго ыолока, 
4 ' / 2 стакана муки, 1 Ѵ 2 плп 2 ложкп густыхъ дрожжей размѣшать до гладкостп; 
когда тѣсто подцднется, выбдть его хородтедько лопаткою, полождть солд, 
1 ложку масла, 4 яйца цѣльныя іиш сбпть бѣлки, дать вторпчно подняться в 
тогда ужо, не мѣшая тѣста, брать его ложкою, класть иа сковородку да горячее 
масло. Поджарпть съ обѣпхъ сторонъ, подавать къ впмъ сахаръ плп варенье. 
ß i l i . T i . Oll 1 Выдать: 2 ' Д стак. молока. 

4 г / а ст., т. е. 1 ' / г Ф- муки. 
2 ложкп дрожжей. 

4 яйда, соліі. 
Всего '/а фунта ыасла. 
(Подать сахаръ илп варенье.). 

1 3 9 9 ) О . і а д ы і н а м і ш д а л ы ю і ъ iwo.ioïeifc. Раствортггь т ѣ с т о 
пзъ 2Ѵ4 стак. мвпдальпаго молока, стакановъ муки, ложекъ 2 дрожжей, 
солд, прибавить 1 ложку сахара; когда тѣсто подннмется, не нѣшая его ложкою, 
жарпть оладьп въ маслѣ. 

1 4 0 0 ) © л а д м і ЕЗЗТ* і и а в н ш а д , е м о л е м с и ш ж і в п г р у ю п ь 
и л и и з т ь і н ш е и а в . a) 1 бутылісу молока вскппятпть, всыпать 1 1 І 2 стакапа 
крупъ, размѣшать в а плптѣ до гладісостд, сварпть, остудпть, пололшть немпого 
солп, вбить 6 желтковъ; за полтора часа передъ отпускомъ положпть 6 сбя-
тыхъ бѣлковъ (прнбавить Ѵ2 ложки густыхъ бѣльтхъ дрожжей), дать подняться 
въ довольпо тепломъ мѣстѣ и , пе мѣшая болѣе тѣста , класть ложкою плоскія 
лопешечкв на сковородку, да раскаленное масло, поджарпть аъ обѣдхъ сторонъ. 
Массу эту можно сдѣлать немного полшже и нспечь оладьи въ родѣ русскнхъ 
блпновъ на малевькдхъ сковородкахъ. 
Выдать: 1 бутылку молока. | 7в—Ѵз лота дрожжей. 

1 ] / 2 стак. мапны, плп ігшена нли I 7 а фунта масла. 
смоленскях-ь крупъ, 6 яидъ. | (Подать отдѣльно сахаръ). 

б) Другая пропордія: 1 стакапъ молока, 2 стакана воды, І 7 2 с т а к а н а к р у і г ь , 
4 цѣльныхъ яйца, разиѣшать, изжарпть въ 1 / 2 фуптѣ масла. 

1 4 0 1 ) ^ . і а д ь н я вэ5вгь. е м ѳ л е и е і і і в ж - ъ и б і е у и і ъ . е т ь в т р е в в і ь -
е м ъ . Вскипятпть 4 стак. молока, всыиать 13/4 стакана смолеискпхъ крупр, 
вскппятить, размѣшать до гладкостд, остуддть, вбить 2 яііца, всыпать сахаръ, 
наыазать довольпо тонко па желѣздый лпстъ длп на блюдо. 

Когда каыіа совѳршендо остынетъ, вырѣзать выеикою пли просто стаісаномъ 
крулсковъ 2 6 — 2 8 ; отдѣлнть половппу дарѣзанныхъ кружковъ, пололспть на 
І І Д Х Ъ варенья безъ сока, прдкрыть другнмъ крулсконъ, слѣппть кругомъ края, 
обвалять въ яйцѣ п сухаряхъ, поджардть въ маслѣ съ обѣдхъ сторонъ, потоыъ 
перѳлолсдть на желѣзный лпстъ, вставдть де надолго въ печь. 
Выдать: 3 — 4 ст. молока. 3 яйда, 6 сухарей. 

18/4 ст. смоленскихъ крупъ. 2/3 стакана вареиья. 
4 куска сахара . 2 — 3 ложки ыасла. 

1 4 0 2 ) О л і а д ы і и з т ь м о р к о в п » Взять 5 штукъ довольно крупдой 
вюрковп, натереть ее на теркѣ, дололшть 2 сырыхь яйда п муки сголько, чтобы 
масса была густа, какъ на оладьв. Разогрѣть на сковородѣ масло и подлсардть 
оладьд, какъ обыкновеішо. 

Также прдготовляются оладьп взъ сыраго картофеля. 
1 4 0 3 ) Двэ58вмеаа5&. 1/и фунта масла растереть до-бѣла, сиѣшать съ 3 — 

6 яйдами, всыпать 2 стакана мукв, развести 2 стаканамп нолоіса, размѣшать 
до гладкостп; расп-уствть на сковородкѣ ложку масла, разотрѣть до горячаго со-
стоянія, влпть прпготовленную массу, вставдть въ горячую дечь на 2 0 — 3 0 ия-
нутъ; когда драчена испсчется п подрумяддтся, тотчасъ подавать ее, осыпавъ 
сахароыъ. Бѣлкв можно сбвть въ пѣну. 

Другая иропорція: 10 явцъ разбвть до-бѣла, всыпать l '| 2 стакана мукв, 
размѣшать, подлпвая подемпогу 1 стакапъ сливокъ, выбдвать тѣсто съ волчаса. 
Расдустнть на сковородѣ ложку ыасла, влить прпготовленпую массу, вставвть 
въ вечь мднутъ на 2 0 . 

1 4 0 4 ) Р о д ъ д д і а ч с п ы . Ложку свѣлсаго песоледаго ыасла тереть до-
бѣла, положнть по одному 6 желтковъ, влдть попемиогу 1 стакадъ сметаны д 
1 стак. сливокъ, размѣшать хорошенысо, всыпать 2 ложкп крупдчатой ыукп п 

молоховецъ- Подахювь ыол. хоэ. і н ц. 2 5 
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полнуіо ложку сахара, вьшгть на сковородку, поставять въ водыіый духъ ; ког-
да будетъ готова, вынуть , украсить вареньемъ; шожно подать отдѣльпо сліівют. 
Выдать: '/« фунта масла. I 1 стаканъ сливокъ. 

6 желтковъ, 1 ст. сметаны. | 2 лож. нуіш, 3Д с т - с а х а р а . (Слпвіш). 

1405) Евшде р о д ъ д р а ч е н ы . Растероть до-бѣла 1Ѵ2 ложкж чу-
хонскаго ыасла, вбжть 6 желтковъ, растероть, полождть 4 ложки сметаиы, 2 п о л -
ныя ложки са-хара, 2 полныя лолсіш картофельиой жлп круппчатой муки, ля-
ионжой дедры, кардамону, флеръ-д'ораяжъ или ваняли, тіржбавить кто хочетъ 
3/4 стакана рублеинаго мипдаля, положжть взбптые бѣлки, размѣшать, поставпть 
въ яечь, чтобы зажеклась. 
Выдать: 6 яшуь, 1 1 / 2 ложіш масда. 2 ложкн мукп. 

4 ложки сметаіш. Чего нпбудь для запаху. 
2 ложкп сахара . (1 стак. сладкаго шшдаля). 

1406) feuje $ртчіеівы ніли ианар®Жйа®е ѳна ©к©-
р у в © | і > у к у . Вымыть 2 лолскн самаго свѣжаго масла, чтобы яе осталось въ 
немъ солп, тереть в ъ одну сторону, пока не побѣлѣетъ какъ сметапа; 6 жолт-
ковъ и 3/_, стакана сахара растореть отдѣлыто до-бѣла, смѣшать съ масломъ, по-
ложпть лимопной цедры илп горькаго ыяндаліо; потомъ прпбавлять по немногу 
не переставая мѣшать 1 ложку жукп, 1 стаканъ слявокъ, 1 стакавъ сметаны и 
6 взбнтыхъ бѣлковъ, размѣшать слегка, влить на сковороду, поставнть въ самып 
легкій духъ ; когда будетъ готова тотчасъ лодавать. 
Выдать: 2 лолпш т. е. 1 / 4 ф. масла. I 1 ст. слпвокъ. 1 ложку ыуки 

6 япцъ, 3 / 4 стак, с а х а р а , ( 1 ст. сыетаны. 

В) РАЗНОРОДНЬШ ОЛАДЕШ КУШАНЬЯ. 
1407) М в в н л ж и . МаленьЕІе сухіе продажные крендолькп обваржть кжпят-

комъ, чтобы разбухля, но яе обра.тилпсь въ каяіу, слпть воду, посолпть, облять 
нодрумяненпымъ илп дросто слявочнымъ масломъ. 

Илн крендели намочять в ъ Ераспомъ вныѣ ; к.огда разбухнутъ, поджарять въ 
маслѣ; яодавая, посыпать сахаромъ ж коридею. 

Эти мняхи пржготовляются въ дорогѣ на стандіяхъ, гдѣ трудпо найтя какуго-
нибудь провжзію. 

1 4 0 8 ) а І © д ш і и ° и і Ё е т . Прнготовпть тѣсто, ішсъ на лапшу, нарѣзать мелко 
на подобіе червячковъ, т . ѳ. нашинповать, обжарпть до-лсолтавъ свѣжемъ маслѣ, 
перололсить в а бліодо, облять соусомъ, прпготовленнымъ язъ япдъ, сахара, ЕО-
риды ж сметаны. 

1 4 0 9 ) Я б л о і ш siäS£.peiib0äH e m т ѣ е т ѣ и л п 05 . ' i sap r I s . Взять 
іѴг стакана ыуки, почти стаішнъ молояа длп стакана сметаны п 7г стакапа 
пнва (можно ирпбавдть 1 ложжу дрожжей), 4 жежгка, 4 бѣлка сбпть въ пѣпу 
кадъ можяо лучше, разыѣяіать всѳ это поредъ самымъ жарспшіъ (плп яйда 
вбжть дѣльдыя, т . е. не бять пѣньт); 5 яблокъ среднсй велдчдпы очястить, иа-
рѣзать лолтиками, вырѣзать сореднну съ зериышкамн, обмакявать каждый лош-
тнкъ в ъ кляръ, опусЕать в ъ горячій фржтюръ плп масло; поджарять съ обѣихъ 
сторонъ, подавая, осыпать сахаромъ. 
Выдать : Почти 1 ст. молока, пли ' / 2 с т а к . ! 5 яблокт, срсдпсй величтшы. 

сыетатін п Ѵ 2 ст. ггива, 4 янца. | Ч2 ф. масла, 1 ' / 2 ст. муіш. 

f S ® . i © H s s s siisapesESuHaa п ъ т г Ь © ' а " Ь /кгдэ^ш-*. ш а в н - е р ѳ ш т 5 яблокъ 
средней велячлны очпстпті> отъ кожяді.г, вьтрѣзать формочкой всю ссрддевяпу, 

еарѣзать ломтякамн. 3 яйда, 3 Л О Ж Е И сахара, 1 стад . слпвокъ, рюмку рома И 
мукн с т а к . І1/™, чтобы тѣсто было густо к а к ъ сиетана, размѣшать, обмакявать 
каждый ломтикъ ложкою въ это тѣсто, поджарить съ обѣихъ сторонъ въ маслѣ 
ЖЛИГ фржтюрѣ. 

1 4 1 0 ) Я б л о к п а і а р е н ы е » ъ и а и ѣ . 1 2 яблокъ очистжть, на-
рѣзать ломтшшш, вырѣзать середжну, обвалять каждый ломтикъ въ яйдѣ и су-
харяхъ, жаржть въ маслѣ, пожолаиъ со свияымъ саломъ. Сложивъ па блюдо, 
осыпать сахаромъ п корпдею, пли облдть сасаіояомъ, жли епропомъ. 
Выдать: 12 яблокъ, 1 — 2 яйца, 4 — 5 сухар. 

1 фунтъ ыасла, ноподамъ со свп-
нымъ саломъ № 2 2 9 3 . 

4 — 5 кусковъ с а х а р а и корнцы. 
ІГлн па сабаіонъ № 358 . 
Иліі сиропъ. 

1411) В е р т у т а . (греческое ппрожиое). Замѣсжть довольно густое тѣсто 
пзъ 2 яидъ 2 яичиыхъ скорлупокъ воды ж пржблжзнтельно 1 ' / 2 фунтовъ муки; 
раскатать очонь топко длпнной полосой, ыамазать на всо тѣсто слѣд. массу; 1 
фун. сладкаго инждаля ж 2 фуи. грецкпхъ орѣховъ обварить кйпяткомъ, очястить 
ОТЪ К О Ж П Ц Ы , МеЛЕО пстолочь яодливая чуть , чуть воды, развостя 7 фун. хо-
рошаго меда-лжпда, размѣшать, чтобы масса была густая, свориуть тѣсто въ 
трубку, чтобы прдняло вядъ длжнной колбасы; улозкдть ее да сковороду нама-
занную ложкою масла, кладя ее плотпо въ кружовъ, сворху смазать ЛОЖЕОІО ыасла, 
лосыпать ЛОЖЕОЮ нѳлкаго сахара, поставить въ печь, чтобы пспеклось. 

1412) П п р о ш і л о е т у р н н с в і о е . */» с т а в - растоплѳдпаго масла, 
а/2 стак. молока вскипятить, всыпать тотчасъ жѳ вдругъ 1 стак. мукп, шибяо 
мѣшая на маломъ огнѣ ; когда насса размѣшается до гладкостя н будетъ отставать 
отъ Л О Ж Е Я , отставпть, остудить,*вбять по одяоиу 3 япда п выбпсать лопаткою, 
пока тѣсто по пачяѳтъ тявуться . Яаставить воды; когда она вскипятъ, спусдать 
въ нос тѣсто шпрпндовою фориою въ вддѣ палочокъ, въ палодъ длішою, ж в а -
ржть ихъ на легЕоиъ огяѣ ; когда всплывутъ, отлпть на дурхшлакъ, перелить х о -
лодыою водою, слозкить въ форму, намазанаую масломъ, облять слѣдующямъ соу-
сомъ: 2 стак. молока лля слнвокъ, 2 желтка, 2 лозккп сахара размѣшать, доло-
жять пѣпу жзъ двухъ бѣлковъ, облить этяиъ пирожное, вставдть въ печь на 
одігаъ часъ. 

1413) И и р о і к н о е г р е у г о л ь п о е ©m п а р е н ь е і н т . 
Ѵв фуита вымытаго и до суха выжатаго масла мслко пзрубить, положнть солд, 
1 ложку сахара, 1 яйдо, жолтка, 3 ложкн сметапы, 1 ложку вяда и м у к и , 
Замѣсять тѣсто такъ густо, какъ слоеноо, раскатать 2 — 3 раза, оставтгть па 1 7 
часа закрытымъ въ холодяомъ мѣстѣ . Потомъ раскатать тонко па 2 крулска, одинъ 
кружокъ наиазать вареньѳмъ безъ сока, накрыть дру.гимъ круяскомъ, вырѣзать 
трѳугольныо пярожЕН, ігроЕолоть слегка сворху вжлкою, ояускать по яѣсколъко 
штукъ заразъ въ 1 7 нли 2 фунта кяпящаго масла дополамъ со свянымъ жлд 
гусинымъ саломъ. 
Зыдать: 2 ст. мукп, ф. шасла. 

2 куска сахара, 3 яйца. 
3 ложіга сметапы, 1 лож. япна. 

1 ст. варенья безъ сока. 
l ' / з илн 2 ф. масла ііололамъ съ саломъ. 

1 4 1 4 ) Ш о г л а н д е к і я е в а д е б н ы я л е п е ш н и . Разогрѣть 
слбгка 3/а фунта свѣжаго несоленаго масла, но нжкакъ пе кинятпть. положять въ 
вего '/a фунта крупнчатой муки, 7 чашіш ивлкаго сахара, % чашкя очищенваго 
молко пстолчѳипаго мдпдаля, 7 2 бѣлка, замѣспть, хорошеыько растереть, потомъ 
раскатать лепѳшку въ 7 , вершка толтдяны, разрѣзать ее па 6 — 8 частей, прпт-
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кнуть очень часто вітлкою, посаднть в ъ печь на желѣзпомъ листѣ ; печь но должна 
быть слпшкомъ горяча, пирожное должно сндѣть въ печи долго, пока нѳ вы-
еохиетъ. 
Выдать : s / 8 ф. масла. Va бѣлка. 

а / 2 ф., т. е. 1 Va муки. 8/„ ст. мелкаго с а х а р а . 
1 Ѵ 2 ст., т. е. Va Ф- ылпдаля. 

1 4 1 5 ) В у л о п і ш © п в а р е н ь е і и п и ромомть. Ввять 1 2 — 1 8 
сахарпыхъ маленышхъ булочекъ нзъ булочпой, разрѣзать ва двое, какъ рѣжутъ 
в а круглмс сухарп, вынуть осторожно ыякпшъ, наполнить пустое мѣсто густымъ 
варепьсмъ илп мармеладомъ, сложвть попарно, обмакнуть въ сливки сиѣшаяныя 
съ сахарішъ, корпцею, ромомъ п желтками, положить на сковороду намазанную 
ыасломъ, поставпть въ печь, чтобы обсохли. 
Выдать: 1 2 — 1 8 булочекъ, Va с т - варенья. I Чайиую ложечку кориды. 

3/4 ст. СЛШІОКЪ, ' /4—Va с т - с а х а р а . | 3 — 4 желтка, рюшсу рома. 

1 4 1 6 ) І І г Ь ш е в ц в £ в з а бу.<в<и>пнѳе0і„ Прпготовпть тѣсто, какъсказано вышѳ 
на пончкп, когда два раза водвпмется, скатать булочкя такой велячпвы, чтобы 
овѣ , когда подвпмутся в а шштѣ п въ печкѣ , вышлв бы велпчяною въ хоро-
шую рѣпу. Сажая въ печь, смазать я х ъ яйцомъ, разбитьтмъ съ водою. В ы в у в ъ 
взъ пѳчп, дать вемпого остывуть, срѣзать затѣмъ верхупікп самымъ острьшъ но-
жекъ; вынуть ложечкою всю мякоть, обварить ее въ камеияой чашкѣ хорошпмп 
слжвками, положвть вемвого самаго лучшаго сливочиаго ыасла, сахара, корвды, 
одно-два яйда, обвареииоп кппяткомъ и вытертой корввкп, размѣгаать хоро-
шеиько, чтоби масса была въ родѣ густой каига, положить ееобратно въбулочкя, 
вакрыть срѣзашгамя крышсчкамв, смазать еіде. слегка яйдомъ, осыпать сухаряии 
съ сахаромъ, вг.тавить в а полчаса въ псчь. 

Ппдавать къ в в н ъ сливки пли молочиый соусъ съ желтканн. 
Этн булочки подаются иа м а с м н і щ ѣ ва послѣдаее кушавьо. 

О Т Д Ѣ Л Ъ хпг, 

] Щ в в щ і р ы , зефиры, шуссы, Оланманже, кисели, коіпотн. 

молочные заварные к р ы . 

A) М 0 Р 0 Ж Е Н 0 Е . 
Прштчапіе. Для морожепаго надобпо приготовить пепгарокое, яо высокое ведро 

съ маленькимъ отверстіемъ внпзу, чтобы можно было выпускать воду отъ растаявшаго 
льда. Положить па дно расколотый ледъ, посыііать немпого соли, поставить форму; 
обложить ее кругомъ льдоыъ п солью. Н а форму на 6 человѣкъ достаточно 3 фупта 
соди, т. е. 6 стакановъ; на форму на 12 человѣкъ—6 фун. соли, a на сашую большѵю 
форму отъ 7 до 8 фун. j : 

Прн верченьи формы просто рукамп, мороженое заморажпвается въ 3/4 часа, a въ 
мапшнкѣ отъ 10 до 15 ыипутъ. 

Слипочное мороженое ириготовляется слѣдующимъ образомъ: взять слпвокъ самыхъ 
свѣжнхъ, пегуетыхъ, слѣдовательпо п пежпрныхъ, a въ недостаткѣ и х ъ и дѣльваго мо-
лока; желтки растереть до-бѣла съ ыелішмъ просѣяннымъ сахаромъ, смѣшать со слнв-
ками, поставнть въ кастрюлѣ иа огонь, мѣшать, пока не тюгустѣетъ, но по всішпятпть; 
пробовать лопаточкою, еслн съ лопатки не будегъ бодѣе чясто стекать, a будетъ отста-
вать, па подобіе жндкой сметаіш, зпачнтъ, что варить довольно, отставпть, остутдиь, 
мѣшая; ироцѣдить сквозь снто въ форму, которую надобно сііерва вытереть хорошенько; 
накрыть бумагою н крышкою и вертѣть на льду. 

' Черезъ '/-j часа обтерегь крышку, открыть форму осторожно, чтобы ые попало въ 
середипу соли илп льду, отскоблить хорошенько деревяпною лоиаточкою съ боковъ и 
дна массу, которая уже начала засгывать, размѣшать съ прочею, выбить лопаточкою, 
какъ ножпо лучше, опять накрыть буиагою п крышкого п вертѣть нѣсколько мпнутъ; 
ііотомъ опять разыѣшать лопаткою, какъ сказано выше, п повторять ио крайней ыѣрѣ 
5 — 6 разъ, пока мороженое ие обратнтся въ тустую п гладкую массу, на нодобіе чу-
хоискаго масла; тогда еще неиного повертѣть; подавать, шш еслп рапо, то засыпать 
форму солью п льдомъ п оставпть такъ на пѣкоторое время. Чѣмъ чаще мороженое 
оудетъ вымѣшапо веселочкою, тѣмъ оно лучше; съ этомъ состоитъ весь секретъ хоро-
шаго мороженаго. 

Если ледъ растаетъ^ выпустить воду н прибавить свѣжаго льду. 
I I a 6 человѣкъ, чтобы мороженое подать на столъ, выложпвъ его изъ формы на 

блгодо, надобно взлть 3 стак. сливокъ или молока, % фупта сахара , не болѣе, я всего 
прочаго соразмѣрно этой пропорцін; подавая же мороженоѳ на блюдечкахъ, этой са-
мои ігроиорціи достаточно ыа 12 ііорціи. Н а мороженое пзъ сока взять 3 ' / , стакана 
сока, V , фунта, т. е. почти 1 ' / 9 стакана мелкаго сахара . 

Ы а ^ 1 2 человѣкъ 6 ст. слпвокъ, І ' / 4 фун. с а х а р а и up.; подавая же па блюдечкахъ, 
азъ этой пропордіи выходигъ ровно 24 ііордіп. 

Чтобн мороженое выложпть изъ формы, надобпо форму сііерва обмакнуть въ го-
рячую воду, обтереть хорошепько и оирокинуть па бяюдо, иокрытое салфеткою, огар-
нировать ппрожиымъ. 

1 4 1 7 ) M o j i o j i i e u o e ©.івайвфяаяя©©. Сахаръ псголочь, просѣять, рас-
тереть до бѣла съ желтками, */2 вер. ваппли настругать ножемъ, влять сливки, 
лоставпть на плиту, мѣшать, пока ие погустѣетъ, ио не вскипятять, иотолъ 
и])оцѣдить, остудать, ыѣшая влпть въ форму; далѣе постуішть, какъ сказапо въ 
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прнмѣчаніж. Есліг кладотся лимонная дсдра, то ее падо положпть въ оетывшія 
уже слпвкп. 
Выдать: 3 стакана слпвокъ, 3 — 4 желтка. 

1 полный стак. мелкаго с а х а р а , 
т. е. 5/н фунта. 

1 Ѵ 2 вер. ванилп илн дедры лимонной. 
Солн 3 ф., т. е. 6 стакановъ. 

1418) С л и в о ч і і ф с ягорошепое еть us®«®-©. Желткя д сахаръ 
растерсть до-бѣла, развести слдвками, поставпть ыа длнту, мѣпіать, жока не по-
густѣетъ, прямо дзъ жаровнп всыпать Ѵ8 фунта свѣжаго, самаго лучшаго, 
только-что язжароннаго кофе, отставдть отъ огия, пакрыть, дать стоять такъ, 
нока иѳ остыпетъ, продѣдпть въ форму д т . д. 
Выдать: 3 ст. слпвокъ, 4 желтка. I 1/н фун., т. е . х / 2 ст. жаренаго кофе. 

5/в ф. сахара , т. е. полный стаканъ. | Солп 3 фун., т . е . 6 стакановъ. 

1 4 - 1 9 ) С л і ш о ч в а о е n i q i o a s c u o e к о Ф е ш о с . 3/4 стакана мо-
лотаго, самаго лучшаго кофе налдть водою, сварлть какъ обьткповелно такъ, 
чтобы вышло 1 стаканъ крѣжкаго кофе. Желткд растереть до-бѣла съ сахаромъ, 
развестл 2 стакажамж слжвокъ жлж молока ж 1 стакапомъ кофе, мѣшать на плжтѣ, 
пока ие догустѣетъ, процѣджть, остуджть, влжть въ форму ж т. д. 
Выдать: 3/4 стак. молотаго кофе. | Можпо прпбавить 3/4 верпт. ванили. 

2 стак. сдивокъ, 4 желтка. | Соли 3 фунта. 
ф.} т. е. полный ст. с а х а р а . | 

1 4 2 0 ) «Слвз0в©айа0®© м © | Э ® ж © в з © е зѳігя» г р е ц к в і ж п ® 
X\®BKrL4.. 3/4 фунта гредкжхъ орѣховъ дстолочь съ 1 ложкою воды лзъ жомеран-
довыхъ двѣтовъ, влжть 3 стакана горячдхъ слжвокъ, жроцѣдлть, выжать, желтки 
растереть до-бѣла съ сахаромъ, развестж слжвкашж, мѣшая на ллжтѣ, жока ие 
ттогустѣетъ, ж т . д. 

1 ложку воды померанц. цвѣтовъ. 
Соли 3 ф., т . е. 6 ст. 

Моашо прпбавить J / 4 верш. ванплп. 
Соли 3 фуита. 

Выдать: Зи ф. гредкпхъ орѣховъ. 
3 стак. слнвокъ, 3 — 4 желтка. 
5/н ф., т. е. полтіый ст. с а х а р а . 

1421) С л ш в ш в і в ю © ш®§в©ж©ві©е швжть і ш л е н ы х п ь © р ѣ -

ііржготовляотся точяо также, какъ морожепое пзъ гредкжхъ орѣховъ 
№ 1 4 2 0 . 

1 4 2 2 ) С . т а ш ш ч ш & е м ® р © а ш е г в © © впя®шг©.ізадіш®е. ' / 2 плжткп 
шоколада натсреть иа теркѣ, смѣшать съ 3 стакажамж слпвокъ, a также съ 3 
жвдтк.імж, растсртывш до-бѣла съ 1 8 лотамл сахара, лоставлть на длдтучі т . д. 
Выдать: 1 / в фун., т. е . х / 2 плнткл шоколада. 

fi/„ ф'уп. сахара , 3 ст. сливоісь. 
3 — 4 желтка. 

1 4 2 3 ) С - л і в а и ш ч м © © ш © р © ж е Е а ® е . — C r è m e brûlée . Поджечь сахаръ, 
т. е. 3 — 4 куска сахара жстолочь, всыпать на маленысуіосковороду, влить чай-
ную ложечку воды, лоставжть на пллту; когда сахаръ сдѣлается темпаго двѣта, 
вллтъ ложки 2 слпвокъ, вскллятить, смѣптать съ остальнъшя слжвкамл л съ 
жолткамж, растертыыл до-бѣла съ сахаромъ, лоставлть на плпту, мѣшать, пока 
де логустѣетъ ж т. д. 
Выдать: 3 ст. слпвокъ. 

1 полп. ст., т. е. s/k ф. ыел. сахара . 
3 — 4 желтка, 4 куска сахара . 

1424) со<атш"нав©е ш©р©гвйешв©е шідамерййеі^еьижа^, 
р е з г е д Ф й в & і ш т ь іалва гпйеимивзавввьягопь ц в г Ь ч г © і » г ъ . Всыпа.ть въ го» 

Можно нрпбавпть х / 2 вершка вапили. 
Соди 3 фунта. 

рячія слжвкл 1 столовую ложку поморанцоваго, рѳзѳдоваго жлл жасмжннаго цвѣта, 
пакрыть крышкою, черезъ часъ продѣдить, смѣшать съ жѳлткаага, растертыми 
до-бѣла, лоставпть ііа лллту ж т . д. 
Выдать: 1 стол. ложку ноыеранц., резед. плн I 3 — 4 желтка, 5/« ф. сахара . 

жасшпгааго двѣта, 3 ст. слшзокъ. | Солп 3 фунта. 

1 4 2 5 ) С./нпиіш-чзише ш © | М & ж е ш 8 © е в і з % «йчзечгащшсййчь. 
7л ф У н т а фисташекъ очнстлть отъ самож верхцѳй кожжцьт, оставлм одиакоже 
зеленую кожжцу, нстолочь въ стулкѣ какъ можно мсльче съ 1 ложкого воды жзъ 
помераицовыхъ двѣтовъ, влить 3 стак. слжвокъ, размѣшатв; 3 желтка растереть 
до-бѣла съ сахаромъ, смѣшать со сліівкамж и чайжою ложечкою жорошка ванжлж 
лоставжть на плпту, мѣшатв, пока не погустѣетъ, продѣджть, проторсть сквозь 
сдто, иоложжть 1 ложку сквозь самое частое слто протертаго варенаго шпдната. 
Выдать: 1 / 4 ф. фпсташекъ, 3 ст. олпвокъ. 3/4 вершка ваішліі. 

1 іюл лож. воды померан. двѣтовъ. 
1 іюлный ст., т. е. й/а ф. с а х а р а . 

3 — 4 желтка, іштыату около '/з фунта. 
Солп 3 фунта. 

1 4 2 6 ) С.'іввнв©ввш«о>е м я © р ® ж е і ш © е a s s a e i s a % . l чаднуіо ложечку 
цвѣточиаго чая заварить 1 / 2 стак. кжпятка, накрыть, черсзъ нѣсколько вреиенп 
процѣджть, слѣшать со слдвішід и желткавія, растортыми до-бѣла сь сахаромъ, 
поставжть жа плпту ж т. д . 
Выдать : 3 ст. слнвокъ, 4- желтка. I 1 волпый стак., т . е. 5/„ фун. сахара . 

1 чайную лож. двѣточііаго чая. ' Со.ш 3 ф., т. е. 6 стак. 
1 4 2 7 ) С . т а ш в я & ч й ш е ш © | б © г и г © ш < » е е т ь шмй|ш©азввм©йягіі».Желтки 

растерсть до-бѣла съ сахаролъ, развсстж слжвкамп, жоставпть иаллжту, смѣшать, 
пока не погустѣетъ, остуджть, лродѣдить, вллть 7 2 рюмкл лучшаго ыараскдна, 
заморозжть. 
Выдатіь: 3 ст. слпвокъ, 4 желтка. I Ч, рюмки мараскппа. 

1 лол. ст., т. е. 5/я ф. мелк. сахара.| Солп 3 ф., т. е. 6 стакановъ. 

1 4 2 8 ) СлшЕМ&ывм<5і>е ш © | & © ж е к в © е ваэт» Нй.'іу©аайав8в8, м а . . і в а в н ы 
в я . а д аеж.жаіявотіеві , 2 стак. слпвоісь, жслткіт, растсртые до-бѣласъсахаромъ, 
поставжть на плжту, мѣшать, пока не погустѣетъ, отставжть, остуджть мѣшая, 
положлть 1 стак. протертой пекжпячеиой массы жзъ клубпикп, земляпшш жлн 
малішы, смѣшать, процѣдлть въ форму ж т . д. 
Быдать: 2 ст. сдивокъ, 3 — 4 желтка. j плубыпки пли землвииіш. 

я/н Ф- сахара , т. е. 1 по.ш. стак. ! 
1 ф., т. е. стак. 21/, — 3 малины, | Солп 3 фупта, т. е. G стакаповъ-

1 4 2 9 ) С.'ййаіш©авви©е м © р © ж е Е а ѳ © « и ь і с р і в ^ д ^ & р й і і н ж т і » . 
Жслткж растереть до-бѣла съ сахаромъ, развестя слттвкамя, поставжть на плпту, 
лодогрѣть, мѣшая какъ обыкповенно, яродѣджть, влять (/4 стак. воды ломералдо-
внхъ двѣтовъ, остудлть л т . д. 
Выдать: 4 желтка, 3 ст. сливокъ. I а/ 4 ст. воды иоагерандовыхъ цвѣтовъ. 

Чн фупта сахара . | Соли 3 фунта, т. е. 6 ставановъ. 

1 4 3 0 ) І ё і в е м ^ і г - і м в ш а м . д ь , , Въ одноя формѣ прпготовжть сливочпаго мо-
роженаго лзі> флеръ-д"оранжъ Aô 1 4 2 9 , въ другой же формѣ ту же лролорціго 
ыаллноваго ялж земляпячнаго морожеиаго Aô 1 4 2 8 , 1 4 3 1 жлп 1 4 3 2 . Когда оба будутъ 
готовы, сложлть жхъ въ одну форму ж елегка псремѣшать лопаткою такъ, чтобы 
мороженое было какъ мралорпое; иовертѣть иѣсколько мяжутъ, подавать. 

(Проиорція на 1 2 человѣкъ). 
Выдать: На слиаотое морпэісенос: 

3 ст. слпв., 4 бѣлка плп 4 желтка. 
:Ун фунта сахара . 
х / 4 ст. води номератіц. цвѣтовъ. 

Соли 6 фунт., т. е. 12 стакаповъ. 

На мо/юженое іізъ землянши:  
3/4 фувта сахара. 
1 ' / 4 стак. ыалиноваго пли зеыляппчнаго 

шоре. 
х/4 чайпрй лолсечіш лнмоииой содц. 

J 
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1 4 3 1 ) И о р о г к е п о е н з ъ к л у б п п і ш ш п з е м л я н т т . 
2 ' / 4 стак. воды, 3/4 фун. сахара, 1 xj4 стак. протертой землянпки или клубникж, 
7 4 чайной ложечіш лимоішой соли, вскилятпть, остудить, нродѣдить въ форму 
ж т . д . 
Выдать : 3 / 4 ф. сахара , т. е. почти 1 1 / 2 ст. I или землянпки. 

17а ф., т. е. 4 — 5 ст. клубншш I *Д чанпой ложечки лпыонпой соли. 

1 4 3 2 ) А і о р о ж е п о е и з ъ мшіивіы, ішшсіяь і я л н i q m c -

н © п с ю т © р © д е ш м „ 2 стак. воды, 3/4 ф. сахаравсклпятпть, всыпать Ѵ4 чай-
ной ложечкж лимонной соли, остуднть, влнть 1 стак. сока дзъ вышепонменован-
ныхъ ягодъ, продѣднть въ форму д заморажнвать. 
Выдать : 8 Д Ф- сахара , т. е. почти 1 7 ст. I 1 стаканъ сока. 

*Д чанпой лож. лпмопной • цедры. | Соли 6 стакановъ. 

1 4 3 3 ) Щ © р © 5 к е г а ® е в о т ь а л а й в а . с © ш п ь . Почтп 3 етак. воды, 
7 3 фун. сахара, сокъ пзъ 1 лдиона, х/4 Фун. тортаго апапаса разъ вскддятить, 
выжать сквозь салфетку, остудить, влить въ форму п заморозлть. 
Выдать: 2/з Ф- мелкаго сахара . I 1 лпмоиъ. 

*Д ф. ананаса . | Солн 5 стаісаповъ. 

1 4 3 4 ) М © р © г к е н © е и з ъ я б л о к т » в в л и г р у н ю г ъ . Для мороже 
наго лучше всего яблокп рапеты дли апанаспьтя д грудш бэрп длп бергаыоты, за 
непмѣніемъ нхъ можно взять и обыкновснвьш, яблоісъ плп грушъ. 

7 очищенпыхъ яблокъ njra грушъ разрѣзать иа частп, налить I х / 2 стакадаып 
воды, разварпть до мягкостд, процѣддть, взять этого сока 2 3/ 4 стак . 3/4 фун. 
сахара, вскипятпть, остудить, влпть сокъ дзъ % лпмона д 7 стак. шампанскаго 
нли х/3 рюміси рома. 

Варя яблоки, доложпть корпцы п цедру съ Х/,І лпмоиа длп 1 гвозддку; варя 
грушп, полождть вершка вандли. 
Выдать: Ла мороженое изъ яблокъ: 

7 яблокъ, 1 ' / 2 ст. сахара , т. е. 3/4 ф. 
7 лимона, корлцы. 
7 стакаиа шампапскаѵо ияи 7 

рюміш рома. 

Соля 6 стакаповъ. 

TT a морожоюе изъ грушъ: 
7 грушъ, 3/4 фунта с а х а р а . 
7 вершка ванили. 
Сокъ нзъ ' / 2 лішона. 
7 ст. шаыпанскаго тглп Ѵ2 ргомки рома. 

Солп 6 стакановъ. 

1 4 3 5 ) 1 І © р о я і с п о е и . т ъ дыніі. 1 фуптъ дьшд ававаснойиатереть 
на теркѣ, смѣшать съ сіропомъ, прпготовленвымъ дзъ 2 1 / 2 стак. воды и 2/3 фун. 
сахара, разъ вскдпятдть, продѣддть, остудтіть, влить въ форму. 
Выдать : 1 фунтъ дыіш, 2/3 ф. сахара . I Соли 6 стакаповъ. 

1 4 - 3 6 ) ! Ш © р © ж е і в © е ваз г в в Въ 3 стак. воды поло-
жпть 7 вершка вавдлп, 3/4 фуд. сахара, вскдппттгть, влить съ '/2 стак. сока 
жзъ барбардса, продѣдпть. остудпть, вллть въ форму, залорозпть. 
Выдать: 7 с т а к - с о к а и з ъ бариариса. I 3 / 4 фуп., т. е. 1 7 с т - мелкаго с а х а р а . 

1 / 2 вериша пантіли. I Ооли 6 стакановъ. 

1 4 3 7 ) М в & р а & ж е ш і Ф е н а . т ь ®.;ам№шь.и„ Кусокъ кортіцы, лпмонной 
дедры жлд вавдлп иаллть 2 ' / 2 стакааамп воды, смѣшать съсахаромъ, всішпятжть, 
взять сокъ пзъ 1 стак. клюквы, процѣдить. остудпть. влпть въ форму д т . д . 
Выдать: 1 ст. клюквы, т. е. 1/а Фунта. I Корпцы, лпмоппой цедры шга вапііли.': 

3/4 фуп. сахара . I Солп G стакаповъ. 

1 4 3 8 ) І І о р о з к е к і о е лііпі©&зіі©е. 3 стакана воды, 8/4 фунтасахара, 
тонко срѣзанпую желтую цедру съ 1 линода, вскипятпть все вмѣстѣ нѣсколысо 
разъ, влпть сокъ пзъ 2 лпмоновъ, процѣддть сквозь салфетку, остудпть, влить 
въ форму, заморозлть. 
Выдать: 3/4 ф. сахара , т. е . ночтн 1 'Д ст. | 2 лпмона, соли 6 стакановъ. 

1 4 3 9 ) А Іороя іеы©е изт» а п с . і ь с і ш ъ . 3 стак. воды, 3 '4 фунта 
сахара, цедру съ 2 апельсднъ всквпятпть, влить сокъ язъ 4 апельспиъ бсзъзе-
ревъ, процѣдпть, влпть въ форму, остуддть. 
Выдать: 3/4 ф., т. е . почти 1 ' / 2 ст. сахара . | 4 аиельснпа, соли 6 стакановъ. 

1 4 4 0 ) Ш © р © а в с н © е туттвя-«і»|»ут'ігѳв (Tut t i - f rut t i ) . Прдготовдть 
морожееное літмоиное N. 1 4 3 8 , заморозпть, влдть 7 ріомки воды помераидевыхъ 
цвѣтовъ и 7 рюмки мараскдиа, вертѣть опять; когда морожеяое будстъ совер-

I шегшо готово, положпть въ него ягодъи фруктовъ, сваренвыхъ въ сахарѣ, т . е. 
I выауть дхъ пзъ варепья; когда сокъ совершевяо стечетъ, поставлть иепадолговъ 
; печь, обсуиіить пхъ, остуддть, полождть въморозкепоеягодыцѣльпымп, афрукты 
іразрѣзать на небольшіе кускп, велнчиаою въ орѣхъ, размѣшать. 

Выдать: я/4 ф. гахара , т. е. Ѵ/2 стак. ) 1іі грушп, 1 / 2 персика. 
2 лимона ' / 2 малеиькаго ананаса. 
Ч2 рюмкіі воды помер. цвѣтовъ. Ч2 бергамота, 1 / 4 ст. вишень. 
Va рюмкн мараскнна. 1 Д ст . малниы, солп 6 ст. , т. е. 3 ф. 

1 4 4 1 ) ®В©р©и&ем©е о б і к а р е н о е . Приготовпть слпвочвое ыоро-
жепое, выложить па блюдо, поста.впть блюдо да ледъ съ солыо, докрыть морожо-
ноѳ мерпнгою въ 2 пальда толщдвою, дрдготовлепною пзъ 6 сбдтыхъ бѣлковъ, 
а/4 фуп. сахара д пемного ванлли, сгладить иожомъ, провестп кругомъ горячимъ 
раскалспыиъ утюгомъ, разуыѣется осторожво, не дотроглваясь мердагя, когда эта 
послѣдняя обжардтся сверху, подавать. 

1 4 4 2 ) А В © р о ж с ы © е п в і . б и с к и п ш х ъ . Пржготовить досгаточ-
кпи колпчество бжсквжтовъ, нарѣзать жхъ ломтнкамд шпрпвош въ 2 пальца, a 
длияою въ 3 вершка, выложить пмп бокакастріолп, a да дно доложпть бдсквпты, 
иарѣзанвые трсугольпымд кускамж, оглазнровавъ дхъ сперва раздодвѣтною гла-
зурыо, падолддть форыу ыорожепымъ, дать постоять, опроклнуть да блюдо, до-
давать. 

1 4 4 3 ) M © ) 9 o s a t e i i i o e н а з і в ч е р в і а г © х л ѣ й і а . Взять '/2 фунта 
ржаваго хлѣба, насупшть взъ него сухарей, потсшъ ыалпть да нжхъ кипятку, 
накрыть, дать постоять съ полчаса, продѣддть. Взять 3 стакажа этод хлѣбной 
воды, всыпать 3/4 фун. сахара, вскипятить, полождть сокъ лзъ 1 лдможа, про-
дѣдпть, остуддть, влнть въ форму, вортѣть на льду; когда погустѣотъ, всылать 
сквозь рѣшето протертаго мягкаго ржанаго хлѣба 1 / 2 фунта, размѣшать, заморозпть. 
Зыдать: 1 ф. ржанаго хлѣба. і 1 лпмоыъ. 

3/4 ф., т. е. 1 ' / 2 стак. сахара .  
I Соли стак . 5 — 6 . 

1 4 4 - 4 ) M © ] j ï « i i « e a © e в а з т ь е м © р © д е т в н и і . і ѵ ь И Ф ч е я в і » . 
3Ѵ4 стакапа водн, % фун. сахара, Ѵ2 статс. сиороддпныхъ почекъ сварнть, бт.т-
жать сокъ пзъ 1 лимопа, дроцѣддть, остудпть, влпть въ форму, вертѣть д за-
ыорознть, какъ сказадо въ прилѣчадш. 
Выдать; 7 — % фупта с а х а р а . | ' / 2 стак. смородпныхт. ггочекг. 

1 лнмонъ. Солп 3 ф., т. е. 6 стакановъ. 
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1 4 4 5 ) П у н ш ъ - г л а е е (g lacé) . Прпготовдть, какъ сказапо, моро-
женое лимонное Ai 1 4 3 8 . Когда заморозптся какъ слѣдуетъ, пололсять 3 взбиты© 
бѣлка и сбивать лопаткою по крайней мѣрѣ 1 часъ, пока массы не прпбудетъ до 
% формы; за 5 мпвутъ передъ отпусісомъ влпть 1 столовую ложку бѣлаго рома, 
плп марасгаша, длл 1/3 стак. шамдаяскаго, размѣшать, наложпть ложкою въ бо-
калы, подава.ть. 
Выдать: 1 1 / 2 — 2 ст. сахара, 2 лшюна. I Илп '/з стак. шампанскаго. 

1 ложку рома или нараскина. ) 3 бѣлка, соли 6 сталаііовъ, 

1 4 4 6 ) Е Ш у м ш і » н ѵ ш е е в в ; т вв®руз£'Д'©ввааг !© Прпгото-
влть мороженое нзъ какого-нибудь сока; когда заморозптся, положвть 3 бѣлка, 
сбпвать лопаткою по крайдей мѣрѣ 1 часъ. Поредъ отпускомъ влить 2 ложкд 
рома длл '/2 стак. шампанскаго, размѣілать, подавать въ бокалахъ, какъ сказано 
въ № 1 4 4 5 . 

1 4 4 7 ) Ш у н а ш ш т ш ш н з і е р і ь і а д і в м ѳ р ф д а е Е а м Е З ю ъ з е і з в . в д -
вавингвв вв и р ® ° а . Ф р у з г я ч & і в т , , Перебрать, сдолоснуть въ водѣ садовуіо 
землянвку, протѳрсть сквозь частое снто въ каметшую чашку; на 1 ф. пюре 
взять X ф- сахара, размѣшать: развостд % бутылкою рейнвойыа, слкть въ форму 
для мороженаго, вертѣть, оскаблпвая кругомъ края формы такъ, чтобы морож.сдое 
не замерзало, a было иа подобіс воды со снѣгомъ, тогда разлііть въ бокалы жлн 
кружечкп, подавать. 
Выдать: 1 фуп. пюре изъ земляппкп. 3 / 2 бутылкн репвейна. 

3 / 2 ф., т. е. 1 стак. сахара .  
Солп 5 стакановъ. 

1 4 4 8 ) І і і у ш і ш т ш г в в 2 8 ® р в в і і © с в © ш п ь . Точио также прпготовляется 
пуншъ лмперьяль лзъ абрдкосовъ: 2 стак. шоро дзъ свѣлшхъ абрпкосовъ, 1 / 2 ф у н . 
сахара, */, бутылки ишшанскаго п 2 рюмкп рома. 

J 4 4 9 ) К е р е . і с н в е к и в а в н у і м м т glacé. Взять нѣсколькоапапасовъ, 
бутылку рейпвсйиа, бутылку шампапскаго, чстворть бутылки марасішяа, пол-
бутыліш араку тілд ямайскаго рома, сбкъ нзъ 6 лимсшовъ іі трехъ апольскнивъ 
п два илн три фудта сахара. 

Прежде всего шшятпть сахаръ с ь лпмоішымъ сокомъ съ неболыиДмъ колп-
чествозіъ воды, лока не образуется лрозрачвый сиропь. ІІотомъ аеанасы расте-
реть въ ступгеѣ въ мягкую массу, полоашть пхъ въ ытісгсу, обллть К И Л Я Щ Б М Ъ 
сироітомъ, прнбавить аракъ хгли ромъ, накрыгь, остудить. Потомъ влвть продѣ-
жешшй лююнный л аиольспныый сокъ, виші, мараг.кянъ, іпамданское л пр., про-
дѣдвть все сквозь салфстку, пстудить иа льду въ родѣ жидкаго мороженаго. 

б) крецьі. 
Прн.шчанів. Длл всѣхъ креыовъ употребляется клей рыбій П Л І І желатішъ, т. е. клей 

изъ телячьпхъ ножекъ. Н а форму на 6 человѣкъ надобпо отъ 3 до 5 зол. клея. 
Рыбій клей ирнготовііть слѣдующнмъ образоыъ: взять 5 золотн. лѣтомъ, a знкого въ 

морозы достаточно даже 3 золотн. клел, расгцшіать каіл, можно ыельче, налить 2 — 3 
стаканамп холодиой водн, кппятить на легкомъ огпѣ, положнть 1 кусокъ сахара, ува-
рить до 3/2 с т а к , продѣдмть сквозь рѣдкое иолотію. Пока еще теііелъ, смѣшать его съ 
ііѣсколькіши ложкамп сбитнхъ слшюкль, сложить пхъ тотчасъ же въ осталыіыя слпвки, 
не переставаи бить метелькою па льду длл того, чтобы клей ш; застылъ прел;де, чѣмч. 
будетч. размѣпгаиъ со в с е » слпвочною ыассою. Желатлнъ же надо только раслустпть къ 
хододіюіі нлц т.енлой водѣ, ио нс давать вскпнѣть, иначе ОІ ІЪ П Е соединится со псою 
массою u подъ кремошь оідгазуется родч. невкускаго жчіле. 

Е с т ь 2 сорта кремовъ: креыъ изъ сырыхъ сливокъ плп смстаіш п кромъ заварпой. 
Приготовленіе этого іюслѣдняго требуетъ большой осторолаюсти, которал состоитъ въ 
томъ, чтобы сливкашъ, смѣшанпьшъ съ желтками, не дать всішиѣть. Если вскипятъ, 
сливкп сверпутся; если мало согрѣютсл, то сливочная масса не будетъ сиорпа ы креш. 
ue будетъ рыхлый. Когда ыасса будетъ готова, сложпть ее въ форму, которую слерва 
обыакнуть въ холодпуго воду п обсыпать сахаромъ; поставить на ледъ плп на снѣгъ, a 
въ кедостаткѣ сго въ холодпую воду. Пе]іедъ отяускомъ обмакнуть форму въ теилую 
воду, обтереть ее, выложить креыъ па блюдо. Сливкп должны быть саыыя густыя 

Проиорція иазиачена на 6 человѣкъ. 
Н а 7 — 9 человѣкъ взлть 1 ' / і назначенной пропорціи. 

„ 1 0 — 1 2 „ увелпчнть проиошщо въ 1 ! / а раза. 
« 18-18 „ „ „ 2 „ 

1 і •" 0 ) !5&§&ешгъ. в а ^ т © м р и с я ж т е . д і а к а й г т . 1 1 / 3 стак. сырьтхъ 
самі.тхъ густыхъ холодныхъ слпвокъ бдть метелкой на льду, пока ue обратятся 
БЪ густую дѣиу: 3 — 4 желтка растереть до бѣла съ фуп. мелкаго сахара, раз-
BÖCTH Х'2 стак. слдвокъ, заварпть мѣшая, отставить, бить нетелкою: когда осты-
нутъ, саіѣшать со взбіітыыд слявкамл и съ l j 2 стак. теилаго клея, поставдть въ 
холодпое мѣсто. 
Выдать: 1 ' / 2 стак. густыхъ сливокъ. . I '/.і ф., т. е. Ѵ2 стак. мелкаго сахара. ' 

' / 2 стак. жидкнхъ сливокъ. | 3 — 4 желтка, отъ 3 до 5 золотнпкъ іслея. 
Въ кремъ этотъ можно ярибавить: 

а) 2 — 3 каплп лпмоынаго. масла плп цедру стертуіо съ 1 лнмона. 
б) 3/4 вершка ванплд мелко дстолчендоіі съ 1 кускомъ сахара. 
в) Илтг Va ріомкд бѣлаго роата. 
г) Подавая, ыожно облпть сиропомъ дли огаридровать безе, прлготовленнымъ 

іізъ ѵ 2 Фуц- сахара и 4 оставшнхся бѣлковъ Ai 1 6 9 8 . 
д) Крсмъ этотъ подаотся етде слѣдующпмъ образомъ: взять на 6 человѣкъ 

1 2 слицъ нзъ варенья, выпуть косточкіг, разрѣзать слдвы на нѣсколько частей, 
уложить па блюдо, докрыть 2 х / 2 стак. сблтыхъ слдвокъ съ сахаромъ, подавать. 

1 4 5 1 ) I m g e e M i ® H s s m с м | » ы ж ъ © ^ в в ш в е й г т © m р е я в о і и т ва 
йздіі e . ï a s© і з н ё і rase a. Выжать сокъ дзъ 3 апельслнъ л 1 лжмона, смѣшать съ 
фуятоагь сахара отертаго о цедру 1 ллп 2 апельсдновъ, положлть въ этотъсокъ 
4 — 5 лдсточковъ бѣлаго разломаднаго на самые ыелкіе кусочки жслатлва, мѣ-
іпать на плдтѣ , пока клей де распустптся. 

Сбпть 2'/4 стакапа самыхъ густыхъ слдвокъ, смѣіпать сь клеемъ сбдвап т -
телочкою. Вмѣсто апельслндаго сока, молсео взять пиогда сокъ лзъ 3 ллмоиовъ 
д 1 рюмку рома, сахара же въ такозіъ случаѣ 2/з фупта, т . е. I 1 » стак. 

1 4 5 2 ) S ' l p e r a a m вгят/і» с ^ о т е т г і в в і в і . 21/s стакапа густой свѣжсй сметаны 
бпть метелкою на льду, лока не обратится въ густую пѣну, всыдать Ѵ4 фуата 
сахара, смѣшать съ Ѵг стаканомъ теплаго клея, доставпть ві> холодноо мѣсто. 
Выдать: 2Ѵ«. стак. сметаны. Можпо прнбалить лнлоішаго масла, нли 

ф., т. е. Ѵ 2 ст. сахара. ванплп, или рошу, какъ сказано въ 
Отъ 3 до б зол. клея. А» 1450 . 

Сметану можно смѣшать пногда пополамъ съ густымп слнвкамл, смѣшать съ 
влеемъ, сахаромъ п ягодами пзъ варенья безъ сока. 

1 4 5 3 ) К р е » і ъ іязт а®рнйиг©©©вггь0 8 — 1 0 абріткосовъ опустить въ 
кдпятоісъ, тотчасъ вьтпуть ихъ, отішиуть па рѣшето, когда вода сгечетъ, снлть 
кожвцу, разрѣзать, вынуть коеточки. сложить абрлкосы въ кастрюлю, всыпать 
8/а фуд. сахара, иакрыть крыіпкою, пусть разварятся до мягкостд, протереті» 
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сквозь сито, поставнть на лѳдъ иѣшая, чтобы остыло и погустѣло. влпть У 2 с т а -
кана клѳя, смѣшать съ 1 Va стак. сбнтыхъ сливокъ, размѣшать хорошенысо, въ 
форму в: на ледъ. 
Выдать : 8 — 1 0 абрикосовъ. і г и с т а к . с а Х а р а . 

1 / 2 ст- самыхъ густыхъ сливокъ. I Отъ 3 до 5 зол. клея. 

1454) Ш р е м ъ я б л о ч н ы и . 5 яблокъ нспеяь, протереть сквозь сято/ 
смѣшать съ 1 Va бѣлкамя и Ѵа стак. ыелкаго сахара, бнть на льду деревявною 
ложкою, поіса ыасса вѳ побѣлѣетъ п не погустѣетъ такъ, чтобы ложка въ ней 
держалась стоймя; можно положпть дедру, отортую теркою съ 1 лимона п сокъ, 
a такжѳ, кто хочетъ рюмку мараскппа, влить х/4 стакапа клея, размѣшать, въ 
форму и на ледъ. 
Выдать: 5 яблокъ, 2 бѣлка. | 2 — 3 золотннка клея. 

/2 стак. с а х а р а . | і лиионъ, 1 рюмау мараскппа. 

1 4 5 5 ) К р е м ъ з а б л о ч н ы п е © е . і в я ш а ш о т п . Испечь 3—4большія 
яблока, протереть сквозь сито, взять этой массы 1 стаканъ, вбить 1 бѣлокъ, всы-
лать /., стакапа ыслкаго сахара, мѣшать ложкою въ холодпомъ мѣстѣ, иока ыв 
побѣлѣетъ я не логустѣотъ такъ, чтобы ложка держалась стоймя въ ыассѣ; 1 
стакавъ слпвокъ сбить на льду метелкою, всыпать почтл х/2 стакава сахара смѣ-
шать съ яблочиою массою л 7 3 стакана клея, влить кто хочетъ, 1 рюмку кярасо 
ллж рома, сложить въ форму, поставить на ледъ. 
Выдать: 3 — 4 большія яблока.] I 1 ст. сливокъ, 2 — 3 золотника клея. 

іі стак. медкаго с а х а р а . | (1 рюмку кнрасо пли рода). 

1 4 5 6 ) Ernrçe B s p e s a n и з п в а р е и ы х ъ з а б . і ф в а п . Взять 4 кислыя 
яблока, если свѣжія, яе срѣзьтвать кожпцу, есля не свѣжія, то срѣзать; разрѣ-
зать каждое на 4 частп, положпть въ кастрюльку, наллть водою приблнзптельно 
2 / j стакана, разварпть совершеппо, потомъ протереть сквозь спто такъ, чтобы 
этой массы было 2 стакапа; всыпать 3/8 фунта самаго мелкаго сахара, размѣ-
шать, влить 7 2 стакапа клея, сварепаго нзъ 4-хъ иластпнокъ бѣлаго тсльячьяго 
клея тавъ, чтобы всего было 3 стакана; сбнвать метелкою на льду, лока деііо-
бѣлѣетъ и по погустѣетъ, пореложпть въ форму, застудить; подавая, выложять 
аа блюдо. 
Выдать: 4 лблока, 8/ 8 фунта с а х а р а . | 4 лпсточка бѣлаго желатина, т . е. 4 зол. 

1 4 5 7 ) О ч е п ь л в а е у е н в в д й в г р е м п © у а і н з ш а д ж п зіб.дим&ть. 
Взять Va фунта лучшихъ сушоныхъ яблокъ, иаллть водою, разварпть, протереть 
сквозь cito, взять этой массы Ѵ / 2 стакана, всыпать съ 74 стакаііа сахарусмотря 
по вкусу, потому что яблоки эти очень сладкн, мѣшать, чтобы ыасса хотя не-
апого побѣлѣла и погустѣла. Сбпть па льду метелкою 1 стаканъ густыхъ сли-
вокъ; лередъ тѣмъ, чтобы положить сливкн, влпть въяблокп 7 3 стакана теплаго 
клея сваренаго пзъ 2 — 3 золотыпковъ желатпяа, т. е. пзъ 2 — 3 листочковъ и 
не пѳреставая сбпвать яблоки метолкою, класть въ нпхъ сбптыя сллвки, выбить 
хоровіепько, переложвть въ форму, поставпть па ледъ. Въ яблокл аіожио лоло-
жлть плп цедры лнмоішой жлп 1/2 рюшш рома. 
Выдать: V i стак. мелкаго сахара . I 1 стак. густыхъ слиікжъ. 

U ФУН- сушонмхъ яблокъ. I 2 — 3 лпсточка яселатііна. 

1 4 5 8 ) Щ р е м п вазп і2©кялэпшшаиёяі, 0§.іубшімшшв віляі вдж.зкяввьй. 
4 €5© © л в в й ж и ш ш . 3 — 4 стакана малвпы, зеиляшшг нлп клубпвкп протереть 

сквозь снто, взять зтой масеы 1 стакапъ, смѣшать съ Г / 2 бѣляамп п % фун-

тоиъ сахара, мѣшать ложкѳго на льду, пока не погустѣегь, 1 стаканъ слявокъ 
сбнть на льду, смѣшать съ ягодпою иассою и 7 2 стакана клея, разлѣшать, сло-
жить въ форму. поставить ва ледъ. 
Выдать: Малияы, земляники или клубиики 

стакана. 
Ѵ 2 стак. сахара . 

1 х / 2 бѣлка. 
1 ст. слнвокъ самнхъ густыхъ. 
3 -5 золотнпковъ кдея. 

1459) К р е и г ь и з ъ с а б а і о и а . х/2 фунта сахара отереть о дедру х/2 

шгаона, нстолочь, смѣшать съ 5 желтками, растереть до-бѣла, развестд 17а ста-
канами бѣлаго легкаго вива, выжать сокъ лзъ •/, лпмова, поставпть на плиту, 
бить метелкою, пока не погустѣетъ, снять съ огвя, спести ва ледъ, не переставая 
бить метелкою, влпть 1 стаканъ клея, прнбаввть кто хочетъ, Va рюмкв бѣлаго 
рома, опять сбнвать, въ форму и на лсдъ. 
Выдать : V a Ф - сахара , 5 желтковъ. | Отъ 3 до б зол. клѳя, V a лпмона. 

1 Ѵ 3 ст. стол. ввна, т. е. 7 з бут. | ( Ѵ 2 ржшки роыа). 

1 4 6 0 ) В р е м ъ і к з ъ ш а і н п а н с в е а г © ка ииат»-.іаФідта. 1/2 

фун сахара, х/2 вершка вавялд, 5 жѳлтковъ мѣшать до бѣла; развсстп 3/4 ста-
кава шампавскаго, подогрѣть, но не кппятить, влпть 3/4 стак. шато-лафпта. 1 
стаканъ клея, смѣшать, бить вѣвдчкомъ; когда подвимется, сложить въ форзіу, 
застудпть. 
Выдать: ' / 2 ф., т . е почтн 1 ст. с а х а р а . I 3 Д ст. шато-лафнта, 3 / , ст. шампанскаго. 

гІ2 вершка ваиплн, 5 жедтковъ. | Отъ 3 до 5 зол. клея. 

1 4 6 1 ) Щ р е м т ь © і і ѣ ж о в ь і й е т ь Ф і і е т й ш я е а м и . Почти 1 ста-
канъ гредквхъ очвщеввыхъ отъ скорлупы орѣховъ встолочь мелко въ ступкѣ, 
подлнвая поиемпогу ложку воды померавдовыхъ двѣтовъ, перелолспть въ кастрю-
лю, положпть туда жѳ 4 желтка, растертые до-бѣла съ '/2 стак мелкаго сахара 
и Ѵг с т а к - вскжпячевныхъ слпвокъ, заварпть ва огпѣ, постоявво мѣшая, про-
цѣдпть, протереть сквозь салфетку, положить 7 4 фуп. фнставіекъ, которыя па-
добво сперва истолочь, подлпвая воды тглж слпвокъ ж протеретьсквозь свто,осту-
дпть все это, сбивая метѳлкою, смѣшать съ 1Ѵ2 стакавамп сбнтыхъ сырыхъ сля-
вокъ п '/a стак. клея, въ форму н ва ледъ. 
Выдать: 1 ст. гред . очищепныхъ орѣховъ. 

3/4 ст . сахара , т. е. 3/8 ф., 4 желтка. 
1'/а ст. самыхъ густыхъ слпіюкъ. 

і/ / 2 ст. Ж І І Д К Н Х Ъ слипокъ. 
Ѵ4 ф. фнстагсекъ. 
Отъ 3 до 5 золотннковъ клея. 

1 4 6 2 ) К р е я і ъ в в з т » і н о і е с к а г о bs®«^©. »/ В Ф у н - кофе нзжарвть, 
горячій врямо пзъ жаровви, ісакъ можио скорѣе, завязать въ чистевькую тряпоч-
ку , растолочь слегка, всыпать въ х/2 стак. слнвокъ, вскипятвть, накрыть крыж-
кою, дать постоять часъ, потомъ процѣднть; 4 желтка растереть до-бѣла съ >/4 

фупта сахара, смкшать со слнвками, поставить ва ллпту, подогрѣть, какъ ска-
заво въ врвмѣчапіж, мѣшая ложкою; когда погустѣетъ, свестп ва ледъ, осту-
дпть, ве переставая бить метелкою, сиѣшать съ 1'/ 2 стакавамп сбнтыхъ густьтхъ 
слявокъ и съ 7г стак. клея, въ форму и па ледъ. Можпо прнбавнть J/2 вершка 
ванплп. 
Выдать: 1Д ст. кофе въ зериахъ, 4 желтка. I 2 ст. густихъ сливокъ, х/а с т - сахара . 

Va ст .жид. сдвв. или дѣд. молока. | Отъ 8 до 5 золотп. ы е я . 

1 4 6 3 ) К р е и ъ e n кв€&ме|шпвщевкв»вяі гь вв^віа р е з е д о к ы я і ъ 
Ц в ѣ т о я і Ъ . 7а с т а к ° слпвокъ поставить на огопь, какъ только всквпятъ, 
всыпать Ѵ2 ложкіі померандоваго цвѣта илп ' j 2 лолскп только что собраппой ре-
зѳды, вакрыть крышкою плотпо, отставить; 4 желтка, ' Д Ф У н - сахара растереть 
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до-бѣла, смѣшать съ остывшямя, гіроцѣженвымп сливкамп, поставпть опять иа 
плиту, чтобы сливкн заварились до надложащей густоты, сбнвая желѣзішмъ вѣ -
ничкомъ, тотчась отставпть, вьшѳсть па ледъ. Когда остынутъ, смѣшать съ I 1 / . 
стаканамп сбитыхъ слпвокъ п съ х/2 стак. клея, сбпвая метелкою, въ фориу и 
на ледъ. 
Выдать: l'/'a с т - с а і ш х ъ густыхъ слнвокъ. 1 1/2 ст. жпдкнхъ слпвоеъ, 4 желтка. 

х / 2 ложки помер. или резед. цвѣта. | ' / 2 ст. сахара , отъ 3 до 5 золот. клея. 

1 4 - 6 4 ) Ш р е м % б р к о л е . Поджечь 4 куска сахара, 4 желтка расгѳ-
реть до-бѣла съ '/2 стак. мелкаго сахара, смѣшать с ъ ^ / 2 стак. слнвокъ, поста-

і' вжть на плжту, заварить, какъ сказапо въ прішѣчанін, отставить, продѣдить, 
остудигь сбпвая, смѣшать съ 1 ' / 2 стак. сбитыхъ сырыхъ самыхъ густыхъ слп-
вокъ п съ 7 а стак. клея, смѣшаипаго съ подожжепнымъ сахаромъ, смѣшать всѳ 
вмѣстѣ, въ форму и еа ледъ: 
Выдать: 4 желтка, 1 / 2 ст. жпдіс. сливокъ. I Чг с т а к - сахара , 3 — б золотн. к л е л 

1 х / 2 ст. густыхъ сливокъ. I 4 куска сахара . 

1 4 6 5 ) Ш р е я а ъ ш ш б ю . ш д н і м і й . % плптіш тертаго шоколада всы-
пать въ кастрюлю, влпть 3 ложки слпвокъ, поставить на плттту, мѣшать, пока 
шоколадъ не распустится, отставать; 3 — 4 желтка расгореть до-бѣла съ сахаромъ, 
смѣша,ть съ шоколадомъ и 4Д стак. слжвокъ, мѣшать на огаѣ , пока не погустѣотъ, 
отставить, остуднть, ие переставая бить вѣнпчкомъ па льду. Сбить отдѣльно 1 1 / і 

стайана слдвокъ, смѣгаать съ заварпымя с.ішвкамп, влить х / 2 стакана клея, въ 
форму п на дсдъ. 
Выдать: Ѵ 2 идптки, т. е. 4s Ф- шоколада. . стак. жіідкихъ слпвокъ. 

3 — 4 желтка. Ч* стак. сахара , л — 5 золот. клел. 
1 1 / 2 ст. самыхъ густыхъ слнвокъ. \ ( 1 Д вершка ванили). 

1 4 6 6 ) Е & р с м ъ в и п а © © с б м т ш ш е ы р ы м н е л і ш -
к а м н . 3 желтка растереть до-бѣла съ 1/4 фун. сахара; раввости 7 2 стак. 
крѣпкаго фрапдузскаго вина, поставить на самый легкій огоиь, бить, ее пере-
ставая метслкою; когда пѣна начнетъ подшшаться, поставжть жа большой огонь, 
когда погустѣетъ какъ слѣдуетъ, отставжть, сеестя на ледъ, пе пореставая сбя-
вать, пока не остыпетъ. 1 % стак. густыхъ слявокъ сбдть отдѣльпо, всыжать са-
харъ, смѣшать съ прпготовленнымъ сабаіономъ, влдть 7 а с т а к - к л е я > размѣшать, 
въ форму ж. иа ледъ. 
Выдать : 3 — 4 жедтка, 2/3 стак. с а х а р а . ! I 1 / » стак. самыхъ густых-ь сливокь. 

Ч 2 ст. крѣпкаго французск. вина. | огь 3—б золотшіеовъ клея. 

1 4 6 7 ) 8 * ® з © в і ы и і г р е і м ъ и ® % © л ш и в ® і 8 % е % ю а м г а . і ы о . 
6 лпстсчковъ краснаго желатпна расщппать на меікіе кусочкп, всыпать въ ста-
канъ, обдать Чв стакаиомъ кяпятка, наісрыть, дать распустптьсн. 3 / , стакана са-
хара псголочь съ полпалочкою ванпли, просѣять. йлп влдть ваішльннхъ капель. 
бутылку саыыхъ густыхъ слявокъ сбжть въ пѣну, сппмая въ другуіо мпску TO, 
что собьется, чтобы такдмъ образомъ слпвкп всѣ сбплпсь. Всыпать тогда по яе-
мтгогу въ слнвіш весь сахаръ, сбпвая вѣдичкомъ, a потозгь влдть яо жемногу 
не жереставая сбнвать д желатжнъ. Переложпть въ форну смоченную холоджою 
водого. жоставжть въхолоджое мѣсто, чтобы застыло. Подавая выложжть на блюдо, 
збложпть кругомъ варепьемъ. Такой точно кремъ дѣлается бѣлымъ, поиожжвъ 9 
лясточковъ бѣлаго желатжда, потому что бѣлые листочкп тожьше. Этотъ бѣлый 
кремъ можно ж сверху облить варежьомъ. Пропорція на 12 человѣкъ. 

В) ЗЕФНРЪ ШШ ЕРЕМЪ Ш Ъ ШВЯ H ПЛОМБИРЪ. 
Примѣчапіе. Пломбиръ то же, что кремъ, съ тою толысо разницею, что пе кладется 

въ него клею, a замораживаетсл почти какъ морожепое, т. е. заваренкыя сливкп съ 
желтками занорозпть въ форыѣ до половшш готовностп, смѣшать тогда со сбитьгаи 
сливками, накрыть плотно крышкою, иоставпть на ледъ съ солью, посыпать кругомъ 
солыо и льдомъ, накрыть; оставить такъ часа н а два, на три. Лередъ отпускомъ обмак-
нуть форму въ теплую воду, обтерсть ее со всѣхъ сторопъ, выложить на 'блюдо и тот-
цасъ иодавать. Зефиръ же, персдъ самымъ отііускоыъ, сбнть на льду въ пѣну, сложить 
а а блгодо, сгладпть ц тотчась подавать. 

Слпвкп должны быть самьтя густыя. 
ііропордія назначена на б — 8 человѣкъ. 

Отъ 9 — 1 2 ЧСЛОВѢЕЪ увелнчнть пронорпію въ I 1 / , раза. 
13-18 „ „ „ 2 \ 

1 4 6 8 ) ©.й2ш© аизЕі вййіл 3 стакана самыхъ густыхъ сливокъ 
сбжть на льду въ густую пѣну, положпть Ѵ4 фупта сахара, 3 — 4 каилж лжмон-
наго ыасла и дедру съ 3/4 лжмона, ялн веріпокъ толчѳпой ванплж; 1 Х / 2 стакана 
свѣжей земляцикц, жлж клубппісж, жля 3/4 стакана какого-:;пбудь краснаго варенья 
безъ сока смѣшать со слпвкаші, -сложить на блгодо. Сгладять жля зааорозить 
въ фориѣ, каісь сказаио въ прямѣчаыін о пломбпрѣ, огаршгровать бпсквжтамж, 
безе ж проч. 
Выдать: 3 ст. самыхъ густыхъ С Л И В О Е Ъ , 

t . е. 1 бутылку. 
Почтп 1 стаа. с а х а р а . 
1 ' , ст. зеыляники, клубннки или 

ст. варспья. 

3 — 4 каплп лилоннаго ыасла іілп иедру 
лпмоішую. 

Иди 1 вершокъ ваяплп. 
( Ы а біісквиты плп безе). 

8/ 4 стак. с а х а р а . 
2 ст. самихъ густнхъ сливокъ. 
2 фуііта соли. 

Очеиь вкусенъ яодобиый зефжръ, ш ш въ середжну era разлпждть безе 
Aô 1G98, но только очонь сухое п иоджарпстос. 

1 4 6 9 ) З е Ф в а р % мі . і в і и г л е з а й&йрзявё©©» 
sssrHBs. Разварпть 1/,1 стагсана ряса въ молокѣ, протероть сквозь сжто, яо-
ложпть' въ кастрюлю.—Взять 1 стакапъ купленаго мармслада пли5 іитукъ абрп-
косовъ очястпть, разварнть въ 1 стаканѣ воды съ 7 3 стаканозіъ сахара такъ, 
чтобы воды осталось но болѣе двухъ ложекъ, протереть сквозь снто, всыяать са-
харъ, смѣшать съ 2 стаканамж сбпвныхъ густыхъ слпвокъ, сложпть въ форлу, 
засыпать льдомъ и солыо. Подавая вьтложпть жа блюдо, огарппровать ппролшымъ. 
Выдать : Молока 1 стакапъ. 

V j c t . , т. е. Чн Фун. рпса. 
1 ст. мармелада цлп 5 аирикосовъ. 

1 4 7 0 ) ©.<авяпв®аявдвалн «ёшшЕйзаевамаа. Очястять І/ : І ана-
иаса, сваржть его въ одиомъ стаканѣ воды съ '/а фунта сахара, выкппятпть такъ, 
чтобы осталось не болѣе двухъ ложекъ воды, протереть сквозь спто, смѣшать со 
взбитымн густьшж сливкамп, подсыпая 7 а стакапа мелкаго сахара, сложить въ 
форму, засыпать льдомъ я солыо. 

Подавая, выложпть на блгодо, облить пнрожеьтмъ. 
Выдать: V , aiiaitaca. I 2 ' / 2 стак. густыхъ сливокъ. 

Ä 4 стак. сахара . | Солп 2 фун., т. е. 4 стак. 

1 4 7 ] . ) 5 — 6 больжяхъ яблокъ жспечь, про-
тсреть сквозь сдто, иоложить 1 — 2 бѣлка, '/2 стакаиа мелкаго сахара; мѣіпать 
ложкою въ хододпомъ мѣстѣ, пока же яобѣлѣетъ п і>з погустѣотъ такъ, чтобы 
ложка держалась стоймя въ этой маесѣ, выжать сокъ пзъ 7 а лнмона; сложпть па 
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блюдо, сгладять, подавать. Подавая, огаранровать бясквитами, безѳ іт проч. илв 
убрать варепьемъ. 
Выдать: 5 — 6 большихъ яблокъ. I 2 бѣлка, Ѵ2 лпмона. 

— Ѵ і стак. сахара . | (Бпсквиты, безе иди варенье) . 

1 4 7 2 ) З е Ф и р т ь я б л © ч н ь в й с л Б в в к а і м и . 3 — 4 болыпія 
яблока лспечь, протереть сквозь снто, всывать x j 2 стакана сахара, 1 бѣлокъ, 
можію прпбаввть для вкуса і / 2 чайной ложечкп корпцы, мѣшать въ холодпомъ 
мѣстѣ , пока не побѣлѣетъ я нс погустѣетъ; і ' / 2 стакана густыхъ сбятыхъ слп-
вокъ смѣшать съ яблочною массою, сложять на блюдо, сгладить н подавать, пли 

: сложять въ форму п заморозить, какъ сказано въ примѣчаніи. 
! Выдать: 3 — 4 болыпія яблока. I va стак- сахара . 

1 бѣлокъ. I l ' / a с т а к - густыхъ сливокъ. 

1 4 7 3 ) ^ е Ф и р ъ з е и л л н і і ч н ы и е © с л и в к а і ш . 4 — 5 стака-
' новъ зрѣлон земляникя протереть сквозь снто; взять этоп массы 2 стакана, ло-
I ложить въ нее 3 бѣлка, я 1 стаканъ сахара, бпть метелкою па льду, поіса но 
I погустѣетъ; сблть отдѣльыо 1 4 / а стакана слнвокъ, смѣшать, сложіть на блюдо, 

сгладпть, поставпть па ледъ, убрать варѳньемъ, подавать или заморозіть въ 
формѣ. 
Выдать: Зрѣлой земляники отъ 4 — 5 c t . , I 3 бѣлка, , / 2 фун. с а х а р а . 

т. е. 2 фунта. | 1 '/а с т - самыхъ густыхъ слпвок.ъ. 

1 4 7 4 ) МломФирпь ш Ф в г о л а д н ы п . 1 стаканъ цѣльнаго молока» 
» / — 7 « фунта тортаго шоколада вскнпятлть, остудить; 4 желтка, 3/4 стакана са-
хара раетереть до-бѣла, сиѣшать съ молокомъ, подогрѣть мѣшая, но не дать 
вскппѣть, процѣдять въ форму, заморозить до половины готовностя, смѣшать со 
взбнтымп густымн сливками, засыпать форму льдомъ я солью часа на два. 
Выдать: 1 ст. цѣлыгаго молока. 1 Д — 1 / а влнтки, т. е. '/в до ' / « Ф - шокол. 

2 ст. густыхъ слпвокъ. Соди 5 стакановъ. 
Va—8/-» с т - с а х а Р а > 4 желтка. 

1 4 7 5 ) И л о и б п р ъ і £ О Ф е н н ы и . Взять одппъ стаканъ жждкихъ 
слпвокъ, вскппятжть, всыпать У 2 стак. молотаго влп пе молотаго жжеоаго кофо, 
вскппитять, процѣдить сквозь салфетку; 5 желтковъ, 1 стак. сахара растереть 
до-бѣла, развести вшшяченііыми сливканп съ кофе, поставнть на плвту, подо-
грѣть до самаго горячаго состоянія, но не кнлятить, вллть въ форму, заморозпть 
до половлны готовности; сбить 2 стак. густыхъ сллвокъ, сиѣшать все вмѣстѣ , 
засыпать форжу льдозгъ я солыо, какъ сказано въ лримѣчаніи. 
Выдать: 1 1 / 2 ст. яшдкнхъ слввокъ. I 1 стак, ыелкаго с а х а р а . 

Va ст. кофе, 5 зкелтковъ. | Ѵ / 2 ст. густыхъ сливокъ, соди б стакаповъ. 

1476) С б и т ы л с л и в і ш к т ь ѵ р у б о ч в а я і ъ н і л и в а Ф л я м ъ . 
Сблть въ густую пѣну 1 7 стак. самыхъ густыхъсллвокъ, всыпать 1І4 с т а к . , т . е . 
7 „ ф . сахара, дедру съ '/3 лнмона, ллл каплю лшоппаго иасла, ллл 1/ 4 вершка 
толчепой ванллл, илп Ѵ4 стак . фруктоваго пюро, ллл 1 ложку марасклпа, сло-
жить на блюдо, обложитл трубочкамл лли вафляыи, жлл трубочкж наполнпть 
сбжтьгаи слжвкамж. 

1 4 7 7 ) С ® и ' л ч « . и я е л ш п і в к и e n » р и е о м ъ . С в а р ж т ь р а з с ы п ч а т ы й р п с ъ , 
какъ сказано въ № 1 1 7 2 , на ыолокѣ плж на водѣ; сбжть 1 стаканъ густьтхъ 
слпвокъ, всыпать еахаръ, смѣпіать съ ржсомъ, сложжть ііа блюдо, убратъ сверху 
варспьемъ ж сяропомъ, подавать. Для вкуса иожно прпбавпть вершокъ ва-

вжли нли лпмонпой цедры. Желая выложить на блюдо жзъ формы, влпть 7 
стак. клея, сваренаго пзъ 3 — 4 зол. желатпна; подавая облить слропомъ. 
Выдать: 1 х / 2 стак. риса 

1 ст. густыхъ слнвокъ 
Ѵ 2 ст. ыелкаго с а х а р а 

Ѵ 2 ст. варенья, 1|2 ст. сиропа. 
В а н ш ш нли лиыоішой дедры. 
( 3 — 4 золотн. клея). 

Очень краспво лрнготовпть этотъ кремъслѣдующпмъобразомъ: сваржть Ѵ2 стак. 
малиноваго желе плж */а стак. горячаго густаго кжселя жзъ малпноваго спропа" 
влжть этотъ кжсель въ гладкую фориу, смочѳнную внутрп водою, жаклонпть 
фориу на всѣ стороды, чтобы кжсель застылъ слсгка на стѣпкахъ формы; когда 
и на днѣ онъ порядочпо застыдетъ, тогда положжть въ эту форму пржготовлеж-
ный какъ сказажо выше, рисъ со сбжтымж сллвкаиж ж съ % стак. клся сварепаго 
жзъ 3 — 4 лжсточковъ желатпна, полождвъ въ рпсъ сахара ж немжого мелісо про-
сѣяной важплп. Когда креыъ застынетъ, вылождть его на блюдо, подавая облпть 
малиповымъ сжропомъ. — Рдсъ дпогда слегка толкутъ въ ступкѣ такъ, чтобы 
крупкп, разлоидлпсь только пополамъ. 

1 4 7 8 ) С б и г ь ш с л і ю к п с ъ імслкияіп і и т а л ь я н с т ш і т 
м а к а р о п ш и . Ѵ а фунта жтальянскдхъ ыакародовъ мелко иаломать, опу-
стлть въ кппятокъ, сваржть, откжнуть жа рѣшето, пѳрелжть холоджою водою: 
когда вода стечетъ ііоступпть съ нпмп, какъ сказапо, — си. сбжтыя слпвкж съ 
ржсомъ № 1 4 7 7 . 

1 4 7 9 ) І І л © я і б и р ъ р Б х е о я ы п . у а стакана рнса леремыть въ х 0 -
иодаоіт водѣ , разваржть въ молоісѣ до мягкостд, тотчасъ протереть сквозь сжто 
лолождтьвъ кастрюльку, положять сахаръ, 4 желтіса, дстолченную ванжль смѣ-
шать, поставлть па жлжту, мѣшая подогрѣть, но не кппятлть; когда погустѣетъ 
отставпть; остуджть, влить въ форму, заыорозлть до жоловжны готовностд, вы-
бжвая лопаточкою, смѣшать съ 2 стак. сбптыхъ сырыхъ слнвокъ; можно прлба-
вжть поиеранцеваго ыелко нарѣзажнаго цуката, заморозжть какъ сказано въ ппи-
ыѣчапіп. 1 

Передъ отпускомъ выложить на блюдо, можпо облжть холодныып заварными 
сллвкамж, слѣд. : 1 ' / 2 стак. слпвокъ пля молока, 2 желтка, куска 3 сахара, 
поставдть на плпту, подогрѣть мѣшая, остудять, прлбавпть, кто хочетъ, ложкѵ 
рома ялл мадеры. 
Выдать: 1 / 2 ст. рпса, т. е. 1 / 4 фун. 

Ѵ / 2 ст. молока, 2 ст. сливокъ. 
4 желтка, х ' 4 вершка ванили. 
3/ . і—1 ст. ыелкаго с а х а р а . 
(Поыерапцоваго цуката). 

Соли 2 фунта. 

1 столовую лолсісу ыадерьі или рома. 
1 ' / 2 ст. молока плп сливокъ. 

п - . -ѵ- 2 лгелтка, 3 — 4 куска сахара. 
иодавая можио облпть малпновыыъ ялп вншневымъ слропомъ. 
1 4 8 0 ) П л о м б и р ъ с л и к о ч ш і ы и . Желткн, сахаръ, ыелко наломан-

яую ваняль п 1 стак. слпвокъ разнѣшать.какъ можпо лучпіе, потонъ поставнть 
въ кастрюльісѣ яа плиту, мѣшая лопатШкою, пока пе погустѣетъ, но ве дать 
вскппѣть; продѣдять въ форму, заморознть до лоловнян готовяостп, выбпвая 
лояаточкою, смѣшать съ 2 стак. сбятыхъ густыхъ слявокъ, разыѣшать, всы-
лать кто хочетъ, ыелко парѣзанпаго цуката плн пстолченой лнмовной цедры, 
размѣпіать; за 2 часа до отпуска засыпать льдомъ п солыо. 
Выдать : 2 ст. густ-ыхъ слпвокъ, 5 желтковъ. Ѵ 2 нли л/4 вершка ванпли. 

1 ст. жидвихъ сливокъ. (Отъ х/4 до Ѵ 2 фуи. дуката) . 
Отъ J/s ф. сахара , т. е. 3 / 4 — 1 ст. Соли 2 фунта. 

Подавая выложпть на блюдо, огарнпровать половяыкамп очищенпыхъ апечь-
сяновъ; обллть пхъ густьшъ холодныыъ сиропомъ (4 апельспяа п % фу Н . г т . е . 
1 'стаканъ сахара), яли облпть малиповыиъ, плл вншневымъ сяропомъ. ' 

МОЯОХОВЕЦЪ. Подарокъ моя. хоз. 1 ц II. 2 6 
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1481) И І л о я і б и р т я б л о ч я ы п , 4 желтка, 7 стак. сахара, 1 стак. 
слнвокъ подогрѣть мѣшая, ио не кжпятдть, продѣдить вт, форму, заморозпть до 
половпны готовдостп. Испечь яблокп, протсреть лхъ сквозь сито, сбить 1 / 2 с т а к . 
густыхъ сллвокъ, смѣшать все вмѣстѣ , сложить въ форму, обложеяную бдсквд-
тами, засыпать льдомъ н солыо. 
Выдать: 4 желтка, »•'. •т. с а х а р а . I 1 ст. жидк. слпвокъ, 3 - 4 яблока. 

1 ' / 2 ст . густ.ѵх-' слнвокъ. I І І2 Ф - куііленнаго оисквпта). Оолп. 

1 4 8 2 ) И л е Е і б ^ р т ь - і а і й и ь і й . Вскипятпть 1 стак. жддкихъ слд-
вокъ, всыпать столовую ложк.у зелспаго чая, вскипятять, дать дастояться, дро-
цѣдить. — Растереть 5 жолтісовъ съ 3/4 стак. сахара, развестп вскігаячепыми 
остывшдмд слпвкаад, подогрѣть нѣшая, но пе кпдятить; влить въ форму, замо-
розить до половикы готовдости, смѣшать съ 2 стак. сбнтыхъ густыхъ слдвокъ, 
засыпать льдомъ п солыо. 
Выдать : 1 стак. жпдкихъ слпвокъ. I 3 / 4 — 1 ст. с а х а р а , 5 жс.ѵгковъ. 

1 стодовуго ложку зеленаго чая . | 2 ст. густыхъ слпвокъ. Ооля. 

1 4 8 3 ) Ш л в в і б и р т ь т ш ш ^ л ы ш л т . Ча фунта сладкаго, 5 — 6 штукъ 
I горькаго мдндаля пстолочв очеяв молісо, подлпвая воды, чтобы по замаслился, 
I развестд 1 стаканомъ дѣльнаго молока, выжать, чтобы этого молока было 1 ста-
1 канъ, смѣгаать съ 3/4 стакана оахара, 5 желткаші, лодогрѣть мѣшая, но но ки-

пятпть, влнть въ форму, заморозить до половшш готовностп, смѣпіать съ 2 ста-
канамд сбитыхъ слпвокъ, засьшать лддомъ п солыо н т . д. 
Выдать : V . ф., т . е. «/» m миидалд, 3 Д — 1 с т - с а х а р а . 

Ь—Q шт. горыь. ч. 1 ст. цѣльнаго молока, 5 желтковъ. 
2 ст. г у с т н х ъ с -ort . Солн фунта 2 ' /а , т - е - 5 C ï a ï ï -

1484) М л « м б в * | » т ь м » б е ш е м е л я ©® © б н т ы м н елѵпв-
к а ц п . 2 стакана молока В С Й И Ж Я Т Ж Т Ь СЪ 2/3 стакана сахара, влтггь 7-, стакапа 
картофельной муки, разиѣшанной въ лолстаканѣ холодпаго молока, всішпятить, 
мѣшая до гладкостд. Когда остынетъ, протерѳть сквозь сито, смѣшать съ 1 / 2 

стаканами густыхъ сбжтыхъ слпвокъ, положить обсахаредшлхъ ягодъ илп фрук-
товъ пзъ варенья, переложить въ форму отъ морожснаго, поставить ыа ледъ. 
Подавая выложить на блюдо, облить вареиьемъ плж сиродомъ. 

Г) ЯСЕЛЕ. 
Примѣтте. В ъ желе кладется илн рыбій клей или желатинъ, которые надо раз-

варить отдѣльно такъ, чтобы клего было н е болѣе Va стакаиа, тогда влить въ него воды, 
положить сахару , вскнпятпть, потомъ уже влить вппо нлп сокъ, продѣдить, нерелнть въ 
форму п поставить въ холодное тѣсто нлн п а ледъ плп сыѣгъ, чтобы засты-о. Я ш п ш а л 
нзъ формы, опустить форму иа шшуту въ горячую воду, обтереть форму и выложить 

желе н а блгодо. , , „ , 
Е с л и желе не совершенно чисто, то его можно очдстить бѣлои бумагои, которую 

вскипятить въ холодной водѣ, ыелко нстолочь в ъ ступкѣ , опустнть въ .желе, вскишиить, 
вылнть в а салфетку, растяиутуго и привязанную къ концамъ оярокинутои скаменіш, ітусть 
понемногу стекаетъ, нлн отастить бѣлкомъ, который, опустнвъ оъ желе, кппятнть па са-
момъ легкомъ огнѣ, чтобы кипѣло съ одпого боку только, потомъ цродѣдить. 

Чтобы желе было золотистаго д в ѣ т а , поджечь на сковородкѣ 1 кусокъ истолчонаго, 
сыоченнаго чайного ложкою воды, мелкаго с а х а р а , развести 2 ложкаші воды, ВСЕППЯТИТЬ, 
влить въ желе, ііродѣдпть. Чтобы желе было краснаго цвѣта, падо положнть краспаго 
желатину: на 6 лпсточковъ бѣлаго—4- краснаго. 

И а 6 человѣкъ желв должно быть 4 стакапа, для этого лучше всего налить вт. ка-
стрюльку, въ которой б у ^ У ь вариться желе, 4 стакана воды и смѣрпть высоту воды 
лѵтанкоіо, иотомъ вылить эт / воду, влить въ кастрюльку все что нужно и варить желе 
такъ, чтобы когда опо будетъ совсѣыъ готово, его бшю столыш же, сколько назначено 
в а лучинкѣ . 

На, 6 человѣкъ, на 4 стакана желе, ііадо зпмою класть прпблизительно по 10 зо-
аотпшсовъ, т. е. ио 10 ЛНСТОЧЕОВЪ, a лѣтомъ ио 12 листочковъ желатпна. 

Отъ 7 до 9 челов. взять 1 1 Д назначензюй нропорціп, уварнть до 5 стакановъ. 
„ 1 0 „ 12 увелпчить проіюрдію въ 1 ' / 2 раза, т. е. ' „ „ б „ 

Отъ 13 до 15 взять 1 % назначеппоп лропордіп, т. с . увежнчить до 7 стакаповъ. 
„ 16 „ 18 увелпчпть иронорцію въ 2 раза, т . е. „ „ 8 „ 

Пропораія бланманже увелцчнвается таішмъ же образомъ. 
ЕСЛІІ лселе нодается двухъ двѣтовъ, иополамъ съ бланмавже нли муссомъ, то взять 

желе иоловину пазыачеиной ирооорціи, a другую половшіу—бланыапже и т. д. 
Е с л и желе и.іш бланманже нодается къ осѣду, то па 2 4 человѣка надобно подать 

его па двухъ блгодахъ, вт. такомъ случаѣ падо увеличпть пропордію почтп въ 3 рава, 
такъ чтобы вышло 12 стак. ж.еле, т. е. на каждое блюдо по 6 стак., изъ которыхъ вый-
детъ 1 небольшая ({юрма въ 4 стак., a пзъ осталг.пвтхъ 2 стакановъ 6 ыалепькпхъ фор-
мочекъ, которыя, выложивъ па блюдо, можно разрѣзать каждую вдоль пополамъ; шш 
вмѣсто форыочекъ огарнліровать жеяе коипотомъ. 

1 4 8 5 ) візтг» к т т т а . Влпть въ кастршлысу 2 3 / 2 стакана водп, 
смѣрпть лучднкою, долождть 3/., фудта саха.ра кусканд, т . о„ 2 7 4 стакана, ТОДЕО 
срѣзанпую дедру съ 1 лпмона, 1 0 .ігаоточковъ разлоыаппаго желатпна, варить, 
пока желатжнъ де развардтся, тогда влпть сокъ дзъ 2 лдмоновъ, продѣжнвая 
его сквозь самуго тонеддкую кисейісу, чтобы де иопало зериишсгеъ, сиѣрпть лу-
чянкою; еслп падо будетъ, доварнть ещо неаіного, еслл но надо, тотчасъ продѣ-
дпть, влить 14/а стакапа какого-нпбудь бѣлаго впна, хереса, ыадеры, сотерну 
нлп рейввенна, чтобы было всего 4 стакана, порелить въ фориу ш иоставдіъ ее 
на ледъ плп спѣгъ. 
Выдать: 1 0 — 1 2 ллсточковъ желатина. 

3/ 4 ф., т . е. 21/,, ст. с а х а р а кускамп. 
2 ыебольшіе лпмона. 

1 3 / 2 стак. вина. 
1 — 2 бѣлка. 
( 1 кусокъ с а х а р а ) . 

Это жсле можно сдѣлать золотлстаго цвѣта, въ такомъ случаѣ поджечь кусо-
чекъ сахара; жлж краснаго цвѣта, въ такомъ случаѣ положпть 6 лжсточковъ бѣ-
лаго желатина и 4 лпсточка—краспаго. 

1 4 8 6 ) К р а © э а о е s i s e . « © яіізть е ш н а д і & у г г а м п ь м а в е р ѳ і н ъ . 
Положжть па 6 человѣкъ въ касгрюлю 6 лпсточковъ бѣлаго и 4 листочка кра-
сиаго желатжна, 3/4 фуята, т . е. 2 х / 4 стакапа сахара кусками, топко срѣзанную 
желтую цедру съ одиого лпмоиа, налжть 4 жолпые стакапа водн, вскппятжть 
такъ, чтобы л клой и сахаръ совервіенно распустдллсь; отставжть кастрюлю отъ 
огня, выжать сокъ жзъ одного ликюна, ыо впуская зерпышскъ, процѣдпть сквозь 
тряпочку, влдть 1 рюмку хереса, длж 3/4 рюмкп хереса д 7 4 рюмжд рома, жли 
всего 3/4 рюмкж рома, лерелжть въ форму, поставжть иа лодъ. 

Еыдать: 3/ 4 ф.пли 2 1 / , ст. кускамп сахара. I 1 лимонъ. 
10 лнсточковъ желатшіа. | Рюилу внпа. 

1 4 8 7 ) З е л ® Желе дѣладтся 2, 3 
ж 4 двѣтовъ, дополаіъ съ муссомъ илп бланманжз, a дмепдо: 

Желе 3-хъ цвѣтовъ: 
а ) ,'іКтле красное. 
il) Бланманже бѣлое. 
п) Ьлапманже гаоколадное илп кофевное. 

Желе нѣсколькихъ цвѣтоог: 
о.) Ж е л е малиповое. 
б) Пл.тпманже бѣлое. 
ті) Жоле пзъ васиіьиовъ 
•:) Іілапиапже бѣлое. 
д) Ж е л е лішопиое. 

Желе 2-хъ цвѣтовъ: 
а) Ж е л е красное. 
б) Бланманже бѣлое. 
Илн сдѣлать т а к н х ъ 9 полосокъ: 4 поло-

скн бѣлыя п 5 лолосокъ красныхъ 

Желе 3-хъ и,віьтовъ: 
а) Ж е л е красное. 
б) Муссъ лпыонный. 
в) Бланмапже бѣлое иля тегша.го двѣта . 
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е) Бланмашке бѣлое. 
ж) Желе пзъ васильковъ и т. д. 

Бітшпнме 2-ссъ цвѣтовъ: 
а) Бланманже бѣлое. 
б) Бланыанже шоколадное плп кофенпое. 

Желе 2-хъ цвѣтооъ: 
а) Желе желтое. 
б) Блапыанже шоколадное или кофенное. 

Желе 2-хъ ивѣтояы 

Желе свѣтлое. 
Желе ыалішовое. 

Муссъ 2-хъ цвіътовъ: 
Муссъ лимонпыи бѣлый. 
Муссъ лимоішый абрикоснаго цвѣта. 

Бо этл развоцвѣтвш жсле вс должвы снльво застыть, потому что ряды к о -
гутъ отстать п на блюдѣ скатиться одиігь съ другого. 

1 4 8 8 ) И Е . В Е ЯЙЛ©ВИВ ВЗ B ^ S B J B S I ^ H . ВЗЯТЬ 1 0 свѣжяхъ, 
душистыхъ, кнсловатыгь яблокъ обтереть пхъ хорошовько, с в л т ь с ъ в в х ъ к о ж ж д у . 
Йзъ самыхъ яблокъ прпготовпть компотъ № 1 5 3 8 . a нзъ кожпды пржготовиті 
къ слѣдуіовіему дию жоле, a пменно: положпть кожнду въ кастрюлю. налпть 
3 стакапа воды, положить 3/4 фуитасахара, вершокъ вавпли, сварнтьхорошенько, 
влить 7 2 стакава клея, іірвгитовленваго взъ 10 золотішковъ, очпстить Оѣлкомъ 
илп бумагой, какъ сказано въ примѣчаніл, уварить до 4 - х ъ стакановъ, про-
цѣдпть, застудлть. 
Выдать: 10 яблокъ, ванпли, 3/4 ф. сахара . | 1 0 — 1 2 З О Л О Т Н П Е О В Ъ клея. 

1 4 8 9 ) и » ч » Ф л е р п ~ д ' « р « ! . ш и і т ь 0 Прпготовжть спровънзъ 
3 7 2 стакановъ воды я 3/4 фупта сахара. остудить, влить столовую ложку водн 
флеръ-д'оранжъ, дать постоятъ, іютомъ влить лимовпаго сока пзъ 1 лпмона ж 
Ѵ2 стакаыа клся, положвть 7 2 бѣлка, разъ вскипятпть, процѣдить сквозь салфетку. 
Выдать: 3/4 ф., т. е. 1 ' / 2 ст. сахара. I 1 лнмопъ, ' / 2 бѣлка. 

1 стол. лож. воды флеръ-д'оранжъ. | Отъ 10 до 12 золотниковъ кдея. 

1 4 9 0 ) Ж с л е і е ш з а т а к і » . Поставить форму на ледъ, положпть въ нее 
кусочкп аванаса, персвка. груиш, дуката, вшпвп, зеиляипку, малпиу п залить 
желеемъ в з ъ в в в а n. 1 4 8 5 . 

Идв па больвіую форму съ формочкамп првготоввть 4 стакава самаго свѣт-
лаго жсле взъ вина № 14-85, в л в лпмоввое № 1 4 9 2 , другіе 4 стакана лрпгото-
в в т ь жело п блавмавже различиыхъ цвѣтовъ, каждаго повемпогу, остудпть в х ъ 
в а блюдечкахъ, парѣзать праввльвымп нлп вевраввльиымп кусочкамя, обложпть 
-ЯМИ дво H бока формы, влп смѣшать в х ъ , сложить въ форму, залить почтп 
остывівпмъ желоемъ жзъ в в в а . 

1491) ж е л е изпь вжаішевшг©, ювилик-
н з ^ в в г т в ^ в в л и © . ^ « р а д в ш в г й - і г © e © i s a . Взять Г / 2 стакава свропа, 
дома лрвготовлсвнаго, 7 2 стакава клея, стакава 2 воды. очлствть бѣлкамв. ува-
рить до 4 стчкавовъ; еслп свропъ пзъ сладішхъ ягодъ, то ішжать сокъ язъ / 2 л и -
мона, продѣджть, въ форну в на ледъ. 

Въ віалшіовоо п смпрпдввпое желе положпть дедру съ / 2 лпмова. Есліг сокъ 
бсрется взъ свѣжвхъ сырыхъ ягодъ, то всывать сахару 3/4 ф . , можао ярибавить 
въ пего 1 стак. випа, вмѣсто стакапа воды. 
Выдать: 1 " 2 стакана спропа. 

Или соку іізъ свѣжсхъ ягодъ п 
З і 4 ф. сахара, 1 бѣлокъ. 

Отъ 10 до 12 зол. клея. 
( ' g ліімона) 
(1 стак. столоваго випа). 

1 4 9 2 ) ІйЗеле .«рімвшвше. Взять 3/4 фун. сахара, топко срѣзанпую 
дедру съ 1 лпмоиа, клсй л воду, варнть пока клсй ве раЗварится, очпститъ 
1 бѣлкомъ, уварлть до 4 стаіс., вьшать сокъ взъ 2 лвмововъ, процѣдвть, 

Выдать:'' Z лнмопа. I Отъ 10 до 12 « ж т ш к о в ъ 
3/а ф., т. е I V * «т. мелк. сахара . | 1 оѣлокъ. 

1 4 9 3 ) § 1 І . е . « е д с ш е і ш е с ъ .іанкнйша&жпг» иі р в ш а д п п . Взять 
1 0 пластиноісъ жолатвва, в зъ вігхъ 6 бѣлаго, a 4 красваго, залить 4 стак. 
воды, разварить, положпвъ топко срѣзанную дедру, т . е. самую желтую кожвду 
съ 3/4 лпмопа, безъ всякой прпмѣся бѣлаго, жваче будетъ горько, положить 3/4 ф у в . 
сахара; когда будетъ готово, выжать сокъ жзъ 1 лжііона, влнть рюику роыа, можво 
прнбавять сще рюмку сжропа вжшпеваго, продѣдять, смѣрпті», чтобы было ровво 
4 с т а к . , застудпть. 
Выдать: 10 пластииокъ желатииа. I 1 малеиькуго рюмку рома. 

3/4 ф. сахара, 1 — 2 лимопа. | (VA ПЛИ 1 / 2 стакааа сироиа вішпеваго). 

1 4 9 4 ) Ж е . я е s o n в в а е з а л і ы ^ д & й в п . '/.і ФУЯ- васдлысовъ заваржть 
Е Л П Я Т К О М Ъ , дать настояться, продѣдпть, положлть сахаръ, клей, разваржть сго, 
очлстжть бѣлкомъ, влить сокъ пзъ 2 - х ъ лимоновъ п 1 ріомку иараскипа, продѣ-
днть, остуднть. 
Выдать: ф. васильковъ, 3/4 ф. сахара . I 2 лпмона неболыпіе. 

10 З О Л О Т Н И Е О В Ъ клея.' I 1 ргоыку ыараскина, 1 бѣлокъ. 

1 4 9 5 ) Ж е л е о а ж п м е р м ж ф в в а і і з а й ё а ! . Взять 2 стак . сока жзъ кры-
жовппка, 1 ф . сахара, срѣзаииую цедру съ 1 лпмона, клей л воду, варжть пока 
клей но разварится, очжстлть бѣлкамя, уваржть до 4 с т а к . , щюцѣджіъ, застудлть. 
Выдать: 2 стак.. сока іізъ крыжовника. | Дедру съ 1 лнмопа (1 бѣлокъ). 

1 ф., т. е. 2 стахаиа сахара . | 10 золотннковъ клея. 

1 4 9 6 ) Ж І М С Разварять клей, положжть въ пого,са-
харъ, тонко срѣзаняую цедру съ двухъ апельспяъ, очжстпть бѣлкомъ, уварвть 
до 3 7 2 с т а к . , выжать сокъ изъ 3 апельспжовъ, которому надо дать спорва устояться, 
слить, продѣдлть, смѣшать съ сырономъ, опять продѣджть, засгудлть въ формѣ. 
Кто хочсть , можстъ вллть въ очпщониоѳ уже бѣлісамн желе 1 стак. шампанскаго, 
въ такомъ случаѣ влжть 1 стаканомъ менѣе воды. Еслж прпготовляется большое 
количоство желе, то большую форму огаражровать м а л е в ь Е л и и ; апельсиввое же 
желе вмѣсто формочокъ палпвается въ апельспнвыя коркп, разрѣзаввыя пополамъ, 
жля застужлваотся въ яйдахъ слѣдующлмъ образомъ: взять яйцо, сдѣлать въ 
ЕОНДѢ неболылое отворстіе, выпустпть яйдо, сполоснуть, влііть жсле, застудпть; 
подавая, разбпть, обобрать скорлупу. 
Выдать: 3/4 ф. сахара, 3 — 4 апельсииа. I 1 бѣлокъ. 

10 золотпиковъ клея.І | (Можно прпбавить 1 стак. шампаыскаго). 

1 4 9 7 ) Ж е л е а н а п а с и о е . 3/4 ф . сахара развестя 1 г І 2 стак. воды; 
когда сахаръ распустптся, выжать сокъ жзъ Ѵ2 лжмона, всішлятпть, продѣдить; 
1 небольжой авапасъ натереть па торкѣ, вллть 1 стак. бѣлаго франдузскаго вжна, 
вскипятпть, продѣднть, смѣшать съ сяропомъ, влить тогда '/2 стак. очлідевваго 
уже клеи, очжстять, если вадо будетъ, бѣлкомъ лля бумагой, уварять до 4 стак . , 
продѣджть, застудять. За пепмѣвіежъ свѣжаго авапаса, взять 1 стакапъ апаиас-
ѳато варэпья, т . е. сиропа, но въ такоиъ случаѣ , виѣсто влна, выжать сокъ 
изъ 1 ялп і у 2 ллмона, самьтй же апанасъ, вывутый язъ спропа, парѣзать пе-
большпми ломтжісамл, смѣшать съ очвіценвыіііъ уже желе. 
Выдать; 3 / 4 ф., т . е. l ' / 2 стак. сахара. 

1 небодыиой апанаст.. 
1 ст. бѣлаго фратщузскаго вппа. 
10 золотн. клея. 
(1 бѣлокъ), Ѵз лимона. 

Или 1 стакапт, аііапаснаго вареяья. 
Прпбавпть, еслп падо, пемного сахара. 
1 ІІЛП 1'/А лимона. 
10 золотншсовъ клея. 
(1 бѣлокъ). 

1 4 9 8 ) Ж е л е діьннаи 0 Взять 1 плп 1 */4 фувта спѣлой хорогаѳй 
Яыпп, очлщенпой отъ кожп и зереиъ, натереть оѳ на теркѣ , вллть 1 стак. бѣлаго 
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французстгаго втгна, всішпятпть, продѣдпть сквозь салфетку; 3/4 фуп. сахара, 1 
стак. воды, сокъ пзъ */2 лішона вскппятлть, процѣдпть, смѣшать съ прпготов-
лепнымъ сокомъ нзъ дыпп я съ 1 стак клея, очистить бѣлкомъ илн бумагой3 

уварпть до 4 стак. , процѣдить, застуднть. 
Выдать: 1 пли I1/.! фупта дынп. 

1 ст. бѣлаго французскаго впна. 
3/4 ф. сахара , т. е . 1 х/ 2 стакана. 

1 / 2 лнмона. 
Отъ 1 0 до 12 З О Л О Т Н П Е О В Ъ клея. 
(1 бѣлокъ). 

1 4 9 9 ) Ж е л е и з % с в ѣ ж н х ъ і ш ш е н я » е п ь і в р а е п ы я п » 
в ш ю в і ъ . 1 ' / 2 ст. зрѣльтхъ впшень истолочь съ косточками, налпть водою, по= 
лозішть */2 вершка корнды, 2 — 6 гвоздпкя, в ш ш я т я т ь раза два-тря, процѣдпть, 
влпть 1 стаіс. красиаго вяпа, 3/4 фупта сахара, 1 стак. клея, очпстить бѣлкамн, 
уварить до 4 стак. , продѣдить, застудвть. 
Выдать : 1 ' / 2 стаканъ вишеиь, т . е. 1 / 2 ф. 

1 стакаиъ краснаго пли Va стака-
на токайскаго вина. 

3/4 фунта сахара , т. е. Ѵ / 2 стакана.1? 
1 0 зояотниковъ клея. 
1 бѣлокъ, Еорпцы илп гвоздпки. 

1 5 0 0 ) Я & е л е д я з % е л и в % . Ѵ / 2 стак. бѣлаго фрапцузскаго випа, 
1 Va с ' г а к - воДЬД 3/4 ФУП* с а ^ а Р а вскппятпть. Взять 1 2 — 1 8 вітукъ слпвъ, спять 
съ ннхъ кожнду, выпуть косточкн, положнть ихъ въ внно, варвть до мягкости, 
но чтобы не разварилнсь; тогда вынуть в х ъ . Въ вино же влить 1 стак. клея, 
очистпть бѣлкамп, уварнть до 4 стак. , продѣддть сквозь салфетку, налнть въ форму 
немного желе, застудвть, уложить на него красвво рядъ сливъ, влпть ж с л о л т . д . 
Выдать: Ѵ / 2 ст. бѣлаго внна, т . е. Ѵ а бут. I 

3/4 ф., т . е. 1 Va став. с а х а р а . 
1 2 — 1 8 штукъ слявъ, 1 бѣлокъ. 
Отъ 10 до 12 золотшіковъ клея. 

1 5 0 1 ) Ж І е л е м з % к л ш ш е ш о я в і л н а t l s t p f e g M s e a . 1 стак. 
ішоквы нлв барбарвса налвть водою, положпть 3 / 4 вершка въ длвну ва нѣсколько 
частой разрѣзанной вапвля, 3 / 4 — 1 ф. сахара, отертаго о дедру 1 лямона, разва-
рпть, процѣдпть, влпть тогда 1 чайную ложечку бѣлаго рома илп мадеры, 1 стак„ 
клея, уварлть до 4 с т а к . , процѣдять сквозь салфетку, застудять. 

Вмѣсто рома, ваняля н лпмониой цодры, ножно влпть для запаха 2 х / 2 ложки 
розовой воды я то, когда желе улсе будетъ очящеяо бѣлкаыи и продѣжено. 

3 / 4 — 1 фунгь сахара . 
Отъ 10 до 1 2 золотниковъ Елея. 
1 бѣлокт». 

Выдать : 1 ст. клгоквы илп барбариса, т ѳ. 
V2 ф. ( 3 Д верш. ваішли, лимонной 

цедры, ромъ нли 2 ] / а ложки ро-
зовой воды). 

1 5 0 2 ) Ж е л з е н я з % р © з © в т г © ц і ѵ і г т а . Прлготовнть лселе язъ 
вяна № 1 4 8 5 , полояшть съ полстакапа варенья язъ розоваго цвѣта, очнстпть 
бѣлкамн, влпть 1 рюмку розовой воды, процѣдпть, застудпть. 
Выдать : 3/4 ф., т. е. 1 1 / 2 стах . с а х а р а . 

1 1/г стакапа вина, 2 лимона. 
1 рюику розовой водыЛ 

4/а стак. варенья (розовый пвѣтг ) . 
6 лпстовъ бѣлаго н 4 краснаго желатиаа. 
(.1 бѣлокъ). 

1503) «Желе іязть і[м&знівнж% иг©$% ів Фрукчговъ. Взять 
2 стакана разнаго варенья съ сокомъ, каісъ-то: псрсикя, абрпкосы, ананасы,сливы, 
групш, бергамоты, вппоградъ, клубплку, земляпяку, ыалипу, крылсовнпкъ, 
яблокя, смородппу и проч. Ягоды я фрукты вынуть, сокъ жѳслять въ кастрюлю, 
развестя водою, влвть 1 стакапъ клся, прпбавять, кто хочетъ, */4 стакана впна, 
сахару, есля не будетъ сладко; очпстпть бѣлкомъ, уварнть до 3 стакаповъ, про-
цѣдить сквозь салфетку, влить въ форму псмного этого желе; когда застынетъ, 
полояшть часть ягодъ и фруктовъ, налить ещѳ ыемного желе, застудпть и такъ 

90 конца-

Выдать; 2 стакана варенья. I Прпбавпть кто хочетъ */4 стапапа вігаа, 
10 З О Л О Т Н Н Е О В Ъ клея. | сахару . 

1504) иііеліе в§з% іяювеевйхъ иа^дъ вя Фрукт©в% 
Такое зкеле, когда дѣлается въ большомъ колячествѣ , подается 

япогда въ арбузѣ слѣдующимъ образомъ: разрѣзать арбузъ пополалъ, вырѣзать 
осторожно середвну п вынуть пзъ нея зерпышкп, яарѣзать лоіітнкамл, поставять 
въ холодное мѣсто. Остальиую мякоть арбуза выекоблять лолисою язъ середпны, 
лоложить въ чапіку, пересыпать мелкямъ сахаромъ: между тѣиъ яриготовить 
желе, какъ сказано выше (двойнуіо иропордію); къ фрукташъ н ягодамъ приба-
влть ломтіпшга иарѣзаииый арбузъ, a въ желе сокъ язъ остатковъ арбуза. 
Когда лселе очистлтся бѣлками, влять его немного въ арбузъ, лоложеипый на 
ледъ: когда застьшетъ, полозкнть фрукты, влпть опять желе н такъ до конца; 
въ такое желе меяѣо кладется клею, потому что пе выісладываотся изъ формы, 
такъ что на больгаую пропордію достаточно 1 6 — " 1 8 золотпнковъ клея. 

1505) D3Be.®e і А ш и т м к вн *ае|г>ЕШ©.®йш©щ%ь 
Взять 3 яблока, очистить, разрѣзать каждое на 4 частя, сварить въ водѣ съ 
2 — 3 кускамя сахара, откннуть на рѣшето; */,, фунта фраидузскаго черяослнва 
сварять также, откияуть яа рѣшето; когда вода стечетъ, переложять въ форму 
п то я другое, залпть желееиъ, пряготовлеяпымъ изъ 4 пластпнокъ малпяоваго 
желатлна, 3/а фуита сахара, 1 рюмкн вина и сока пзъ 1 лнмона такъ, чтобы 
этого жсле было 2 стакапа пли 2 i j 2 , Подавзя вылояспть на блюдо нли залпть 
его въ салатвикѣ , такъ п подавать« 
Піыдать: 3 яблока, 1 / 4 Ф- чернослпва. I 4 золоткпка желатина. 

3/ 8 ф. c a s a p a , 1 .лішоыъ. | х / 2 — 1 рюшсу віша. 

Д ) М У О О Ъ . 

ТІримѣчаніе: Муссъ прнготовляется точно также, какт. желе, съ тою только разнп-
дею, что можио і:е очпщать его бѣлкомъ, а, только продѣдить сквозь салфетку; п Еогда 
слегка остынетъ, начать бить метелкою на льду, ііока пе иогустѣетъ п не обратнтся въ 
иѣну; тогда сложить въ форыу, посгавить па ледъ. Н а 6 человѣЕЪ пропорція елѣдую-
щая: пе 4 стак. , какъ сказапо въ желе, a только 3 стак., н клею только 4 золотппка 
зиыою, a лѣтоыъ—5 золотнпковъ. Внкладывая в а блюдо, обмакнуть форму въ горлчую 
воду, обтереть форму, выложить муссь на блюдо. 

О г ь 7 до 8 человѣкъ увеличить пропордіго въ 1 Ѵ 4 раза. 
„ 10 „ 12 „ „ „ я vu „ 
„ 13 я 18 „ ,, „ „ 2 „ 

1 5 0 6 ) .ЯЕям©ДЁііЕ0і.5іГа. Почтн % фунта сахара .развестн 5 — 6 
стак. воды, иоложжть клей, тонко срѣзаннуго цедру съ 1 лвмоиа п варлть, пока 
клен ие разварптся л пе остаиется всего 3 стакаша; тогда выжать сокъ пзъ 1 
болыяаго лимона, иродѣдить; пока еще тепслъ, пачать бять метслкою на льду, 
пока ве погустѣетъ и пе побѣлѣетъ, можыо влять 1 рюмку рома, въ форму н па дѳдъ. 
Вьідать: 1 ст., т. е. около я/8 ф. сахара . (1"ргоыЕу рома). 

1 большой лнмонг. — -
Отъ 4 до б золотпиковъ клея. (Лолску клюквы). 

Муссъ этотъ моясіто закрасять клюквою, вылспмая сокъсквозь тряпочку такъ, 
чтобы былъ самаго нѣжпаго абрпкосііаго двѣта, плп раздѣлпть муссъ на двѣ части, 
одну закрасить, a другуіо оставить бѣлою. 

1507) Шуе©% явз% землаяынивеяи. Прпготовляется точно такясе, 
какъ лселе № 1 4 9 1 , уварлть до 3 стак. 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
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Выдать: 1 ст. сиропа илн сока изъ свѣжихъ 1 стаканъ сахара, если спропг, то менѣѳ 
ягодъ. одного стакаиа 

Отъ 4 до 5 золотяиковъ клея. Дедру съ ' / 2 лпыона. 

0 / 2 стакана столоваго внна) . 

1508) М у е с ъ и з ъ в а с и л ы г о п ъ . Прпготовнть желе № 1 4 9 4 , 
уварнть до 3 стакановъ. 
Выдать:- Около Ѵ 4 фунта васнльковъ. I 1 болыпой лпмоігь 

1 ст. сахара , отъ 4 до 5 з. клея. | 3/4 рюмки мараскпна. 

1 5 0 9 ) М у е е ъ и з ъ я ш ш е ш » . Приготовить какъ желе № 1 4 9 9 , у в а -
ріітъ до 3 стакановъ. 
Выдать: 1 нолиый стак. впшень. 

3/4 стак. краснаго плп х/з стак. 
токанскаго вина. 

1 стаканъ, с а х а р а . 
Отъ 4 до 5 золотниковъ іслея. 
ІСориды, гвозднкп шт. 2 . 

1 5 1 0 ) І И у с е л ь етзъ і а л ю п ё в в в . а надня Пригото-
вить какъ лселе № 1 5 0 1 , уварять до 3 с т а к . 
Выдать : 3 / 4 ст. клюквы илн барбариса. 

*/2 вер. ваннли, лпмоныой дедры. 
1 чашіую ложечку рома. 

Илп 2 ложкп розовой воды. 
1 ііолный стаканъ с а х а р а . 
Отъ 4 до 5 золотинковъ клея. 

1511) А І у е е ъ явзть еі»©р©д(ины. Прдготовять какъ жоле №. 1491, 
уварнть до 3 стакавовъ. 
Выдать: 1 полный стаканъ спропа плп сока 

изъ свѣжііхъ ягодъ. 
4 — 5 зол„ клея, % ф. сахара . 

Цедру съ Ѵ 2 лямона. 
( 3 / 4 стак. столоваго випа). 

1512) І І у е с ь m m , р о з о і в а г о і ц а ѣ т а . Прнготовнть к а к ъ жѳлѳ 
N. 1502, уварнть до 3 стакаяовь. 
Выдать: Va Ф- сахара, 1 ' / 4 ст. внпа. 

1 лимонъ 
3/.I рюиіш розовоя воды. 

Ѵз стак. варенья—розоваго цвѣта . 
3 — 4 лпсточка бѣлаго п 1 — 2 краснаго 

желатппа. 

1513) І І у е е ъ шз-в* aeassaea» Приготовнть какъ желе № 14-97 
уварять до 3 стакаповъ. 
Выдать: '/а фунта сахара , 3/4 ананаса. — 

3/4 стак. бѣлаго фрапдузск. впна. 
Отъ 3 до 5 золотшгаовъ клея. 
Va лшіона. 

Илп 3/4 ст. ананасиаго варенья. 
Прибавпть, еслд надо будетъ, немного 

сахара . 
1 лнмонъ. 
Отъ 4 до 5 листочковъ желатпна. 

1 5 1 4 ) М у с с ь s o n * д ы ш і . Прпготовпть какъ желе N. 1 4 9 8 , у в а -
рпть до 3 стакановъ. 
Выдать : «Д фунта дшш. і і / 2 фуита сахара , »/а лимона. 

A с т а к - бѣлаго- фраіщузск. вина. | Отъ 4 до 6 золотнпковъ клея. і 

1 5 1 5 ) і Я у с с т ь в а з п » а п е л ь е и і г ь . Приготовить к а к ъ желе № 1 4 9 6 
уварпть до 3 стакаповъ. 
Выдать: % фупта сахара, Ѵ / 2 апельсша. | Отъ 4 до 5 листочковъ желатпна 

U лішопа. I (Можно лріібавнть 3/4 ст. шампапск.). 

1516) И у с с т ь ш о к о д а д н ы й . Бутылку цѣлънаго молока лля сли-
вокъ, / фуп. сахара вскдпятдть с ъ Ѵ4 фунта молко накропіемаго шоколада 
влдть /4 стак. воды съ распущешіьшъ въ неиъ клеемъ ( 4 — 5 золотн.) размѣ-
шать, поставлть па ледъ, сбпвать иетелочкой, пока яе яревратятся въ густую 
пѣну, переложітть ча блюдо, сгладпть п подавать, ііяи переложить въ форму 

дать нпстоять, вылождть на блюдо. Украшаютъ его иногда длннпыми бпс-
квятшсамн.• 

1517) И у с с ъ н з ъ р ж а н ы ж ъ ©ужацвей . Высушпть черпый 
хлѣбъ, такъ чтобы онъ лодруиянился, но не подгорѣлъ, наломать его полныи 
стаканъ, пересьшать въ камениую чашку, заллть 3 стаканамн кипятку изъ са-
ыовара, накрыть тарелкою на '/4 часа .—Тотчасъ процѣддть сквозь частое сито, 
смѣрпть, еслл не достадетъ до 3 стакановъ, долпть еіце кппятку, облдвая ниъ 
хлѣбъ па сптѣ . Затѣмъ въ этп трп стак. положпть % фуета сахара и 5 зол. 
клея жли 5 листочковъ жолатнна, вскдпятить, чтобы клей раснустялся, Всре-
лить въ суітовую мпску, дать остыть и когда начпетъ застывать, сбпвать мстел-
кою ыа льду, пока не превратдтся въ пѣпу, переложнть въ форму, застудпть и т . д . 

е) б л а н м а н н с е . 
Прнмѣчапіе. Чтобы вода не отскакпвала, надо желатпнъ только распустпть въ хо-

лоднои илп теплой водѣ, но ннкакъ не давать ему вскдпѣть. 

1 5 1 8 ) В д а н м а н а к с с і и в о ч і і о е . 1 /2 фудта сладкаго шшдаля, ' 
2 0 — 3 0 hit. горькаго обварить, очистпть, кстолочь въ ступкѣ , подлпвая ложкн 
2 — 3 сливокъ, развестн 3 стакаяанн горячпхъ Еппячегіыхъ слявокъ, дать по-
стоять съ часъ, продѣдять сквозь салфстку, всынать сахаръ, влять 1 / , стак. 
клея такъ , чтобы всего было ровно 4 с т а к . , слегка подогрѣть, въ форму я 
иа ледъ. . 

Выдать: 1 ' / 2 стакана сладкаго мпндаля. 3 ' / 2 ст. слпвокъ негѵстыхъ илп молока. 
2 0 — 3 0 піт. горькаго пли ванпли. 10 лпсточковъ желатина. 
Жлн померапц. воды полную ложку. 3 / 8 — 1 / а фупта с а х а р а . 

1 5 1 9 ) і і . т а л в м і а і с 7 фупта шоколада нате-
роть на теркѣ , всыпать въ кастркшо, мѣгаать па огиѣ, чтобы почернѣлъ; пря-
готовдть млпдальнаго молока язъ 1/4 ф . сладкаго, 1 0 шт. горькаго мпядаля я 3 
ст. иолока, развестя шоколадъ, процѣдять, всыяать 3/8 ф- сахара влять '/2 стак. 
клея, въ форму п па лсдъ. 
Выдать . V4 Фунта шоколада. I 2/ 3 ст. с а х а р а . 

3/4 стак. сладк. мпидаля. | 1 0 листочковъ желатпна. 
1 0 штукъ горькаго. j Можно прибавпть съ 1 / 3 верш. ваішли. 
3 стак. ыолока Ы Л І І слдвокъ. 

1 5 2 0 ) Е Б л а н я і а ц ш е м і ш д а л ь н о е . Вскппятить 2 1 / 2 стак. цѣль-
наго молока, всыпать Г / 3 стак. кускамп сахару, размѣгаать, дать сахару распус-
тпться, остудпть. 1 0 лпсточковъ бѣлаго желатпяа мслко нарѣзать плн расщи-
пать, всыпать въ стаканъ, облдть кппяткомъ изъ самовара, мѣшать, чтобы клеп 
весь распустплся я было бы всего '/2 стакаяа жидкостн. 

'/., стак . горькаго мяндаля обварпть кяпяткоиъ, очястять, мелко пстолочь, 
подлпвая ложкп 2 — 3 кяпятку, процѣдить, выжать; ещо разъ протолочь, яод-
лпвъ 2 — 3 ложкя щшятку, процѣдять, выжать; протолочь въ третій разъ под-
лпвъ воды, в ы ж а т ь т а к ъ , чтобы мипдальнаго молока выпіло всего У 2 стакана, смѣ-
шатьвее вмѣстѣ , т . е, клей, молоко съ сахаромъ и мпндальиоо молоко такъ, чтобы 
было всого 4 стакаеа, перелпть въ форму, остудить. 
Выдать: Ѵ4 стак. горысаго мнндаля. I 1 ' / 3 стак. с а х а р а кускаміт. 

10 лпстпковъ бѣлаго желатпна. 

Зто блапманже жожпо сдѣлать розоваго цвѣта , в ъ такомъ случаѣ положпть 3  
лнсточка краснаго желатпна, умепьшивъ 4 бѣлаго, которые тоныпе if.pacna.ro. 
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Можно также ннжнюю половлну сдѣлать розовою, верхнюю—бѣлою, раздѣ-
лпвъ бланманже на двѣ частл: въ одну часть положвть одпиъ бѣлый желатпнъ, 
въ другую бѣлый съ пршѣсыо розоваго, на 2 бѣлаго—1 розовый. 

Вѣлоо бланманже перекладывается также краснымъ желеемъ мелкшга поло-
саыд, пдд нюкняя часть дѣлается пзъ красяаго желе, верхияя изъ бланманлсе. 

1521) ^ ж і ш а н ж е а е л е в і о с ввзть «і»иств*шеввть. Ѵ4 ф у и т а 
сладкаго миндаля, 4 — 5 шт. горькаго обварлть, очлстить, нстолочь каісь молшо 
віельче, развестж 2 стак. кнпятку, процѣдпть, выясать сквозь салфетку; Ѵ 4 Ф -
фпсташекъ очистпть отъ верхней кожнцы, мелко истолочь, ііалить 1 стак. ки-
ііятку, процѣдить, выжать, вылдть въ мтіпдальиое молоісо. Оставшійся истолчо-
иый шшдаль д фясташкя смѣшать, иротолочь еще разъ, влпть опять і / 2 стак. 
ішиятку, процѣдить, вылсать сквозь салфетку, слпть въ одіто мѣсто, всьшать 
сахаръ, влдть г / 2 стак. клея такъ, чтобы всего было 4 стак . , размѣшать, въ 
форму u на ледъ. 
Выдать: х/4 ф. сладкаго мппдаля, т. е. 3/ 4 і Ѵ 8 ф. фисташекъ. т. е. 2/3 ст., 3 / 4 ст. сахара . 

4 — 5 шт. горьааго. | 10 листочковъ желатшіа. 

1 5 2 2 ) Шеі&аішввмзанёе иг©«і»еіГпіш®г. 1 стак. молока, 3 / 4 с т а к - м о л о ~ 
таго кофе, 3 / 4 стак. сахара всішпятпть раза два, продѣдить, влдть 2 стак. сы-
рыхъ слдвокъ, '/a с т а к - к л е я > 1 ) а з ъ вскилятить, въ форму д иа ледъ. 
Выдать: 3/4 стакала молотаго кофе. j 11 /2 стак. елнвокъ. 

3/ 4 ст. сахара, 1 ' / 2 с т - молока. | 10 золотниковъ клея, 

1 5 2 3 ) Б л а н ш м і і і е в в з т ь я г а п с о і к о й м у к м . Когда 3 стак. мо-
лока должны уже будутъ закнпѣть, тогда влить въ впхъ, стаканъ мапсовой мукд 
размѣшанной съ 2 яіідамл, шибко мѣшая на болыдоиъогнѣ дать разъ всішпѣть, 
размѣпіать до гладкостп, всыпавъ 7 2 с т а к - сахара, вапилн плп 5 каполь лимон-
иаго ыасда, переложить въ форму, остудить. Подавая обліть сдропомъ длп слад-
кпмъ соусомъ пзъ сметаны. 

ИС) МСЕЛИ. 
Примѣчапіе. П а 6 стак. сока плп ыолока берется 1 стак. просѣяііной картофель-

ноп мукл, которую развести 1 стак. холодііаго сока или молока;-5 став. сока В С Е И П Л -

• тить и въ кішятокъ влпть приготовленную муху, шнбко мѣшая на огпѣ шшуты 4 — 5 , 
но ne долѣе, разыѣшать до гладкости, чтобы пе оставалось комковъ. 

Форму сполоснуть въ холодной водѣ, чтобы она была только мокрая, вллть въ пее 
Енсель, поставить па ледъ, подавая, выложнть на блюдо. Н а 6 стак. сока достаточно 
1 стак картофелыюй муіш въ таконъ случаѣ, еслп мука самаго лучшаго сорта п сухая, 
въ противпомъ же случаѣ надобпо прибавнть мукп. 

! Пропорція пазначена на 6 — 8 человѣкъ. 
Отъ 9 до 18 человѣкъ увелнчпть иронорціго въ 1 3 / 2 . 

1 5 2 4 ) К к і е е л ь - и б л о ч в в ы н . 6 — 8 болыддхъ аптоновскпхъ яблокъ 
мелжо нарѣзать, разварпть въ водѣ съ кускомъ корпды, продѣдлть сквозь сдто; 
5 стак. этого сока смѣшать съ 7 4 фунтомъ сахара, отертаго о лжмоинуго дедру, 
вылсать сокъ дзъ , / 2 лимона, вскппятпть, влпть шуку, разведениую 1 стак. воды 
п т . д. 
Выдать: 6 — 8 яблокъ, корицы, дпмона. 1 стаканъ картофельной ыуіш. 

[ І2—1 стаканъ сахара. | Подать отдѣльно сахаръ и слнвкп. 

1 5 2 5 ) ES .Bice . f l i» в а з т с 4 у я м ® и в » і ж т я Ф л ® к т ь . Взять 1 / 2 фунта су-
шопыхъ яблокъ, далпть пхъ 6 стаканами воды, развардть яблокк, процѣдить и 
протереть сквозь рѣшето, перелпть въ кастрюльку, всыпать '/4 илп X стак . са-
хара, всклдятпть, влдть */4 стак. воды размѣшаппой съ полъ плп цѣлой столо-

вой ложкой картофельпой мукл, проюшятить, перелдть въ форму, остудіть, по-
давать. . ' 

1 5 2 6 ) Ф«в<£№ в н д е п ь і й к м е е д ь и з ъ к р ы г к о ш і и к а 
Очдстить самый свѣжій зрѣлый крыжовндкъ отъ вѣточекъ д цвѣта, всыггать въ 
тазшсъ стакаиовъ 9 , налнть водою, чтобы вода только докрыла ягоды всыдать 
1 пли 8 стакапа молкаго сахара, положить 7 а вершка вадилд, варнть очень 
долго, чтобы ягоды развардлись, мѣшая, чтобы де прлгорѣло. Подъ конецъ взять 
полную столовуіо ложку картофельпой мукп, разыѣшавъ ее съ V, стак. хоіоддой 
воды, вылпть въ ягоды, размѣшать, проішпятить, вылпть на блюдо, остудить 
подавать съ мелкимъ сахаромъ н слдвкамн, плд млндальнымъ моловоиъ. 
Выдать: 3 ф. крыжовн, \'2 нлн 1 ' / 2 ф. сахара. I Столовую ложку картофельнсй мѵкн 

/а в е 1 ) Ш Е а В А Н И Л И - I (Сахаръ п сливки). У 

1 5 2 7 ) К и с е д ь к.и®йзвеииі»йга„ 1 ф . клюквы нлл барбарлса псто-
гдічь въ деревядпой студкѣ , развести водою, продѣдпть, выжатр; лли ягоды разъ 
вскішятнть въ водѣ сь кускомъ кордцы л цедрою съ X лимона, раздавшгь ягоды 
лолѵкою, продѣднть, выжать; взять этого сока 5 стак . , всыдать сахаръ вскипя-
тдть, влдть муку, разведенпую 1 стак. холодной воды и т . д . 
Еыдать: 2 ст. клюквы или барбар,, т. е. 1 ф. 

Корнцу, дедру съ Ч2 лшаона.'| 
Х І 2 —1 стаканъ сахара. 

1 ст. картофельнон просѣянной муки. 
Подать отдѣльно сахаръ и сливкп. 

Варлть нопремѣнно въ камедпой кастрюлькѣ. 

1 5 2 8 ) К и с е л ь м е л о - і н ы й . Обварить 2 0 штукъ горькаго млндаля 
очдстп-гь, мелко нстолочь, влпть 5 стак. горячаго молока длд слдвокъ, накрыть 
крышкою, дать постоять такъ 1 часъ, процѣдить сквозь салфетку, всыдать са-
харъ, вскддятить, влдть муку, разведенпуіо 1 стак. холоднаго молока д т . д. 
Выдать: 6 ст. молока пли слнвокъ. I Ѵ 2 - 3 / 4 стакана сахара: 

2 0 штукъ горькаго шшдаля. | 1 стак. картофельной просѣянпой муки. 

1529) Фи іеиаіь в к у е Б ы н шаеелпд. в я а т ш л о к а m п р у -
ЖЕпачёотей и д и яяаів!іе©шв®й м у « и . 3 желтка растереть до-бѣла съ 
3 полнымп ложкамп мелкдго сахара, всылать 3 полныя ложкд крудпчатой плп маж-
совой иуки, разведя бутылкою молока на СТОЛБКО, чтобы масса эта была густотысле» 
таны, т. ѳ. |2 стакада. Вскдпятпть оставшееся молоко, влнть ностепенно въмолоко 
эту массу, кнпятнть пока ве логустѣетъ, отставдть, всыпать лпмонной цедря 
илп ванплп, слегка остудить, положить 3 взбитые бѣлка, разыѣшать. Взять жѳ<-
етядую форму, налпть полную холодною водою, вылить воду, дереложпть всю 
массу въ эту мокрую форму, остудить, подавать со слывкавш илд молокомъ. 

1530) Ю о с с л ь ввівт ш а л н н ы , л е р а с и о й йилві ч е р н о и 

е и о р о д и н ы , шшчь и и ш е н и » , i m . е л к ш ъ . Я г а д ы наллть водою, 
ускппятить, растѳреть ложкою, процѣдпть, взять этого соку 5 стак. , всыдать 
/4 1 { Ш /2 фунта сахара, отертаго о лдмопную цедру, вскппятпть, влдть муку, 

разведедную 1 стак. холодной воды п т. д. 
Выдать: 2 ' / 2 ст. очнщенной.омород., т. е. 1 ф. 

Илп 4 — 5 ст. малины. 
1і2—1 ст. сахара. 

1 стак. картофельнон просѣяпной ыукп. 
Лпмопной цедры. 
Подать отдѣлыіо сахаръ и слнвкті. 

Всѣ этп кдссли падо вардть илд въ каліеднойскастоюлькѣ плп въ мѣдномъ 
тазикѣ, ипаче цвѣтъ не хорошъ. 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://kulinarniylaretz.w.pw/

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



1 5 3 1 ) Б & г х с е л ь ш о к о л а д и ы и . фунта шоколада натереть на 
теркѣ, сиѣшать съ Ѵ2 стак. картофольпой муки, развести 1 стак. холоднаго мо-
лока. Всклпятять 5 стак. молока съ кускомъ ванилп н Ч4 фунта сахара, влить 
прнготовленную муку съ шоколадомъ, и т . д . 
Выдать : х / і Ф У п т а шокоіада. I 1 / 2 ст. с а х а р а (ванпли). 

, / 2 ст. картоф. мукн, 6 ст. молока. | Подать отдѣльно с а х а р ъ п сливкп. 

1 5 3 2 ) В и с е . і ь я ш н д а л ь п ь в и . 1 ' / 2 фупта сладкаго н 1 0 штукъ 
горькаго ииндаля обварпть, очпстять, мелко истолочь, подлпваяпо чайнойложкѣ 
холодной воды, развестя 5 стак. воды, процѣднть сквозь салфетку, оставшійся 
Ua ней мяедаль ещо разъ протолочь, подлпвая прнготовленнаго уже ывндальнаго 
молока, процѣднть вторячяо, смѣшать съ сахаромъ, вскнпятпть, влнть муку, раз-
веденную 1 стак. холодной воды н т. д. 
Выдать: Ѵ 2 ф. сладк. миндаля, т. е. 1 ' / 2 ст . 1 ст. картофельной просішнной ыукп. 

1 0 - 2 0 штукъ горькаго. Подать отдѣлыю с а х а р ъ илп какой-нибудь 
1 / 2 — 1 стаканъ сахара . спропъ. 

Оставшінся мпндаль смѣтяать съ сахаромъ, иафаршнровать имъ струцель или 
бляячикн, или пряготовять пярожпое. 

1 5 3 3 ) К н с е л ь гквѵдігвн г о р я ч і р і . Взять 2 стак. клюквы, сморо-
дяпы ялн проч. ягодъ, нриготовпть пзъ япхъ 6 — 7 стак. сока, всыяать отъ Va 
до 1 стак. сахара, смотря по кнслотѣ ягодъ, корицы пля лпмояяой цодры, вски-
пятять, всыпать \ стак. картофельной муіш, разведепяой 1 стак. воды, раз-
мѣшать хорошенько, подавать горячимъ. Варить въ каненной кастрюлькѣ. 

1 5 3 4 ) Ж и е е л ь s o n s s n s a c a . Вскипятять 5 стак . домашняго хлѣб-
паго краснаго кваса съ сахаромъ, корнцею, a кто хочетъ, п лнмонною цодрою, 
влпть картофельную муку, разведенпую шестымъ стак. кваса, далѣѳ поступпть 
какъ сказано въ прпмѣчаніи. 
Выдать: 2 б у т ш к н кваса , т. е. 6 ст . і 1 ст. картофельной ыуки. 

х/ 4 фунта сахара . | (.Іимопеой цедры). 

1 5 3 5 ) А & р а е н п о е і ш | і ш н о е , і ш е е л ь е ® о б п т ы я г а 
с л и в к а м і і п ъ род гЬ ю р і а . Сварнть густой кліоквенный кисель, вы-
лнть яа круглое блюдо, нлн въ гладкую плоскую форму, застудпть, выложять на 
блюдо. Лодавая покрыть сбптымп слявкамн (7) плн 7 2 бутылкп) съ сахаромъ, 
сверху убрать звѣздочкой бясквптамн п бордюромъ изъ шоколадинокъ. 

1 5 3 6 ) Ф р у к т о в м п к н с е л ь s o n м гаиеавой і и у в н . Сва-
рнть 2 ф у н т а свѣжяхъ, перебранныхъ впшеяьплп малппы, продѣднть, чтобъбыло 
5 стакановъ, всылать сахару, вскипятлть. Стаканъ мансовой мукн размѣіпать со 
стаканомъ холодной воды, влпть, мѣшая, чтобы пе было комковъ, вскипятить, 
перолнть въ мокрую форму, оетудить. Подать сахаръ н сливкн. 

1 5 3 7 ) К и е С о і ь и з ъ я г і ш е о в о п і в у к і я . Всісяпятить 5 стак. мо-
лона, влпть Ѵ 8 стакана маясовоіі мукн, размѣшанпой со стаканонъ холодпой воды, 
положить неиаого соли, 4 стол. ложкя мелкаго сахара, вскндятить раза два, 
пшбісо мѣшая. 

3 ) 1-3 0 M П 0 Т Ы . 
Примѣчанге. Сиропъ, которыиъ обливается номпотъ должст-ь білть по пастолщеиу 

. очень густъ, какъ саыый густой сиропъ отъ варенья, такъ что па 1 1 / 2 стак. сиропа 
дадо употребять 3/ 4 фуи., т. е. 2 1 / 4 стак. с а х а р а кускаьш. Н а коыпогь по проще, т а к ъ 
скзаать донашиій, достаточно п 1 / і фунта. 

Пропорція назначена на 6 — 8 человѣкъ. 
О г ь 9 до 12 увеличпть пропордію въ 1 Ѵ 2 рааа. 

« 13 „ 18 „ „ „ 2 
1538) К о м в о т п s o n л б л о з г ъ . 6—12 яблокъ очястить, напшн-

Еовать гвоздиками, раздѣлнть большое яблоко на 4 части, средвес на двѣ , a ма-
ленькое оставнть цѣльнымъ, вырѣзать середнну, сварлть яхъ въ жидкомъ сиропѣ 
съ гвозднкою я съ кусмжъ коряцы. Когда яблокл уварятся (ііо чтобы не разва-
рнлясь), откняуть нхъ на снто; спропъ же процѣдить, положить въ оого осталь-
ной сахаръ, ѵ2—1 стагс. фрапцузскаго впна, дедру д сокъ съ і / і лвмона, ува-
рпть до 1ѵ2 пля 2 стак. , сиотря тіо жслаиію, облять пмъ яблокн сложсниыя ва 
ілюдо, въ салатянісъ нлн въ стсклянныя вазы, подавать холодншъ, лаложпвъ 
сверху варенья влшепь п желе-варенья изъ красной ялячерной смородпны. Этотъ 
комяотъ подается пногда къ жаркому п тогда онъ яе долженъ быть очені. сла-
докъ я можно пѳ класть вт. него влна. 
Выдать: 6 — 1 2 яблокъ. 1 0 — 2 0 шт. ГВОЗДПКІІ. 

Ѵ 4 — 3 / 1 Ф- t . , е. 1 / 2 2'/-і ст. са- Корнды съ перпюкъ. 
х а р а кусками; кіС не лгобіггь Ѵ 2 — 1 ст. бѣлаго фраицузскаго випа. 
очень с.тадко, то сахару доста- 1 / 2 лішопа. 
точно Чц ірунта. 

1 5 3 9 ) ЕІ.©яапн©'ігп s o n г р у в з і п . Прпготовляетсяточно также, кавъ 
компотъ нзъ яблокъ № 1 5 3 8 , но не кладетсл вияа я гвоздякя, a выѣсто яхъ 
кусокъ вашілп. 
Выдать: 1 2 — 1 8 гругаъ. I 1 / 2 лпмона, ванплп ет, вершокъ нлп ко-

V*—®Д Ф- с а х а р а . | рицы. 

1 5 4 0 ) и » ц р с п я ^ е в ш п . Апельсины очлстпть от-ь обѣ-
яхъ козкицъ, раздѣллть каждый па 6 яля 8 частея, сложпть иа блюдо, пересы-
лать ложкою мелкаго сахара, облять ложкою нлн двумя рома, поставять къ хо-
лодное мѣсто, пока сахаръ нс обратятся въ снропъ, иѣсколько разъ облптьалсль-
сяны образовавпшіся этнмъ снропомъ. 

Остальной сахаръ развестп водою, положпть ваяіпнкованяой дедры съ 1 / 2 

апб іьснна, 1 0 штукъ гвоздяки, уварять до 1 илн до 2 стакаиовъ, смотря по 
жслаыію, остуднть, облять апсльслны. 
Чыдать: 6 аиельспнъ, Va— 3 /а Ф- сахара . | 1 — 2 ложкп рома, 10 шт. гвоздикп. 

1 5 4 1 ) Щ © м в і ® т ' ь s o n я а З к н ш й п ва чезкввсгое.ігвйБЕіэ.. Лблокя очп-
стпть, разрѣзать, нашпиковать гвоздлкамя, сварлть въ водѣ до мягкости съ 
кускомъ коряды я сахаромъ, отклвуть па рѣшето, сложлть на блюдо. Сварять 
отдѣльяо перемытый чернослявъ, вылуть д)рхлілаковою ложкою, обложнть набліодѣ 
яблокн. Въ яблотаый же снропъ првбавпть сахару, уварнть, продѣдпть, облпть 
ЕОМПОТЪ. 

Вмѣсто кориды П ГВОЗДПЕП можно положять лимонной ллп апельсяппой цедры. 
Сокъ отъ черйослива въ компотъ пе употробляется. 
Выдать: 6 ябл., Ч? Фч т - 6- ст. чеііносл. I Илп цедры лимоппой илп аиельспнной. 

5 — 1 0 шт. гвозд., кусокъ кориды I Ѵ 2 — 2 ' / 4 ст. с а х а р а кусками. 

1 5 4 2 ) К о м і я о т г п 
ютовляется точяо также, какъ ксшпотъ лзъ апельслпъ, п))ябавпть только 1/я 

фунта чериослива, который всьтпать въ кппятокъ, разъ всквпятить, откянутьяа 
рѣшето, сложлть на блюдо вмѣстѣсъапельспяамя, обллть аиельспннымъ спропомъ. 
Сокъ отъ черяослива въ компотъ пе кладотся; подать для желающпхъ отдѣльно. 
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Выдать: 3 — 4 апельсіша. 
1 — 2 ложкп рома. 
\І2 ф., т. е. 11/4 ст. черяослпва. 

Ha сиропѴ. 
і / 4 —з/ 4 ф. сахара. 
10 шт. гвоздпіш, цедрн апельспнноЗ. 

1 5 4 3 ) І & о т Ю Т Ъ в я ; * % © . и в і г а і » . ІІе совсѣмъ зрѣлыя с л я в ы , п а д р ѣ -
з а т ь , в ы н у т ь к о с т о ч к я , о п у с т и т ь в ъ ісплятокъ, чтобы кожпца полопалась, о т к п -
я у т ь л х ъ на р ѣ ш е т о , с н я т ь верхшою ісожяцу, о п у с т л т ь л х ъ в ъ к л п я щ і й слропъ, 
яряготовленпый л з ъ % ф . с а х а р а , 4 с т а к . воды, 1 0 — 2 0 ш т у к ъ гвоздлкп п ісуска 
корнцъі ллп в а л н л л . Когда с л п в ы у в а р я т с я , выбрать л х ъ дурхшлаковою ложісою 
ыа блюдо, спропъ же п р о д ѣ д н т ь , у в а р л т ь до иадлежащзй г у с т о т ы , о с т у д я т ц • 
облить с л п в ы . 

Е с л и слпвы в р ѣ л ы я , то д а т ь пмъ только разъ в с к п п ѣ т ь ; спять с ъ н п х ъ к о -

ж л ц у , сложять па блюдо, облжть лрнготовленнымъ холоднымъ спроломъ л з ъ с а -

і а р а , ' т в о з д н к и , кориды лли в а н п л д . Съ б ѣ л ы х ъ с л л в ъ п р е н к л о д о в ъ к о ж и ц а нѳ 

с ш ш а е т с я . 
Выдать: Сливъ 4 0 - 6 0 тпт. I 6 - 1 2 ит. гвоздики. 

і / 4 — % ф. сахара . , | Корицы пли ванилж. 
1 5 4 4 ) Б ф м п о т ъ п з ъ к р ь і ж б к н н в а . Очпщеиный, не совсѣмъ 

зрѣлъш, к р ы ж о в п л к ъ в с к п л я т л т ь в ъ водѣ р а з ъ , другой, о т к и н у т ь па рѣ ілето. 
Прлготовпть слропъ, положпть в ъ него остышпій к р ы ж о в я л я ъ , в с к л п я т п т ь опять 
раза д в а , в ы л л т ь на блюдо, о с т у д н т ь , л о д а в а т ь . і 
Выдать: 2 ф., т. е. 4 — 5 ст. крыжовнпка. I Б ъ сяропъ можно положить съ г / 2 верііша 

і д — ' з д фунта сахара. | вапшш. 
1 5 4 5 ) К © я ш о т г ь и з т ь д ы е т н в . Зрѣлую дыню о ч и с т н т ь , парѣзать 

к у с о ч к а м п , сложпть на блгодо; прлготовлть спропъ л з ъ % ф у н т а с а х а р а п Г / а 

с т а к а к о в ъ в о д ы , горячимъ облпть д ы ш о , — к о г д а остынстъ , п о д а в а т ь . 

1 5 4 6 ) а а . - п » © і г ѳ д т ь . В з я т ь разныхъ я г о д ъ : к а к ъ - т о ыа-

лпны, кръшовнпіса, красной л чорной смородлны т а к ъ , чтобы всего было З ф у п т а , 

о ч л с т л т ь , с л о ж в т ь в ъ с а л а т н и к ъ ; с в а р л т ь слропъ л з ъ с а х а р а п 1 ' / 2 лли 2 с т а -

к а н о в ъ в о д ы , горячвмъ о б л я т ь ягоды, поставпть в ъ холодпое мѣсто; когда о с т ы -

петъ, п о д а в а т ь . 
Выдать: 1 ф., т. е. стакапа 3 малшш. 

1 ф., т. е. ст. 2 ' / î крыжовнпка. 
Ч2 ф., т. е . 1 ' , 4 черн. смородины. 

х / 2 ф., т . е. 1 ' / 4 стакана очшцеаной крас-
ной смородпны. 

* / 4 — 3 / 4 ф- сахара. 

1 5 4 7 ) ^ | в у г Е а м г і в щ а и і ^ р ѳ м і * . Я г о д ы сяолоснуть , осушіггь на с а л -

ф с т к ѣ , с л о ж л т ь ' в ъ с а л а т н п к ъ , залпть холодііымъ густыиъ спропомъ, сваренымъ 

п з ъ Ѵ 2 — 3 / 4 ф у н т а с а х а р а , с т а к а н о в ъ 2 воды п рюмкп мараскина плп к а к о г о - н я - і 

будь другаго в л н а , п о д а в а т ь . 
1 5 4 8 ) 0 0 3 % © в ѣ я б я а х - ъ Ф р у к т с м і в ъ . О ч л с т п т ь н 

с в а р л т ь яблокл, груши и слпвьт, сложлть в ъ стекляпный с а л а т н п к ъ , сверху по 
середлиѣ полозклть с в ѣ ж і й в п я о г р а д ъ , кругомъ же убрать к у б в к а м л арбуза , к о -
торнй иредварптельно обсыпать сахаромъ л полить ромомъ. Сварлть с п р о п ъ . 
е б л п т ь холодпымъ в с ѣ ф р у к т ы , з а пѣсколысо ч а с о в ъ до отпуска . 

1 5 4 9 ) І а © й я н и ш г ' в в 8 0 3 % д в а з а е ѳ е г е к й . Сушопыя г р у ш я , я б л о к л , 
чернослнвъ, шепталу л в л н н ы я ягоды поремыть хороятенько, с в а р в т ь : лзюмъ п 
корві іку с в а р в т ь отдѣльно п наконедъ с в ѣ ж і я яблокл о ч и с т и т ь , в ы р ѣ з а т ь сере-
д л н у , в а р л т ь отдѣльно в ъ водѣ съ сахаромъ; когда будутъ готовы, в ы н у т ь п х ъ , 
в ъ яблочиьтй же сиропъ. п р о д ѣ д в в ъ его сквозь с а л ф с т к у , положнть остальной са -
х а р ъ , у в а р л т ь до ладлежащей густоты, т . е . до 1 Ѵ 2 пля до 2 с т а к а п о в ъ , смотря 
ло желанію, п р о д ѣ д н т ь ; у л о ж п т ь на блюдо в ъ в я д ѣ высокой горкп с у ш е п ы я 
яблокн, грушп, черяослявъ п нзюмъ; осылать сверху корлнкою н вншпями, в ы -
путыми я з ъ вареныі , обложпть кругомъ с в ѣ ж я м н варенымя яблокамн, перекла-

д ы в а я я х ъ пополамъ разрѣзапнымп впппымя ягодамн, облпть остывшязгь сяро-
помъ, въ которомъ для в к у с а с в а р я т ь лпмонную пля апельспыпую мелко наіппн-
ісованную додру; ыожяо в л л т ь 7 а рюикя х е р е с а . 
Выдать: 3 яблока, 8 впнн. ягодъ, 8 грушъ. Іожку впшень—ягодъ пзъ варепья. 

9 с у т . яблокъ. »/ 4 — 3 / 4 ф. сахара. 
2 — 3 ложки суга. вшпень. Апельсинііую или лпыоннуго цедру: 
18 шт. чериосл., шт. 9 шептаіы. ( ' / 2 рюмкп хереса). 
Ч, ст. пзюма, 4k C ï - корннки. 

1 5 5 0 ) ® S © M 0 i i i © ' f f % и з ъ © у я в к © и в » в ж % в я » р у ѳ 8 т © д і і « . 1 Ѵ 2 ф у н т а 
чернослява , грушъ, яблокъ ллн піептальт, я л п всего пояеиногу, лорсмыть в ъ т е я -
лой в о д ѣ , сложить в ъ кастртолго, положнть кусоісъ корнды, паллть водою, с в а -
рить до мягкости; когда будутъ готовы, сложить в ъ салатггакъ, с в а р я т ь отдѣльно 
с в р о п ъ с ъ цедрою съ х / 2 лнмона, у в а р я т ь до надлежаяі,ей густоты, оетудять , 
облиті» Е О М П О Т Ъ . 
Выдать: Ѵ/2 ф. суш. фруктокъ; Чі—ф. сах. | Коридн пли цедрц лиионной. 

1 5 5 1 ) ЙІ©лайі©'йѵя» гійЗ% a n s i ö r p a ^ a . 6 стакачовъ очпщеиііаго отъ ! 
вѣточекъ крыыскаго вянограда очлстытьотъ верхяел колспды, оложвтьнаблюдо, за- I 
лпть холоднымъ сярояонъ, сваропымъ нзъ Ѵ 4 — 3 Д ф. сахара в 1 стакана мараскяпа. | 

1 5 5 2 ) М^шішш&тів НЗТЬ ѲГЯГЛШЗ©я-АІЬ ея г р у а и я ' ® . . 1 ф . вяшснь о ч я - | 
стять, выпуть осторожно Е О С Т О Ч К Я . Ирнготовнть сяропъ язъ '/2 фупта сахара Н Ï 
1 ст. води, всЕПйятять, в с ш а т ь очнщеяиыя В И Ш Я Я , О П Я Т Ь В С Е Я П Я Т Я Т Ь , В Ы Л Н Т Ь Ï. 
lia сято. Когда сокъ стсчетъ, слояшть вкщпя еа блгодо, лоставять въ холодпоо $ 
мѣсто. Въ спропъ же положпть всѣ косточкя, лзъ которкхъ 4 — 1 0 штуігь ясто- I 
лочь, уварять до надлежащсй густоты. нродѣдить, остудить, залпть вишнп. й 

6 — 8 грушъ очястить отъ Е О Ж Я Д М , разрѣзать каждую ва 2 частн, вынуть 
сѣмячіш, сварвть до мяпсостя въ сироиѣ кзь 2 стакаиовъ воды я 'Д фунта са,-
хара; потомъ винутьгруяіндурхшлаЁовою ложкою, облояотть лмянаблюдѣ вяшнн, 
сяропъ же продѣдить, уварпть до 3/4 стак. , остуднть, облять грушп. 
Выдать: 1 ф., т е. 3 ст. впшеш», 6 — 8 грушъ. | 1 / г— 3 U Ф- сахара. 

н) молочныб заварные кремьі. і 
ІІрамѣчаніе. Прсшорція пазначепа на 6 — 8 человѣкъ. H 

Отъ 9 до 12 увеличить вроиорцію въ 1 г / 2 раза. 

» 13 » 18 „ 2 
1 5 5 3 ) Й 1 © . п © ч я ѳ 0 э і в і игц&еэячь ю в з і з й ^ а ж я б в а ь и й . 

6 — 8 ш т у я ъ горысаго, * / а с т а к . сладкаго вгандаля очястпть , нстолочь, развестп 
3 с т а к а н а м и цѣльнаго молока, процѣдпть, в ы ж а т ь , всыпать сахаръ. Разбить 1 2 
Ж О Л Т Е О В Ъ , смѣшать съ ыяидальш.імъ нолокомъ, процѣдять С Е В О З Ь с я т о , влнть В Ъ 
форму я л н в ъ ч а л і с ч Е Я , п о с т а в н т ь па л л я т у в ъ саиую клпяяіуіо в о д у . К а к ъ 
только оня поставятся в ъ зту в о д у , надо т о т ч а с ъ у ы е п ы я я т ь огонь, чтобы вода 
дерестала к и я ѣ т ь . Когда молоко л о г у е т ѣ е т ъ таісъ, что можно его будетъ разрѣзать 
ножомъ, т о т ч а с ъ в ы и у т ь н з ъ в о д ы , я о с т а в н т ь в ъ холодное мѣсто. Лучше всего 
прнготовлять это ісушавьо п а к а н у п ѣ . Подавая выложпть на блюдо, облнть плв 
сярономъ, или молочнымъ соусомъ № 3 5 6 , я л я шоішладнымъ соусомъ № 2 5 9 . 

И з ъ оставшяхся бѣлковъ можыо н а другой депь сдѣлать воздупшый пнрогь 
о т ъ №. 1 2 0 9 до 1 2 1 7 , a также бозѳ № 1 6 9 8 . 
Зыдать: 3 стакаиа молока. I 1 0 — 2 0 пгг. горькаго ыпядалл. 

12 желтковъ, Ч, ст. сладкаго. | х / 2 ст. сахара. Опроиъ илп на соусъ. 
Вмѣсто сладяаго ыозкно в з я т ь */ 4 с т а к . одяого только горькаго мнндаля. 

1 5 5 4 ) Яіолочі іыі і з а п а р н о й к р е м ъ к © < я » е н н ы и . 7 а с т а в . 

саыаго крѣлкаго Еофе смѣшать съ 2 4 / а с т а к а н а м я дѣльпаго кппячёнаго илп сыраго 
молока я л и слявокъ, с ь 2./3 с т а к а п а с а х а р а , 1 2 ж е л т к а м и , процѣднть , влить в ъ 
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форму нлл чашечкл, варпть, какъ сказапо № 1 5 5 3 . П о д а в т <тѣ сахаромъ пли 
молочныыъ соусомъ N. 3 5 6 . 
Выдать : 3Д ст. молотаго кофе. I 2/3 стак. с а х а р а . 

2 1 / 3 ст. молока пли слпвокъ. | 12 желтковъ. 

1 5 5 5 ) М о л о ч ь и ы в в » а в а р п о п к р е м ъ e n » з а п а ж о і м ч ь 
м ш « і » е . % стак. горячаго, только что изжареннаго кофе всыпать въ 3 стакапа 
горячнхъ слпвокъ или молока, накрыть плотно крышкою. Черезъ часъ процѣдить, 
вбять 1 2 желтковъ, всыпать стак. сахара, продѣдпть въ форму нлп чашечки, 
варпть, какъ сказано въ N. 1 5 5 3 . Подавать съ сахароыъ иля лолочнымъ coy-
coin. N. 3 5 6 . 

1 5 5 6 ) Ф і о л о ч н ы п з а в а р и о и к д і е і н ъ ш о к о л а д н м и . % 
плитки шоколада натертаго па теркѣ п */2 стакана сахара всыпать въ 2 ! / а стак . 
цѣльнаго нолока, разъ вскппятлть. Когда остыпѳтъ, вбить 1 2 жолтковъ, смѣ-
шать, процѣдлть въ форму лли чашечки, варпть какъ сказано .въ № 1 5 5 3 . 
Подавать съ сахаромъ плп молочвывгь соусомъ N. 3 3 6 . 

1 5 5 7 ) І В о л о ч и ы й з а и а д ш о й к р е м ъ , о б л п т ы й е © у -
© © д н ъ . 3 стак. цѣльпаго молока, 1 2 желтковъ, У 4 — V , стак. ыелкаго сахара. 
пемного толченой корпцы, ванялп или лпмопной цодры, размѣшать, процѣдлть, 
влпть въ форму плп разлпть по ыаленышмъ чатечкамъ я варпть, какъ сказано 
въ N. 1 5 5 3 . Подавая облнть плп малпновыыъ, пли вишпевымъ спропомъ, я.ли 
молочнымъ соусонъ № 3 5 6 , плп шоколаднымъ соусомъ N. 3 5 9 плп сбитою свѣ -
жею сметаною съ сахаромъ. 
Выдать: 3 ст. ыолока, 1 2 япдъ, корпды. I Ѵз ф. мелк. сахара , т . е. 3 / 4 ст . кусками. 

•Ванили плн лпмопной цедры. Снрсшъ илп 1 ' Д ст. сметаны п х / 4 ст. са-
х а р а , нлп на соусъ. 

1 5 5 8 ) А І о л о с і ш . о і я з а в а р ш з © в в к р е м ъ © ч ь к а р и е л ы і ы і і і ъ 
с и р о ш ш ъ . Если кремъ подать съ кариельнымъ спропомъ, то надо ого прп-
готовять слѣдующпмъ обрагонъ: Взять 3 стакана молока, смѣшать его съ */3 ста-
кана мелкаго сахара н 1 2 желткаші, лроцѣдить. Потомъ взять отъ 1 2 до 1 6 
кусковъ сахара, пстолочь яхъ очспь мелко, подлить ложку воды, лоджарпть на 
чпстой сковородѣ непрестанно ыѣшая такъ, чтобы сахаръ прпиялъ такой вкусъ, 
какого бываетъ жженый сахаръ ва свѣчкѣ , подлпть ложки 2 воды, вскнпятить; 
тогда горячій положить сейчасъ въ мокрую форму плн чашечкп, обмазать всю 
впутревпость пхъ этлмъ сахаромъ, положпвъ поболыпѳ па дно, тотчасъ влдть 
пряготовленноѳ молоко в вардть, какъ сказапо въ N. 1 5 5 3 , остудлть, лоэтоыу 
и надо варить его накапунѣ. Подавая опустить форму иа мднутку въ горячую 
воду, обтероть ео, выложпть кроиъ на блюдо; въ оставшійся въ формѣ сахаръ 
можно подлпть 1 — 2 ложкп ішпятка, сполоснуть форжочкд, облдть кремъ. 
Свѳрху въ этотъ кремъ густо натыкать вдоль мелко нарѣзаннаго сладкаго мпд-
даля, чтобы ыдндаль торчалъ, какъ щетлнка. 
Выдать: 8 стакаыа цѣльнаго молока. I ]/з ст. мелкаго с а х а р а н 1 2 — 1 6 , т. е. д о 

12 желтковъ. | ]/ 2 фунта с а х а р а кусками. 
Этотъ кремъ ыожио прдготовпть таклсе совершепио просто п подать его горя-

чпмъ: взять 3 стакана ыолока, г / 3 стакана мелкого сахара, лнионную мелко лс-
толчелную цедру и 1 2 желтковъ размѣшать, продѣдать; влить въ каменную пли 
фаянсовую чашку, поставлть въ печь за Ѵ 2 часа деродъ обѣдомъ; когда погу-
стѣетъ, подавать горячпмъ въ той жо чашкѣ. 

1 5 5 9 ) І З а р е в х е ц п ь e n « дере®рян©ю з а т е в а е в 8 © в © . На одиу 
бутылку молока опустпть одду ссрѳбрянную моііету въ 2 0 коп. длп чайную сере-

*бряпную ложсчку,' поставить въ теплое мѣсто на четыре дыя, потомъ взять жяд-
кпхъ слнвокъ и ва 5 бутылокъ пхъ положпть почтп 1 стаканъ этой серебряп-

вой в а в в а с к и , п о с т а в и т ь с л д в к п в ъ теплую п е ч ь п к а к ъ можно чаще ыѣшать . 

Іеревъ четыре часа вареноцъ должеяъ быть готовъ, тогда переложпть его осто-
рожно въ другую посуду безъ сывороткд и ііоставнть остудпть на дедъ, подавать 
съ сахаромъ д меіко дстолченымп ц просѣянпымя ржпнымп сухарями. 

Серебряную закваску мождо сохранлть на льду недѣлл двѣ . 
Выдать : 1 бут. ыол., б бут. сдлв. жпдкпхъ. "I ( С а х а р ъ и ржаные сухарп) 

1 5 6 0 ) К а р е н е ш і ъ млт г р е ч е с і ^ е м о л о к е . 4 бутылки цѣль-
ваго молока влить въ широкую крігаку, поставнть въ печь передъ угольямн 
чтобы нсподоволь кппѣло. Когда образовавшаяся сверху пѣнка подрушінится опу-
стігть ее ложкою на дяо и такъ постунять съ нѣсколысини подобпымл пѣнкаия 
Потоыъ оставить, остудить иемного, положить % или 1 стаканъ сиетапы, поста-
вжть въ теплое мѣсто, чтобы скп Потоиъ остудпть, лодавать съ сахаромъ. 

I 1 5 b 1 ) П р о с т о ш а і о ш . Простоквашу нрпготовляютъ зниою наскор© 
слѣдующпмъ образоиъ: бутылки 3 - 4 цѣльнаго молока, нѣсколько ложекъ свѣ-
жей сметапы разиѣшать, иоставить въ теплое мѣсто на суткп; когда иогустѣетъ 
остуддть, подавать съ сахаромъ и ыелко лстолчепымъ чернымъ сѵіпоныыъ х л ѣ -
бомъ. Лѣтомъ же ода я безъ сметаны бываетъ готова вдродолжопііі сутокъ пс-
редъ отпускомъ надо поставнть ее на лодъ. Подавать сахаръ я ржадые сухари. 

J 0 6 2 ) А р к а е ъ . (ГІропордіяна 1 0 человѣкъ). Простоквашу, смегану, япда 
разбдть хорошенько, влить молоко, всыпать вьшытаго п вытертаго пзюма, немножко 
еоли, размѣінать какъ ыожяо лучіле, вскяпятпть мѣшая, чтобы молоко сверну-
лось. Олить въ сафетку, чтобы стекла сыворотка, всыпать сахаръ, размѣшать 
потомъ салфетку леревязать п ловѣсять въ погребѣ, чтобы остыло. Подавая, вы-
ложить осторожно на блюдо, облпть сбнтымп слнвкаып нли сбнтою сиетаною съ 
сахаромъ н корядею. 
Выдать: 1• гарпецъ т е. 12 ст. молока. Ѵ / 4 стак. самыхъ густыхъ слпвоаъ илп 

Ѵ / г ст. нростокв., 1 ст. сметаны, сметаны 

1 - г о \ С Т ^ Ю М У ) 8 Я П Д Ъ ' 1 / 2 СТ- С а Х а р а - Ѵ . - Ѵ з ст. сахара , аорпцы н і н ванили. 

1 0 0 3 ) I S H a e . « © ы © - а ы г . « і й е к и . 3 стакана самой густой свѣжойсые-
таны сблть метелкою па льду. Когда начяетъ густѣть, всьтпать сахаръ л немного 
толченой ванялп, нли какого нпбудь масла для запаха, пля розовой воды, раз-
мѣшать, сложпть въ саяфетку, перевязать, повѣслть наночь въ погребъ Надру-

Олюдо, облііть соусомъ изъ сливокъ съ жедткамн исахаромъ. 
Выдаті^ 3 с л сметаны т. е. вочтп 2 ф. Ванили плп розовой воды, цлд какого-ші-

1 - г < / 2 с а х а р а - ' б у д ь ы а с л а - ( Н а с °уст. к 356) . 
I U 0 4 J Щ і е м і \ па;гвй ѵ ш т т м » . 3 стакапа самыхъ густыхъ 

сливокъ сбнть въ крѣпкуго пѣну. Положить въ спто салфетку въ одннъ рядъ 
сложлть осторожно сблтыя слпвіш ложкою; вынестя иа лѳдъ ла два дня подло-
жлвъ подъ сято подставочкя, чтобы стекла жпдкость. Тогда осторожно лоднять 
салфетку, переложнть сллвкя цѣликомъ на блюдо я съ блюдомъ поставить на 
ледъ часовъ па 6 . Подавая украсдть вареньемъ ялл облить густыиъ холоднымъ 
ягодвымъ спролоиъ. Можпо подать отдѣльно молкій сахаръ съ вапялыо. 
оыдать: 8 стакана самыхъ густыхъ слнв. I С а х а р ъ съ вапплью Ѣ 1 8 9 4 

І іаренье плп снропъ. | 

1 5 6 5 ) ть Ё ё р е м ® . EGifi'Fû T 9 s © | » © r a . 2 фупта самаго свѣжагопзъ 
лодъ пресса творога лротереть сквозь частое рѣшето, сиѣшатьсъ 7 2 с т а к . сахарая 
<1 с т а к ' неромытой н вытертой корлпіш 1 * 4 - 2 стак. сжетавн самой свѣжей 

лоставпть на лсдъ, когда сдѣлается совершеняо холодною, сбить ее прутлкойъ на 
льду какъ крсыъ, всыиать въ лее V. стак. сахара, размѣшат-ъ, облять творогъ 
посыпать, кто люиятъ корпдею. ' 
Выдать: 2 ф. творога, ст. коринки. I 1 стакапъ с а х а о а 

1 ' / 2 — 2 стак. сметаньт. ; (Корпды). 
МОЛОХОВЕЦЪ. Лодарокъ мол. хои. I и IL. — ^ 
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О Т Д Ѣ л ъ 
Т о р т н , 

Примѣчанге. Г л а ш ш я правила при печепіи тортовъ и прочпхъ пирожяыхъ сдѣ« 
дующія: 

1 ) Е с л п въ составъ ішрожнаго входитъ растоплеиное ыасло, то падобно его поста-
I внть н а плиту, н а самын ыалнй огонь; к о г д а пѣпа поднпмется, отставигь , д а т ь постоять, 

снять е е с в е р х у , процѣднть осторожно сквозь сито, чтобы солі. и прочія молочныя ча-
ш і ц ы остались па днѣ ; тогда масло это н а ч а т ь мѣшать в ъ одну сторону в ъ холодномъ 
мѣстѣ , и а с н ѣ г у плн н а льду, пока не побѣлѣетъ. 

Е с л и жс ыасло употребляется пе растопленное, вч> такомъ с л у ч а ѣ надобно взять 
к а к ъ н а слоеное тѣсто самаго лучіяаго свѣжаго гіасла, вымочііть его в ъ водѣ со льдомъ, 
выжать до с у х а в ъ салфеткѣ , потсшъ начать мѣшать лопаткою в ъ холодпоыъ м ѣ с т ѣ , 
пока не о б р а т п т і ; ' совсѣмъ въ бѣлую массу. 

2 ) Жедтжи съ с а х а р о м ъ р а с т е р е т ь отдѣлыто до бѣла, потомъ смѣшать съ насломъ, 
потомъ воьшать муку и мѣшать столько, чтобы мука только расмѣшалась . Е с л я в ъ тѣ -
сто входпть пѣна изъ бѣлковъ, то лучше всего , вкладывая пѣну, сыпать по немногу 
муку, осторожно мѣшая с в е р х у ВНІІЗЪ, т о т ч а с ъ переложить в ъ форыу П в с т а в и т ь въ печь. 

3) С а х а р ъ долженъ бнть хорошій, самып мелкіі і , вросѣянный сквозь шелковое сито. 
4) М у к а для тортовъ п і іпрожныхъ должна быть крупнчатая, саыаго высшаго сорта 

и с у х а я . 
5) Я и д а должны быті> самыя свѣжія н полпыя. 
6) Е с л п тортъ вечется вт. жестяной формѣ , то вадо форму н а ы а з а т ь масхоыъ п 

обсыиать с л е г к а ыукою ІІ сухаряыи. 
Е с л п в ъ буыажной формѣ , то буыагу намазать несоденъгаъ маслоыъ, осыиать с у х а -

ряага, остудпть, налпвать половнну формы, т . е . пе до самаго в е р х у , чтобы т ѣ с т о ыогло 
подияться. 

7 ) Миндаль надо сперва обварпть кпплткомъ, очпстпть, в ы т е р е т ь и толочь въ 
ступкѣ , сыачивая водою пли бѣлкомъ, чтобы мнвдаль ие замаслился. 

8 ) Самос главное в ъ печеныі ппрожнаго, разумѣется , печь; о степеіга тепла можно 
узнать слѣдующпмъ образомъ; когда печь пстопптся, в ш і е с т ь е е , чрезъ пѣско^ько мя-
нутъ положить н а средину печп листъ бумагп; есліі опа т о т ч а с ъ пожелтѣетъ и сгоритъ, 
значптъ, что печка еще горяча; если же этотъ лпстъ бумагп понемногу будетъ сверты-
в а т ь с я п желтѣть , т о г д а можно с м ѣ ю саднть пирожлое въ нечку . 

3 ) Ставпть в ъ ттечь падо съ большою осторожностыо, чтобы не задѣть з а что-ви-
будь и пе переставлять съ м ѣ с т а па ыѣсто, потому что отъ сотрясев іл т ѣ с т о можетъ 
о в а с т ь п тогда шгрожпое в е удастся. 

1 0 ) Чтобы узпать, готово лп впрожпое, надобио воткнуть соломку плп самую то-
ненькуго лучпвку ; еслп к ъ пей тѣсто н е дрнстанетъ , значптъ, тортъ готовъ. 

11) Т о р т ы прпготовляются пногда пзъ вѣсгсодышхъ слоевъ, в ъ т а к о м ъ случаѣ пе-
рекладываются овп в а р е п ь е и ъ безъ сока , a еіце лучше мармеладомъ, т . е фруктоныш. 
илп ягодвымъ пюре. Бисквптные же торты перекладываются теперь малішовымъ, земля-
нпчпымъ илп кдубнпчпымъ в а р е в ь е м ъ с ъ сокомъ, который пропптываясь в ъ бисквитъ 
дѣлаетъ его сочвымъ u вкусныыъ. 

1 2 ) Чтобы лнрожиое, a в ъ особеиности т о р т ъ пмѣлъ краспвып видъ, надобпо его 
оглазировать; еслп тортъ вростой, оглазпровать его, осыпать к у ч к а м я цвѣтныыъ с а х а -
ромъ, плн развоцвѣтнымъ макоыъ, мелко пзрублспвьгаы фистатака.ші п аодсуіпить въ 
печп пли оглазпровать, вставить в ъ печь милутъ н а 1 0 , потомъ уцраспть глазурыо, вы-
л у с к а я ее пзь бумажной трубочкп разнымп узорамп, в ъ пустыя' же ы ѣ с т а положить цу-
к а т ъ , разные фрукты, вареыье cm. M 2 0 8 7 и пр. 

Илп с.овсѣыъ не глазвровать , a украсить мерпнгою пзъ 2 сбптыхт» бѣлковъ и 
ф у н т а с а х а р а пли фпсташковою ыассого илп шоколадною № 1 5 8 2 . 

1 8 ) Т о р т ъ и а 6 человѣкъ должѳиъ б н т ь , к а к ъ обыкновенно, круглый, и н ѣ т ь ьъчти 
о вершков-ь в ъ діаметрѣ , т . е. форму для него сдѣлать бумажиую, крутлую изъ Ѵ 3 ллста 
б у м а г в ; прилшть кругомъ рантъ нзъ бумагн пальца в ъ д в а - т р н выпшною: теперь дѣ-
лаютъ торты и четвероугольиые. 

14) В ъ оігасанін тортовъ пропордія н а з п а ч е п а полвая, т . е . нзъ нея выйдетъ тортъ 
н а 1 8 и даже 2 4 человѣка. В ы д а ч а же н а з н а ч е н а н а 6 человѣвъ, слѣдовательпо в а 1 2 
человѣкъ увелнчить выдачу в ъ 2 , н а 1 8 ч е л о в ѣ а ъ — в ъ 3 р а з а . 

1 5 6 6 ) С Ѵ я а а у р ь а и е л ь е и ш ш я і в л и м о и в а я . (Прозрачная). 
На тортъ на 6 человѣкъ. Взять */4 фун. сахара, стереть жмъ цедру съ апель-
сігеа и истолочъ, выжать сокъ изъ апельсина 3/4 столовой ложкн, всыпать лимон-
ной солн съ ползерпа гороха и мѣшать въ фарфоровой стулкѣ , пока масса не 
потустѣетъ, покрыть ею тортъ, подсупшть, украснть вареньемъ, фруктами н 
проч. 

Точпо также прпготовляется глазурь лнмонпая, т . е. стереть дсдру съ лпмона 
н на Ѵ4 фунта сахара выжать лпмоппаго сока 3/4 ложки. 

На тройную пропордііо торта, т . е . на 1 8 человѣкъ, на глазурь выдать въ 
2 раза болѣе, т . е. \ фунт. сахара н проч. 

1 5 6 7 ) Г л а з у р ь п о я і е р а в ц о о а л . Взять Ѵ4 фунта сахара, стереть 
нмъ цедру съ 1 померанца, пстолочь очевь ме.ико, всыпать 1/й чайной ложкп ко-
рицы, \ чайной ложкд мушкатнаго орѣха, 1 зорно толченаго кардамопа, раз-
вестд 3 / 4 Л О Ж К Е краспаго впна, всыпать пемпого лпмонной солж и тереть ложкою 
въ одну сторону, пока ыасса нѳ погустѣетъ, чѣмъ дольше, тѣмъ лучше. 

1 5 6 8 ) Г л а з у р ь і в о Ф е й о а о т . */* фунта очень ыелкаго сахара, т. е. 
і ! 2 стакана, лямонной солн съ Ѵ 2 зѳрна гороха развести 3/4 ложкя крѣпкаго кофе 
И т . д. 

1 5 6 9 ) С л а з у р і » я і з т ь м а р а е к и н а . (Прозрачная). Ѵ4 фунта очень 
мелкаго сахара, 3/4 ложкп мараскпна, лпмопмой соли ведпчиною въ 2 зерна гороха. 

1 5 7 0 ) Г л а з у р и » п а ъ р о з о в ® н (Прозрачная). Ѵ4 фунта 
сахара, 3 / 4 ложкж розовой воды, демного лпмонной солд. 

1 5 7 1 ) Е Г л а з у р ь и з і ь - « і » в і © ' г а ш е в е п . (Зеленая). '/8 фупта очи-
щеппыхъ фясташеісъ пстолочь мелко, прпбавнть Ѵ4 фупта сахара, 3/4 ложкн воды 
померапдевыхъ цвѣтовъ, лпмонной солп. Чтобы глазурь имѣла зелсный цвѣтъ, 
надобно взять горсть шпппата, персбрать сго, оторвать корешки, вымыть, опу-
стить въ кипятокъ однп листочкп, варпть, ие покрывая крышкою, слпть воду, 
выжать, лротереть сквозь сито, положпть нелпого этого шоре въ глазурь. 

1 5 7 2 ) Г л а з у р и г » е і з п б ѣ л а г © Hsnsisa. (Прозрачная), і / і фунта 
мѳлкаго сахара, т. е. 1 / 2 стак . , сокъ пзъ Ч4 лпмопа плд лимоппой солд, плп 3 
4 каплЕ редскаго уксуса, Ѵ2 ложкн бѣлаго впна пля сотерна, растереть. 

1 5 7 3 ) І ^ л а з у р і ь ш а « і » р а и и а г © в ^ е - ѣ т а . 3 — 5 капель шафран-
паго настоя, немного порошка ванилн, лпмонпой щедры, */* ф.унта сахара, 2 / 
сголовой ложіш рома растереть. 

1 5 7 4 ) ь Г л а з у р а » © п р о і н о я ш . Ѵ 4 фунта саыаго мелкаго сахара, 3/4 
ЛОЖКЕ рома, сокъ пзъ 1 j 2 лямона пли лимонной солп велпчЕною въ Ѵ 2 зерна гороха 
илп 3 — 4 кадли ренскаго уксуса. 

1 5 7 5 ) І Г л а з у р і » б ѣ л а я . фунта саыаго мелкаго, сквозь шелковое 
сптечко просѣяннаго сахара, % бѣлка, сокъ ЕЗЪ Ѵ 2 лимона тереть ложшо, пока 
ие побѣлѣстъ и не погустѣетъ. 
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1576) Г д а з у р ь р®зовая«Въ бѣлую гігазурь № 1 2 3 9 влпть капли 
2 — 3 кошенжли пли клюквоняаго сока. 

1 5 7 7 ) Г л п з у р ь ш о к о л а д ш я . V, стак . сахара, 1 / 2 бѣлка, і о я ж у 
тертаго шоколада, сокъ жзъ 'Д лииона. 

1578) ЕГлазури» прозрачпая em пвяерапцевого во-
д о ш . Ѵ 4 Фунта, т . е. 1,І2 с т а к . очень мелко жстолченнаго н просѣяпнаго саг-
хара, 3 / 4 дожкж воды померанцевыхъ цвѣтовъ, лжжонной солн величиною в ъ 2 
зериа гороха. 

1579) Глазурь для узоропъ. '/» ФУпта сахара, т. е. Ѵ2етак., 
7 2 бѣлка, нѣсколько капель лимоннаго сока мѣшать, пока нѳ побѣлѣетъ и не 
логустѣетъ. Тогда свернуть жзъ пжсчей бумагп трубочку, пажолнить еѳ этой мас- ? 
сою, обрѣзать y трубочки самый кончжкъ т а к ъ , чтобы отверстіс было толщжно* 
въ шиурокъ; взять жо желанію ржсунокъ, на ианеръ ісотораго выдавпть нзъ тру* 
бочкж озиаченжую гл&зурь, которая тотчасъ жѳ начнетъ засыхать; поелѣ этого 
надобно жоложить въ оставшіяся пустыя мѣста ф р у к т н , ягоды, цукатъ н проч. 

РАЗНЫЯ МАСОЫ ДШ ПЕРЕКПАДКЕ Е ПОКРЫШКИ ТОРТОВЪ. 

1 5 8 0 ) І І п ы д Ц д ь в а л і н а е е а . 1Х/3 фунта сладкаго иипдаля, */< 
фуита горькаго очпстжть, жстолочь очень-очепь мелко, подлжвая 7 бѣлкові 
п п о д с ы п а я 1 фунтъ мелкаго сахара; переложить все это въ кастрюлькуѵ 

ноставжть на плнту, мѣшая, чтобы ue прпгорѣло, варить, пока не закжжжтъ, 
потомъ остуджть п нереложжть въ форыу, сдѣлаянуго изъ чжстож бумаги, вста-
вить в ъ печь, чтобы высохло. Вьшувъ пзъ печп, выложнтъ па рѣшето, сма-
зать бѣлкомъ дпо, чтобы отстала бумага. Переложжть этою ыаесоіо тортъ бпс-
квнтный № 1 6 4 1 ж шоколадпый № 1 6 4 2 , смазавъ л х ъ сверхъ т о ю варепьемъ, 
a жмендо; положпть на блюдо тортъ шоколадный, смазатъ густымъ вареньенъ, 
няж шоре яблочнынъ, или вишжевымъ, положпть мипдальную массу, пржжать ее 
слегка, смазать опять вареньемъ, полажптьтортъ бисквитный, оглазировать, убрать 
сверху глазурью, варедьеыъ п проч. 
ІЗыдать: VU ф. сладкаго жвндаля. I 1 Фунгь с а х а р а . 

і / 4 ф. горькаго. I 7 бѣдковъ. 
' Н а 6 человѣкъ выдать 1/ш часть. 

1 5 8 1 ) M a c m газт ш к а . 2 фунта мака сѣраго обварить нѣсколысо -
разъ кипяткомъ, откждывая каждый разъ на спто, когда вода стечетъ, растереть і 
его въ каменной чаппсѣ; положить 7а Ф У н т а сладкаго ж 20 штукъ горькаго мелко 
иетолченнаго мжндаля, 1 ф . оахара, проваржть, остуджть, перѳложить ею тортъ - 
бпсквптный Ai 1 6 4 1 . 
Выдать : 2 фунта сѣраго мака. I 2 0 шт. горькаго. 

і / 2 ф. или V U ст .сладк. мнндаля. | 1 фунтъ с а х а р а . 
Н а 6 ЧѲЛОВѢЕЪ выдать '/в часть. 

1582) Шокѳладпая іиасса. Ѵ4 фунта шоколада натеретьнатеркѣ , 
сиѣшать съ треия ложкамж мелкаго сахара ж 4 ложками воды, положнть въ 
кастрюлю ж постоянно мѣшая, дать немного провипѣть, лотомъ покрыть этою 
массою с в е р х у остътвшій уже тортъ, дать ему обсохпуть въ самойлегкой ж е ч н . — 

4 Е ѣ к о т о р ы е , п о к р ы в ъ т о р т ъ , в ъ осоОеллостж б н с к і ш т п ы й . шоколадною массою, осы-

в а ю т ъ его с в е р х у . жлл в т ы к а ю т ъ мелко нашжпковадный щ ш д а л ь . 

Ф і в е т а и н к о п а я м а е с а . 7 з с т а к - иетолчѳнаго уже, сладкаго лпн-
даля, 73 стак. нетолченыхъ фисташекъ, Ѵ 4 стакана мелкаго сахара, 7.. ложки 
воды' поиеранцовыхъ цвѣтовъ, немного толченой ванжлж,-жлж сахара съ запахозгь 
вавилж, сзі. № 1 8 9 4 , 3 — 4 сбитыхъ бѣлковъ размѣшать, покрыть тортъ, пос-
тавпть ' на нѣсколько ижнутъ в ъ печь, сверху украспть потонъ фруктами, ва -
реньемъ, желе, и пр. 

1 5 8 3 ) ІМлочиая я і а с е а . {На 6 человѣкъ). 3 яблока и с и ^ « ' я г > 
тереть сісвозь свто, смѣшать съ 7 * стакаиомъ сахара, лроварпть до ; . т о т ы , 
остуднть. 

1 5 8 4 ) S I ö M e g s a a a s g e e a i a м а с с а . ( Е а 6 человѣія,) 2 сладкія яблока 
середдяу 1 номеранда разрѣзать, налпть немпого водою, варжтьдомягкостп, про-
тереть сквозъ сдто, всыпать сахару ] / 4 фунта, уварнть до густоты. 

1 5 S 5 ) э н а с с а . (Да 6 человѣкг). 6 абрдкосовъ сложвть 
въ кастрюлю съ і / і фупта сахара, влжть немыого воды, варпть, пока де разва-
рптся, лротереть еквозь снто. 

1 5 8 6 ) € . u © e s g f c . i M е л а д а в і й | к у е © і « і й ш і в а р е г т ь . (Скоромный 
или постный). Взять 1 стакаиъ, т . е. 6 я д д ъ , разбнть въ деревяиной чатакѣ, 
влить 3 сгак . сладкой воды, т . е . съ распущеішьшъ въ ней V, фунта сахара, 
1 рюмку водки, 7 2 чайиой ложечкж с о и , разиѣшать вее это хорошеиько. всы-
лать подемногу 4 7 3 фунта дросѣяпной крупжчатой муки, выбжвать скалкой 
какъ ыожно лучше, дока тѣсто пи стадетъ отставать огь сісалкд. 

Тогда переложнть тѣсто ла столъ, на которыіі всыпать Ѵ 2 фунта оставшейся 
мукл, разрѣзать тѣсто на 6 0 частсй, скатать взъ нпхъ слегка булочкн; потомъ 
жзъ каждой булочкп раскатать скалкою, подсыпая йіукд, лелешечку всличппою 
въ бліодечко; сложить эти ледсшкя одлу на другую, дересыпая хорошспысо му-
ісоіо, чтобы не сллшшсь.—Вольжіое круглое блюдо наыазать растоплеішымъ мас-
ложъ тряпочкою жлл лерышкомъ, взять одну лелепіечку, растянуть ее въ ру-
кахъ, перебпрая пальцами сдерва самые края, чтобы онп но былп толсгьт, a 
дотомъ сореджну, растягивая тѣсто на сжатыхъ кулакахъ тавъ , чтобы тѣсто не 
ырорывалось, натянуть его на бліодо, подогиуть края, смазать этотъ пластъ 
масломъ трялочкою, положить на пего другой растянугый дластъ, смазать его 
•аасломъ п т . д . 

Положпть такпмъ образомъ 2 5 пластовъ; на дваддать пятый иамазать ва-
реяья безъ лдяшяго сока съ фунтъ ллж немноро болѣе, загвуть дъ верху края 
послѣдвягс пласта, чтобы де вытекло варенье (этотъ пластъ должсиъ быть безъ 
малѣйшвн дырочкп) ; и дотомъ на это вареиье положнтъ еще такпхъ же 3 5 ила-
стовъ. смазывая каждый маслоиъ ж натягпвая додъ края блюда. 

Срѣзать лплінее тѣсто лодъ краямж блюда (пзъ этого тѣста можио сдѣлать 
к])ондсльки), смазать масломъ, вставнть въ несляшкоиъ горячую дечь на пол-
часа, чтобы ппрогъ псжекся. Подавая, можно еще подровнять края острымъ по-
лсеиъ, досылать сахаромъ.—Пдрогъ этотъ зюжио сдѣлать вечеронъ, поставить 
era в ъ холодное мѣсто, на другой день нсдочь. 

Пврогъ этотъ иожстъ стоять болѣе дѣсяда въ холоддозіъ иѣстѣ ; подавая, па-
добпо только подогрѣвать ei'o. 
Зыдать на большой пирогъ: 5 ф. ыукп, Масда растошіеннаго l l U c t . , t . е. окодо 

6 яидъ, 2/3 чайной ложечки соли. 1 фуита. 
а/з ф. сахара, 1 рюнку водіш. 1 ф. і-аренья, т. е. Ѵ / 2 ст., не менѣе. 

На 6 и и 8 человѣісъ прпготовдть пирогъ изь половяды пазяаченпой про-
лордіп, сдѣдать вссго 4 5 пластовъ, жзъ шгхъ 2 0 положжть подъ варенье, a 2 5  
аа варенье, патягдвать на фаяисовую таредку. 
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Масда въ гЪсто ни капли не кладѳтся, a только смазываются имл піастн. 
Точно также приготовляется постный пирогъ; не класть только яндъ, a 

вмѣсто яидъ прибавить 1 стакапъ воды на болыпуго пропорцію, a */2 стакана. 
на малевькій ппрогъ, и выѣсто скоромнаго, взять шаковаго или подсолпечнаго 
часла. 

1 5 8 7 ) Т о р т ъ и п н д а л ы і ы и . 1 фунтъ очищевнаго сяадкаго мин-
Даля мелко истолочь въ стулкѣ , прпбавляя понемногу воды; переложіть въ ка-
иенную чашку; 1 ф. мелкаго сахара, 6 лотъ свѣжаго песоденаго масла, дѳдру 
с ь 7 2 лдмова, 1 ложку мукл, мѣшать хорошенько, вбпвая no одному 1 3 желтковъ, 
Большую половину этой массы сложжть въ форму, покрыть вареньемъ безъ сока, 
сыороддной нли барбарпсомъ; нзъ остальнаго тѣста сдѣлать на тортъ рѣшетку, 
кругомъ обложнть узенькпмъ рантомъ, посыпать не очень мѳлкимъ сахаромъ, 
яспечь въ печи; эту рѣшетку можію покрыть бѣлою глазурыо. 
Выдать на тортъ на 6 человѣкъ: 

Va ф. миндаля, т. е. Ѵ / 2 стак. 
1 / 2 ф. сах . , т . е. 1 c t . , 1 ст. варенья. 

1 ложку масла, дедру съ Чк лимона. 
61і2 желтковъ, 1 ложку иукн. 
Н а гдазурь отдѣльно. 

1 5 8 8 ) Т Г о р т п ь в г ѣ в в с ж і й м в я г а д а « і к і > м і ь ш . 1 фунтъ свѣжаго не-
солѳнаго растоплеяпаго, чистаго масла поставдть въ холодное иѣсто нли въ хо-
лодную воду, мѣшать весолочкою до-бѣла, всыпать 1 фунтъ мѳлкаго сахара, по-
томъ, 1 фуптъ сладкаго п штукъ 3 0 горысаго, мелко истолченаго миндаля, вбять 
паконедъ 6 яждъ, подсыпая жопемногу 1 фуптъ мукж. Мѣпіать не переставая 
дѣлый часъ, вырѣзать 6 кружковъ буыагж, намазать пржготовленную нассу но-
жомъ, сложжть па листъ, вставить въ лѣтнюю печь. Когда лспекутся, намазать 
каждый кружокъ варельемъ (всего стак. 2 ' / 2 ) - сложнть одпнъ на другой, верхній 
же кружокъ оглазлровать, вставпть въ печь на нѣсколько мпнутъ. 
Выдать на 6 человѣкъ: 

Va Фупта ыасла. 
х/а ф. сахара мелк., т . е . 2/з ст. 
Чз ф. ьшндаля, т . е. 1 ст. 

1 0 шт. горысаго. 
Va ф. муки, т . е. 1 ст. 
2 яйда, 3 / 4 — 1 Ѵ 2 ст. вареиья. 
Н а глазурь отдѣльно. 

Вырѣзать 2 — 3 кружка веллчпвою въ '/2 ллста бумагя. 
1 5 8 9 ) Т ^ р т т ь в - И і и е и і і в я . 3/4 фунта самаго лучшаго растопленнаго 

масла мѣшать до-бѣла, обложлвъ чашку льдомъ; вблть по одному 1 2 япцъ, ве 
переставая мѣшать, всыпать понемногу 1 фунтъ сахара, потомъ также пояемлогу 
1 фунтъ муіш. Разлить эту массу въ иѣсколысо бумажиыхъ фориъ, вставпть въ 
дечь, ио чтобы ня сколько ие подруиянлллсь. Вынувъ лзъ печп, переложлть ва-
реньемъ, сложпть одинъ кружокъ на другой, убрать глазурыо, дать подсохпуть, 
убрать варѳньемъ п проч. 
Выдать на 6 человѣкъ: 

а/8 ф. масла, 6 яицъ. 
ф. сахара, т . е. 1 c t . 

Ѵ з ф ' м у к н , т . ѳ . 1 Va CT. 

Цедру еь '/г лныона. 
s/4 стакана варенья. 
Ѵ 2 ложЕ.и масяа. 
Н а глазурь и уборку. 

1 5 9 0 ) Т о р т т ь м і ш д а л ь н ы п © І Ь р ь и й © © © © и т ь в я а в з © . і в в ю -
кйшіе. 8 свареныхъ желтковъ растерѳть хорошенько, всыпать 1 фунтъ мелко 
пзрубленнаго пеочщеннаго, по чпсто вытѳртаго шіндаля, 1 ф. ыѳдкаго сахара, 
3 яйда, 7 , фунта свѣжаго песоленаго масла, сокъ взъ 1 ллмона, немного цедры 
лимолной, ложку рома, 2 ложки сухой лросѣянной муки, неашого корнды, разиѣ-

. шать хорошеяько, перелить въ форму, намазанную ыасломъ. Когда испечется, 
* иоярыть варопьомъ, сверху сбптымп густыыл слнвками съ сахарояъ. Убрать ва-

реньеыъ, сварепымл грецклвш орѣхамл н ар. 

Выдать на 6 человѣкъ: 4 желтка. 
Va ф. мипдаля, т. е, l ' / г ст< 
Va Ф сахара, т. е . 1 ст. 
1 Va янца 
Ѵв фуита свѣжаго масла. 

Цедру и сокъ изъ 4 / 2 лимона. 
1 ложку мукн, ' / , ложкп рома. 
Va ст. варенья чернон смородшш. 
1 стакань самыхъ густыхъ слнвокъ. 
Ѵ 4 стакана сахара. (На украшенье). 

1 5 9 1 ) ' І Г о р т т ь і н и ш д а л ь я в ь в й в ѣ і я © § 5 І й . 1 фуятъ свѣжаго маса 
растереть до-бѣла; 1Ѵ4 ф. мелкаго сахара п 8 желтковъ ыѣшать отдѣльно, пока 
желткн ое побѣлѣютъ, тогда смѣптать съ масломъ, всьшать '/2 фунта мелко пзруб-
лопнаго сладкаго, 2 0 штукъ горькаго млндаля, 1 фуптъ мукл, пѣну пзъ 8 бѣл-
ковъ, размѣшать осторожно, сложвть въ форму, вставпть въ печь. 
Выдать иа 6 человѣкъ; 

Ѵз фунта масла, 3 яйца. 
Ѵб Ф- сладк. миндаля, т. е. '/а с т -

4 — 5 шт. горькаго ьшпдаля. 
1/я ф. муки, т. е. 1 стаканъ. 
Н а глазурь и проч. 

3 5 9 2 ) Т © | г і " ь говнандаліывыій к а р т © в г » е л і » і і о к о » а у н г ^ а ® . 

7 4 стакана сахара л 1 2 желтковъ мѣшать до-бѣла, всыпать 3 / 4 стакана*сладкаго 
il G — 8 літукъ горькаго, мелко лзрубленваго мпндаля, немного лимоныой цедры, 
s/4 стакаиа картофельпой мукп, 1 2 сбптыхъ бѣлковъ, размѣшать, перелпть въ 
форму, наыазаняую масломъ, вставить въ лѣтнюю печь, оглазвровать. 

3/в ст. картофельной лукн Выдать: Va ст. сахара, 6 яндъ. 
3/8 ст. сладкаго. 
3 — 4 піт. горькаго ыипдаля. 
Лнмониой дедры. 

Ѵ2 ложкп масла. 
Н а глазурь. 

1 5 9 3 ) T o g p ' B ' % р а з с ь ш ч а т ы й . Ѵ 2 фунта масла, 1 фунтъ муіш, 
1 ложку рома, 1 яйдо, 1 ложку сметаны, Ѵ 2 стак. сахара, лимонной цедры влп 
штукъ 1 2 горькаго мпндаля, вымѣспть хорошенько, раскатать па столѣ, перело-
жлть па сковороду, обложпть равтомъ взъ тѣста, смазать яйдомъ, вспечь, a по-
томъ уясе покрыть ягодами, яблоками ллп варельемъ п сверху сблтымд слввкамп. 
Выдать на 6 человѣкъ: 

'/а Ф- масла, 3 ст. ыукн. 
va ст. сахара. 

Дедры лпмоппой пли горькаго ынндаля. 
1 рюыку роыа, 1 ложку сыетаны. 
(1 яицо). 

1 5 9 4 ) Т о р т ъ Е 8 е е © ч і і і . а й ( S a n d - T o r t e ) . 3/4 фувта свѣжаго несо-
ленаго ыасла растереть до-бѣла; 8 желтковъ и 3Д фувта мелкаго сахара такзке, 
вотоыъ смѣшать вмѣстѣ, всыпать 3Д фунта, мукп, лпмопноп дедры, 1 рюмку рома 
jt наконѳдъ 8 взблтыхъ бѣлковъ; переложпть въ форму, намазаввую масломъ н 
въ печь, a потомъ оглазировать. 
Выдать на 6 человѣкъ: 

' / , фунта масла, 4 яйда. 
% фунта сахара, т. е. 3/4 ст. 
•/• фупта ыукіі, т. е. 1 ' / 8 ст. 

' /2 рюмки роиа. 
Димоиной цедры. ' 
Ч2 ложки масла. 
Н а гдазурь. 

Идіі пспочь два кружка, перѳлояшть вхъ варевьемъ, оглазвровать. 
1 5 9 5 ) T o g B T i b і а е с о - а н ы й н з ъ д р у і ч і и п р о п о р ц ш . 1 ф у Н . 

растоилеиваго ыасла тереть въ каменной чашкѣ на льду до-бѣла, всыпать 1 фуптъ 
«ахара д вбпвать по одпошу 1 0 цѣльныхъ яидъ; когда масса взбѣлѣотъ и погу-
втѣетъ, влвть 5 капель боргаиотнаго ыасла в всылать 1 фунтъ мукя. 
Выдать на 6 чѳяовѣкъ: 

v» фупта масла, 8 '/« ялда. 
h Фунта сахара, т. е. 2/я стак. 

v« фупта муки, т. е. 1 стак. 
2 каіига бергамотпаго масла. 
Н а глазурь н уборку. 

1 э 9 6 ) F o p ' B ' T b а и г л і и с г Л м . 1 фун. свѣжаго песоленаго масла тереть 
до-бѣла, вшпать 1 фунтъ сахара; во переставая мѣшатъ, сылать ііономногу I 1 / 
фунта щ ш в накоиедъ вбвть 8 яидъ, врвбавнть 1 0 - 1 2 штукъ горькаго млн-
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даля илл лвмонной цедры для запаха, мѣшать какъ можпо долѣе. Вамазать этіда 
тѣстомъ 2 кружка, вставпть въ лѣтнюю печь. Когда будутъ готовы, намазать 
1 кружокъ густымъ клюквопнымъ спропомъ, прикрыть друглмъ кружкомъ, свсрху 
также покрыть такимъ же клюквеннымъ сяропомъ, вставпть въпечь мнпутъ на 1 0 . 

Изъ этого же тѣста можно сдѣлать мелкое пнрожвое, a лменно: прлготов-
ленную массу намазать ножомъ ва желѣзный ллстъ, посыпантлй мукою, вста-
вить въ лѣтніою печь. Когда въ половпну. ппрожноѳ будетъ готово, пе с п ю ш 
его съ лііста, парѣзать квадратиками, л опять въ печь, когда пснекутся, ' на-
мазать мармеладомъ ллн клюквеннымъ сиропомъ, сложлть попарво, покрыть 
глазурыо. 
Выдать на 6 чедовѣкъ на два кружка: 

Va Ф- ыасла. 
Ѵз Ф- сахара, т . е. 2/з ст. 
5/і 2 Ф- муки, т. е. 1Ѵ 2 ст. 
2 2 / а яйца. 

5 — 6 шт. горькаго ыпндаля. 
Илн лимонной дедры. 
1 / 2 стакана клюквеннаѵо сока и 1 ' / 2 ста-

кана мелкаго сахара . 
Н а глазурь. 

1 5 9 7 ) Т © р т п с л п в о ч и ы п . Сбить пѣну изъ 8 — 1 0 бѣлковъ, всы-
пать въ nee' 1 фунтъ мелко просѣянпаго сахара, размѣшать осторожяо. Вырѣзать 
нѣсколько кружковъ лзъ бумагя; свернуть кусокъ бумагн въ трубочку, влпть въ 
нее взблтые бѣліш, отрѣзать острый конецъ y трубочкп л выпу.скать взъ пея 
взбитне бѣлкж по краямъ кружковъ въ видѣ пгрляпды, a одинъ кружокъ покрыть 
весь взбптызш бѣлкамп въ 1/2 пальда толщияою; вставпть все это въ лѣтнюю 
пѳчь; когда высохпутъ, выпуть, спять осторожно кружкп, сложвть Е Х Ъ ОДППЪ 
ва другой на блюдо, середниу наполнить сбптыміі слжвкамя слѣд.: 4 стак. самыхъ 
густыхъ слпвокъ сбнть В Ѣ Н Е Ч К О М Ъ на льду, всыпать ' / 2 Ф У н * сахара съ ванилыо, 
сверіу прпкрыть дѣльнымъ кружкоыъ ЕЗЪ пспекшвхся бѣлковъ, убрать фруктамв, 
желееиъ п проч. 
Выдать в а 6 человѣкъ: 4 — 5 бѣлковъ. '/з стакана с а х а р а н ваншга. 

ІІ2 ф. сахара, т . е. 1 ст 
l ' / з стакана густыхъ слнвокъ. 

Фрукти, желе п проч. 

1 5 9 8 ) Ѵ о р т ъ е д і ю о ч ш л п д р у г и м ъ л і а в а е і э о я і ъ . э/8 фунта 
несоленаго масла тереть до-бѣла; отдѣльно мѣшать до-бѣла 1 2 желтковъ съ Ѵ 4 

фуыта сахара, отертаго о дедру 1 лимона; потомъ смѣшать съ масломъ, всыпать 
Ѵ2 фупта очЕщеннаго и съ ложкою розовой воды встолченаго сладкаго ивндаля, 
6 ложекъ густыхъ С Л Я В О Е Ъ , ыѣвіать все это съ 4 / 2 часа; можно прпбавпть съ ' / 4 

стак. вымытой Е до-суха вытѳртой корлнки п накоыецъ 4 взбнтые бѣлка. Испечь 
кружокъ съ рантомъ пзъ разсьтпчатаго тѣста вли тортъ англійскій, наполнпть 
его этою массого, вставпть въ печь. 
Вьідать в а 6 чолов.: І/н ф. масда, 4 желтва. 

Ѵ(і ф., т . е. Ѵг с т - мяндадя. 
'/:» ЛОЖКН рОВОВОЛ ВОДЫ. 
Цедру еъ 1/з лимона. 
1 ложку Еорииіш, 1 ' / 2 бѣ іпа. 
Ч12 ф. сахара, т. е. куска 8. 

1 5 9 9 ) А в і г л і н е в в і й с ш й а д е б н ь в й п и р о і ч ь . 1 ф у п т ъ и а с л а Ta-
pera д о - б ѣ л а ; * / 2 ф у н т а с а х а р а , 2/3 ф у н т а яждъ растерѳть т а к ж е д о - б ѣ л а , с а ѣ -
ш а т ь с ъ маслонъ (яйца падо с в ѣ с в т ь в м ѣ с т ѣ со скорлуиоя) . Потомъ в с ы п а т ь 4 / , 
ф у я т а мелко ястолченаго ш ш д а л я , 1 % ф у н т а к о р я н к в , которую с п е р в а чнсто 
иеребрать,. вымыть л вытѳрсть д о - с у х а ; 1 золотипкъ м у ш к а т и а г о о р ѣ х а , 1 золот-
н в к ъ толченон г в о з д п к л , 1 золотнжкъ к о р и д ы п нешпого Елбжрю, размѣшать вое 

Ѵ г о к а к ъ мойшо л у ч ш е , подсыпая 2/3 ф у н т а ы у к я , потоиъ в л и т ь 1 / 2 е т а к а н а ма-
лагн в 7 * с т а к . ф р а н ц у з с к а г о в д н а . Яздась жогда яаленйкое с я т о , в ы р ѣ з а т ь воло-

2 ложки густыхъ слпвокъ. 
Н а разсыпчатое тѣсто № 1595 . 
Илл на тортъ англійскій 1596 выдать по-

ловшіу пазначеяной тамъ пропорціп im 
6 человѣкъ. 

сяпую сѣтку, поставпть его на желѣзный листъ, па бумагу, намазанную масломъ, 
положить въ нсго лрвготовленное тѣсто, вставпть въ печь. 
Выдать иа 6 человѣкъ: Ѵ2 фунта ыасла. 

Ѵ 4 Ф-, т . е. Ѵг с т - сахара . 
і / а ф. янцъ, т. е. 3 яйца средн. велич. 
"/„ ф., т. е. Ѵ2 стакана мпндаля. 
2/3 ф., т. е. 2 стакапа нориниі. 
Ѵ 2 з., т. е. 1 самнй ма.іен. мушк. ор. 

Ѵ 2 зол. гвоздиісп, т. е. шт ; :5 
Ѵ 3 зол. корицы, т. е. 1 чайн. ложечку. 
Немного имбпрю. 
Va фупта, т . е. 1 стаканъ мукп. 
Ч і ст. ыалаги, 1/ 4 ст. красиаѵо випа. 
Va ложкн масла яамазать форму. 

äU стакана варенья. 
Н а глазурь. 

1 6 0 0 ) T © p ' t w b и т а . 9 ь я и с к і і 1 і $ н е і ш п т и ы і п і , 2 1 жѳлтокъ в 
1 фунтъ сахара мѣшать, пока нс побѣлѣетъ; сбнть пѣну язъ 21 бѣлка, осто-
рожно смѣшать съ желткамв, подсыпая понемногу, сѣя сквозь сято, около 
фунта муіся; размѣшавъ такниъ образомъ, разлпть въ 3 бумажныя формы, по-
ставлть въ довольно жаркую печь послѣ хлѣбовъ; вынувъ изъ печп, дать пмъ 
естынуть на рѣшѳтахъ, снявъ съ нпхъ осторожно бумагу; потомъ сложпть вхъ 
осторожпо одяпъ на другой, наыазавъ вареяьемъ черной нля красной смородвпы. 
илп какпмъ-нпбудь иармеладомъ, ллн массою мипдальиою, ллн дзъ ашеа № 1 5 8 1 . 
сверху оглазлровать, убрать фруктамн, желеемъ в проч. 
Выдать на 6 человѣкъ на два кружка: 

7 яицъ, Ѵз Ф-, т. е. 2/3 ст. сахара . 
Около '/« ф., т . е. около Ѵз с т - мукп. 

Къ этому торту очень лдетъ вЕшпевый лли абрпкосный мармеладъ, которымъ 
смазать пласты п самый верхъ, и кромѣ того на этотъ верхній слой мармелада на-
мазать топкій слой глазуря съ ромомъ № 1 5 7 4 , дать подсохпуть. въ такомъ 
случаѣ не дуріго л въ самый абрлкосный иариеладъ влить иемного рома. 

Влскввтные торты иерекладываютъ теперь такжо маливовымъ НЛЕ земляннч-
выаіъ вареньѳмъ съ слроиомъ такъ, чтобы сиропомъ лропятался весь почтн бпс-
квитъ. Оверху убрать кругомъ вдоль, пополамъ, дерерѣзанныіш грушами, сере-
двну наполнлть клубничпымъ варепьенъ и все локрыть тошслмъ сюемъ густаго 
горячаго зеылянпчпаго клселя, црлготовленнаго пзъ спропа л картофельвой мукн, 
нля толысо что сваренымъ л слегка остывшпмъ краспымъ желе, съ клеемъ, ко-
торый должѳнъ совершоыно застыть ужѳ на тортѣ. 

1 6 0 1 ) ^ © р т п ш ф к о л а д и ь ш . 1 фунтъ мнндаля очпзтпть, выте-
реть, высушлть, мслко пстолочь, сложлть въ каменпуіо чашку; 2 4 желтіа, 
Ѵ 4 ф у н - caxapa растерѳть до-бѣла, смѣшать съ ыяпдалемъ, всыпатьі фунтъ хоро-
віаго тертаго шоколада, 1% золотвпиа, т . е. 3 чайныя ложечкп корлцы п 1 2 
взблтыхъ бѣлковъ, размѣшать осторожно, перелолсвть въ форму, намазанную зіас-
домъ, пспечь, оглаззровать. 

Выдать н а 6 человѣкъ: 
ф., т. е. 1 стак. шіндала. 

8 желтковъ, 4 бѣлка. 
Ѵз фунта шоколада. */А ЛОЖІІН масла, на глазурь. 

1 6 0 2 ) l ' e g r r o д р у г а м т ь м а и е д і ш і п . 1 2 
Ж О Л Т Е О В Ъ , А / . , стак. сахара тереть до-бѣла, всыпать немпого корлды, лимонной 
цѳдрн, 8/4 стак. тѳртаго віоколада, 2 ложкп очеиь нелко лстолчениаго п просѣяя-
паго, сушонаго, ржанаго хлѣба н накоподъ пѣву ЕЗЪ 1 2 бѣлковъ, размѣшать, 
персложпть въ форыу наназанную маслоиъ, лспечь, потомъ оглазировать. 

Выдать па 6 человѣкъ: 1 ложку мелкпхъ ржаннхъ сухарей. 
6 явцъ, 3 / 8 ст. c a x a p a , корицви  
3/8 стакаиа шоколада. Ѵ 2 ложки масла. Н а глазурь. 

1603) тивртп тіветв^зсізгп м^вгедмбязп. 
1 фунтъ сахара л 2 4 желтка тереть до-бѣла, всыпать 4 / 2 ф у и т а тертаго шоко-

%І2 зол., т . ѳ . 1 чайи. ложку корнцы и.ш 
ванили. 
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ля.та, 1/2 фунта мелко ігстолчиныхъ п просѣя.пныхъ ржаныхъ сухарѳй, */* фунта 
крупичатой муки и наконецъ пѣеу пзъ 1 2 бѣлковъ, размѣшать. перѳложпть въ 
форму, Еамазанную масіюмъ. вспечь, оглазнровать, убрать варсньеиъ; этотъ тортъ 
не скоро черствѣетъ. 

1 1 / і 2 Ф- крупнчатой муки, т. е . 7 стак. В ы д а т ь на 6 человѣкъ: 
7 ф. сахара, 8 зкелтковъ, 4 бѣлка. 
' / 8 ф. шоколада, т . е . 7 плитки. 
7 стак. ржаныхъ сухарей. 

7 ложки ыасла. 
Н а глазурь и уборку. 

1 6 0 4 ) Т о р т т г . K ' fesBeiäEBi . 3/4 фунта несолеиаго растопленяаго масда 
мѣшать до-бѣла; вбнть по одному С яяцъ, всыпать 3/4 фупта сахара, яотоиъ 1 
фунтъ нукя, недвого мушпатяаго двѣта п лнмоннаго насла 7 — 8 капель; размѣ-
іпать, ясяечь въ формѣ, оглазпровать. 

Выдать ііа 6 человѣкъ: 
3/ в ф.. масла, 3 яйца. 
s/s ф. сахара, т. е. 3/4 стакана. 

*/а Ф- муки, т . е. 1 7 стакана. 
Мушкатнаго двѣта. 
3 — 4 капди яиыон. масла Н а глазурь : 

1 6 0 5 ) Т о р т % . в і з ъ p s E S e i B i a r © х л ѣ б а . 3 0 желтковъ, 1 фунтъ 
сахара, 1 1 / 2 золотпяка, т . с . 3 чайоыя ложечкп корнды, 1 ' / 2 золотппка бадьяпа, 
3/.< золотняка, т . е. нітукъ 5 0 гвоздякп, растереть какъ можно лучше, потомъ 
всыпать 3/4 стак. чпстаго ржанаго, высушенеаго н просѣяннаго хлѣба, */3 стак. 
круппчатой мукн. Все это мѣпіать въ одпу сторопу дѣлый часъ, потоыъ воло-
жпть 3 0 взбитыхъ бѣлковъ, разлнть въ бумалшыя формы, намазанныя песолс-
нымъ ыаслоыъ и обсыпанныя ржаеымп сухарями, вставить въ печь послѣ хлѣ-
бовъ, яотомъ сложнть н х ъ , перекладывая вареньемъ плп мармеладомъ, оглазяро-
вать. 

Выдать на 6 человѣкъ: 
10 ятщъ, , / 3 ф., т. е. 2/а ст. сахара . 
'/a 3-і т - е - 1 чайн. лож. корпцы. 
Va золотипка бадьлпа. 
7 зол., т. е. шт. 16 гвоядикп. 

7 с т а к - М У К П п з ъ ржанаго хлѣба. 
7 стак. крупнчатой мукп. 

3/4 стак. варепья нлп мармелада. 
Н а гдазурь. 

j 606) 'fa;ïs©aà ses© жлг&4шв»вп тгфртп» в я з т ь щ ѳ у г е в я ѵ о л ь -
в з о 0H|D®ffB©paijGag. (Ha 6 человѣкъ): 6 желтковъ и Ѵ3 фунта, т . е. 7 3 стак. 
сахара, отертаго о цедру Ѵ4 лнмояа растереть до-бѣла; і / і ф., т . е. 3/4 стак. на 
теркѣ натертаго мнндалю, 3 толчсішя гвоздшш, !/ 4 золотинка толченаго карда-
мгшу, ыелко ястолченяой вмсушепной апельсшіной коркн съ Vü апельсіша, пемяого 
мелко нзрубленпаго дукату, */« ф. просѣяипой мукн пзъ сушеиаго ржанаго хлѣба 
u яакоаецъ 6 взбнтыхъ бѣлковъ. 

3 6 0 7 ) Т Г о р т т » л « і и © и в в в . . а й і . 6 лнмоновъ сварнть въ водѣ до мягісості 
таігь, чтобы ЛОГЕО можно было проколоть пхъ солонкою, смотрѣть, чтобы одиа-
кожъ не разварвлдсь п чтобы не вышелъ пзъ нпхъ сокъ. 

Вынувъ изъ воды, завернуть нхъ въ НѢСКОЛЬЕО разъ сложенпуіо салфѳтку, 
коща остынутъ, выпуть С Ѣ М Я Ч Е Я , растереть лимонъ въ каменной чагакѣ въ 
щдігую массу, всыпать 4 стак. сахара и вбять по одноыу 3 6 желтковъ, мѣшать, 
нока всѳ не яобѣлѣстъ; протерсть сісвозь снто, опять мѣшать, положнтъ 3 6 
вабятыхъ бѣлковъ, слегпа размѣшать, влнть въ бунажяую форму, памазанную 
маслоиъ, вставпть въ лѣтнюю печъ, чтобы тортъ не высохъ и не зарумянился.; 
котда остыяетъ, сложить кружкн одтгаъ яа другой, перекладывая вареньемъ или 
мармеладомъ. Этя два торта, лнмонный н тортъ нзъ ржанаго хлѣба N 1 6 0 5 

1 6 0 6 , подаются яяогда разоыъ. т. е. кружки торта хлѣбяаго переклады-
мяжся ісружкашг торта лямоннаго, смазывая каждый вареяьошъ или щриеладомъ.. 

Выдать rid 6 человѣігь на одипъ кружок-ь: 
1 бодьшой лнмонь. 
-7з стак. сахара , 6 яидъ. 

7 ложкп масла пя.мазать форму. 
( Н а глазурь и уборку торта). 

В ы д а т ь на 6 человѣкъ: 
6 — 9 яблокъ. 
(Ншионной цедры, 1 / 4 ст. коринки), 

7 ст. сахара, корніщ. 
7 а ыасла, ( 1 — 2 рюмкн вияа). 
Илп 1 фунть, т. е. около 3 стак. 

свѣжихъ ягодъ н 7 ст. сахара . 

І 6 0 S ) М в в р с & п ь C v i a ^ B S Î f i с ъ я 6 . і © в г а і и и , ві.іав е в ѣ я і в а л в в а 
ЯГОДЙІШІ. Прпготпвить тѣсто на дрожжахъ; 6 — 9 яблокъ очястпть, мелко 
нарѣзать, поджарить слегка съ '/2 стак. сахара я неыного коряцы н ложкою 
насла, влоть рюику нлн 2 вииа, положять мелісо изрублепной лвмопяой дедры 
я , кто хочетъ, обвареяой корянки, тушнть все это, пока масса не пигустѣстъ. 
Когда тѣсто под шмется, раскатать тонкій кружокъ, положнть на верхъ ярпго-

, товденныя яблокн, обложять кругоиъ узкниъ рантошъ пзъ тѣста, покрыть рѣ-
\ шеткою язъ того же тѣста, смазать яйцомъ и въ почь. Илп вмѣсто яблокъ, ло-

крыть тѣсто вареньемъ лли свѣзкимя ягодами, посыпать пхъ сахаромъ. Подать 
• отдѣльно сахаръ. Такой пярогъ дѣлается также изъ сдобнаго слоепаго тѣста. 

На пѣсто на дроэісжахъ. 
3 / 4 ст. молока, 1 — 2 ложкн дрожжей или 

1 зол. сухихъ дрожжей. 
1 фунтъ, т. е. 3 стак. ыукн. 
7 фунта масла, 2 — 3 желтка. 
Ча стак. сахара, корицы или зерна 3 — 4 

толченаго кард-шона. 
1 яйцо сыаяать тѣсто. 
Илн на тѣсто сдобное № 1026. 
Иля па слоеное № 1025. 

1 6 0 9 ) Д р у г и і н ъ с п о е о О в і н п ь . Пряготовпть тѣсто слѣдующее на 6 
человѣкъ; 1 Ѵ 2 яйда, 2 желтка, 8/8 стак. сливокъ, Ѵ / 2 ложки дрожжей, т . е. 
1 золотн., пемного соли и % фунта мукн, вымѣснть какъ можно лучше, дать 
подпяться. Между тѣмъ взять 3 / 8 фунта слнвочнаго масла, вымыть сго въ холод-
ной водѣ, выжать въ салфеткѣ до-суха. Раскатать лепешку тѣста, положнть на 
него лѳпсшку масла, накрыть ео краямн тѣста , раскатать осторожяо, сложить, 
опять раскатать, повторять это раза 3 — 4 ; послѣдній разъ раскатать тѣсто тол-
щнною въ мезяпедъ, раскатать 2 кружка; положить на одинъ кружѳкъ вяшяе-
ваго варенья безъ лншпяго сока, пакрыть друигаъ кружкомъ, сверху убрать ран-
томъ нзъ того же тѣста н рѣшеточкою, дать подяяться, смазать яйцомъ, посыпать 
сахаромъ, яспочь4 убрать вареньемъ и мерингою 

1 6 1 0 ) Т е р т ъ Ж а і г е в а в я . 8 яицъ, 4 желтка, 1 1 / 2 фунта сахара мѣ-
шать, пока не побѣлѣетъ, всыпать 2 2 лота картофѳльной муки, мелко нарѣзан-
ной апельсннной коркн, 6 лотовъ очищенныхъ отъ верхней коясяды фисташекъ, 
Ѵ2 Фун. сладкаго миндаля. Половину всего этого очѳньмелко взрубить, другую же 
половнну нашвнковать продолговатыня кусочкамн, смѣшать все вмѣстѣ какъ 
можпо лучшѳ, испечь два тонісіе кружка, сложвтьѵ пѳреложивъ яхъ варееьѳиъ, 
оглазнровать. 

Выдать ка 6 человѣкъ. 
4 яйца, 2 желтаа. 
SU Ф- сахара, т . е. Ѵ / 2 отак. 
11 лотопъ картофельпон муки. 

Полную ложку апеяьсинпой корки. 
3 лота фисташекъ. 
7 Ф- сладкаго миндаля, т. е. 3/4 стак. 
Чі стак. варенья. Н а глазурь. 

1 6 1 1 ) ' І і ^ о р т п » TangMKMr><ßidMf. 3/4 фунта масла тереть до-бѣла, смѣ-
шать съ 3 / 4 фуата сахара, отертаго о лмояную цедру и 3/4 фун. муки. Раска-
•гать тѣсто въ палецъ толщпною, вырѣзать большой кружокъ, памазать т -
ревьеыъ жли мармеладоиъ; пзъ остальиаго тѣста вырѣзать развыя фіігуры, какъ-
то: дпсгья, цвѣты и ироч., уложитг. на тортъ, сиазать яйдомъ, пспѳчь. Когда 
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•вортъ будетъ готовъ, вырѣзаиныя фжруры намазать слегка водою, посыпатькрупно 
жетолченнымъ сахароиъ, вставжть въ печь мпнутъ на 5 . 

*/4 ф. муки, т. е. 3/4 стакаиа. 
Яимоплой дедры, 1 яйдо 
2 дожки крулно истодченнаго с а х а р а . 

Выдать на 6 человѣкъ: 
х/4 фуага масла. 
*/4 ф. т . е. '/a с т а к - сахара . 

1 6 1 2 ) Т о р ѵ ь у л ь м е в г і й . Ѵ 4 фупта пзюма, */* фунта корижки пере-
брать, вымыть, сварвть въ 1 стак. впна. Взять между тѣмъ Va ф У н т а иасла, 3 
яйца, 3 желтка, 2 ложкп дрожжей, 5 доясекъ сметаны, % стак. сахара, неиногс 
коржды, 1 фунтъ муки, замѣсить, дать подняться, наназать форму масломъ, по-
ложнть въ пее кружокъ тѣста ТОЛІДІТПОІО въ тупую сторону ножа, посьшать отва-
ренымъ жзюмоиъ, иашянкованнымъ мпндалемъ, мелкжиъ сахаромъ ж корицею. 11а-
верхъ положпть небольшіе вѣнчжки жзъ тѣста, кругомъ рантъ, дать доджяться. 
Потомъ смазать яйцомъ, посыпать крупио жстолченымъ сахаромъ; пспечь въ не-
слвшкомъ горячей дечж, убрать вареиьемъ. 

Выдать н а 6 человѣкл»: 
х / 4 ст. изюыа, Vi °т. коринкп. 
Ѵз ст. впна, Va с т - ыиндаля. 
Корнцы и Va с т - с а х а р а . 
Ѵв ф. масла, 1 яйцо, 1 желтокъ. 

*/4 лож. дрожжей, 12/а лож. сметаны. 
Ча ф., т. е . 1 ст. муки, Ч* ст . с а х а р а . 

1 яйцо смазать тѣсто. 
1 ложку сахара , варенья и проч. 

1 6 1 3 ) Т о р т ъ д р е з д е Е я е в д й п и р а л ш н д а л ь в ь п п . Взять 1 2 
япцъ, свѣсжть жхъ ж сколько онж будутъ вѣсжть съ скорлупою, по столько взять 
згукж, масла ж сахару, т. е. если будутъ вѣсжть 1Ѵ 2 фунта, то п масла 1 ' / 2 ф у я . , 
1 Ѵ 2 фунта мукп и 1 / 2 фунта сахара. 

Вымытое ж до-суха вытертое масло тереть до-бѣла, пржбавляя понезшогу 
сахару, яицъ, немдого мушатпаго орѣху п коржцы, наконедъ всыпать муку, 
мѣшать до гладкостж. Вырѣзать жзъ бумагп нѣсколько кружковъ, 6 — 8 пдж-
1 0 , оджнъ меиѣе другаго; на каждый кружокъ намазать этой ыассы, въ паледъ 
ТОЛІДЖПОІО, жспечь въ веслпшкомъ горячей печп. Когда будутъ готовьт, намазать 
каждып кружокъ вареньенъ, псключая самаго малепькаго кружка, слолшть оджпъ 
па другой такъ, чтобы самый малевькій бьтлъ разуыѣется наверху. Убрать тортъ 
разноцвѣтною глазурыо, на самый верхъ положпть цвѣтокъ плп фрукты, сдѣлан-
ные нзъ мардипана, т . е. лзъ ыжндальпаго тѣста. 
Выдать: на 6 чедовѣкъ: і Мушкатнаго орѣху, кориды. 

4 яйда, т. е. Va фупта. 
И а глазурь и нроч. украшенія. 
Вареі іья стакана 1 х / 2 . 

х / 2 ф. сахара , т. е. 1 стаканъ. 
*/ 2 фунта ыасла. 
Ч2 ф. мукп, т . е . І Ѵ а стакаиа. 

1 6 1 4 ) Х о ц и п ь к і з ъ я ш ж т . 1 фунтъ мака намочдть с ъ в е ч е р а в ъ в о д ѣ , 
a еслж надобио сксро, то обварпть его кипяткомъ, накрыть, пусть постожтъ такъ 
часъ, перемыть въ нѣсколькахъ водахъ, откявуть на сдто, выжать до-суха, яе -
рѳложнть въ каменную чашку, тереть какъ монсно долѣе, вбпвая 3 0 жслтковъ; 
веылать 1 фун. сахара, влнть 3 % ст. слдвокъ, 1 5 — 2 0 шт. толченаго горькаго 
ижндаля, 1 фуптъ картофельной иукж, размѣшать до гладкостн, жоложжть 1 8 
взбжтыхъ бѣлковъ, размѣшать осторожно, слпть въ форму, намазаную масломъ п 
посьшапную сухаряип, н въ печь. 

5 — 6 штукъ горькаго ыиндаля. 
Чз ф- т. е. 3 / 4 ст. картофельной мудя. 

Выдать на 6 человѣііъ: 
Чз ф• мака, 1 0 желтшэвъ. 
1/з фунта, т. е. а/3 ст. с а х а р а . 
1 І І І стак. схивовъ. 

1 6 1 5 ) ÏÏVttgyrb <с© © п е я р я я і і і а . 1 фунтъ очищеппаго ыипдаля иелко 
нсюлочь, лолождть въ жего \ фунта ыелкаго сахара, 1*|а эолотнжка корицн, 

немдого апельсипной ж лпмонной нстолченной дедрьі, % ф У н т а с а м ой лучшсй 
мукн, 6 сбнтыхъ бѣлковъ, размѣшать все это какъ иожно лучше. Взять 3/4 

этого пржготовлепнаго тѣста, раскатать, положвть рядъ его въ тортовую фор-
иу, намаэанпую воскомъ, смазать какимъ-нибудь ыармеладомъ или вареньемъ; 
пзъ остальпаго тѣста сдѣлать кругомъ рантъ, a на середпну звѣзду; яспсчь 
нѳ въ жаркой печи, потомъ покрыть цв-ітною глазурыо; когда глазурь обсох-
нетъ, убрать вареньемъ ж прочее. 
В ы д а т ь иа 6 чедовѣкъ: 

Ѵз ф. мдндаля, т . е. 1 стаканъ. 
ѵ 4 ф. сахара , т. е. Ч2 стакана. 
Ч 4 зол. корнды, т . е . 1 чайн. лож. 
Апельсипной н іныоинон дедры. 

V« ф. ііукн, т. е. Va ст-> 2 бѣлка. 
г и стакаиа мармелада. 
Бѣлаго воска. 
Н а глазурь н уборку. 

1 6 1 6 ) Т ® р т % н і з т ь р а з с ь ш ч а т а г о і ѣ с х а © © с б п ѵ ь ш п 

с л и в ю а м п . Испечь 2 крузкка лзъ разсьтчатаго тѣста № 1 5 9 3 , слолшть 
жхъ, жерекладывая варѳпьемъ нли ыармеладомъ, оглазировать жлп убрать сбптыми 
сіивкамж, a пмепдо: 2 стак. самыхъ густыхъ слжвокъ сбить въ густую пѣну, 
всыпать съ Ѵ4 фунта сахара, вапилж илн лпмовной дедры, прнбавить не болѣѳ 
рюмкп клея жзъ 1 — 2 лиоточковъ бѣлаго желатнна; въ пустыя нѣста положжть 
варенья, подавать. 
Выдать на 6 человѣкъ: 

Ha тѣсто 1593. 
Ѵ 4 ф. ыасла, 1 Ѵ 2 ст. муки. 
Ч2 яйда, 74 стак. сахара . 
Ч2 рюмки рома, Ч2 ложки сметаны. 

1 стаканъ слпвокъ. 
3 — 4 куска сахара . 
Ванплн іілп лимоннон цсдры. 
1 / 2 рюмкп клея нзъ 1 листочка желат. 
Ѵ 2 стакана варепья. 

Цедру съ а / 3 лннона. 
3/4 стакана варепья. 

Иа 6 человѣкъ пспечь оджнъ кружокъ съ рантоыъ покрыть сбитымп слжв^ 
камж, убрать вареньемъ. 

1 6 1 7 ) © у х о й . Взять 1 фунтъ муки, 1 фуитъ сахара, */4фунта 
иасла, 2 яйда, цедру съ лпиоповъ, смѣшать все это, вымѣсить хорошенько, раз-
дѣлпть на двѣ частп, раскатать два кружка въ паледъ толщппоіб, испечь, сло-
жжть жхъ, жерекладывая вареньемъ плж мармеладомъ, оглазпровать, осыпатьраз-
яодвѣтнымъ макомъ, вставжть въ печь мннутъ на 1 0 . 
Выдать на 6 человѣкъ: 

Ѵз ф. мукп, т. е. 1 стаканъ. 
Ѵз Ф- сахара , т. е. V» стакана. 
Ѵ і 2 фунта ыасла, Ѵ / 3 яйца. Н а глазурь и проч. украшенш. 

1618) т©|эт% газ% разсыіи^гатаг® artotsü с© свѣжвіі-
м і в з а г © д а ш а а . Прнготовжть т ѣ с т о ^ 1 5 9 3 — 1 5 9 5 ; раскатать, сложпть въбу-
иажпую форму, положнть наверхъ 3 стак кр.ыя:овнжка не совеѣмъ зрѣлаго, ко-
торый сперва очистить, обварнть кнпяткомъ, остудпть, выложнть на рѣшето, по-
томъ уложпть па тортъ, посыиавъ Ѵ2 стак. нелкаго сахара, немного кориды, вставжть 
въ печь, подать горячнмъ. І л и 3 отакана чжсто перебрапноймалпны, вемлявпкж, 
смородины плж вншень, сполоснуть въ холодной водѣ, откднуть на сжто; когда 
обсохнутъ, сыѣшать съ сахаромъ, коридею, сложнть на тортъ ж въ жечь, обло-
жпвъ кругомъ рантомъ жзъ того же тѣста; или тортъ пспечь прежде, a потомъ 
уже положпть ягоды п (йіять въ печь. 

1619) ^чорьтчь м£8% раі^еьиай^атійг® чгѣстга ©% шб.л-шёж,™ 
№ f l . Пржготовпть жоловжду тѣста № 1 5 9 3 — 1 6 9 5 , жспечь, сверху докрыть 
яблочпымъ мармеладоиъ. І л ж яблокп очжстпть, ыелко жашднковать, смѣшать съ 
сахароиъ ж ложкою рома, дзюыомъ, корждею, потушить въ касгрюлѣ, покрыть 
нспеченыйтоізтъ, лодавать. 
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1 6 2 0 ) Т о р г і , и з ъ р а з с ь ш ч а г а г о т ѣ е т а с ъ ч е р н о -
©.aiisBOJvxm. Ислечь очень тонкій вружокъ съ рантонъ і з ъ разсьшчатаго тѣста 
Л 1 5 9 3 , 1 5 9 4 илн 1 5 9 5 . 

1 фунтъ чернослпва обвардть кипяткомъ, накрыть, откпнуть на рѣшето, 
вынуть косточкн, a чернослпвъ мелко изрубять; сварпть густой спропъ изъ 1 
фунта сахара п 3/4 стакаиа вина, всыпать 1 фунтъ очащенннаго не очень мелко 
лстолчеяаго мпндаля, черносливъ, тіелко изрубленную лимонную дедру, немпого 
мелкой кордды п гвозддіш, поставить на уголья, мѣшать, чтобы все это слегка 
подсохло, остудить, смѣшать съ 6 взбитымп бѣлками, сложить на нслеченый 
кружокъ разсыпчатаго тѣста , вставить въ лѣтнюю печь. Вынувъ, остудить, огла-
зпровать, убрать желеемъ, фруктамл и вроч. • 
Выдать н а 6 человѣкъ: 

1 ст. чернослйва, т . е . */з Ф-
1 ст. ыипдаля, т. е . 1 / 3 ф. 
Ѵз ф. с а х а р а . т е. 2/3 стакана. 
Ѵ4 ст. впна, корпцн и гвоздики. 
2 бѣлка, цедру лпмонную. 

1 6 2 1 ) Т о р т ъ н з ч » в я і и ш е я в ь , , Ѵ2 фунта несолепаго масла раетереть 
до-бѣла, всыдать Ѵ2 фунта мелкаго сдхара, збдть 2 желтка, 8 яддъ д Ѵ2 фун. 
мелкаго пзрублендаго мпндаля. 

Мѣшать все это до гладкостд впродолжепід х/2 часа, потомъ положить мелко 
лзрублепную цедру съ 1 лимона, ложечку корпцы, Ѵ2 фунта пстолченыхъ л про-
сѣянныхъ сухарей плл Ѵ2 фунта франдузской булкн, намочедной въ молокѣ д 
выжатой, п дакоиедъ стаканъ или болѣе вдшепь (варенья) безъ сока. Размѣшать 
все это, вымазать тортовую форму маслоыъ, осыпать сухарями, паполнпть прн-
готовленною массою, вставить въ печь. 

Jla тѣсто 1593. 
Ѵ 4 ф. масла, 1 Ѵ 2 ст . ыуки. 
х / 2 яида, */4 стакана с а х а р а . 
*/2 рюмки рома. 
Va ложкн смитапы. 
(На глазурь н уборку) шш на № 1 5 9 4 , 1 5 9 5 . 

Выдать на 6 человѣкъ: 
Ѵ 4 фунта масла. 

ф . ' с а х а р а , т. е. Ѵ 2 стакапа . 
4 янца, 1 желтокъ. 
х / 4 ф., т. е. 3/., стак. мнндаля. 

1 / 4 фунта сухарен плп буліш. 
1 стак. плн болѣе вншепь безъ сока. 

' / 2 ложки ыасла, 2 — 3 сухаря. 

1 6 2 2 ) ^ © р т т E S 3 m r p e a p g f f l s m ©p r l i ix®SB r ib . 1 фунтъ свѣжпхъ 
очпщендыхъ грецкпхъ орѣховъ пстолочь въ студкѣ съ 2 бѣлкамп, перелождть 
въ каменеую чашку, всыпать 1 фудтъ сахара, мѣшать до-бѣла, вбпвая по одному 
1 8 желтковъ, вакодецъ лолождть 1 8 взбдтыхъ бѣлковъ, всыітая лонемногу 1 
стаканъ ыукп. Исдечь въ двухъ формахъ, слождть вмѣстѣ , перзложпвъ пхъ орѣ-
ховою массою слѣдующею: 6 лотовъ очдщеннаго мппдаля, 6 лотовъ очнщедпыхъ 
грсдклхъ орѣховъ. Ѵо фуята сахара, пстолочь всо какъ можно мельче, вбить 
3 — 4 желтка, 1 бѣлокъ, перелождть въ кастрюльку, мѣшать, лока де погустѣетъ, 
остуддтъ. Тортъ убрать прозрачною глазурыо, a потоиъ вареньемъ пли покрьггь 
сбитыыд слпвкамн съ сахаромъ, a сверху убрать вареньемъ. 
Выдать на 6 челокѣкъ: 

Va фунта грецкпхъ орѣховъ. 
Va Ф- сахара , т. е. % стакана. 
6 яндъ, Чз стак. муки. 
Va стакана шшдаля. Н а глазурь п.ги сбитыя сдивки (1 стак.). 

1 6 2 3 ) Т о р т т м и н д а л ы і ы А . 1 */4 фунта сладкаго, х / 4 Фунта горь-
каго мпндаля очдстпть, мелко пстолочь; Ібжелтковъ мѣшать до-бѣласъ 1 ' / 2 ф у н . 
сахара, потозіъ мѣшать вмѣстѣ съ ыпндалемъ п иаконедъ положпть пѣпу нзъ 
15 бѣлковъ, равмѣшать, сложлть въ форму, намазанную масломъ и обсыпаняую 

Ѵв стакана гредкихъ очищенныхъ орѣ" 
ховъ. 

Чз стакана сахара , 1 яйдо. 

мукѳю, нли въ малСПІ)Кія формочки, вставдть въ .печь на 1 часъ, потоаъ огла-
зировать. 

V Va желткопъ. 
1 / 2 фунта сахара , т. е. 1 стаканъ. 
Дсдру съ х/4 лиыона. 
7 1 / , взбнтыхъ бѣлковъ. 

Чг ложкн масла. 
1 лолску муиі намазать и обсыиагь 

И а глазурь. 

Выдать н а 6 челолѣкъ: 
" 2 ф., т. е. 1 х / 2 стак. мпндаля. 

б лндъ, Ч2 ф., т. е. 1 ст. с а х а р а . 

Va ложкн масла, 1 ложку мукн. 

Н а глазурь. 
Тортъ миндалъный изъ другой. 

прчппрціи; 
, І 2 ф., т. е. 1'/2 стак. шшдаля. 
Бт. томъ числѣ Чь часть горькаго. 

1 6 2 4 ) А 1 з ш д * і л і » ш > ш б я м е я з в з і т и ы і й т л д я т т . 7 / s фунта слад-
каго, ' /s фупта горькаго мпндаля обварить, очистить, молко нстолочь съ 1 яй-
цомъ, в с ы п а т ь і ф у н . сахара, мѣшать лопаткою, дрдбавляя псодному 2 4 ж е л т к а , 
полождть дедру съ 1 лямоиа д наконедъ 1 6 взбитыхъ бѣлковъ, подсыпая по-
немдогу Ѵ4 фун- круппчатой илд картофельной мукд, сложить въ бумажную 
форму, дамазаппуго масломъ, плл въ малепысія формочки, нспечь; вынувъ дзъ 
печд, сложпть иа рѣшето, чтобы остыло, потомъ переложить осторожнонаблюдо, 
дотомъ оглаздровать глазурыо съ водою нзъ доыерандовыхъ цвѣтовъ, украсдть 
фруісгами п проч. 
8 ы д а т ь на 6 человѣкъ: 

1/3 ф. ыиндаля, т. е. 1 стаканъ, 
въ томъ числѣшт. 8 — 1 0 горьк. 

1/:і ф. сахара , т. е. 2/а стакапа. 
Дедру съ Чз лпыона. 

8 жслтковъ, 4 бѣлва. 
1/ і2 фунта шуки, т. е. 1 / 4 стакапа. 

х / 2 ложки масла, Ч2 ложкн муки. 
Н а глазурь № 1578 . 

1 6 2 5 ) Т о р т ъ н а п о д н е и о м і Г ? с л а д Е в п ш ъ б е ш е і и е л с я і т . 
Ислечь 2 кружка, одпвъ изъ ндхъ съ раитомъ п иалолидть пхъ сладкнмъ бе-
шемеломъ, a пменно на 6 человѣкъ взять х/2 ложкп самаго свѣжаго сливочнаго 
масла, І І 2 стакана мукп, размѣшать, развести 2 стакапами слпвокъ, всыпать лп-
иодпую дед]іу д і / 3 стак. мелкаго сахара, прокжпятдть хорошопько, чтобы сдѣла-
лось густо, отставдть, вбпть тотчасъ 2 желтка, живо выбпвая тѣсто, протереть 

'сквозь спто, когда остыдетъ шшолндть этямъ тортъ, прлкрыть другдмъ круж-
; комъ, оглазировать, лодавать. 
0 Бепгомель этотъ можно разнообраздть по желанію, можно всыпать вкѣсто 
1 цодры лдмоннод, то ваппль, то корнцы, то влпть воды фл(іръ-д'ираша,, то при-
і бавпть горькато, то сладкаго мелко истолчонаго мтшдаля, то мьлки Дбтолченыхъ 
|q)BCTamei№, то вмѣсто 2 стакановъ слдвокъ взать 1 стаканъ с і ь ю к г и 1 стак. 
'крѣпкаго кофе, то выѣсто х/2 стаіс. мукп взять '/., стак. m)aïï д 5 0 фуд. тертаго 
шоколада и т . д. 

Тортъ жо самый можно яспечь для ятого, то пзъ разсыпчатаго тѣста № 1 5 9 3 , 
1 5 9 4 , 1 5 9 5 , то бдсквдтный № 1 6 0 0 оглазяровать соотвѣтствующею глазурыо, 
гакь напрдмѣръ: съ горькммъ шіндсимъ плп вапилыо пдетъ шоколадная гла-
зурь, ИЛІІ съ роиомъ; ЕЪ бошсмели со сладкимъ мпндалеыъ—глазурь съ водою 
ф.чсръ-д'оранжъ д т . д . 

1 6 2 6 ) 'F-sip' jDm з5©«ЕвеГшв вйвв0 Прдготовпть разсыпчатаго тѣстаЛі 1 5 9 3 , 
сдѣлать пзъ него допышко п радтъ въ 1 х / 2 пальца вышпною. Когда жспечется, 
наполдпть слѣдующимъ кремомъ: въ 1 Ѵ 2 стак. самаго крѣпкаго кофе положвть 
10 желтковъ, растертыхъ до-бѣла съ Ѵ2 ф. мслісаго сахара, влдть все это въ ка-
стрюлю, поставитьнаогонь, взбивать метелкою на легкомъ огпѣ; когда погустѣетъ, 
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свять съ огня, не йерсставая взбдвать, пока не оотыаетъ, но нв дать вскппѣть; 
тогда 3 бѣлка взбить въ крѣшсую пѣну, смѣшать съ прпготовлѳнпою массою, 
водсыпая поненногу 1 Ѵ 2 золотнвка картофельпой иукн. Вставить въ легкую 
печь; ісогда испочется, покрыть глазурыо кофейною № 1 5 6 8 , убрать пожеланію. 
Выдать H a тѣето: 31/а желтка. 

'»/. ф. масла, '/а ст. сахара . «Д стакада мелкаго с а х а р а . 
I /a с т - мукц, Va лож. сметаны. 1 бѣдок-ь. 
Va рюмки рома, ' / 2 яйца. і/а золотн, т . е. 3/А тайной ложечки кар-

На кре. г„: тофельной мугш. 
Ѵв стак. молотаго кофе нлп »/а Н а глазурь кофейную № 1668 . 

стак. крѣякаго кофе. 

1 6 2 7 ) Т о р х ъ с ъ а п е л ь с і ш и ь ш ъ к р е я ю п ъ . Испечь до-
Б Ы Ш К О съ^рантонъ изъ разсыпчатаго тѣста № 1 5 9 3 , наполнить его слѣдуіощимъ 
крсмомъ: /4 ф. сахара отероть о дедру 2 апельсжнъ, мелко жстолочь, выжать 
СОЕЪ пзъ этжхъ апельсинъ, лроцѣживая сквозь сито, взять 8 желтковъ, 3 яйца, 
/4 стак. вияа сотѳрна нлп вейндеірафа, размѣшать все вмѣстѣ , поставить на 

плиту, бить вѣяпчкомъ на маломъ огнѣ; когда погустѣетъ, отставнть, не псре-
ставая сбпвать, пока не остынетъ; тогда лрнбавнть къ этому 3 бѣлка, взбж-
т-ыхъ въ самую густую пѣну, переиѣшать, найолижть донышко пирога, поставить 
БѲ надолго въ печь, чтобы сверху образовалась тошсая корочка, посынать мел-
К Б М Ъ сахаромъ, украсдть фруктами ж подавать. 

На кремъ: Выдать: На тѣсто: 
Va Фупта масла. 
Ѵ 2 стак. сахара . 
1 Ѵг ст. мукн, Ѵз яйда. 
Va рюьпш роыа, '/г ложки сые-

таны. 

' l U стакана сахара , % апельсппа. 
4 желтка, 1 лйдо. 
Vu ст. сотерпа или вейндеграфа. 
1 ложку сахара, фруктн и проч. 

1 6 2 8 ) І ^ о р т ъ і ш т а в в е в й і й . 1 фунтъ сливочнаго масла растереть до~ 
бѣла, пр.пбавляя по одиому 8 яжцъ ж 8 желтковъ, потомъ всыпать г[л фунта 
очищевяаго, натѳртаго сладкаго мжндаля, 1 фуитъ сахара, 1.2 свареныхъ кру< 
гыхъ желтковъ, протертыхъ сквозь сжто, цсдру съ 2 ллмоповъ, г/ 4 лота коржцьц 
/2 фувта муви. Все это смѣшать какъ можно лучшо, жспечь на бумагѣ u m 

круглыхъ Д О Б Ы Ш К О В Ъ , потомъ сложить эти кружкп оджнъ на другой, пѳрѳкладю 
вая слѣдуіощимъ кремомъ: 1'/2 стак. сметаны, 3/2 стак. сахара растертаго до-бѣла 
съ 8 жедткаыж, помного корвцы, цедру съ одного лнмона, смѣшать все это, ло-
ставжть въ кастрюлѣ лаллпту л взблвать В Ѣ Л Л Ч Е О М Ъ , пока ие погустѣетъ, но на 
дать вскппѣть; тогда спять съ огяя, переложпть этпмъ кроиомъ кружкп, покры* 
глазурыо шафраняою № 1 5 7 8 , украсжть фруктамп н проч. 

На кре.чъ: Выдать: 3/з ф. сливочнаго масла. 
3 2 / 3 лйца, 2а/и желтка. 
Ѵ4 стакапа шгадаля. 
3/3 фунта сахара, т. е. 2/з стак. 
4 желтка круто сварснные. 
Ѵ 2 чайиой ложечкя кориды. 
Дедру съ 2/3 лнмона. 
3/п фунта, т. е. Ѵ 2 стакана мукп. 

Va стак. сметаны, кусковъ 6 сахара . 
3 2 / а желтка. 
Кориды, дедры съ 3/з лимона. 

На глазурь шафранную № 1 5 7 3 н я а 
уборку. 

1 6 2 9 ) Ѵ о р т ъ ы г й ш е к в м . 1 ф у е т ъ растоплснлаго масла о с т у д л т ь , м ѣ -
шая д о - б ѣ л а ; 3 6 ж е л т к о в ъ растереть до-бѣла съ 1 фуитомъ с а х а р а , смѣшать с ъ 
н а с л о м ъ , в с ы п а т ь і / і ф у и т а о ч л щ е н н а ш горысаго ипндаля , лѳлво пстолченаго с ъ 
ложкою молока; дедру с ъ 1 ллмона, 3 золотнпка корпцы, 7 2 ф у н т а к а р т о ф е л ь 
ной ж 7 2 ф у п . врулпчатой мукп. П е р е и ѣ ш а т ь все хорошсяько , взбить к р ѣ п к у ю 
иѣпу. и з ъ 3 6 б ѣ л к г г . ъ , с д ѣ ш а т ь с ь прпготовлѳпного віассог " ч м а з а т ь ею о т ъ 3 

до 7 бумажпыхъ формъ, пспечь въ Довольпо жаркой яечкѣ ; когда остынутъ сло-
жпть кружкп одпнъ на другой, перекладывая вареяьемъ, обрѣзать ровпо края, 
оглазлровать глазурыо ярозрачною лпмонною № 1 5 6 6 , убрать глазурыо бѣлою 
№ 1 5 7 5 , положить на оставшіяся пустыя мѣста фрукты, желѳ л лроч. 
Выдать: Va ф. ыасла, 12 япцъ. 

і/3 ф., т . е. 2/а стакана сахара . 
і / 1 2 ф., т. е. VA CT. горьк. минд 
Ѵз лож. молока,дедру съ '/з лпмона. 
1 зол. корицы, т. е. 1 3 / 2 чайн. ложіш. 

Ѵв ф., т. е. 1 / 2 стакапа ыукп. 
Ѵ6 Ф-, т. е. Va ст. картоф. муки. 
3/4 НЛИ 1І2 стакана ларенья. 

Ѵ 2 чаііной ложечкп коридн. 
6 взбптыхъ бѣлковъ. 

Н а глазурь. 

1 6 3 0 ) Т е р т п р в з с ы п р в а ѵ ы і і . 1 фунтъ масла тереть до-бѣла; 
7 2 фунта сахара растереть до-бѣла съ 1 0 желткамп, смѣшать съ масломъ, всы-
нать 2 ложкн просѣянныхъ сухарей, 3 Д ф У н т а картофельной муіга, дедру съ 1 
лпмопа, 7в мелко нашпнковавной, въ сахарѣ сварсыиой померапдовой коркн и 
ваконедъ 1 0 взбнтнхъ бѣлковъ. Размѣшать, сложнть въ форму, памазанную 
масломъ, жспечь, оглазвровать, подсупштьо 
Выдать: 3/3 ф. масжа, Ч Ф- с а х . т . е . Ѵз ст . \ Цедру съ '/з янмона, ЗѴ3 яйца. 

2/а ложки сухарей. 4 золотп. иомераіщовой коркн ( в а м а -
Va Ф-, т. е. около 2/и ст. карт. муки. | зурь). 

1 6 3 1 ) Т і в р т п а н г л і н е і е і и . 
Выдать: 3 / 3 ф. масла, 3/3 ст. сах. , 8 желтк. I Дедру съ 1 лимона, 4 сбитые бѣлка. 

3 / 4 ф., т. е. 3/4 ст. ыукн.£ I Н а глазурь. 

1632) Т©р'гь а и г л і и е я в в й ©п іншідалеяіъ. 
Выдать: 3/ в ф. мннд., т. е. Ѵ 2 ст., «/з Ф- масла. 

'/а ф. сахара , т. е . 2/з ст. 
гІй ф., т. е. 1 ст . муки. 
8 желтковъ, цедру съ 1 япмона. 

1633) Торгть елбібіочііыи. 
Выдать: 3/3 ф. масла, 4 желтка. 

Va ф., т. е. 2/3 ст. сахара. 
2/3 ст. самыхъ густнхъ сливокъ. 

1 6 3 4 ) Т о р т ъ б п с к в и г г п ы й р о з о п ы й . 1 ф . сахара п 1 2 
желткѳвъ растереть до-бѣла, иоложпть нѣсколько капель кошеннлн, чтобы тѣсто 
было розоваго цвѣта, влжть 4 — 6 капель розоваго масла, положить 1 2 сбитыхъ 
бѣлковъ, подсыяая около 1 / 2 фунта картофельной муки, размѣшать, жспечь, 
покрыть глазурыо жзъ розовой воды № 1 5 7 0 , украсжть глазурыо розовою съ 
коБіенжлыо № 1 5 7 6 . 
Выдать: 3/3 ф., т. е. 2/з ст. сахара, 4 яйца. I 1 — 2 каплп розоваго масла. 

Ѵп ф., т. е. окодо Ѵ 2 ст. карт. муки. I Кошенплл (на глазурь). 

1 6 3 5 ) П Г о р т ъ « І » и е т а ш і ? © в 5 і » в й . 7 2 Ф У н т а сладкаго очтпцееиаго 
мжндаля п 1/2 фунта очтдешіыхъ фисташекъ мелко истолочь, пржбавляя 1 яйцо; 
переложить въ каменную чавіку, растерзть пхъ до гладкостя; 2 4 желтка расте-
реть до-бѣла съ 1 фун. сахара, смѣшать съ миндалемъ н фпсташкаия, поло-
жить 1 2 взбитыхъ бѣлковъ, подсыпая 4 лота картофѳльной мукж, размѣшать, 
пспечь въ бумажпой формѣ два кружка, потомъ снять съ нжхъ осторождо бу-
магу, остудить, сложпть, переложнвъ жхъ слѣдутащею массою; '/2 фупта фжста-
шекъ обваржть кппяткомъ, очпстпть шелуху, мелко жстолочь, првбавлпя ложіси 
2 — 3 мараскжна п Ѵ2 фун. сахара, намазать этжыъ вспеченый крузкокъ, накрыть 
другпмъ, об])ѣзать ровио края, иокрьтть глазурыо пзъ фпстагаскъ № 1 5 7 1 , укра-
спіъ очлщснпыаш цѣльяымп фнсташкамп д фруктами. 

МОЛОХОВЕДЪ. Подарокь мол. ХОз. I « 11 . 

Испечь, покрыть глаз.Изъ флеръ-д'оранжъ. 

8 сбнтые бѣлка, 1/ 3 стакапа картофельной 
илп крупичатон мукп. 
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77a фѵотпткопуа массу. 
Va ст. фисташекъ, I - 2 лож. нараскшіа. 
V« ф., т. е. Ѵз стак. с а х а р а 

7 ложкн ыасла памазать форыу. 
7 ложки муки. 
Н а глазурь плъ фисташекъ. 
Фрукты и варспье. 

Выдать: V« Ф-> т - е - ' /s , ст. мнпдаля. 
Ѵи Ф-, т. е. 7 ст. Фисташекъ. 
7 яица. 
J/s ф., т . е. Va стак. сахара . 
8 желтковъ, 4 взбитые бѣлка. 
4 золотпика, т. е. ' /ю °так. кар-

тофелыюй муки т. е. 11/а л о ж " 
ки ровно съ Ііраями. 

1 6 3 6 ) ' i T o p ' J r ' i * р » е © в і л н . Испечь два кружка съ узкимъ рантомъ изъ 
разсыпчатаго тѣста № 1 5 9 3 . Ѵ2 фунта риса разваріть въ водѣ , остуднть, поло-
жить 1/4 фунта слявочиаго иасла, стак. сливокъ, 3 яйда, 1 рюшсу рома, Ѵ4 

фуп. еахара, 1 чайііую ложку корицы, цедру съ 1 линожа, 6 зодоти. мелко н а -
рѣзаиной, въ сахарѣ свареной помераицевой коркн; ваполнить этпзіъ пспеченый 
кружокъ пзъ тѣста съ раптоиъ, питомъ покрыть такшгь же кружконъ в з ъ сы-
раго тѣста , дспечь, потошъ вокрыть глазурыо пзъ бѣлаго влна. 
Выдать; V« ф., т . е. Va стакапа риса 

Ѵ і 2 ф., т . е. 3/і ложки масла. 
>/4 стак. сливокъ, 1 яйцо. 
Ѵз рюмки рома, 8 иуска сахара . 
*/з чайной ложки коршда. 
Цедру съ 7 лт іона . 
2 зол. помераицоваѵо цуката. 

IIa разсыпчатое тѣсто: 
Ѵз фуііта ыасла. 
Ѵ 4 фупта, т. е. 7 стак. сатсара. 
Ѵ2 Фунта, т. е. 1 7 стакана муки. 
1 яйцо. 
H a глазурь взъ впна Ai 1572 . 

1 6 3 7 ) f j r f c . i ï » i n т о р т ч ь м і ш д а л ы і ы і в і . 1 фунтъ мелко шиюлче-
паго сладкаго мнндаля, въ томъ чпслѣ штукъ 4 0 горысаго, *h фун. сахара, дедру 
съ 1 лжмона, 5 ложекъ розовой воды размѣшать хоротеиько, воложить 1 6 взби-
тыхъ бѣлковъ, переложнть въ форму, намазавную масломъ, вставпть в ъ печь. 
Выдать: Ѵз Ф-> т - е - 1 с т а к - млндаля. 

13 штукъ горькаго. 
7 ф., т . Q. Ѵз стак. сахара. 
Цедру съ Va лимона. 

Ііочтп 2 ложки розовой воды. 
5'/з бѣлва. 
Va ложкп масла намазать форму. 

. Н а тлазурь. 

1 6 3 8 ) ^ о р т ъ и ѣ и е к і и . 1 фунтъ масла растереть до-бѣла; 1 ф у п г ь 
сахара разиѣгаать также до-бѣла съ 6 яйдамп, всыпать мупікатн. орѣху, пениого 
кардамбйа, лпмонпой дедры, мѣшать все это съ маслоыъ съ полчаса, подсыпая 
1 фун. муки. Испочь 2 кружка, паиазать тѣсто на бумагу въ 4/а пальда толіцд-
вою, переложпть вареньемъ, убрать ыерингою, a потомъ фруктаии, варѳньѳмъ, 
желѳ п вроч. 
В ы д а т ь на 6 человѣкъ: 

1/3 ф. масла, 2 яіща. 
7 ф. сахара, т. е. 2/3 стакана. 
Почти »/a Ф-> т - е - 1 с т - "У1™-
Мушкатнаго орѣху, кардамону. 

Лимонной цедры, 3/ 4 стак. мармелада. 
77a меринъу-

2 бѣлка п 1 / і стак. сахара 

Фрукты, вареиье и желе. 

1689) Ф о р т ъ п з ъ р н с о п о п юуіви. 9 желтковъ растереть до-
бѣла съ 1 г / 3 стаканами сахара, всыпать */* фунта ыелко пстолченпаго мнндаля, 
кардамона, немного ванили, положпть наконедъ пѣну пзъ 9 бѣлковъ, подсыпая 
понемногу 1 фунтъ рпсовой иукн, пѳреложпть въ форму, памазанную масломъ н 
обсыпанную сахаромъ и въ всчь . 
Выдать на 6 человѣкь: 

3 яйца, Va с т а Е * сахара. 
Ванилл, Ѵз Ф- рпсовой мукп. 
Va ложкп, масла и 2 — 3 иуска сахара . 
Н а глазурь. 

1640) Н о р о л с п е к І и г о р т ъ . 1 фунтъ слпвочнаго масла растереть 
до-бѣла, положнть І ф у н т ъ мелкаго сахара, растергаго до-бѣла съ 1 8 желткамп, 
цедру съ 2 лимоновъ, Va и л и 1 мушкатный орѣхъ; когда все это хорошо будетъ 
омѣвіапо, сбнть 1 8 бѣлковъ въ густую пѣну, положить въ тѣсто, подсыпая по-
вемногу 3/а фунта картофѳльной и 3 / 8 фунта крупвчатой муки, перемѣпіать, да-
полввть форму, испечь, потомъ оглазпровать глазурыо нзъ розовой воды. 

Быдать на 6 человѣкъ: 
х/з фун. масда. 
Ѵз Ф- сахара, т. е. 2/л стак. 
ІГедру съ 2/3 лимона. 
Ч-j мушкаты. орѣха, 6 яидъ. 

Ѵ8 Ф - , т. е. около 7 с т а к - ыут-тг. 
Ѵ8 ф., т. е. около V; 1 ст. кар оф. 

Va ложки ыасла намазать форму. 
Н а глазурь Ai 1 5 7 0 п уборку. 

1 6 4 1 ) r f f « i | ï T T b б в д е к ѵ п ѵ н м й . 1 2 желтковъ растереть до-бѣла со 
стаканомъ ыелкаго сахара, положпть цедру съ 2 лпмоповъ, всыпать 3 / 4 стак. вар-
тофслыюн ы у в в в Ѵ2 стакаиа пшеничной, размѣшавъ все хоровіѳнько, смѣшать 
съ 1 2 взбитыип бѣлкамв, яерелпть въ бумажную форну или жестяпую обложен-
ыую бумагою, вамазанную масломъ, п в ъ почь. Я а 2 4 человѣка пспечь изъ этой 
вордів одппъ кружокъ, сложпть съ тортомъ N. 1 6 4 2 , переложнвъ пхъ мпедаль-
пою массою № 1 5 8 0 . 
Выдать: 12 яицъ, ' / 2 ф. сахара. I Ѵ2 стакана вшенпчпой. 

3/ 4 стак. картофельпой муки. | Цедру съ 2 лимоновъ. 
Быдать на 6 человѣкъ половпну. 

1 6 4 2 ) Т « р т т » Ш © і 5 ® л 5 а д и ы и 1 г . 1 0 желтковъ растереть до-бѣла съ 
Va фунта сахара, всипать тертаго шоколаду */4 фунта, потомъ 3/4 стакапа про-
сѣяиаыхъ ржаныхъ сухарей п V* стакава крудичатой мукп, мелко пстолченой 
и просѣяииой кориды и гвоздпкв, растероть все это хорошенысо, полождть 1 
взбвтыхъ бѣлковъ п въ печь. 
Выдать: х/4 Ф- шоколада. _ I 1 / 4 стак. круппчатой муіш. 

3/ 4 стак. ржаныхъ сухарей. | 10 япдъ, корііцы п гвоздиап. 
Быдать па 6 человѣкъ половипу. 

Этп оба торта № 1 6 4 1 и 1 6 4 2 вереложить мпндального массою N 1 5 8 0 , 
емазать пхъ кромѣ того густымъ вареньемъ. 

1 6 4 3 ) Ч Г ^ р т ' ! » п с с о ч н ы п . 1 фуптъ сахара тереть до-бѣла съ 1 5 
яйдамн, вбпть по одиоиу 1 5 желтковъ, мѣшать, прибавляя понеивсгу 1 фунтъ 
растоплеішаго холоднаго масла. Нсыпать */2 фуита картофельной п J / 2 фупта 
круппчатой сухой просѣянной мунп, лпмонвоп дедры, размѣшать каісъ можно 
лучше, влпть въ нѣсколысо буиажныхъ формъ, пспечь въ неслпшкомъ горячей 
печв . Вьшувъ сложпть одпнъ па другой, порекладывая какпмъ-иибудь 'аомела-
домъ, оглазпровать померанцовош глазурыо. ъ 

V« ФУН- картоф. пгуки, т . G. окол */з стап. 
V« ф. круппчатой муки, т. е. 1/2 стак. 
Лпмонной цедрн съ 7 лпмона. 
3/4 стак. мармелада. (На глазурь). 

1644) F o p T ' b ©лнвш^вгаьйй. 3 стакана густыхъ слнвокъ «бпть въ 
крѣпкую пѣну; 7 лотовъ сахара разиѣшать до-бѣла съ 6 желткаот; мѣшать 
со сливками, всмпать пенпого кардамона, немного ваиплн, положпть 6 взбитыхъ 
бѣлісовъ, подснпая 1/0 фувта мукв , переложить въ форму, наиазапную иаслоиъ 
п поснпанную сухарямя, вставить въ печь. 
Выдать на 6 человѣкъ: Vis Ф- т- е. J / 4 стак. мукв. 

1 7 ст. густ. сдпвокъ, 3 яйца.  
3 ' / 2 лот., т. е. иочти 1/х ст. сахара. Ѵ2 ложкп масла 2 — 3 сухаря. 

1645) F^p'f fn» en» §5©м©міт[в . 1 фунтъ масла растероть до-бѣла, смѣ-
віать съ 6 жслткамп, растертыми до-бѣла съ і / 2 фун. сахара л лпмонною дод-
рою, положить 4 взбптые бѣлка, подсьтпать 3 / 4 фунта иуки, переложить в ъ форму, 
ваиазанную масломъ, вспечь, выложпть па блюдо, остудить; тогда вавазать 
тортъ роиоиъ и малиновьшъ мариеладоиъ, покрыть глазурыо съ іюмомъ N 1 5 7 4 . 

3/4 ф., т. е. а / 4 стак. мукп. 

Выдать па 6 человѣкъ на два кружка: 
Ѵз фунта масла. 
Va фунта сахара. 
5 яяцъ, 5 желтковъ. 

Выдать на 6 человѣкі.: 
ф. масла, 2 желтка, 11/ ; t бѣлка. 

1 '„ ф., т. е. '/з стак. сахара. 
Лпионную дедру. 

1 ; 2— 3 U стак. мармелада н ложку рома. 
Н а глааурь. , 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://kulinarniylaretz.w.pw/

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



ч 

d t л ѣ л ъ m , 
Еаздаі і щ м е ш ю пирожное. 

A ) M A S 7 P H H . 

(Пропордія на 6 — 9 чеювѣкъ) . 

Яримѣчаніе. При печеніп мазурковъ и прочаго иирожваго, надобно прпдеряшваться 
гіхъ же ііравплъ, которыя помѣщены в ъ цримѣчаиіи о тортахъ, т . е. масло, жедткн н 
с а х а р ъ тереть до-бѣла н ироч. 

Мазурекъ долженъ имѣть видъ плоскато продолговато-четыреугольнаго ппрога, ве -
личнною въ полъ плп 1 лнстъ бумаги, смотря по пропордіи и въ Va "альца толпршою. 
Мазурекъ на 6 — 9 человѣкъ долженъ быть величиного въ полъ-лпста бумагн, даже не-
много короче. Можно облолшть его кругоыъ узенькимъ раптомъ пзъ того же ш пзъ 
другаго тѣста. Сверху покрывается глазурыо п украшается фруктаып, вареньемъ и 
проч., илн просто иезъ глазури, иокрывается пшнкованнымъ ынндалемъ, коринкою и 
сахаромъ. Желая пмѣть небольшія т т у ч і ш пирожиаго, надобпо, когда ыазурекъ испе-
чется но еще не довольно подсохнетъ. вынуть его ызъ печи, нарѣвать острымъ ножемъ 
ігродолговато четыреугольные кусочкп плн прочіл фигурки, п опять в ъ печь, чтобы под-
сохли. Н а большой мазурекъ увелнчпть пропорцію въ два раза. 

1 6 4 6 ) Я і а з у р е к ъ я і ш і д а « а ы і ы н . x фунта сладкаго ивндаля, 
фунта горькаго, мелісо лзрубвть; Ѵ2 фуита ласла растереть до-бѣла, лоло-

жить ч / 2 фунта сахара п 3 яйца, смѣшать всѳ вмѣстѣ , доложвть 1 — 2 ложіш 
слявокъ п мукя такъ, чтобы можво было замѣслть пе слпшкомъ густое тѣсто; 
положлть на лпстъ, иа бумагу, ыасломъ намазаиную, и вь печь, чтобы нспекся 
II подсохъ. 
Выдать: Чі Фч т- е- і Ѵ а с т а к - сладкаго, I Va Ф-> т - е- 1 с т а к - с а х а р а . 

Vie Ф- горысаго миядаля. 3 яйца, 1 — 2 ложіш слнвокъ. 
Va фунта ыасла. I Муки. (Разніля украшенія). 

1 6 4 7 ) М а а у р е к ъ ш ъ я і а г щ і ш а і е а . х/2 фунта очіщсняаго 
сладкаго мппдаля слегка высушпть, встолочь въ ступкѣ съ 2 бѣлкамд, всьтпать 
% плп '/2 фуата сахара, истолочь все вмѣстѣ . Ііотомъ сложить въ кастрюлысу, 
влить столько бѣлковъ, чтобы размѣшанная масса яе была слпшкомъ жвдка, по-
ставвть иа горячіе уголья п мѣшать, пока масса ве сдѣлается горячею. Отста-
влть, выложпть па буиагу, обсыпаниую сахаромъ, свериуть п держать такъ, пока 
пе остынетъ. Тогда выиуть изъ бумагв, раскатать плосків влрогъ на Ѵ 2 л и с т ѣ 

бумаги, ііодсыпая сахару, обрѣзать роино края, обрѣзкп опять расватать, нарѣ-
зать по/юскашп, обложвть вмп ісругомъ мазурекъ, переложить ца жслѣзный лпстъ, 
вставпть въ печь и ве внапмать,. пока нѳ сдѣлается золотвстаго цвѣта, винуть, 
оглазвровать, водсушпть, убрать вароньемъ, фруктами u проч. 
Выдать: 1 / 2 ф., т. е. I 1/ . , ст. мтгпдалл. I 8—4- бѣлка. ( 

3/ 8 ф., т. е. 3/4 ст. с а х а р а . | Н а гдазурь п нрочія украшѳнія. 

1 6 4 8 ) П В а з у р е к ъ м к і і д а л ъ н ъ в п . %/2 фуита сладкаго п ,/ І ( і фун. 
горысаго и в д а л я очвстпть, мелко кстолочь, првбавляя бѣлокъ, положвть /й 

фунта вареныхъ крутыхъ желтковъ, х/2 фуета сахара, Va я 0 Ч а » растереть хоро-
шевько, наиазать тоико ііожеиъ на желѣзный ллстъ, наыазаниый маслоиъ п по-
сыпанный мукою, псвечь. 
Выдать: Ч, ф. желтковъ, т. е. шт. 1 1 — 1 2 . 

Va ф., т. е . VU стак. сладкаго. 
Ѵ ,„ ф., т. е. V» ст. горьп. мянд. 
Va ф., т. е. 1 ст. сахара , Ѵ 3 яйда. 

VJ ложки масла. 
'/a ложкн ыуки. 

Н а глазурь и прочія украшеііія. 

1649) М а з у р е к ъ щ и д а л ы н і . і і п і в в и а ч е . х\2 ф у н т а мпндаля 
сладкаго, 1 0 штукъ горькаго очвстттть, истолочь съ 2 бѣлкамв; сложпть въ ка-
менную чашку, разиѣшать хорошсяько съ */2 фунтоиъ сахара, 2 жѳлтками и 
5 сбвтымя бѣлкамп, наыазать на бумагу въ \ лальца толщпною, вставять въ 
печь. 
Выдать: Ѵ 2 Ф-> т - е- l ' / a ст. сладкаго ыинд. 2 жедтка, 7 бѣлковъ. 

1 0 шт. горысаго. . 
'/a ф., т. е. 1 стак. с а х а р а . Va ложкн ыасла, Va ложки мукн. 

1 6 5 0 ) І І і і з у р с к ъ и з ъ п г а р е в в ь м х ъ і к е л т а & © в % . 1 0 с в а р е -

пыхъ желтковъ растереть до гладкости, подливая холодпаго растовленнаго масла 
3 / 8 стак . , X стак. сахара, цедру съ Ѵ2 лвмона, 3 / 4 стакана мукп, ярвбавять 1 — 
2 сырыхъ яйца, все. это нѣшать съ часъ времени; яа желѣзвый лпстъ положлть 
X ляста бумагн, наназать его масломъ, a сверху тѣстомъ, вставпть въ почьпослѣ 
хлѣбовъ, потомъ оглазировать и украсять, яля просто покрыть вареньемъ. 
Выдать : 1 0 желтковъ, х/а стак. растоялен-

наго масла. 
Ч 2 стакана с а х а р а . 
Цедру съ 1 лдмона. 

3/4 стакана муіш. 

Н а гдазурь u прочія украшенія. 
Или 1 — 1 ' / 2 стакана варенья. 

1 6 5 1 ) ВДазуі&вкті» к о р о л е в в с к і н . %/2 фунта вымытаго я до-суxï< 
выжатаго несоленаго масла тереть до-бѣла, всыпать Ѵ2 фунта мукя, вбвть ло 
одпому 5 яддъ, положить Ѵі стакана сладкаго п 5 штукъ горькаго мелко пзруб-
левнаго млндаля, х / 2 фупта сахара, мѣшать все это до-бѣла, влнть въ бумажную 
крѣпкую форну, • наиазаниую маслонъ п осыпанную слогка сухарямя, вставпть въ 
лѣтніоіо ііочь часа на два, лотомъ оглазвровать влл посыпать шпнкованвымъ аша-
далемъ и сахаромъ, подсупшть н украснть. 

Va Ф-, т . е. 1 стак. с а х а р а . 
х/а ложки масла, 1 сухарь. 

Выдаѵь: х / а фунта ыасла. 
Ч , Ф-; т. е 1 '/a ст. ыуки, 5 яіщъ. 
X стакана сладкаго шшдаля и 5 

штукъ горькаго. Н а глазурь и ігроч. украшенія. 

1 6 5 2 ) ®Іа;вурев4% і п в е и ц а і в с к і и . x фУ 1 І т а растопловнаго масла 
тѳреть до-бѣла, прлбавляя Va фунта сахара, 6 жѳлтковъ, додру съ X ялмона, 
Ä/8 фунта картофельной муіш, V« фунта крупдчатой и наконедъ яѣну язъ 6 бѣл-
вовъ, размѣшать, намазать в а лястѣ ыасломъ навазанной бумаги. Ислечь, 
шазпровать. 
йыдать: Ч2 ф. растоиденнаго масда. 

х / 2 ф., т. е. 1 стак. с а х а р а . 
6 яядъ, цедру съ х / 2 лнмона. 
х/ 8 ф. картофельнон мунн. 

Ча ф., т. е . 3/ 8 ст. крупичатой муіш. 

Ч 2 ложіш масла. 
Н а глазурь и прочія украшенія. 

1 6 5 3 ) И а з у і в е в і і » © ч ь ш і в я о м ъ . Взять 1 стаканъ свѣжей сметаны, 
Ѵэ фуита сахара, '/а стакана вяна, 1Ѵ 8 яйда, сокъ я дедру съ Ѵ3 лимонаимукн 
замѣснть тѣсто въ холодномъ мѣстѣ , раскатать, сложять на желѣзный лдстъ, на~ 
мазанньтй масломъ, смазать сверху вдвомъ, осыпать крупно истолчеяымъ сахаромъ 
и рубленьшъ мллдалемъ, дспичь. 
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В ы а г т ь : 1 стаканъ сметаны. | Мукп около 2 стак. 
Va фунта, т. е. 2/з ст . с а х а р а 
/ 2 с т а к а в а ввпа , 1 1 / 3 яйда . х / 2 ложки ыасла. 

Va лнмоиа. J х / 2 ст . мпндаля, 1 ложку с а х а р а . 

. 1 6 5 4 ) І Я з а і в у р ё к т ь л н м о и и ы й у к р а п п е к і й . Стереть тѳркою 
цедру съ 1 лдмона, a самый лпмонъ сварпть до ыягкостд такъ , чтобы мождо было 
легко ироколотъ его соломою; тогда выяуть зсрда, лпыоиъ растереть, выжать до-
суха въ салфеткѣ , всыпать отертую цедру, 3/4 стакана сахара, 6 жслтковъ, иѣ -
шать съ часъ времеди, полождть даконецъ пѣну пзъ 6 бѣлковъ, всыпая 3 / 8 с т а -
кана нартофельной муіш, влпть въ плоскую продолтоватую форму, намазаиную 
масломъ, вставить въ дечь. 
Выдать : 1 лимонъ, 3 / 4 ст. с а х а р а , 6 лнцъ. | 8/ в ст . картоф. муиі , ( Ѵ 2 ложнн масла). 

1 6 5 5 ) ВДа&урекъ п к г ь а н с л ь е і ш о в в ъ . Првготовляется точно 
также, ісакъ мазурекъ лпмонный № 1 6 5 4 . 

1 6 5 6 ) М д о у р е к ъ © - a e i f l b п к у с н ы п . % фунта масла тереть до-
бѣла; де переставая мѣшать, класть х/2 фунта сахара, 6 желтковъ, чашкп 
горысаго л V. чашкн сладкаго толчепаго ыиддаля, 6 сбдтыхъ бѣлковъ, л 7 2 ф у н ° 
мукп, влить въ плсскую бумаждую форыу, нашванную масломъ, п въ печь. 

1 6 5 7 ) fiEaggypeisnb н а г ѵ » г р е ц к і і ж ъ о р ѣ ж о в ъ . 1 / 3 фунта очп-
щепнмхъ грсдкдхъ орѣховъ пстолочь мелко съ 7 3 фун. сахара; 1 0 желтковъ растереть 
до-Оѣла, смѣшать съ орѣхамд, полояснть пѣпу пзъ 5 бѣлковъ, размѣшать, влить 
въ бумажпую форму, слсгка смазавдую масломъ, вставпть въ лѣтдіою печь. 
Выдать: ','» фупта очшценпыхъ грецкихъ I 1/ : і ф., т . е. 2/з стак. с а х а р а , 

орѣховъ. I 10 яицъ, х / 2 ложки ыасла. 

1 6 5 8 ) М с д о у р е і г ь и з ъ б а к а л і і і . 1 чашку пзюма, 1 чашку к т п -
мвша, 1 чашку сахара, 1 чашку дѣльнаго очящепеаго мппдаля, 1 чашку влн-
ныхъ мелко иарѣзанныхъ ягодъ, цукатъ д лпмонпой коркд, немного толченой 
гвоздивп и корііцы, иукп дочтп 1 чашку, 3 неболыпія яйда, размѣшать все это 
хорошеиько,, ыамазать въ далецъ толщлною на сложендыя въ нѣсколько рядовъ 
облаткн, вставдть въ лѣтнюю печь, чтобы подсохлд. Покрыть глазурыо шоколад-
ною Ai 1 5 7 7 . 

1 6 5 9 ) І Э І а з у р е к ъ р а з е ы п ч а т ь ш . Ѵ2 фунта ыасла растереть до-
бѣла, 8 жслтковъ u % фупта сахара растереть до-бѣла отдѣльно, смѣшать, всы-
пать / 2 ф. мукп, мѣшать съ часъ врсмени, намазать на жолѣзвый ллстъ, посы-
павдый мукою, п вставпть въ лѣтнюю печь, слегка додрумяепть п слегка высу-
швть, потомъ оглазпровать п проч. 

Выдать: Ѵ 2 ф. масла, 8 желтковъ. I */2 фунта, т. е. 1 '| 2 стак. муки. 

Va Фч т . е. стаканъ с а х а р а . 1 Н а глазурь н прочіл украшенія. 

1 6 6 0 ) М а з у р е к ъ и и п д а л ь н ы п . 6 желтковъ растереть до-бѣла 
съ % фун. сахара, положіггь г/ 2 фунта очпщоиеаго рублсваго мнпдаля, пѣву изъ 
6 бѣлковъ, размѣшать, влпть въ бумажвую форму, вставить въ лѣтнюю лечь, 
потомъ оглазпровать, подсушнть, украсжть. 

Va ложкп масла. Выдать: 6 явдъ , >/2 ф., т. е. 1 ст. с а х а р а . 
Ѵ 2 ф., т . е. 1Ѵ 2 ст. ыипдаля. 

H a глазурь п прочія украшепія. 

®/4 стакана мпндаля. 
ѵ 4 ф., т . е . 3 / 4 стакана ыуіш. 

Б) MEJIEI0E ПИРОИСЕОН. 
Яропордія назначена на 6 человѣкъ. 
Н а 12, 18 и болѣе человѣкъ дучше не увеличивать пропордш, A дспечь НѢСЕОЛЬЕО 

сортоиъ ппрожнаго. 

1 6 6 1 ) Н и р е і к ш о е а н і м і и е в о е . 7» фунта несолейагома.слатерѳть 
до-бѣла; пржбавлять постепевно, не переставая тсреть почтп часъ времепл, */* 
фупта сахара, потомъ 3 желтка, дсдру съ 7 2 лимона, вымытой п высушзвпой 
коринкн, очиіденнаго сладкаго толчеыаго мпндаля и иаковедъ иѣну пзъ 3 бѣл-
ковъ, подсьшая Ѵ4 фулта муіш. Вллть въ бумажную фориу, намазанвую масломъ, 
велпчпною въ 7 4 листа буыагп, п въ печь. Когда пспечется, разрѣзать самымъ 
острымъ ножомъ па 1 2 — 1 4 штучекъ длдною въ 2 вершка п 3/4 вершка шп~ 
рпною. 
Выдать: х / 4 фунта масла. 

х/ 4 ф., т . е . Va с т а к а н а с а х а р а . 
3 яйда, цедру съ Va лпмона. 

1 / 2 стакапа коринки. 1 / 2 ложки масла. 

1 6 6 2 ) П и р о в п н о е а н і м і и © і г © е ш ш ч е . Замѣспть тѣсто изъ 
7 4 фупта свѣжаго масла, 3/4 фуита ыукд, 7 4 фун. сахара, 1 Ѵ 2 яйда; раздѣлить 
на 2 частд, раскатать, смазатыяйцомъ, досыдать сахаромъ, нспечь. Выдуть изъ 
д е ч в , намазать одву часть густымъ яблочнымъ, впшневымъ длп бергамотвымъ 
мармеладоыъ, накрыть другую доловлнкою, разрѣзать на нѣсколько чаетей, ло-
давать. 
Выдать: Ѵ 4 фунта масла. 3 / 4 — 1 стак. ыармелада. 

3/ 4 ф., т . е. 2 Іі4 стак. муки. . — 
2 яйда, Ч-і Ф-> т- е - '/а с т - с а х а р а . 1 ложку с а х а р а . 

1 6 6 3 ) Нквр<мвп®е ©ть к м р е і в ь с м ъ . (Печеное въ высокпхъ фор-
мочкахъ). 1/ 2 фупта масда несолѳнаго тереть до-бѣла, всыдать '/4 фунта сахара, 
доложить 1Ѵ 4 яйда, 3/4 фудта мукп, тереть съ чась времеви. Жестяныя фор-
мочтсп обложпть прнготовленною массою, полождть въ середпву варспья бозъ 
•^ка, накрыть крышечкою дзъ того же тѣста , доставвть на желѣзвыЙ лпстъ д въ 
j ü 4 ь , чтобы подрумяпжлись д псдсклпсь; когда остынутъ, вылождть иа блюдо. 
Чыдать: ' / 2 фунта масла. I 3 / 4 фун., т. е. 2 ' / 4 стакана ыукп. 

1 / 4 ф., т . е. Va с т - с а х а р а , 2 яйда, | 1 стак. варенья безъ сока. 

1 6 6 4 ) П н р о я і ш о е © с ' в і и й в © и н и « і " © . П р п г о т о в п т ь тѣсто, какъ на тортъ 
.шглійскій Ai 1 5 9 6 , Т О Л Ь Е О пемвого д о г у щ е , раздѣлдть ііа 2 , н о ве равныячасти, 
о б л о ж д т ь большею половдвою тѣста дно н б о к а м а л е н ь Е я х ъ высокихъ формочеісъ, 

испечь; 3/4 стак. самыхъ густыхъ сливокъ сбить въ густую пѣну на льду, всы-
пать І4 вершка толчоной ваеплп, фунта сахара, чайдую ложечку лросѣян-
ной картофельной мукп, смѣшать, падолдпть формочки, поЕрыть крышкою лзъ 
оставшагося тѣста , вставпть въ лѣтніою печъ па ' / 2 часа. 
Выдать : На, тѣсто\ 

Ч3 фуата масла несоленаго. 
ІІ3 ф. с а х а р а , т. е. г/з стакапа. 
Ѵ 2 ф., т . е. 1 Va с т - муки, 2 2 / 3 яйда. 
5 — 6 шт. горькаго миндаля илн 

лимоішой цедры. 

На сбитыя сливки: 
х / 4 ф., т . е. Ѵ 2 стак. с а х а р а . 
а / 4 стакана сливокъ. 
®/4 вершіса ваипли. 

Чайную лояѵку картофельной муіш. 
Илн 3 желтка. 

Илд взять 3/4 стакана сливокъ, 3 желтка разбптые до-бѣла съ 7 4 фунта са-
хара, кусокъ вапилл; смѣшать все это, ноставпть иа плдту, мѣшать пова не по-
густѣетъ, остудпть, влить въ ислоченыя формочкд, накрыть крышечкою изъ 
т ѣ с т а , вставдть въ печь на полчаса. 
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1 6 6 5 ) H 0 i p © 5 0 s e B © e я я і ш д « г і ы ю е © % Ф п е т а ш к а м и , 
Взять сладісаго ыппдаля V« фунта, 6 — 7 штукъ горькаго п '/1 2 фунта фисташекъ, 
очпстить все это, пзрубдть очень мелко, подлдвая Ѵ2 ложкп воды поыеранцовыхъ 
двѣтовъ и еслп надобпо, 1 бѣлокъ, потомъ всыпать немного порощка ванвли, х / ь 

фунта сахара, размѣшать хорогаепько, положить взбптые бѣлки (всего бѣлковъ 
7 ) , влпфь въ бумажныя формы; когда вполовішу будутъ готовы3 разрѣзать раз-
ными фдгуркамп п опять въ печь. 

1 6 6 6 ) И и | ш г к ш ® е я и і и д о л ь н ѳ е . 1/4 фунта мппдаля очвстпть, 
встолочь съ 1 бѣлкоиъ, V* фун. мукв, Vs Ф)'н- сахара, цсдру с ь Ѵ2 лвиона, 3 
желтгса, размѣвтать всс это какъ можно лучше, раскатать, подсыггая мукв, нарѣ-
зать ппрожное какпмд заблагоразсуднтся фвгурісамя, иамазать яйцомъ, дспечь. 
Выдать : 7-1 ф., т. е. 3 / 4 ст. ыппдаля. 

1 яйцо. 
7$ ф., т. е. Vi ст. с а х а р а . 

1 6 6 7 ) В І н | Ю 5 в ш © е е л м в в о ч ш і о е . 3/8 фунта вымытаго холодиаго 
масла, какъ на слоеное тѣсто, мелко пзрубить, Ѵ4 фупта сахара, 10 штукъгорь-
каго лстолчеваго миндаля, 5/а фунта мукп размѣшать, првбавляя слпвокъ съ 
Ѵз стак. такъ, чтобы тѣсто было такъ густо, чтобы можпо было раскатать его 
толщдною въ тудую сторону пожа, вырѣзать разпымп фпгуркаып, иаыазать яй-
цомъ, восывать мвндалемъ, сахаромъ и всдечь. 
Выдать: 3/8 фупта ыасла. 

V i ф.> т. е. Va стак. с а х а р а . 
10 lui. горькаго миидаля. 

Цедру съ 1 Ѵ 2 лпмона. 
3 желтка. 
1 Va стак. мукн. 

ьІа ф., т . е. около 2 стак. муіга. 
Va стак. сливоім», 1 яйдо. 
1 / 2 ст. шшдаля, 1 ложку с а х а р а . 

1 6 6 8 ) Щ п р о я ш о е 1 1 3 % © я і е т а і и ь и иясввв ш а з у р і ш . 1/2 стак. 
растовленпаго віасла теретъ до-бѣла, доложить У 2 стак. сахара, растертаго съ 2 
яйцамв, Ѵі стак. толчеггаго горысаго мвндаля, / 2 стак. самой свѣжей сметаны и 
ыукв 2 стак. , растереть какъ можно лучше, вамазать на желѣзный лвстъ иожомъ 
очевь тонко, сыазать яйцомъ, лосыпать милдалемъ, круппо лстолчеиымъ саха-
ромъ, корвнкою л проч., поставвть на холодъ минутъ на 1 0 , потомъ тотчасъ 
въ печь; когда будетъ вполоввву готово, разрѣзать ножомъ продолговатыми 
квадратпками в овять въ лсчь, чтобы подсохлв. 

Ѵ 2 стак . сметаны. Выдать : 1 / 2 ст. растопленнаго масла. 
V i ф., т . е. 7 2 став . с а х а р а . 
2 лпца, 2 стак муки. 
Ѵі стак. миндаля горькаго. 

1 яйцо, Va стак. ыиядаля. 
1 / s стак. коришаг, 1 гожку с а х а р а . 
2 — 3 сухаря. 

1 6 6 9 ) И Э и р о і В і п е е м з % « е т а и ы д р у г п я п ь я н ш е р о я г ь . 
2 желтка растерѳть до-бѣла съ 1/2 с т а к - свѣжей сметаиы, Ѵ 8 фун. сахара л лд-
монпою дедрою; всыпать потомъ мукп такъ, чтобы тѣсто не бьтло очепь густо, 
поставвть его въ холодное мѣсто. Потомъ взять '//, фуя. яесоленаго масла, раска-
•гать его съ тѣстомъ какъ слоеноо тѣсто, вырѣзать ппрожяое разными формами, 
сыазать яйдомъ л нзъ холоднаго віѣста прямо въ горячую печь. Вынувъ лзъ 
печп, посыдать сахаромъ л корнцею. 

1670) М в а р « ш ш © е © . я г г т в ч л в л е . 3 ложкврастоплеонаго масла рас-
іереть до-бѣла, ве переставая мѣшать, првбавпть:, 1 яйдо, 1 желтокъ, 6 ло-
жекъ слввокъ, 4 куска сахара, Г ' / 2 стак. мукп. кто хочсгъ, прдбаввть пемного 
кордды длд лвмоппой дедры, размѣшать, поставдть въ холодное ыѣсто, раска-
тать тѣсто толщпвото въ тупую сторону ножа, дореложпть на жѳлѣзвый лвстъ, 
иамазанный масломъ, иарѣзать вли лучшо сказать, назііачпть ножомъ продолго-

ватые квадратикв, смазать 1 жслткомъ, разбвтымъ съ 1 ложкою слввокъ, ио-
сыяать мелко дзрубленпьшъ шшдалемъ, кипяткомъ обвареноою д до-суха вытср-
тою корпнкою д взъ холоднаго мѣста дрямо въ горячую яечь не надолго, чтобы 
подрумянвлвсь в слегка додсохли; когда остыяутъ, разломать ихъ осторожно ио 
разрѣзу. 

Или раскатавъ тѣсто, вырѣзать его разпымп фвгуркамв, переложить ва же-
лѣзиый лвстъ, дамазанный масломъ, памазать сяивкамв, разбвтшш съжелтяоиъ, 
в пзь холодпаго мѣста вь горячую дечьне надолго, чтобы подрушшялись в слегка 
додсохлд. Посыпать сахаромч в коридею. Выйдетъ 2 4 іитуки. 
Выдать : 3 ложки мг~эа, т. е. Ѵп фунта. 1/в Ф-> т - е - V i с т - с а х а р а , 2 1 / 2 ст. мукй. 

2 лнца, 6 ложекъ слшзокъ.  
(Лимояной дедры, нлл корицы, 1 лож. сливокъ, ложку с а х а р а к корццы. 

илж шшдалю). ( 1 / 2 ст. мішдаля, х/2 ст. коринки). 

1 6 7 1 ) М м р о я ш о е и а н о л е о н о в с к о с . Ѵ4фув. выиытаго масла 
растереть до-бѣла, всылать Ѵ4 стак. толчоиаго горькаго мдндаля, х/3 стак. са-
хара, Ч2 стак. сметапы, размѣтать все это какъ можно лучше, водсыдая около 
2'12 стак. муки, чтобы тѣсто можно было раскатать на столѣ толщвпою въ т у -
пую сторону иолса, дотомъ вырѣзать пырожное развымд фпгуркаид, дамазать яй-
цоыъ, досыдать мвндалемъ в сахаромъ, вставвть въ псчь. 

1 6 7 2 ) П п р о г к н о е © ъ я і ш к о я г ь . Прдготовлеиное тѣсто Aô 1 6 7 0 
раскатать топко, вырѣзатъ стаканомъ, перѳлояеить на бумагу, иамазапную мас-
ломъ, покрьггь слѣдующею ыассою: х/2 стак. мака обвардтьквпяткомъ, ыакрыть, 
дать достоять такъ часъ, слдть воду, выжать макъ въ салфоткѣ до-суха, те-
рсть въ каменнойчашкѣ, всыпать х/4 фунта сахара, корицы, 2 яйца, разлѣшать, 
намазать сверху плрожное в въ иечь. 

1 6 7 3 ) И п р о я п п о е © ' і г ѳ л ѣ т и е е ивааче . V« фунта масла тереть 
до-бѣла, всыпать пе переставая иѣшать почтд часъ */» фунта сахара, дедру съ 1 
люгона, 6 явдъ , Va фуита картофельной . мукв, скатать шардкв велпчпною въ 
грецкій орѣхъ, пспечь. 
В ы д а т ь : х / 4 фунта масла. I' Цедру с ъ 1 лимопа, 6 яидъ. 

Va фунта, т. е. 1 стак. с а х а р а . | 1 / 3 ф., т . е. 1 1 / 4 стак . картоф. муки. 

1 6 7 4 ) М б і ф о г ж і ш е е т о л ѣ т н е е . */« Ф У Н Т А м а с л а вымыть, вижаіъ 
до-суха, терѳть до-бѣла, всыпать */, фунта сахара, 2 явца, 1 фувтъ самой сухой 
иукд, размѣшать хорошенько, раскатать толщпною въ паледъ, вырѣзать разпыми фд-
гуркащт, какъ-то: звѣздами, лпстьямп д проч., лереложвть lia лдстъ, намазаа-
ныв воскомъ н въ печь; вынувъ дзъ печп оглазпровать, подсушпть. 
Выдать : і , я фуита масла. I 2 я п д а . 

х / 3 ф., т . е. 2/з стакана с а х а р а . | 1 ф., т. е . 3 стак . мукп. ( П а глазурь). 

1 6 7 5 ) І І и | » © я ш © © © % р ф м л м т ь . V , стак, несолснаго масла расте-
реть до-бѣла, 3/8 стак. сахара, 1 яйдо, Ѵ4 рюмки рома, х/4 стак. мелко изруб-
леннаго мппдаля, мукп такъ, чтобы тѣсто было пе слвшкомъ густо, замѣскть въ 
холодвомъ мѣстѣ , раскатать довольло тоиао, вырѣзать разпьшв фвгуркамв, 
смазать яйдомъ, посыпать сахаромъ в рубленшмъ мпндалеиъ, вставвть въ лѣт-
HIÛI0 псчь. 
Выдать: Ѵ 2 стак . масла, 3 8 стак. с а х а р а . 

1 яйдо, ѴІ рюшш роыа. 
Ч4 стак. мипдаля. 

1 ' / 2 — 2 стак . муки. 

1 яйцо, лож. с а х а р а , 1Д стак. шпндаля. 
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1 6 7 6 ) М к к р о ж н о с ш е е Ф с 0 0 ш е . 7 , фувта масла тереть. до-бѣла, 
доложнть Ï яйдо, '/„ фуята, т . е. 7 3 с 'гак. сахара, 7« стак. фраицузскаго віша 
и 2 стак. мукп, замѣсдть, раскатать тонко, парѣзать продолговатымп кусочкамя, 

• яамазать яйдомъ, вставпть въ печь. 
1677) ІНм|»оиш©еразеыів«яа ' г©е. Ѵ4 фунта ыасла тереть до-

бѣла, положить % фунта сахара, т . е. 1іА стак . , 1 яйдо, 7а ріомкд сппрта и 
столько ыукп, чтобы можпо было заыѣспть тѣсто въ холодномъ мѣстѣ , раска-
тать, дсдечь . 

1 6 7 8 ) SSt!ïigs©£Qêii0®e ,ffgBy@©ES0Sîis. 7а фунта вымытаго масла, 1/ 2 фунта 
муки, 2 яйца, 1 лолску дрожжей, 2 ложки сметаны сйѣшать хорошенько, раска-
тать очеяь тонко, иарѣзать доволыю болылямп чстыреугольнымп кусочкамп, д а -
мазать вареиъемъ плп мармеладомъ, сложпть каждый кусокъ втрое, переложить яа 
ллстъ, намазавиый масломъ, дать подняться, намазать тогда яйдомъ, пспочь. 
Выдать: 1 /2 фунта масла, 3 яйда. I 1 ложку дрожжей, 2 дожки сметапы. 

1 / 2 ф. муки, т. е. 1 */2 ст. гукн. | 1 ст. ыармелада нли вареыья безъ сока. 

1 6 7 9 ) 'Fpy@© Q f lBSwa e n з ш н в е © ® н п . 8,'а фунта сахара, 4'/2 яйда бпть 
вѣішчкомъ на нлптѣ , вока не побѣлѣетъ п ые догустѣетъ, отставить, остудпть, 
не переставая блть вѣнпчкомъ, всыпать немного аипса н 3/8 фунта муки, раз-
мѣшать хорошеиько, намазать топко ыа листъ, ваыазанный масломъ, пспечь; 
когда будетъ готово, разрѣзать на нѣсколько частей, согнуть слетка каждый 
кусокъ въ трубочку, подсуппіть, посыпать сахаромъ. 
Выдать: 3Д ф., т. е. ; ,/4 стак. сахара. і 3/8 <[>., т. с. 1'/;і стак. мукп. 

5 лігцъ. I Ложку ананаса, Ѵ2 ложки масла. 

1 6 8 0 ) Я И в в м ^ і Ё Л Ы ш ь в е е я ч е у ж м ш . 3/8 фуята сладкаго мяпдаля и 
5 — 6 шт. горькаго обварііть кппяткозіъ, очнстпть, дать обсохнуть, очень ыелко 
нстолочь, всыпать фунта сахара, доложять пѣну изъ 5 Ѵ 2 бѣлковъ, разнѣ-
іпать. Желѣзный лпстъ натсреть бѣлымъ воскомъ, намазать па него тонко мпд-
дальиую массу, вставпть въ легкую дечь. Выдуть, тотчасъ разрѣзать на частд д, 
пока ещо горячп, согнуть въ трубочкп нсгладкою стородою вверхъ. 
Выдать: 3/8 ф., т. е. 1 % стак- сладкаго, I Va ф., т. е. 1 стаіс. сахара. 

5 — 6 пхт. горвкаго мнидаля. | 5 бѣлковъ. 

1681) e'ffpysbsbsbh вд^п $двуіг®0н &враш®|щімв 

ѵ2 фунта очпщеддаго, высушеддаго, да теркѣ датертаго ішндаля, 3/8 фунта сахара ж 4 
г.зиптыс бѣлка разыѣпіать, дамазать тонко на лпстъ, наыаза.''"чй воскомъ, испечь 
такъ, чтобы едва додрумяндлпсь, вынуть, нарѣзать полосцамд въ 3 дальда дги-
рпдою, дока горячд, свердуть въ трубочку. 
Выдать: ' / 2 ф., т. е. 1 х / 2 стак. мпндаля. | 4 бѣлка. 

3 ' 8 ф., т. е. 3/4 стак. сахара. | Бѣлаго воску. 

1 6 8 2 ) CVrpyssiasBi т р е т ь п и и п і в ю н е р м і ъ . s / 2 фунта сахара, 
'/а фунта желтковъ нѣшать до-бѣла, всыпать 1 7 8 стак. мукд, кардамону, по-
ыераддевой коркд, 1 ложку растопледдаго п остывшаго иіасла, 7 4 стак. истод-
ченаго горькаго мпндаля п пѣну пзъ оставіджхся бѣлковъ. Желѣзный лжстъ на-
тереть воскомъ, намазать на дсго тонко тѣсто, лосыпать миндалемъ, вставять въ 
лечь. Выпуть, нарѣзать длдддымп узкамл долоскамп, поіса горячд, согнуть к а ж -
дую въ трубочку. Держать въ баыкѣ въ/гедломъ мѣстѣ . 
Выдать: '/а Ф > т - е. 1 стак. сахара. Померанцевой корки. 

» Va ф. желтЕовъ, т. е. япцъ 1 0 — 1 2 . 1 ложку растопленпаго масла. 
Ів ст. муки, 1/.) ст. горьЕ. мнндаля. 3/4 стак. сладЕаго миндадя. 

Кардамопу зерепъ 4 — 5 . Кусокъ бѣлаго воска. 

1 6 8 3 ) С ы р п а ш м і й е к і н . 1І\ ф у в т а свѣжаго несоленаго масла те-
реть до-бѣла, доложпть У 4 фудта сахара, 8 желтковъ, У 2 болыдой рюмкп рома, 
7 4 фунта самой лучшой мукя, горсть вьгаытой д высушедой кордвкп п вакопедъ 
8 взбдтыхъ бѣлковъ, размѣшать, дадолипть бумажеыя длп жестявыя формочіш, 
намазандыя масломъ, вставдть въ горячую дечь. 
Выдать: Ѵ 4 фул. ыасла. 1 / і ф., т. е. 3/.| ст. мукп, 3/ 4 стак. Еоринки. 

3/4 і|>., г . е. J / 2 стак. caxapta.  
8 лші.ъ, Ч2 рюмкп рома. 1 / 2 Л О Л І Е П масла. 

1 6 8 4 ) HöuiieöSiKBö'B'fL.B, 6 желтковъ, 6 чайдыхъ ложекъ сахара терсгь до-
бѣла, ДОЛО?ІІ.Д'І'Ь лѣду нзъ 6 бѣлковъ, додсыдая донсмпогу 6 чайныхъ ложечекъ 
Ніі])то([)ельпоі"[ ыукп. 

Разлдть въ бумажныя формы, вставдть въ лѣтнюю почь. 
Выдать: G яігдъ, G чайн. ложсч. cnxapa. | 6 чайя. ложеч. картофельпой мукіг. 

1 6 8 5 ) 1Ш©я«®.'іі5&$ввз«»йе © в в е в г а з я і т ь и . 6 желтковъ, 7 2 стакана са-
хара раствреть до-бѣла, всыпать V« фуита дюколада, иотомъ lU стак. круппча-
тод иукп, размѣшать хорошонько, полож.пть 6 взбдтыхъ бѣлковъ, псрсмѣшать 
осторолшо, лсреложлть въ бумаждую форму, вставить въ дечь не надолго. В ы -
лувъ покрыть глазурыо. 
Выдгть: 6 лицъ, г/.2 стак. мелкаго сахара. | стак. крупичатой муки, 

1 / з фуп. ш 0 Е 0 л а д а . | (Ыа глазурь). 

1 6 8 6 ) Ш в м й Е з е и г ѳ е ш з а р о і ж и з а & е . 6 жолтковъ д 3 бѣлка мѣпіать 
съ 3/4 фудта мелкаго дросѣянпаго сахара, пока пе побѣлѣетъ, всыпать потомъ 
7 2 стак . лстолчедаго сладкаго мдндаля л 15 штукъ горькаго, 7а чайной ло-
жочкп толчепаго кардамона п столько же просѣяилой гвоздвіш п 3/4 фунта ісру-
плчатой мукн, все это разиѣшать хорошодько, поставдть тѣсто да лсдъ, чтобы 
засгыло, лотомъ разложлть его неболылдмл кучкамд на лпстъ, дамазадвыд вос-
ІСОЗІЪ п тотчасъ въ печь. Подавать к ъ кофе. 
Выдать: 6 жедтковъ, 3 бѣлка. 

l ' / г стак. мелпаго сахара. 
Va стак. сдадкаго ывпдаля. 

15 шт. горьЕаго. 
Зеряъ 10 кардамона, зернъ 10 гвоздпки. 
: ,/4 ф., т. е. 2 ' / 4 стак. ыуип. (Воску). 

1687) вль с л о е в м - ь Прдготовпть слоенаго 
т ѣ с т а пзъ ' Д ф . масла н ф у в т а мукд N 2 2 1 , р а с к а т а т ь очевь тонко, иарѣ -
затг» четыреугольнымп к у с к а м д . Я б л о к д о ч л с т п т ь , в ы д у т ь зерда ; еслд яблокп 
большія, то разрѣзать каждое да 2 плд 4 ч а с т д , пололслть по к у с к у па каждый 
к в а д р а т в к ъ , слѣлить всѣ колды выѣстѣ в ъ видѣ к о в в е р т а лли сложлть кдпжісою, ыа-
мазать яйцомъ, до де ыазать самыхъ боковъ, посыпать ісрушіо пстолчевымъ с а -
харомъ, смѣшаддымъ съ пстолчспымъ сухарсмъ, в с т а в п т ь въ горнчую д о ч ь . 

Выдать: '/а Ф- ыасла. j 4—С ябдокъ, 1 яйцо. 
2 / 3 ф . , т. е. 2 стак. ыуки. I Ѵ 4 ст. сахара, 1 сухарь. 

Н а 1 2 ч е л о в ѣ к ъ в ы д а т ь двойпую пордію, па 1 8 — т р о й л у ю . 

1688) скжшейіьие e n йкадгееяе»©:̂ ®» вя.-вві 
б і а і ф в в е м п . Прпготовить слоенаго т ѣ е т а д з ъ ' V ф у п т а масла л 7з фуита 
муюі № 2 2 1 , р а с к а т а т ь ; вырѣзать формого длд стакаломъ круглые ивролгаи, 
сложпть попардо, — дпзкній к]іужокъ д ѣ л ь н ы й , a д з ъ яерхпаго крѵжка иуікпо 
сперва в ы р ѣ з а т ь середдду маледькою выешкою; все ото, a также далеиькіо в ы р ѣ -
з а д н ы с крулскп дамазать яйдояъ , в с г а в и т ь в ъ горячую иочь. 

Когда лврожлое будетъ готово, д у с т ы я мѣста паполяпть вареиьемъ плп лар-
меладомъ, д л п даполддть сабаіодомъ слѣдующдгіъ: 2 жолтка , сахаръ и ] рюмяу 
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впна біггь вѣяячкѳиъ на плитѣ , пока не погустѣегь, отставить, поставпть на 
лодъ. Когда застыяетъ, панолнять отверстіе в ъ пирожкахъ этныъ кремоыъ, при-
крыть яслечепъши маленысимя кружечкамя, сверху убрать вареньемъ яли же-
леемъ, посыпать сахаромъ. 
Выдать : 7 ф. масла, 7 ф , т. е. 2 ст. мукн. 1 рюмку вжна, 3 куска с а х а р а . 

(1 яндо), Ѵ 2 стак. варенья. • — 
Илп 2 желтка. Ложку сахара , желе. 

1 6 8 9 ) П і а р о ж п о е © ъ м е р и и г в ю . '/* фунта несоленаго масла, 
V« фун. сахара тереть до бѣла, положять % фуп. муки, положпть 1/э яііда, 
размѣшать все это какъ можпо лучше, наиазать тонко на бумагу, испечь, дотомъ 
остуднть, наиазать мариеладомъ, a сверху покрьггь сбвтою пѣною нзъ бѣлковъ, 
Ѵ4 фуята сахара л ванжлп; нарѣзать острымъ ножомъ продолговатые пирожкп, 
посыпать сверху сахароиъ, просѣивая его сквозь муслшгь, л вставить въ печь 
иппутъ на 5 , чтобы сверіу только слегка нодрумянжлясь. 
Выдать: 7 фунта масла. I 3/ . ,—1 стак. мармелада. 

7 Ф-, т- е . XU стак. с а х а р а . ^ 4 бѣлка, */• ф., т. е. 7 с т а к - с а х а р а . 
3/g ф., т. е. l ' /g ст. ыуки, 1 яйцо. | Ваннли і / і чайн. ложеч., 1 лож. с а х а р а . 

1 6 9 0 ) Мыіпі&ші и д н шончвекя игѣнев&аи ішокеоладі№Ш. 
6 желтковъ, 3/ѳ фунта сахара мѣшать до-бѣла, положпть 3 Д фунта мукп п пѣпу 
нзъ 6 бѣлковъ, размѣшать осторожно, выпускать пзъ бумажпой трубочки пли 
шпрппдовой формы вебольшіе круглые пирожкя, посыпать сахаромъ, ясяечь ; но 
лучше яснечъ ихъ въ малонышхъ круглыхъ формочкахъ (1 верягокъ въ діа-
метрѣ), потому что въ такомъ случаѣ пирожное не расплывается и всѣ кру-
жечки будутъ одпнаковой величниы. Вьтнувъ нзъ ііечя, остуднть, вынуть соре-
дяпу этяхъ лнрожковъ съ лѣвой стороны, т . е. со дна, панолннть сбптымн гус-
тышг слпвкамя съ сахаромъ ( 1 / 2 стак. сллвокъ, куска 2 — 4 сахара и, кто хо-
четъ, пеыного ванялн), сложнть лонарно, обмакнуть въ шоколадъ, сложять на 
рошлоръ п вставять въ лѣтяюю печь на нѣсколысо мипутъ. 

Шоколадъ же лрпготопять слѣдующпмъ образомъ: 7а фун. гаоколада, % ф. 
сахара, 2 стак. молока разъ вскияятнть, лроцѣдлть, онять варить, яока нб но-
густѣетъ, т . е. уварнть до l ' / 2 стак. , отставпть я бять деревянною ложкою, 
пока пе остынетъ п яе пачвстъ подергиваться топкою перепонкою. Въ этомъ 
шоколадѣ обмакпвать пончки. Выйдетъ 1 3 — 1 5 паръ. 
Выдать: 6 япдъ, 3|а ф , т. е . 3/-4 ст. с а х а р а . */8 ш »Д фунта шоколада, т. е. 7 ~ 1 

3/8 ф., т. е. Ѵ / 4 стак. муки. плнтку. 
Va ст. самыхъ густыхъ сливокъ. */з ФУН- с а х а р а , 2 стак. молока. 

1 6 9 1 ) П р о д о д і г о в а т о е п п р о т н о е en» в г о Ф е н в ы м ъ 
б е ш е м е л е м т ь . 4 ложки растопленяаго масла и 8 ложекъ иолока вскипя-
тнть, всылать 1 2 ложекъ иукн ровяо съ краяяп, т . ѳ . безъ верху, размѣшац» 
до гладкосгя, потомъ отставпть, остуднть, вбпть 2 яйца, выбнть тѣсто лопат-
кош, нока не станетъ отставать отт. кастрюлп, выложять на столъ п скатать 2 4 
палочкп длиною въ 2 вершка, яодсыяая слегка мукн (всего */4 ложкц, яе бо-
лѣе), сложнть па лястъ; вставять въ печь 

2 ложкн растоплояяаго масла, стак. мукп развести ' / 2 стак. крѣякаго 
кофѳ, смѣпіаняаго съ В ложкааш слявокъ н 4 кускамн сахара, вскппятить мѣ-
шая, отставять, остудить. Разрѣзать каждую штуку пярожяаго вдоль нополамъ, 
намазать каждуіо яоловпнку пряготовленныиъ кофсннымъ бешомеломъ, сложпть 
лопарпо. Между тѣмъ взять */2 фунта сахара, развестл 1 стак. крѣпкаго кофе, 
поставпть на лляту въ самоп малонысой кастрюдькѣ л варлть до тѣхъ поръ, 
пока сирояъ пе погустѣетъ, т . е. уварять до 1 стак. Оетудлть, мѣшать лонат-

Еою, пока масса не сдѣлается сѣраго двѣта , выжать сокъ пзъ */2 лпмона, не 
переставая мѣніать. Тогда каждую штуку нржготовлеяпаго ппрожнаго обмакввать 
въ этой иассѣ, класть на рашноръ;, когда обсохнутъ, сложить на блюдо яа сал-
фетку, подавать. Это пнрожное нодаѳтся также к ъ какому-нибудь муссу. 

3 полныя чаііныя ложечкн молотаго кофе. 
2 яйда, 7 ФУЫ сахара . 
Сокъ нзъ 7 лимона, 3 ложкп сливокъ. 

В ы д а т ь : 7 фунта масла. 
8 ложекъ молока, 'г. ѳ . , / 2 стак. 
і Ѵ а стак. муки. 

1 6 9 2 ) П Н п н д а л ы и ы е в ѣ и в « в в с 0 « в . 7 , фун. сладкаго ыяидаля об-
варять, очнстнть, выиыть въ холодпой водѣ , вытереть до-суха, нашннковать 
каждый ыппдаль въ дляну; ястолочь' * / 2 фуи. сахара яіюсѣять, положить 2 
бѣлка, сокъ лзъ % лымона н нѣшать въ каиеияоіі чашкѣ до-бѣла, какъ гла-
зурь, нотомъ сяѣшать съ этого массою миндаль, сдѣлать язъ пея вѣячяки, сло-
жпть иа облатки ялп на лястъ, паиазаяиый воскомъ, яоставить въ лѳгкую печь. 
Выдать: 7 Ф - , т - е - 1 ' /а с т а к - миндаля. Соаъ изъ Ѵг яншона. 

Va ф., т. е . 1 стак. сахара . — 
2 бѣлка. Облатіш длп кусокъ иоска. 

3693) Я і п и д а л ы і ы е і в ѣ и ч м к и д р у п и ю п » ш а н е р о м г ь . 
Нашпнковать мелко 2/3 фунта очящениаго сладкаго миядаля, осупівть его, поло-
жять Ѵв ФУН- мелкаго сахара, 2 ложкя воды пояеранцовыхъ двѣтовъ, лѣиу нзъ 
двухъ бѣлковъ, смѣшатъ все вмѣстѣ, вынускать нзъ жсстявной формы колсчкамн 
на лпстъ, намазанный бѣлымъ воскомъ, п въ яечь. 

1 6 9 4 ) ШЯвіидалыіьяаі л е и е ш е ч п и в . Ѵ 2 фунта сладкаго мяндаля, 
въ томъ числѣ 1 0 зерееъ горькаго, обварять, очнстнть, вытореть до-суха, даже 
слегка высушнть въ лѣтиеп лечп. Истолочь его, влявая попемногу 1 бѣлокъ, 
смѣшать потомъ съ 1 / 2 фун . мелкаго сахара и пакояедъ съ 2 нлп 3 сбптымн 
бѣлкани. Изъ этой маесы класть яа бумагу лродолговато-ісруглыя лопешечки, на 
середяну каждой леноіпечкн ноложнть на искось пебольшую лолоску померапцо-
ваго или ляионнаго дуката, исяечь въ яесляшкомъ жаркой печп. Выйдетъ 2 4 
штукя. 

1 6 9 5 ) 1 Ж Й © к о д а д н © е и в н р о я і п е е . 1/ 4 фуята мелкаго сахара 
шать до-бѣла съ 4 желтшши, всыяать % ф у н . , т . ѳ . 8/8 стак. очпщенпаго н 
мелко истолчонаго миндаля, / 3 нлиткп тертаго шоколада, % ф. самой лучиіей 
і у к н . — П о л о ж н т ь туда ж е Т ѣ н у язъ 1 бѣлка, класть яа желѣзный лястъ, иа-
мѣзанный воскомъ, небольяля ируглыя леяегаечісн, вставнтьвъ лѣтпіою нечь; вы-
пувъ нзъ яечл, можно оглазяровать бѣлою глазурыо. 

Ш о о е о д а д и о е иир©;і&и©е другиіить пяаиероінпь. Ѵ4 ФУН-
тертаго шоколада, Ѵ4 фуп. сахара, % фунта сладкато очящѳннаго мяпдаля мелко 
истолочь съ бѣлкоиъ, прнбавить 1 ложку воды, смѣшать все вмѣстѣ , всыяать 
ложкя 2 мелісо ястолченыхъ ржапыхъ сухарей и дѣлать леболыліп колечкя, н< д -
сылая тѣхъ ж.е сухарей, вставпть въ нечь; когда нодсохпутъ, покрыть бѣлою гла-
зурыо, лосыпать разиоцвѣтнымъ макомъ п опять въ печь яа яѣсколько мвнутъ. 
Выдать: 1 / 4 шоколада, 'Д ф. с а х а р а . 

1 / 8 ф., т. е. 3 / 8 стак. шіидаля 
1 бѣдокъ. 
2/ 3 стак. ржапыхъ сухарей. 

Sa глаауры 
Чі Фун. сахара , 1 бѣлокъ. 
Сокъ изъ х / 2 лжнопа. 

/8 стак. разподзѣтваго мака. 

I g стак. растонлеянаго, чпст 
скаго, свѣжаго масла п воды такъ, чтобы было всего съ масломъ 2 стакапа, но-

Выйдетъ 1 8 штучекъ. 
1 6 9 6 ) ' И е т Е к в м у З й ® а д > н о е . с т а к - растопленнаго, чистаго, чухон-
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ставлть въ кастрюлысѣ на ллпту, положіть кусокъ сахара, вскжпятлть, всы-
лать вдругъ 1 X стак. ігуки, шжбко мѣіжая, чтобы мука разнѣшалась до глад-
костп, держатьна плжтѣ пе на самомъ толысо огиѣ съ полчаса, чтобы мука про-
ррѣлась, часто тѣсто помѣшпвая дсревяппой лопаткой, затѣмъ тутъ же на плдтѣ 
въ горячее тѣсто вбпть 6 цѣльныхъ самыхъ лучшпхъ яііцъ, вжкакъ же мснѣо, 
размѣіпать до гладкостн, тотчасъ разложпть тѣсто кучішш жа желѣзпый лнетъ, 
легко смазаииый масломъ; сиачжвая паледъ водою, можно сдѣлать въ каждомъ 
отверстіо, чтобы петпшу жмѣло вждъ крсидельковъ, осыжать мелкжмъ сахаромъ, 
вставпть въ печь па ' / 4 ч а с а . Вьтйдетъ 2 4 жітукп. Другіѳ тѣсто студятъ п тогда 
уже вбжваютъ япца, долго выбжвая тѣсто. . 
Выдать: 1 / 2 фуя. чухонскаго наела* I 6 яиц-ь, (Vi стак. мпндаля). 

1 ' / 2 стакана мукп. | 6 кусковъ сахара. 

Можно всыжать въ тѣсто лжмоиной цедры и осыжать петпшу кромѣ сахара 
ыелко жзрублепнымъ мжидалемъ (съ '/4 стак) . 

Подаются къ обѣду вмѣсто пжрожиаго; хоропіж также къ чаю я кофн, 
1 6 9 7 ) Ш е ч г м ш ш у ваажпѳажп^егага®© в б в і т м я и & я <влампг.Еіг§вмйа 

іга. іві б е з ш е ш е л і е ш т . Петпшу Ai 1 6 9 6 можпо ирвготовпть еще слѣдующпмъ 
образомъ: пспечьпе въ родѣ кренделысовъ, а в ъ родѣ булочекъ, когда пскскутся, 
разрѣзать нхъ поперогъ, иажолнпть сбжтымп слпвкамп съ сахаромъ (1 стак . гу-
стыхъ слжвскъ ж ложку сахара, жлж слѣдующішъ бешемелеяъ: па 6 человѣкъ 
взять 1 чайную ложечку самаго свѣжаго слжвочнаго масла, 3 :4 стаіс. мукпп 1 ' / а 

стак. жпдкпхъ слнвокъ ллж молока, в ш п а т ь немного лішошюй цедрыжлжванжлп, 
пли влить розовой водм, жлж воды флсръ д'оранжъ, раззіѣшать хорошепько п кж-
пятлть мѣілая, пока ііе логустѣетъ, вбжть 1 — 2 желтва, зжжбко мѣшая, проте-
реть сквозь сітто ж паполнпть этжлъ петжіжу, сложить попарио, подавать; другіѳ 
облжваготъ пхъ шоколадннмъ соусомъ Ai 3 5 9 , жлж шоколадлымъ бсшовіелемъ слѣд. : 
2 чайпыя ложечкж самаго свѣжаго/слпвочваго масла, 3/3 стак. муки, ' / а илж Ѵ4 ф у н . 
натертаго шоколада, 2 — 3 куска сахара, развести молокомъ ллп дажѳ водого, 
размѣшать хорошенько ж ЕЖПЯТНТЬ, пока ПЕ иогустѣотъ, жротереть сквозь слто, 
облптъ плрожиое, потомъ подавать. 

1 6 9 8 ) Сблть густую пѣну пзъ 1 0 , но лучше пзъ 8 самыхъ свѣ -
жнхъ бѣлковъ, смѣжіать съ 1 фуп. просѣяпнаго сахара, понемноіу его подсыпая 
когда 6 Ѣ Л Е П уже будутъ сбжты, класть ложкою па жслѣзный лпстъ еа бумагу 
разиыми фжгуркамп п въ легЕуго печь тотчасъ послѣ обѣда п на всю ночь, чтобы 
высохлп. Выіідетъ не менѣѳ 3 2 - х ъ штучекъ. 

Когда бозо будетъ готово, можпо выбрать со дпа осторожно серодппу, папол-
шіть ее сбитымн слжвкамл, сложжть попарно (1 стак. самыхъ г у с т н х ъ слпвокъ, 
куска 2 — 3 сахара. 

На 6 ЧѲЛОВѢЕЪ выдать половнну этой пропорліп. 
Въ тотъ день или на другой день, нзъ оставшихся ЖОЛТЕОВЪ МОЖНО варнть 

шоколадъ. 

1 6 9 9 ) В в е з е і і б л е ч і м & е . 5 болыппхъ яблокъ пспечь, протереть сквозь 
сито всыпать 1 стак, , т . е. 3/4 ф у н . ыелісаго сахара, 1 бѣлокъ, мѣшать ио 
крайной иѣрѣ часа два въ кастрюлѣ, обложжвъ ее льдомъ илп снѣгомъ, пока 
иасса же побѣлѣетъ и пе погустѣетъ такъ , чтобы ложка могла стоймя держаться 
в ъ этой массѣ; тогда класть ппрожное ложкою па бтангу нлж наполнить этою 
иассою маленькія буыажныя коробочки въ 2 вершка длжпьт, почтп въ '5/н вершка 
пшрпны ж высоты, вставпть въ печь въ леисій жаръ, чтобы совершеяно і;ы-

сохлп; тогда снять бумажкж, уложпть ипрожное па бліодо п опять въ теплую 
Е С Ч Ь , 'гдѣ ж должжы стоять до саыаго отпусяа. Выйдетъ штукъ 4 0 . 

1 7 0 0 ) В е з е з а в а р п о е . , / 2 фунта сахара наколоть кусЕамж, облпть 
водою сварпть жзъ него густой спропъ, пробуя слѣдующпиъ образомъ; помочить 
палецъ въ спропъ, потомъ въ холодлую воду, еслл изъ этого снропа можно будетъ 
скатать въ пальдахъ маленькій шарикъ, злачптъ готово, отставять, слегка осту-
джть- сбятъ пѣну изъ 3 3 / 2 бѣлковъ п класть ce пожемлогу въ сиропъ, безпре-
станно мѣшая; когда все будетъ размѣшано и побѣлѣетъ, класть ложкою про-
долговатыя лепешечкн на желѣзный лпстъ, иаиазапный воскомъ п осьтпанный 
слегка мукою. Поставить въ теллое мѣсто, но по на почь; когда обсохнутъ, вста-
влть в ъ лѣтнюю п е ч ь н а четверть часа . Когда будутъ готовы, вынуть пзъ сере-
дпізы со дпа пемиого этой массы, положпть виѣсто ея влпшсваго илп какого-ни-
будь другаго варенья, слѣппть попарно, высулшть. 

1 7 0 1 ) І » е з е н і п н д а д ь п о е . X фунта, т . е. 3/8 стак. сладкаго мпн-
даля обварлть, очнстлть, вытереть до-суха, молко жзрубптъ, высушлть, смѣ-
шать съ 4 — 5 сбвтымя бѣлісами, всыпать т у д а же % фунта мслкаго сахара; 
выпускать чсрезъ бумажеую трубочку разпыми фпгуркамж, вставпть въ лѣт-
нюіо лсчь. 

1 7 0 2 ) В е з е © © с б и т ы м и с л и п м а п п . Сбжть 4 — 5 бѣлковъ, 
всьтпать Ѵ2 фуп. сахара, размѣшать, раздѣлить на 2 частж, памазать гладко 
на 2 чствсрткп лпста бумагп въ % — 2 пальца толщпною, вставлть въ печь на 
иѣсколько часовъ, чтобы совѳршѳішо высохлп. 

Сбпть жѣну пзъ 3/4 стак. густыхъ слпвокъ, всыпать / 8 фуп. сахара л не-
ивого ванилп. намазать ею 1 лластъ, накрыть другдиъ, разрѣзать саыьшъ ос-
трымъ ножемъ частей на 1 2 — 1 4 , лодавать. 

1 7 0 3 ) ^ е з е ш о в м м а ^ а ю е . 4 — 5 бѣлковъ сбжть въ густую жѣну, 
з с ш я т ь ' / 2 фунта сахара п ' / 1 2 ф у и . , т . е. 7 . я л я т к ж тертаго шоколада, раз-
кѣшать. класть вебольшжмж кучкамп плп вылускать пзъ бунажоои трубочкп раз-
яыыв фтігуркамж иа желѣзньтй лпстъ; намазапвый ВОСЕОМЪ, жлп просто на бумагу, 
вставпть въ нвслшшюиъ горячую нечь часа на 2 — 3 , чтобы жодсохлп. 

1 7 0 4 ) Б З я і р о н в п о е і ѵ ъ з а в в а | ш ы м т ь к д в е й я е м т . Взять 6 
желтковъ, 6 ложекъ сахара, тертой дѳдры съ 1 / 2 лпмона, мѣшать. поіса желткж 
п е побѣлѣютъ, лоложжть 2 полиыя ложкп растожлеыпаго масла, 5 сорсбрянныхъ 
ложекъ мукп ровно съ краяыл, размѣшать, сбпть 6 бѣлковъ въ лѣну, смѣшать 
все осторожно.' . 

Мѣдный лжстъ илп бумалшую плосЕую форму, сдѣлапную лзъ полуллста оу-
шііi'ii памазать масломъ, выллть массу, сгладжть, поставлть въ печь; когда пн-
рожлое будотъ вполовппу готово, вынуть пзъ печкп, нарѣзать ва лжстѣ продол-
говатымл квадратвками, поставжть обратяо в ъ печь п печь доготовиостж; потомъ 
вьтжуть, лодрѣзать тонкпмъ ножемъ; снять съ лпста, вырѣзать со дна немного 
тѣс-га, ве задѣвая краевъ, нафаршвровать заваржымъ кремомъ; сраввять жлѣпжть 
попарно такъ, чтобы крѳма во было ввдно, поставпть въ теплую псчь, потомъ 
сложлть на бліодо, в а салфетку. 

1 7 0 5 ) K g i e i n T b з а ш а р т о й . 4 желтка, 3/8 фун. мелкаго сахара; дсдру 
съ лжмона, сокъ съ 1 3 / 2 лпмона ж 2 апельспнъ, х / 2 рюмкл мадоры, , / 2 ложки 
бѣлаго рома, сбнвать на огжѣ вѣнпчкожъ, пока крѳиъ пе пачлѳтъ густѣть; тогда 
отставить иа край влпты, не перѳетавая сбжвать, a другоо лпцо должно ложвою 
фаршжровать пзіъ плродсноо, какъ сказапо выше. 
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1 7 0 6 ) К ® . і е ч і ш e n к о р и ц е ю . В з я т ь 5 с в а р е н ы х ъ г у с т ш ъ ж е л т -
ЕОВЪ, Va ф у н т а свѣжаго слпвочнаго масла, J / 4 с т а к а в а с а х а р а , 1 сыроо яйцо, 
3/ 4 с такана муки и корицы мелко пстолченоп, растпрать все это в м ѣ с г ѣ с н а ч а л а 
дсревянпою ложкою, a потомъ рукамп по краішен мѣрѣ Ѵ4 ч а с а , потомъ с д ѣ л а т ь 
колечкп, обкачпвая пхъ в ъ корпцѣ н с а х а р ѣ , класть на л і і с т ъ , посыпанный м у -
кою; для этого печенья надо самый легк ій л с а р ъ . — В ы й д с т ъ 2 4 к о л е ч к а . 

Илп с д ѣ д а т ь в з ъ п в х ъ плоскія к р у г л ы я лепешечкп, смазать яйдомъ, посы™ 
п а т ь ыелко пстолчепымъ миндалемъ. 

Выдать: % ФУН- масла, 5 яицъ. I 8/а стакана мукп. 
Всего Ѵз стакаиа сахара . | Полпую чайную ложечку корицы. 

1 7 0 7 ) А н г л і і і С К Ф С n n g i o s D & H o e . Ѵ4 ф у н т а с а х а р а и 2 ж е л т к а 
т е р е т ь до-бѣла , смѣшать съ растертымъ также до-бѣла '/4 ф у н т а масла , в с ы п а т ь 
Ѵ 4 ф у н т а м у к п , Va Ф у н т а корпшсп, немного мутпкатпаго ц в ѣ т а , м ѣ ш а т ь все это 
одпнъ ч а с ъ , перололсить в ъ маленыгія формочкн, намазать масломъ. 

Быдать: Va ф., т. е. 1 / 2 стак. сахара." 3/8 ф., т. е. 8 / 8 стак. корипкп, мушкат-
2 жслтка, 3/ 4 фун. ыасла. наго двѣту. 
і / 4 фун., т. е. 3/4 стак. муки. */а ложки масла. 

1 7 0 8 ) шезалдіа.тмамза . іемеше^иш. Va ф у п т а очшцениаго истол-
ченаго мшідаля, % ф у н т а с а х а р а , 7 * Ф У н т а Д°-б'Ьла растѳртаго масла, 7 4 Ф і н 

мукп, неныого кардамону н ложку розовой в о д ы , размѣшать хорошенысо, к л а с т ь 
серебряноіо ложкою маленькія лспешечкн на желѣзиый л и с т ъ , п а и а з а в д ы й мас-
ломъ, в с т а в н т ъ в ъ песлишкоыъ горячую п е ч ь . 

Выдать: */4 фун., т . е. 3/4 став. миндаля. Неыного кардамона, 1 ложку розовой воды. 
' / 4 фун., т. е. х / 2 стак. сахара. — — 
Ѵ 4 ф. масла, Va Ф-> т . е. 3/4 ст. мукп. Va л о ж к п масла. 

1 7 0 9 ) М и и д а л ы і ы я ш о в г о л а д і і ы з в вділсчкп. 8/з ф у н т а 
очищенннаго мпндаля мелко натпяпковать , 3 б ѣ л к а с б д т ь в ъ п ѣ н у , в с ы п а т ь 3 / 8 

фуітта с а х а р а , 7 « ф у н т а тертаго шоколада ц мипдаль, р а з и ѣ ш а т ь ; к л а с т ь к о л е ч -
каміі па иамазанный бѣлымъ воскомъ желѣзный л и с т ъ , в с т а в п т ь в ъ п е ч ь , чтобы 
подсохлп. 

Выдать: 3/8 ф., т. е . ІѴа стак. миндаля. ! 8 / 8 фун., т. е . 8/., стак. сахара . 
3 бѣлка. I Ѵв Фм т - е - Va пднткп шоколада. (ВОСЕЬ). 

1 7 1 0 ) П В и н д а л ш о е в і п р о а к н о е . 7 » ф У п т а сладкаго ш ш д а л я 
с т і т ь , д а т ь обсохнуть, мелко пстолочь , подливая 1 — 2 ложкн розовой в о д ы ; в с н -
п а т ь 7 , ф у н т а с а х а р а , отертаго о цедру 1 лпмона, поставпть въ к а с т р ю л ѣ н а 
плігту на легкій огонь, м ѣ ш а т ь , пока не согрѣется ; 2 бѣлка сбять в ъ п ѣ н у , р а в -
мѣшать съ прпготовлонпою массою, разложпть кусочкамп на о б л а т к д , о б с ы п а т ь 
сахаромъ, переложить н а желѣзный л п с т ъ , в с т а в и т ь в ъ легкую п е ч ь . 
Выдать: х/г Фч т- е - І ' /а с т а к - лшідаля. I 1 / 2 ф., т. е. 1 стак. сахара. 

1 — 2 ложкп розовой вода. I 2 бѣлка, дедру съ 1 лимона. (Облатки). 

1 7 1 1 ) В е р л н ш е і ; © © ш п р о г ш і о е к п к © Ф е . 7з ф у н т а масла 

растореть до-бѣла, вблтъ Г / 3 яйца. в с ь т а т ь 7 4 ф у н т а с а х а р а , около 1 Ѵ 2 с т а к . 
ыугаг, размѣвіать хорошенько, в ы м ѣ с я т ь , р а с к а т а т ь тоико, подсьшая м у к н , в ы -
р ѣ з а т ь стакавомъ к р у г л ы е ппрожкп, сложпть па желѣзный лпстъ, посыпаный 
мукою, смазать ппрожпое яііцоггь, посыпать пстолченымъ ю д д а л е м ъ п сахаромъ, 
вставить в ъ нсслшикомъ горячую и е ч ь . 
В ы д а т ь : Ѵ з Ф у і 1 т а ыасла. 

2 яііца. 
Ѵ 4 фунта сахара, т. е. Ѵ 2 стак. 

Ѵз фун., т. е . 2 стак. мукіі. 

Ѵ 2 стак. ыиндаля, 1 ложву оахара. 

Î712) 1 о і ш ч і е с в і , ш лепешечквв. Почти 3 / 8 с т а к а н а воды, 78 
ф у н т а до-бѣла разбптаго масла, 2 ж о л т к а , Ѵ4 стакапа с а х а р а , 1 7 2 чайной ло-
ж е ч к н мелко просѣяиной к о р в ц и , кардамону , лямонаой дедры, Ѵ / 2 с т а к . муки, 
размѣпіаіъ хорошепько, р а с к а т а т ь толщпяою в ъ т у п у ю сторону ножа, в ы р ѣ з а т ь 
формого к р у г л ы я лспешечки, с л о ж н т ь на жвлѣзный л и с т ъ , памазадый ыасломъ, 
в с а в я т ь в ъ лѣтнюю п е ч ь . Выйдетъ ш т у к ъ 2 5 . 

1713) Биеюввггьв e n іваіввв.вв»!©. 73 ф у н т а сахара пстолочь с ъ 
кускозіъ в а и п л н , просѣять сквозь шелковое сптечко , в б в т ь 7 желтковъ ; мѣшать , 
пока Lie побѣлѣетъ , положять 7 в з б н т ы х ъ бѣлковъ , подсыпая около 6 л о т о в ъ , 
т . с . 7 2 с т а к . картофѳльной мукіі , в л л т ь в ъ бумажвую пли жестяную плоскую 
форму, в с т а в д т ь в ъ лѣтвюю почь; послѣ можно оглазировать иля сложпть до-
парпо, перекладывая в а р е д ь е ы ъ , н а р ѣ з а т ь острьшъ ножемъ продолговатые к в а -
дратиісд. 

î 7 1 4 ) В І и р о а ш о с в і з п р а з с ы п - я а т а г © ч г - ѣ е т а , ю © і £ р к » і -
а в б с і « и 5 а м и и а @ д і я г а в з © е и © і к » i e s s s e e © B ® 

e n п в е | ш © е , в д в ! ; ф щ п . Изъ 7 3 ф у н т а мукп, т . е . 2 с т а в . , Ѵ 3 ф у и т а с л и -
вочнаго ы а с л а , првблпзптельдо Ѵ 2 с т а к . в о д ы , в ъ томъ чпслѣ пемного рома, з а -
мѣсить обыкновевное густое т ѣ с т о , р а с к а т а т ь его довольно топко, п сдѣлать д з ъ 
цего яродлинноватый четырехъ-угольный пирогъ с ъ раптомъ н з ъ т ѣ с т а . 3 — 5 с л а д -
KQX I. яблокъ о ч и с т я т ь , нарѣзать самнми тонвнькиии полуломтшсамп, у л о ж и т ь д х ъ 
красігво рядамп т а к ъ , чтобы одітпъ ломтпкъ з а х в а т ы в а л ъ другой, осыпать Ѵ4 

стаі ;аномъ с а х а р а , смазать раптъ т ѣ с т а яйцомъ, д с я е ч ь . Мѳнсду тѣмъ очистить 
2 — 3 к п с л ы я яблока, плп в з я т ь ш т у к ъ 6 абрнкосовъ, ыелко н а ш и в к о в а т ь , в с ы -
і ш ъ в ъ к а с т р ю л ь к у , положить т у д а же 7 , ф у п т а обварепнаго кипяткомъ чер-
лослпва , кто х о ч е т ъ , л о ж к у рома, пешіожко лнмонной дедры, 1 ыелко расщп-
паипый лжсточекъ желатпна, Ѵ2 с т а к . с а х а р а , 1 ' / 2 — 2 с т а к . воды, в а р и т ь , лока 
все ие разварится н пе д о г у с т ѣ е т ъ , протѳроть сквозь снто н покрыть этпмъ пс-
печеное т ѣ с т о ; подавая можио его разрѣзать самымъ острымъ ножоыъ д а равныя, 
продлинноватые к у с к и . 

Выдать: 2/з Ф-, т . е. 2 стакана муки. 3 — 5 сладкихъ яблоісъ. 
/з фун. масла. 2 — 3 кислія яблока пли шт. 6 абрикос. и 
/4 2 т а к - ы е л к а г о сахара. і/з Фун., т. е. 3/4 стак. чернослнва. 

1 яидо сыазать тѣсто. (Ложку рома, лиыонной цедры). 

Точно такой же пироіч, шожно покрыть вареньемъ длп яблочиымъ, нлп в и ш -
вевымъ мармеладомъ нлп мармеладомъ и з ъ с в ѣ ж д х ъ с л п в ъ , илд изъ варепаго про-
тертаго черпослпва, сдѣлать сворху р ѣ ш е т о ч к у п з ъ того жѳ т ѣ с т а , сыазать яйцомъ, 
пспечь, разрѣзать проДлинноватымя кусочкаміг , п о с ы п а т ь сахаромъ д л н п о к р ы т ь 
еще мсрпвгоіо д з ъ 2 б ѣ л к о в ъ п Ѵ4 ф у д т а ыелкаго с а х а р а , п о с т а в в т ь одять в ъ 
псчь ые надолго. 

1 7 1 5 ) І 9 І а | і ц п п а з д м . 1 ф у п т ъ сладкаго мпндаля очистить , в ы с ѵ ш и т ь , 
иеліш жстолочь, подлнвая розовой воды съ ѵ 2 с т а к . , переложнть в ъ кастрдмпо, 
всыпать 1 ф у н т ъ сахара , мѣшать па о г н ѣ , поіса масса не п о г у с т ѣ е т ъ ; смотрѣть . 
чтобы пе пригорѣло. Потомъ сиать съ огня, с д ѣ л а т ь и з к этой массы дродолговатую 
б у л к у , посыпать слегка мукою, д а т ь остыпуТь, потомъ р а с к а т а т ь , в ы р ѣ з а т ь раз-
нымд фпгуркамп ; приготовнті» бѣлую глазурь доволыіо ж я д к у ю , намазать ею 
марднианы, пспечь яе в ъ жаркой печи, у б р а г ь ф р у к т а м н и проч. 

Выдать: 1 ф., т. е. 3 ст. сладк. шіндаля- I Ѵ 2 илн 3/3 стак. розо ти поды. 
1 фунтъ сахара. I На глазурь, фрукты, желе и îqj. 

МОЛОХОВЕЦЪ. Пояаропт. мол. хоз. I и 11. 29 
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1716) ЯЕарцішаікы д р у г н м ъ вшнеромъ. 1 фунтъ слад-
каго миндаля, въ томъ чвслѣ нѣсколько штукъ горькаго, обварить, очжстжть, 
высушить, мелко пстолочь, вросѣять, оставшіпся круппый мжндаль опять прото-
лочь съ сахаромъ.— 1 фунтъ сахара ыелко нстолочь, ііросѣять, смѣшать съ мин-
даломъ; растереть хорошсвько эту массу, смачпвая розовою водою п какъ можно 
скорѣо наісладывать въ формочкж (въ впдѣ сердца), пока масса не высохла, 
потому что ппаче будетъ ломаться; формочки поставжть на жолѣзиый лпстъ, 
накрыть другпыъ вьшуклыыъ жолѣзиымъ лпстомъ, пасыпать па вего горячвхъ 
угольевъ, жспечь. На глазурь взять */4 фунта сахара жлп иошгого болѣе, мелко 
пстолочь, смѣшать съ 1 ложкою розовоп воды ллп pois de s e n t e u r , тероть лож-
коіо въ продолзкеиіп двухъ-трехъ часовъ; когда жирожное остынстъ, покрыть его 

-, этою глазурыо, подсушить въ жечн, убрать бѣлою глазурыо, вьтпуская ce пзъ 
бумажиой трубочкп разнынж узорамн; въ иустыя отъ узоровъ мѣста положить 

і фрукты, желе п проч. Бмѣсто бѣлой глазурп можно дать краснвый раптъ изъ | 
того же' тѣста, для этого ссть особенныя машпнкж, a въ иедостаткѣ ихъ можно 1 
парѣзать жзъ тѣста узенькія полоскп, надрѣзать в х ъ перочпннымъ ножомъ такъ, 
чтобы полоски пмѣлп видъ плоеной лепточкп, обложпть пмп кругомъ пярож-
ное, убрать также фруктаып, желеемъ и проч. 

1 7 1 7 ) ІВарцішашы третьнігь мапероііъ. 1 фуптъ, т. е. 
I 3 стак. мпндаля обваржть, очпстить, высушжть, натсреть па теркѣ; 1 фунтъ, 

т. е. 2 стак. сахара также иелко пстолочь, просѣять, смѣшать съ мжвдалемъ, влпть 
розовой воды Va—2/з с т а к - > растереть какъ можно лучше, накрыть, оставнть ва 
почь. На другой депь опять размпаать съ 1/2 часа, влить трп каплп розоваго 
масла, выложпть на столъ, раскатать жестяното скалкою тглп р у к а ш , сдѣлать 
плоскую лепешку въ 1/2 пальца толщіною л вырѣзать ппрожное разпьшж фор-
мамтт. Изъ зтой же самоп массы сдѣлать кругомъ каждаго ппрожпаго довольно . 
ВЫСОЕІЙ рантъ, пероложпть это ппрожпое на чпстыя гладкія дощечкж, раптомъ 
внпзъ, п печь слѣдующжиъ образомъ: взять болыпую плоскую кастрюлю, пакрыть 
ею ппрожное, на дно оігрокпнутой кастрюлп положііть горячпхъ угольевъ п дер-
жать такъ, пока рантжкъ слегка подрумяшітся ж вся масса побѣлѣетъ, тогда 
снять кастрюлю, тотчасъ же оглазжровать ппрожиое н огіять вакрыть кастрюлю 
6Ъ горячпмп угольямж ж снять ее тогда, когда глазурь подсохнстъ; сворху пж-
рожпое убрать потомъ фруктамп, вареньемъ н проч. ( 

Глазурь жзъ розовой воды сдѣлать довелъно жждкую № 1 5 7 0 . 

1 7 1 8 ) Б е д ш і п с і і о е п н р о н г п о е . */3 фупта слпвочнаго масла те-
реть до-бѣла, вбпвая по оджому 4 яйца, 2 желтка, 7 3 ф . с а х а р а , дедру с ъ 7 3 ли-
ыона, 1 золотнпкъ корпды ж 7 « Ф У н т а МУКП> размѣшать хорошеныго, дѣлать 

І маленькія колечки, жласть на чпстый лжсгъ, жосыпажный слегка мукою, ж печь. 

1719) И и р о я ш о е с© взФиѵыяш б ѣ л н а м п . % стак. сахара 
мелко жстолочь, всыжать въ каменную чашку, вбить 6 желтковъ, мѣшая лопа-
точкою, пока масса не погустѣетъ ж пе побѣлѣетъ, положпть тогда взбптыхъ 
бѣлковъ, подсьшая 1/а с т а к - картофельной муктт, размѣшать; потомъ па желѣз-
еый лпстъ, покрытый ыягкою бумагою, класть серебрявного ложкою ппрожпое, 
велжчппою въ гуспное яйдо, обсыпать мелкжмъ сахаромъ ж печь въ неслжшкомъ 
жаркой печп. Когда ппрожное будсгъ легко отставать отъ бумагж, вынуть его 
остуджть, жотомъ разрѣзать его самымъ острымъ ножомъ вдоль пополамъ. / 2 — /„ 
стакапа густыхъ слпвокъ сбпть въ крѣпкую пѣну, всыпать 7 « чайпоіі ложкп 
мслко жстолченой ванплн п 7« стакана сахара, перемѣшать; намазать этою ыас-

•сою нжжнія половнпки разрѣзанеаго ппрожнаго, чакрыть верхнжмж, осыпать са-
харомъ, подавать. 

1 7 2 0 ) З а в а д т ы я н н ь а ш в ш н и о - г а я я б у р г е к и . 2/3 бутылкв мс-
лока, % фунта слігвочнаго иавла вскппятить, всыпать 2 стакана мукж, мѣшать 
до гладкостж, пока тѣсто не погустѣетъ ж ее начнетъ отставать отъ кастрголи; 
когда остынетъ, всыпать '/4 стакана сахара, 1 зол. коржцы, цедру съ 1 / 3 лныова, 
вблть пять крупвыхъ япцъ, размѣшать, выпускать шпринцовою формоіо колечки, 
осыпать жхъ сахароыъ, рубленымъ мпндалемъ н въ печь. 

I 721) Пнроашое ва&ть еіметапы певючсііое в ъ 
м о ч и г а х ч » . Пржготовжть тѣсто па дрожжахъ жзъ 1 полжаго стакана молпка, 
*/2 стакаиа мягкаго чуховскаго масла, ложечкп солп, */2 ложки самыхъ гусгыхъ 
дрожжей п приблизптельно 1 фун. мукв, размѣшать всс хорошевько, вымѣспть, 
дать разъ хорошенько подвяться. 

Взять 1 2 — 1 5 малснькпхъ круглыхъ, гладкпхъ формочекъ плж ободковъ 
безъ дпа, жайазать жхъ масломъ, раскатать тѣсто довольно тонко, вырѣзать 
ободкамж лепешечкп, посадить жхъ съ ободками нажелѣзеый лпсгь, намазаоный 
слегка масломъ. Когда лсвешечкж поднжмутся, палпть па пвхъ, слѣдовательво 
наполнпть формочкж слѣдуюіцсіо массою: 5 желтковъ растереть до-бѣла съ */2 

стакажомъ мелкаго просѣяннаго сахара, всыпатъ 3 зериа мелко встолчеваго кар-
дамоиа ж 1 — 1 */2 шт. пстолчепаго мушкатнаго цвѣта, 7 3 стак. кппяткомъ 
обварежпой, вычшцонпой п вытертой коржшсж, 1'/3 стак. самой свѣжсй сметапт.і, 
2/3 стак. мукп, размѣшать хорошепько ж положпть подъ коиодъ 5 взбжтыхъ бѣл-
ковъ, жеремѣшать, паполнпть формочкп, вставжть въ печь. 
Выдать: IIa тпсто: 

1 полііый стаканъ молока. 
СТ. ыягкаго чухопскаго ыасла. 

Ѵ 2 лож. самыхъ густыхъ дрожжей. 
Соли, 1 фунтъ М Y IUI. 

Ыа массу: 
5 япцъ, Ч2 стак. мслкаго сахара. 
3 зерна кардаыопа, 1 плп 1Ч 2 шт. муш~ 

катпаго дпѣта, 1 / 3 стак. корпнки. 
1 ' / 2 стак. сыетаны, 2/3 стак. луки. 

Щ.аи другиявъ яі8№срояіъ: ТІрпготовпть такое жо тѣсто, сдѣлать 
продолговатый топкій ппрогъ, загнутый кругомъ, дать подняться, жокрыть слѣ -
дующсю массою: 3 стак. самой свѣжей сметапы, */2 стак. сахара, растортаго до-
бѣла съ 3 желткашг, всыпать 2 полпыя ложкямукж, немоого коржды плп вапплп, 
*/2 стак. корпшсж, размѣшать, положпть 3 взбптые бѣлка, жоставпть въ ііочь. 

Это пнрожное подается къ обѣду, a также п ісъ кофе. 
Изъ оставшагося тѣста можпо прпготовжть kümmelkuc l ien см. № 1 8 0 8 , a 

жменнно: сдѣлать плоскія булочкп, дать шіъ на листѣ подняться, смазать пхъ 
яйцомъ, сдѣлать въ середпвѣ ямочку-, гюложпть въ нее 7ч ложсчіш самаго свѣ -
жаго слпвочваго масла, посыпать ва ыасло 1/2 чайной ложечкп тыипа п въ псчь. 

К О І І Е Д Ъ D E P B O I l Ч А С Т И . 
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ПОДАРОКЪ 
о 

и л и 

С Р Е Д С Т В О К Ъ У М Е Н Ь Ш Е Н І Ю Р А С Х О Д О В Ъ 

в ъ д о м а ш н е м ъ х о з я й с т в ѣ . 

ЧАСТЬ II . 
В Ъ НЕЙ ЗАКЛЮЧАЮТСЯ: 

Болѣѳ 1 0 0 0 описаній приготовлѳвія разяыхъ домашпихъ запасовъ, 
к а к ъ - т о : печспьѳ бабъ и х л ѣ б а , приготовлепіо варенья, наливокъ, 
сыровъ, разныхъ мариновапныхъ салатовъ, соленіѳ и копчепіе г о в я -

дины, свинины, птицъ, рыбъ; колбасы, сосиски, и пр. 

. поетшй столъ 
с ъ р е е с т р о м ъ п о с т н ы х ъ о б ѣ д о в ъ 

•Щ. 

н о в ы й X L I I I - й о т д - в л ъ : 

УКАЗАТЕЛЬ: 
ИЙѢЯ извѣстныя припаеы щ о е можно дѣлать изъ нихъ употребленіе. 

СОСТАВИЛА И ИЗДАЛА 

Е л ѳ н а М о л о х о в е ц ъ 

Т Р И Н А Д Ц А Т О Е И З Д А Н І Е И С П Р А В Л Е Н П О Е И Д О П О Л Н Е Н Н О Е 

80 -ыя тысячи. 

С. -ПЕТЕРБУ РГЪ. 
Tu по-Литографіа X . Ш . Г В Л Ь П В Р Н Ъ , Bac , 0стр. , 1 линія, № 2 4 . 

1887.. 
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О Т Л Ѣ Л Ъ X V I I 

Б а б ы м а і о р о с с і й с к і я и п о і ь с к і я иа дрожжахъ, 
б а б ы н а с б и т ы х ъ б ѣ л к а х ъ , б у і к и и Еуличи, стру-
ц е и , мазурки, пляцки, с у х а р и , кренде іи и про-
чее м е і к о ѳ печенье к ъ ч а ю , кофе или ш о к о і а д у . 

А) Б А Б Ы Н А Д Р О Ж Ж А Х Ъ . 
Примѣчанге. У д а ч а бабъ болѣе всего завнснтъ отъ дрожжей, потомъ отъ печи н 

н а в о и с д ъ отъ с у х о с т и муки. 
Дрожжи должны быть самыя лучптіл бѣлыя п г у с т и я , которыя надобпо держать за-

куиоренгшмп вт. холодпонъ ыѣстѣ . П е ч е п ь е бабъ на дрожжахъ продолжается ітриблизи-
телт.но часовъ H—7, т. е. еслн растворить нхт> въ 9 часовъ у т р а , то ихъ нрпдется уже 
вынуть пзъ ііечп ч а с а въ 3 — 4 . — С т о л ь к о же вреыени занимаетъ и печенье булокъ. 

Е с л п же дрожжи сухія , то І І Х Ъ берется, па 4 фунта ыуки, 3 зоіотиика, т. е. на 
1 коп., u если употребляются сух ія дрожжп, то воздѣ , гдѣ y мсня ііазпачепо напр. 

л / і стак . дрожжей, надо сух ія дрожжп распусті іть въ стак.. молока. 
Печъ надобно лстопить чрезиычанно жарко, лучше послѣ немного выстудить ее, 

для бабъ исчь должиа быть жарче , чѣмъ н а обыкнопенцмл булкп. 
М у и а должна быть самая лучшая, с у х а я и просѣянпая. 
Желткн тщательно отдѣлять отъ бѣлковъ, разбить пхъ хоропіепько, потоиъ процѣ-

днть скпозь спто, a послѣ уже бнть ихъ до-бѣла въ ыаслобонкѣ , какъ масло, или ра-
с т е р е г ь пхъ въ каиенной чашкѣ . 

Почтн всѣ бабы на дрожжахъ должны всходить три раза , слѣдующнмъ образомъ: 
взпть дрожжп, муку, иолоко н яГіца, р а с т в о р а т ь тѣсто , бнть весеючкого впродолжеиіе 
получаса, наері.іть, поставить въ теплое ыѣсто, чтобы дрожжи е д в а тропулпсь. Т о г д а 
бить О І І Я Т Ь лопаточкою, всыпать понемиогу в с е остальпое, з а каждымъ разомъ сн.іьво 
выбпвая тѣсто , всего внродолжспіе 8/* илп 1 ч а с а , накрыть , поставить въ тсплое мѣсто, 
даті. иоднятг.ся такъ , чтобы т ѣ с т а ирибыло вдпое болѣе, чѣмъ било р а с т в о р е н о . — Т о г д а 
бнть опять лоиаткою нлп рукани мішутъ с ъ 10 , влпть въ форму, наполпивъ ея 1/U нли 
' / s часть . Поставить въ теилое, во не г о р я ч е е мѣсто; когда тѣсто иодвиметсл т а к ъ , 
что наполнвтт. иочти 3 / 4 форгш, тогда со в с е ю возможвою осторожностыо, чтобы пе 
в с т р я х н у т ь (нотоыу что въ такомъ с л у ч а ѣ тѣсто тотчасъ опадстъ п будетъ закаледъ) , 
вставнть въ иечь прямо в а н а з н а ч е в н о е мѣсто, чтобы не вередвигать. 

Д а т ь стоять м . печп цѣлый ч а с ъ , даже и полтора, еслп баба очень внсока : 
чтобм не вынуть изъ печи бабу сі.ірую, вѣкоторые дѣлаюті, такъ : когда въ форму волыоп. 
тѣсто, втыкаютъ въ нсго осторожио двТ; т о н е в ь к і я солоыки въ двухъ м ѣ с т а х ъ в т а к ь 
ставятъ въ ііечь. Черезъ часъ п ыішутъ 10, вадобно влѣзть въ псчку u вынуть осто-
рожно одиу соломепку; если она будетъ совершеппо с ^ х а н кч. пей тѣсто не врнліі-
пастъ, значптъ баба готова, въ протпвномъ же случаѣ иусті. ііосидитъ с-ще иѣсколько 
времеии. Когда будетъ готова, съ тою же самою осторожпостью вынуть ее изъ печн; 
если иечется въ бумажпой формѣ , т о т ч а с ъ же воложить е е бокомт. на саыую мягкую иухо-
вую иодушку. ііоіірытую вебольшою с к а т е р т ы о , спять осторожно сотенникъ u сииыать бу-
магу, переворачнвая слегка бабу с ь боку на бокъ, пока пе простичетъ. ііпаче »гожет» 
отлежать какоН-иіібудь бокъ н сдѣлаться крпвою. Формы для бабъ дѣлаготся парочпо 
для ннхъ мѣдныя ИЛІІ ж е с т я н н я съ ручкою, складныя или нФ.тъ, дно иеыкого уже, чѣыъ 
в е р х ъ , выігшною 4/* аршина, иногда .осьми вли шестнуголыіыя, что чрезвычапво краспво; 
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въ тахомъ елучаѣ бока бабы можно омазировать полоскамн, разводвѣтною глазуризи. 
Формы для бабъ влеятъ также изъ толстой бумаги, вершковъ 6 въ діаметрѣ , такясе в н » 
шиною въ 8 / і аргаина; намазать фориу ыаеломъ, обсыиатъ сухарями, поставить па п іо-
скую крышку отъ кастрюди, т. е. на сотеГшикъ. Бабы маіон пропорцін можно иечь в». 
касгрюлькѣ , обложенпон буыагою, намазапною масломъ н не выникать изъ к а с т р ш в ^ 
пока не остыпеѴь. Если баба исііечепа въ мѣдной нли жестяиой формѣ, то тавже нв-
вьшимать ее, пока не остынетъ, но также не ыѣшаетъ положнть ее иа подушку на боаъ, 
осторожно иереворачивая ее, потому что еслн поставигь е<з етоймя, то можетъ опасть. 

Т ѣ с т о для бабъ вообще не должно быть і'уще, чѣмъ в а вафлн, даже немного жнже» 
Когда тѣсто ііодішмется въ третій разъ, надобно дать ему подняться, но не сли№> 

иомъ, иотому что въ такомъ е і у ч а ѣ бабы будутъ пустыя, a булан опадутъ въ пѳчи. 
Когда бабы поднимаготся въ формѣ въ теиломъ мѣстѣ и когда онѣ уже въ печн, 

надобно наблюдать, чтобы до нихъ ее доходилъ ни холодъ, ни вѣтеръ н чтоби не с т у -
чали дверьми; лучше всего въ это время никого lie пускать въ кухню. 

С а х а р ъ для бабъ, будокъ и прочпхъ пирожныхъ долженъ быть очепь мелко нстов-
чен-ь и просѣянъ. 

При печеньи бабъ надобно нмѣть большую сноровку: онѣ часто не удаются даже 
т ѣ ы » , которыя постоянпо н мастерски пекутъ ихъ такъ , что трудно иногда нанти при-
іипу этой неудачн. Но такъ какъ эти бабы очень вкусны еь чаемъ н кофе я ыояшо 
цечь их% во всякое время, 'го лучше брать ыепьшую цропорцію, a ииенно */» часть , 
т. е . печь бабы вышнною въ 3 — 4 вершка, потому что, во первыхъ, легче н х ъ нспечь, 
скорѣе удадутся, a во-вторыхъ, еслн и не удадутся, то небольшой убытокъ. 

В ъ нііхъ мол;по класть для вкусу и заиаху лимонную цсдру, горькій ииндаль, ЕО-
рицу, кардамонъ, мушкатнын цвѣтъ, лимонное, бергамотное нлн розовое масло. 

Н а з н а ч е и в а я пропорція дрожжей относится къ бѣлымъ, густыыъ, однимъ словомъ, 
в ъ самымъ лучшимъ дрожжамъ; есліі же дрожжи не такъ хороша, то ихъ вадобно при-
бавпть, въ такомъ случаѣ убавнть немного молока. 

Б а б ы ыожио оглазировать кругомъ какою угодно глазурью отъ Jé 15Ѳ6 до № 1 6 7 9 , 
ио по болыпей части покрываютъ ихъ сдѣдующею дешевою глазурью: на 3 с т а к а н а мел-
каго просѣлннаго с а х а р у взять I 1 /» с т а к а н а картофельной, самой сухон , просѣянлой 
муки, сокъ изъ 1 лимона и б бѣдковъ пли пеыного бодѣе, все это тереть въ ваиенной 
чашкѣ , нока м а с с а не побѣлѣетъ н не іюгустѣетъ.—Вообще эта глоаурь не должна быть 
слишкомъ густа, потому что густую трудно ровно размазать: она, иогда высохиетъ, бу-
дѳтъ ломаться и отпадать. 

Когда певутся бабы или булки на одннхъ желткахъ, тогда падобво прндумать д * . 
обѣду так ія вушапья, въ которыя можно было бы употребять оставшіесл бѣлкл, к а к » 
напрнмѣръ, какой нибудь во8душнын иирогъ нди безе, или испечь бабу спѣжную № 1 7 7 1 , 
плп булки на сбитыхъ й и к а х ъ № 1 7 8 3 , или назурекъ № 1 8 2 4 и проч. 

1 7 2 3 ) В а б а с ъ рономъ. Взять на 6 человѣкъ 2/з стак. теплаго молока, не~ 
нного мепѣѳ 1 золотника сухихъ дрожжей, растворнть тѣсто, накрыть, поетавить 
въ теплое мѣсто; когда поднимется выбить лопаткою какъ ножпо лучшѳ, всыпать 
1/и ложетаи солн, вбить по одному 12 цѣльныхъ яидъ, всыпать Чз стак. просѣян-
ііаго сахара и положнть фун. самаго лучшаго нѳрастопленнаго, но иягкаго чу-
хонскаго масла, иожно всыпать пемного лимонной цедры, выбнвать лоііаткою, чѣмъ 
долыпе, тѣмъ лучше, накрыть, поставить опять въ тѳшюе вѣсто; когда подшшѳтся 
выбить хороіпенько, перелить въ форму намазанную масломъ; когда немного ПОДШІ-
ыется, вставить въ иечь на 1/а или 3/4 часа; между тѣмъ вскнпятить сладкій, но 
жлдкй сироігь, влить по вкусу рому, но чтобы былъ довольно сильный запахъ; в ы -
нуть бабу изъ печя, горячую выложить бокомъ на блюдо, облить ее этнмъ горячимъ 
снропомъ, пероворпуть ее па блюдѣ осторожяо разъ, другой, чтобы она пропиталась 
этимъ ромомъ, поставмть еѳ « а блюдо, дать обсохнуть, пероложнть на другое блюдо, 
иодавать. 

Выдать всего 2/з стак. молока, около 1 золотншса сухихъ дрожжѳй, 1 фун. муіш, 
12 япцъ, Ч» фун. масла, Vз стак. сахара, лимонной цедръ. На снропъ: х/з стаіс. 
мелкаго сахара, 1 стак. воды, 2 — 4 ложки рому. 

1 7 2 4 ) В а б а па ж е д т к а х ъ . (Вышпною въ 3 / і аршина). 6 стак. нроцѣженныхъ 
желтковъ н 2 стакапа просѣяпнаго сахара смѣптать до-бѣла, влить 2 стакана рас-

топлепнаго масла, нѣшать xh часа, всыпать lU гарнда, т. е. 3 стак. мукн, влнть 
1 стак. густыхъ бѣлыхъ дрожжей, мѣшать опять съ полчаса, посыпать слѳгка му-
кою, накрыть, дать подняться; когда подітнется, выбить хорошенько лопаткою, 
налить полформы, дать пемного подняться, осторожно вставить въ горячую печь; 
когда баба подрумяоится, нрикрыть еѳ бумагою; далѣѳ поступать, какъ сказано въ 
примѣчаыін. 

На 6 человѣкъ достаточно Vз назначенпой пропорцін, a именпо: 2 стак. желт-
ковъ, то есть шт. 2 4 , 2/з стак. сахара, 2/з стак. растопленнаго иасла; х/з стак. 
дрожжей, 1 стак. муки. 

1 7 2 5 ) Б а б а па ж е л т к а х ъ другнмъ мавсромъ. Жѳлтковъ продѣжопныхъ 
5 стаіс. т. о. желтковъ 6 0 , теплаго молока 2 стак., муки 9 стак. дрожжей 7 ложекъ, 
размѣшать хорошенько, дать подняться; тогда влить 1 стак. теплаго масла, всы-
пать 1 стак. сахара, цедру съ 1 лнмона или горькаго толчѳнаго миндалю, бить ло-
иаточкоюдолго,влнть въ форму, дать подпяться, вставпть въ горячую печь на 1 часъ. 

1 7 2 6 ) Б а б а в а желткахъ. (Выпшною въ 3/± арпшна). 2 1 / * стак. теплаго мо-
лока, 3/d стак. густыхъ дрожжей смѣшать съ */g гарндемъ муки, дать подпяться; 
влить тогда 7 0 желтковъ растсртыхъ до-бѣла, выбить лопаткою, пока тѣсто не 
начнетъ отставать отъ рукъ, влнть потомъ І Ѵ г - с т а к . растоплеппаго теплаго масла, 
всыпать 1 ф. сахара, т. е. 2 стак., и остальные Ѵг гарнда муки, соли (ыожно при-
бавить 2 0 взбитыхъ бѣлковъ). Опять выбіггь тѣсто хорошенько, накрыть, пусть 
подгпшется, перелить въ форыу, памазанную масломъ и посыпанную сухарямн; когда 
немного подтімется, вставить осторожно въ печь на дѣлый часъ; (муки значптъ 
всего одинъ гарнедъ, т. е. фунтовъ 5) . На 6 человѣкъ испечь изъ з частп пазна-
яенной пропорціи, a нменпо: в з я т ь 3 / * стак. иолока, стакана дрожжсй, Vз гарнда, 
т . е. 4 стакана мукн, 2 3 желтка, Ѵг стакана растотдеппаго масла, 2 ; з стакана са-
•хара, (7 бѣлковъ). 

1 7 2 7 ) Б а б а е а желткахъ . (Вышиною въ 3/д аршнна). 6 0 желтковъ дродѣ-
дить, положить 1І± гарпца мукн, 3/d стакана густыхъ дрожжѳй, размѣшать хоро-
шснько, накрыть, пусть поднимется. Тогдавсыпать 3/д стак. сахара, влить 3/д стак. 
растопленнаго масла, соли, размѣшать хорошенысо, влить въ форму, намазаиную 
масломъ; когда тѣсто неыного подпимстся, вставить въ горячую печь, ирнкрыть 
бумагою. На 6 чѳловѣкъ взять ' / s назначеннон пропордіи. 

1 7 2 8 ) Б а б а з а в а р п а я . (Вошиною въ Ѵ * аршнна). гарида иуки заварнть 
гарндемъ, т. ѳ. 3 стаканами молока, мѣшать до гладкости, пока нѳ остыпетъ; 6 

стак., т. о. около 7 0 нродѣжеппыхъ желтковъ мѣшать до-бѣла съ 1 фун. просѣяіі-
наго сахара, влить въ тѣсто также Р / г стак. густыхъ бѣлыхъ дрожжей, размѣшать, 
накрыть поставнть въ теплое мѣсто, чтобы нодыялось; потомъ в с ш а т ь солп, 
стак. пзюму, кориды, поморандовой мелко нзрубленной корки, 3 стакапа растоилен-
наго аасла, мукн столько, чтобы тѣсто было довольно жидко, какъ обвпшовенно на 
яогкія бабы; выбивать дѣлый часъ, накрыть, дать подпяться, опять выбнть 
хорошенько, влить въ форыу; когда поднимется, вставить осторожно въ горячую 
печь на Р / 4 часа. Иа 6 человѣкъ взять l j з часть, a именно: 1 стак. муки, 1 стак. 
молока, 2 стак. , т. е. 2 4 желтка, 1/з фун. сахара, Va стак. дрожжей, 1/в стак. 
изюму, 1 стакапъ растопленнаго масла н сще стакана 3 муки. 

1 7 2 9 ) Баба- у к р а н н с к а я . (Вышнпото въ 3/л аршина). 3 стакана желтковъ бевъ 
•зародышей, 3 U стак. бѣлковъ бнть въ маслобойкѣ и бить ихъ цѣлый часъ. Между 
тѣмъ 2Ѵ-2 стак. муки заварить 2 7 4 стак. капящаго молока, прикрыть салфеткою, 
ігусть постоитъ такъ съ полчаса. Влпть въ маслобойку, гдѣ яйца, l ' / s с г а к а н а 
дрожжей, размѣптать. Заварную муку размѣліать до гладкости, влить вт, uro изт» 
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наслобойки яйца съ дрожжами, процѣживая ихъ сквозь сйто,размѣшать хорошепько, 
сверху посшатъ слѳгка мукою, накрыть, пусть подннмѳтся. Тогда всыиать 1 чайную 
ложку соли, 4 или 4 х /« стак. мукя, снотря по сухости ѳя, жѣеить х/.2 часа, влить 
1 х/з стаіс. растошіенпаго масла, всьшать 1 1 /а стак. сахара, х/з ст. горькаго мнн-
даля или цедру съ 1 — 1 х / г лимоиа, мѣснть пока пе покажугся на тѣстѣ ііузырыш, 
тогда прикрыть, дать подияться. Притотовять форму изъ толстой букаги. вставять 
еѳ въ кастрюліо, наиазать масломъ, влить тѣста третыо часть форны; поставіггь въ 
теплое мѣсто; когда подншіется на столько, сколъко было влито тѣста, вставать 
въ горячую печь на 1 часъ; вынувъ изъ печи, положить осторожно бокогь ыа по-
душку и т. д., каісъ сказапо въ прпмѣчаіііи (муки всего окого 3/л гарнда). На 6 чс-
ловѣкъ взять х/з часть назначониой пропорціи. 

1 7 3 0 ) Б а б а укр&ннская з а в а р и а я . lU гарица. муки, заварить х / * гаридеиъ. 
кипящаго молоіса, размѣшать до гладкости. Когда остынѳтъ, алить въ муку 1 2 0 
продѣженныхъ желтковъ растертыхъ до-бѣла и 1 х /з стаіс. дрожжей, накрыть; по-
ставить въ теплоѳ мѣсто, чтобы подыялось. 

Тогда всыпать чайную ложісу соли ииопемногу 1 гарнѳдъ мукя, выбивать тѣсто, 
какъ можио лучше вдродолжеиіе х/г часа; влить 1 г / г стак. растоплениаго очепь 
горячаго масла, ыѣсить х/г часа; всыпать V* гарнда, т. е. 3 стак. сахара, дедры 
съ 1 лимона, пѣсколько штукъ горысаго миндаля, мѣсить х/г часа, наполнить третыо 
часть формы, поставить въ теплоо мѣсто; когда подтшется, вставить въ горячую 
печь на 1 часъ. Вылуть изъ печи, полождть бабу осторожно бокомъ на пуховую 
садіую мягкую подушку, слегка поворачивать ее, пока нѳ остьшетъ, снимая буиагу. 
На 6 человѣкъ испечь изъ х / * или х/з частя пазначевной пропордіп. 

1731) Б а б а у к р а и я с к а я завариаи иа елпвк&хъ. (Вышиною въ 3u арпиша). 
гарвда муки заварнть 3 стак. густыхъ сливокъ, размѣшать до гладкостп. 

Внть въ маслобойкѣ 5 0 желтковъ, пока ие побѣлѣютъ, поставить ее въ теплую воду,. 
влить въ желтіш 3 і і стак. густыхъ дрожжен, продѣживая нхъ сквозь сито, веромть 
все это въ заварвую муку, выбить хорошенысо, доставпть, пусть подвнмется; тогда 
всыпать одиу чайпую ложку соли, х/4 гарида муки, мѣсить часа, влять 3 U стак. 
растопленнаго масла, 1 стак. сахара, положить что пибудь для запаіу. кардалоиъ, 
корвды, розоваго маола, яли ламоиной цсдры, мѣопть тѣсто, пока вѳпокажутся пу-
зырки. Наполвдть х/з часть формы; когда тѣсто подшшѳтся ва столько же, вста-
вить осторожно въ горячую печь па часъ слпгакомъ. Вынувъ нзъ печи, иолодагіъ 
на мягкую иодушку и т . д. На 6 человѣкъ испочь изъ х/з назыачешіон пропорців. 

1 7 3 2 ) Б а б а пѳльская з а в а р н а я . (Выпшною въ 3 U аршина). Отиѣрить 1 гар-
недъ муки, изъ вея четвертую часть, т. е. 3 стак. заварнть 3 стак. молока, размѣ-
шать, до гладкостя, влить 3/4 стакаиа самыхъ густыхъ дрожжей, размѣшать, 
посывать сверху слегка мукою, иостазпть въ тѳплое мѣсто, пусть подшгается. 
Тогда всьшать остальпые 3 U гарнда муки, влить 6 0 иродѣжеальтхъ хорошо выбіі-
тыхъ жѳлтковъ, 1 ф. растошіенваго масла, всыпать 1 фунтъ сахара, 2 лота горь-
каго толчѳваго шидаля, дѳдру съ 1 лдмопа, мѣсить, по ісрайиѳй кѣрѣ 1 часъ; 
когда тѣсто будотъ отставать отъ рукъ, пѳрелнть въ кастрюлю шш въ буиажвую 
форму, намазаняуіо масломъ и посыпаввую сухаряш, яоставить въ теплоо мѣсто; 
когда подншется, вставить въ горячую пѳчь ва 1 часъ. На 6 чоловѣкъ пспѳчь бабу 
изъ х/л илд х/з иазначѳндой проиордіи. 

1733) Б а б а сакрамсятка . (Выілпною въ 3 / * аріпнна). 9 0 лродѣжсшшхъ желт-
ковъ тереть до-бѣла съ 2 чашкамп сахара, всыпать 6 чашекъ муки, ве яереставая 
иѣшать дѣлый часъ; положить 2 чашки густыхъ дрожжей, дедру съ 1 ламоаа, н а -
полнить х/з часть фориы; ко.гда тѣсто подшімется до 2/'з формы, вставвть въ гѳря-. 
чую печь на 1 часъ. На 6 человѣкъ вндать х/з вазиаченной пропордіи. 

1734) Б а б а нрозрачпйя. 3 стак. желтковъ мѣшать дѣлый часъ; 1 ст. молока 
всішпятить, остудить, смѣшать съ желтішш и процѣжикая сквозь свто, влять нхъ 
въ 3 ст. муки, воложить 3 ложісл дрожжей, дать подвяться; положить потомъ х/з 
стак. растоялевнаго масла, 1 стакапъ сахара, размѣшать хоровіеиько, ваполнить 
Чз формы. Когда ва столысо же поднимется, вставить осторожво въ горячую печь 
ва 1 часъ. 

Можно влить розоваго масла НѢСЕОЛЬКО каполь. 
1735) Б а б а кружевшія. 5 стак. продѣжеппыхъ бѣлковъ, 1 х /г стак. муки, 

веполвый стак. растошгенпаго масла, 1 стак. сахара, 1 стак. дрожжей. Желтки бить 
въ маслобойгсѣ иля тереть въ каменной чашкѣ до-бѣла. продѣднть нхъ, саѣшать с ь 
сахаромъ и дрожжага, пололшть масла, иуку, нѳ переставая мѣшать цѣлый часъ до 
тѣхъ поръ пока начпуть показываться пузыркд, п то въ тепломъ нѣстѣ , чтобн ira 
холодъ віі вѣтеръ до тѣста нс ДОХОДІІЛИ. Накрыть, ітусть подыымстся. Бумажяую 
форму иаыазать масломъ, вставить въ Еастрюлю, посыпать сахарояъ, паполшітт. x/s 
часть формы тѣстомъ; когда на столъко же подпнмется, вставить бабу въ горячую 
печь на 1 часъ, со всего возможною осторожностыо, чтобы не задѣть за что-иыбудь 
п не встряхнуть. Если печь очень горяча, то бабу кожію выпуть раныпе часа. по-
ироб-овать соломкою, какъ сказано въ прийѣчаніи. На 6 человѣкъ взять х/з назна-
чеішой пропордіи. 

1736) Баба. з а в а р н а я обмкяопсяаая . гаряца, т. е. 3 стак. саной луч-
шей MYicu заварптк гарнца т. е. 3 стакапамн колока; когда остынетъ разиѣшать 
до глед-сости, влнть 3/л стак. дрожжей, раззіѣшать, дать іюдияться; всыпать тогда 
з и гарыца, т. е. 9 стак. іукіт, положить 2 0 явдъ растертыхъ до-бѣла, l x / s чашки 
растоплеянаго масла, 1 чашку сахара, н чего-ннбудь для запаху, выбить хорошенысо, 
влить въ форагу иамазаішую жас.томъ; когда, иоднті.чется, вставить въ горячую почь 
ua V j i часа. Муки всего 1 гарпедъ. 

На 6 чедовѣкъ взять х / 3 гарнда мукп, 1 стаканъ молока, 1 / і стак. дрожжей, 
оволо 7 ,яидъ, 1І2 чашки масла, х/з чапиш сахара. 

м 1 7 3 7 ) Баб«г шаФраноая з а в а р п а я . 3 3 U стак. ыукн заварпть 1 х /г стаканамн 
^олока, равзтЬшать до гладкости; когда остыяетъ, влить стак. густыхъ дрожжѳй. 
' стакановъ, т. е. х/г гарнца желтковъ хоропто разбитыхъ п 6 сбятыхъ бѣлковъ, 

"роцѣдпть всс ÖTO, поставять въ теплое мѣсто, дать подияться. Тогда всыпать муку 
гакъ, чтобы тѣсто бьию густо, ісакъ на оладьи, мѣсить какъ можно болѣѳ, положить 
1 ф. сахара, 1 ложісу шафрана высушонлаго, мелко истолчеппаго, намоченнаго въ 
1 рюмкѣ молока п продѣжеипаго, 1 стак. растопленнаго теплаго масла, мѣснть, 
пока тѣсто не начяотъ отставать отъ рукъ, иаполдпть х/з часть формы, намазая-
ной масломъ и посыпаиной сухарями; когда поднпмется, вставыть осторожно въ 
нечь на 1 чась илн номпого болѣе. 

На 6 челозФкъ выдать х/з частъ a шіснно: всего стак. 3 «уки, 1/г стак. молока, 
х/з стак. дрожжей, 2 стак. жолтковъ, 2 бѣлка, х/з ф. сахара, х/з лож. шафрапа, x/s 
зтак. масла. 

1738) Б а б а тяжелая , которая я с скоро чердгві іетд. 1 гарнедъ муіси, 2 1 / * 
стак. растоиленпаго масла, молока 1 х/г стак., дрожясей 1 х/ . і стак., 3 0 желтковъ, 
15 янцъ, 1 фунтъ сахара, х/г фун. сладкаго ылндаля, 15 — 3 0 піт. горысаго, 1 
фунтъ лучтпаго изюма безъ зѳраышекъ, х/з фун. дуката или въ сахарѣ свароыой 
помрандовой ісорки. 

Взять доловяпу назпачеішой муки, тештое молоко и дрожж.и, размѣшать, поста-
ват-ь, гглт.ть иодяшіѳтся. Тогда взяті, попемпогу разбитьтя яйца, всыпать осталыгчо 
муку, лѣсить, поіса тѣсто не будетъ отставать отъ рукъ. Макопедъ влить тешшѳ 
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растопленое масло, веьшать сахаръ, еоль, миндаж>, изюнъ н д у к а г ь , размѣшать, 
какъ можно лучшо, вллть въ форму. Когда поднииетея, ветавить въ горячую печь 
ыа 1 часъ съ 

На 6 чоловѣкъ выдать 1 /з часть: Va гарнда, т. ѳ. стак. 4 иуки, с т к . иасла, 
1 /г етак. иолока , 3 / s стаа. дрожжей, 1 0 желтковъ, 5 яидъ, 2/з стакана сахара, V 2 

стак. мішдаля, 5 — 1 0 шт. горькаго, 1 стак. изюма, х/б фунта дуката. 
1739) Б а б а ларшавская. (Въ 3/д ардшза вышины). v* гарііда, т. е. 3 ета-

мьна теплаго молока, 1 гарнедъ и 1 ,/g стак. муки, 3 / і стак. дрокжей, І Ѵ г втак. 
растолленнаго масла, 2 4 желтка, 1 4 взбитыхъ бѣлковъ, 1 фун. сахара, дедру съ 1 
лииона, 1 5 шт. горькаго ниндаля, 1 стаканъ саыаго лучшаго иэюма и соли. 

Взять муку, молоко, дрожжд, растворнть; когда тѣсто поднимется, ііоложить 
яйда, маслѳ и црочее, выбивать тѣсто какъ можно лучше, наполявть v» чаеть форин; 
когда поднимется, вставить осторожно въ горячую печь на 1 часъ. 

1740) Баба для пріятелсй. (Въ 3 U арпгаыы вышины). 3 6 желтковъ, 6 я щ ъ , 
г І і гарпда, т. е. 3 стак. молока, 2 * / * стакана масла, V U гарпда муки, 8 / і стадаыа 
дрожжей, 3/4 фунта сахара. Взять муку, нолоко, дрожжн, растворить; когда под-
нинется, положить масло и яйда до-бѣла растертыя съ сахароиъ, дать вторично 
подняться, наполігать х /з часть формы; когда на столько же тѣсто поднииется, в с т а -
внть въ иечь. 

1741) Баба мѣровая. (Въ b U арпшпа). 6 чашекъ желтковъ и 6 ложекъ са -
хара, мѣшать до бѣла, всыпать 6 чашекъ муки, влпть 1 чажку дрожжей, 1 чашку 
растоиленпаго масла, 1 чашку сливокъ, 1 0 сбитыхъ бѣлковъ, влить все это въ фериу, 
намазанную маслоиъ; когда лодлюіется вставпть въ ыесллшкомъ горячую печь. 

(На 6 человѣкъ взлть всего 1/s часть). 
1 7 4 2 ) Баба обыкповенаая. (Въ 3 U аршина). 2 стакана т. ѳ. прзблизитсльно 

1 2 япцъ разбить хорошѳнько, влить 2 стакапа растоплѳішаго иасла, 3 / 4 с т а к . дрож-
жей, размѣшать хорошенько, всылать ыукн 5 стак. слегка насыпанныхъ, выбивъ 
хорогпенько, дать подняться; потонъ всьшать съ Ѵз стакаиа сахара, соли, карда-
мона илн корпды, выбнть, наполішть vз формы; когда тѣсто поднииется, вста-
вить въ горячую печь ua 1 часъ. 

(На 6 человѣкъ взять подовнну назначеннои пропордіи). 
1743) Баба къ КОФС, приготовляеиая на скоруш руку. Взять 1 0 яидъ, 

1 стаканъ слнвокъ, l U стакапа дрожжей, 1 стаканъ насла, х / 2 стакада сахара, 
цодры съ 1 лимона, мукн столъко, чтобытѣсто было густо какъ на вафли, выбить, 
влпть в ъ форму или въ кастрюлю, наиазандуго масломъ н досыпанную суха-
рямн; когда тѣсто подвямется вставить въ горячую печь. 

1 7 4 4 ) Б а б а . 3 U фунта несоленаго масла тереть до-бѣла, вбивая по одноиу 1 5 
яидъ, влить 2 стакана теплшъ ш і в о к ъ , всыпать муки стакана 3 — 4 , что-бы тѣсто 
было густо ісакъ на вафли, 3 /4 стакава сахара и 3 U стак. дрожжей, разыѣшать хо-
рошевько, дать подняться; потомъ опять биФь лопаткою съ 1 /з часа, влить въ форяу, 
намазанную масломъ н посьшаішую сухаряил, вставить въ горячую печь на 1 часъ. 

Па 6 человѣкъ взять половияу проиордіи, a ииенно: 3 /з фуп. касла, 7 Ѵ 2 яидъ, 
1 стаканъ словокъ, ' /» стакапа с а х а р у , 3 / s стааана дрожжей, 1 х / з — 2 етакана муки. 

1 7 4 5 ) Б а б а u a с м с т а и ѣ . (На 6 человѣкъ). До-бѣла тереть XU фун. растоилей-
иаго, вродѣженнаго масла, вбить по одпому, не персставая тереть, 8 желтковъ, поло-
жить Ѵз стак. сахара, 3 / і стак. свѣжей смстаны, прибавить 1 полвую чаіш. ложечку 
сухихъ дрожжен, разведенныхъ 1 стол. ложкою тсплой воды, 6 штукъ иелко стол-
чевнаго горысаго мішдаля, V» фун. нли I 1 / 2 — 2 стак. ыуки, тереть до-гладкости и 
вмѣшать потомъ 8 взбитыхъ бѣлковъ, вылнть въ фориу, нодняться и въ нечь. 

1746) Баба бѣляя. V« Фунта маеіа растѳнить, нроцѣд-нть, терѳть до-бѣла, 
влжть по одпоиу 1 6 желтковъ, веытшіъ 7 4 фунта сахара, VU стакана свѣжей сме-
т а в ы V U лояшн густыхъ дрожжей, еъ 1 0 шт. горьккго мавдаля или бадьяна, 1 
фувтъ муки, мѣшать до гладкос-ти, положить пѣну изъ 1 6 бѣлковъ, размѣшать, 
влжть въ форму, дать поднятьоя н в ъ печъ. На 6 чѳловѣвъ аспѳчь бабу изъ поло-
ваны назначенноі провордіи. 

1 7 4 7 ) Баба на ииндальповзъ молокѣ. Изъ одного фунта, т.-с. 3 стакановъ 
сладкаго и XU фунта горькаго нивдаля сд'Ьлать 3 3 / 4 стак. молока; всылать 4 — 5 
стакановъ муки, в м т ь 1 стаканъ дрожжей, разиѣшать, дать подпяться. Потомъ 
внбнтьхорошенысолопаткою,положнть 2 стакана желтковъиі стак. бѣлковъ, размѣ-
шанныхъ до-бѣла съ 1 фун. сахара, V U стак. растошюннаго ыасла, цодру съ 1 лп-
мона, остальную иуку, выбивать тѣсто лопаткою съ l U часа, всшіатв изюму безъ 
зереыъ 7 2 фун. и мелко изрублепдой померанцевой корки; влпть въ форму, намазан-

) ную иасломъ и посыпанную сухарями; когда тѣсто поднимется, вставнть въ горячук» 
печъ на 1 часъ. 

Ыа 6 человѣкъ выдать: 1 стаканъ сладкаго шшдаля, XU стакана горысаго, 1 U 
; стакана молока, XU стакана дрожжей, 2 /з стакапа желтковъ, Ѵз стакана бѣлковъ, 
! Ѵз фунта сахара, Va стакана растоішшнаго масла, цедру съ Vз лішоиа, V 2 ста -

капа ызюму, померандовой корки я муіш. 
1 7 4 8 ) Баба шоколадная. Влить въ маслабойку 6 0 продѣженныхъ желтковъ, 

всыиать 1 стак. тертаго шоЕоладу, бить х/г часа; всьшать 3U стак. сахару, 3 ста-
кана муки, бить V2 часа; влить 3U стак. бѣ.иыхъ дрожжей, опять бить съ V2 часа; 
наполннть Ѵз формы; Еогда тѣсто поднииется, вставить на одігаъ часъ въ горячую 
печь. Выпувъ изъ печи, тотчасъ вьшуть нзъ формы, положить бокомъ на подуіпку и 
т. д. На 6 ЧВЛОВѢЕЪ взять Ѵз часть яазначенпой щюпорціи, a имеяыо: 20 желтковъ, 
Ѵз стак. шоЕОладу, XU стак. сахара, 1 стаканъ муки, lU став. дрожжей. 

1 7 4 9 ) Баба тюлевая. Желтки сбить въ маслобойкѣ до-бѣла, потомъ вставить 
маслобойку въ теплую воду, которую чаіде иодливать, чтобы пе остыла, влнть 
дрожжи, всвшать поиенногу иуку л бить такъ цѣлый часъ; положить сахару, кото-
рьгаъ стереть сисрва дедру съ 2 лтшоновъ, бпть опять дѣлыхъ 2 часа, влить тѣсто 
въ форму, наполшівъ ея V» часть; когда подпимется до 2/з формы, вставить въ псчь 
д а 1 часъ; поступить далѣе такъ, какъ сказано въ примѣчаніи. 

Желтковъ V 2 гаріща, т. с. 6 стакановъ, 6 3 / 4 стакана мувп, V U стакана гу-
с г ы х ъ дрожжей, 3 ставана, т. е. V U фунта сахара, додру съ 2 лиыодовъ. 

Па иеболыпую бабу выдать Ѵз часть. 
1 7 5 0 ) Баба каиризная. 6 ч а ш с к ъ ж ѳ л т к о в ъ разбить, вроцѣднть въ каяенпую 

чашку, в с ы п а т ь 6 полііыхъ ложекъ с а х а р а , тереть до-бѣла, всыпать 6 чашеЕЪ муки, 
6 ложекъ самыхъ густыхъ дрожжей, размѣшать , дать подняться, влнть потомъ теп-
лаго масла 2 чашки и лѣну изъ 1 0 сбнтыхъ бѣлковъ, положить чего-нибудь для за-
иаха, выбить тѣсто к а к ъ иожно лучше, наполпить х / з формы; когда додндмется, 
Еставить в ъ дечь на 1 часъ; выпувъ пзъ пѳчм, положить иа подушку д т . д . 

(На 6 человѣкъ выдать Ѵв часть назначенной пропорціи). 
Эта баба чрезвычайио вкусна, к о г д а удастся, но р ѣ д к о удастся. 

1 7 5 1 ) Баба съ ш а ф р а н о и ъ нлн бсзъ шаФрапа. Взять мукн V 2 гаряда, влить 
въ uee V 2 бтак. густыхъ продѣженныхъ дрожжей, 2 став. теплаго ыолока, размѣ-
віать; когда тѣсто поднвнстся, выбкть хорошепько лопаткою, вбить 2 3 желтка, по-
ложнть 2 стак. молока, соли, Ѵг фунта, т. с / 1 стак. сахара, корицы, нушкатнаго 
двѣту , Еардамону, бергамотяаго ш и розоваго масла, 2 стак. растоплѳішаго масла, 
п остальные х/з гарнда муки, вымѣспть хорошенько, выбивая лопаткото; когдатѣсто 
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подпшіется во второй разъ, влпть въ форну, ішшанііугс маедомь. Дать подяяться, 
вставить въ горячую печь на І Ѵ я — 2 часа. Муки всего 1 гарнѳдъ. Если съ шафра-
номъ, то взять і Ѵ а золотинка шафрана, выоушить его, нстолочь, всьшать въ 2 стак. 
кодока, (которые лыотся въ тѣсто во второй разъ), дать постоять таісъ съ часъ, 
процфдпть въ тѣсто. 

На 6 человѣкъ выдать х/з назначеішой пропорцін, a имешго: V» гарица, т. е. 4 
стак. мукн, і/с стак. дрожжей, молока V / s стак., 8 желтковъ, Ѵз ст. сахара, "2/з 
стак. масла, 7 золотшша шафрапа илп чего-шгбудь другаго для запаха. 

1 7 5 2 ) Б а б а п р о з р а ч н а н . (Вышипою въ 3 / 4 арпшна). 3 стак.. желтковъ мѣшать 
до-бѣла, влить V I 2 стак.., теплаго иолока шшслывокъ, 4 7 ложкн дрожжей, все это 
дродѣднть, всьшать потомъ 4 7 стак. легко пасыцаяной мукц, 3 / 4 стак. просѣян-
паго сахару, размѣшать хорошепько, дать аомного подняться. Тогда выбить тѣсто 
хорошепько лопаткою, влить 3 / 4 стак. растопленпаго теплаго иасла, размѣшать, на-
полнить Ѵ-і фориы, намазанноп ыасломъ; когда тѣсто подшшется, вставпть осто-
рожно въ ворячую печь ua 1 часъ. Еогда баба будотъ готова, выяуть еѳ осторожно,. 
дать остынуть, вьшуть пзъ форш. 

(На 6 человѣкъ взлть '/з назиаченной проіюрціп). 

1 7 5 3 ) В а б а и а ж е л т к а х ъ . (Вышииою въ 3 / 4 аршипа). V* гарнда, т. с . 3 стак. 
желтковъ, 3 / 4 стак. дрожжей размѣшать, цроцѣдпть сквозь сито, всыпать х / 4 гарнда 
муки, дать подняться. Тогда выбнть хорошенько лопаткою, влнть 1 7 стак. тсплаго 
масла, всыпать 3 / 4 стак. сахару, и накоиедъ положить пѣяу изъ 1 5 бѣлковъ, раз-
ыѣшать, влить въ форму, яаиазанную маслолъ; когда тѣсто поднпмется, вставить 
осторожно въ горячую печь. 

Въ эту бабу ыолока можпо влить 2 ложкн, не болѣе, для того только развѣ , 
чтобы сполоспуть посуду, въ ісоторой были желтки, a выѣстѣ п сито, — наполнить 
толысо V * і а с т ь формы. Нѣкоторые даютъ подходить этой бабѣ 3 раза: яорвыйразъ, 
чтобы едва дрожжи тронулпсь; 2 разъ, когда положатъ ыасло н сахаръ, тѣста дол-
жпо прибыть вдвое, и накопецъ положить взбнтыо бѣлки, влпть въ форму идать въ 
пей подпяться въ тротій разъ. Можио печь эту бабу п безъ взбнтыхъ бѣлковъ, с о -
храичвъ всего тужѳ пропорцію. 

Другая еще лучше: 6 0 процѣженныхъ желтковъ иѣшать до-бѣла, какъ иожно 
долѣе, такъ чтобы о т древратилжсь въ родъ пѣпы, влпть 3 / 4 стак. густыхъ дрож-
жей, всыпать 2 стак. ыуки, дать подияться; положить 1 с т а к . сахара, 1 / 2 стак. 
растоплеяпаго тѳплаго масла, выбпть тѣсто хорогаепько, наполнить 7 форжн; когда 
подшшется, вставить осторожно въ почь. 

(На 6 человѣкъ выдать х/з часть). 

1754) Б а б а очені» в к у с и а » . Разбивать съ 7 часа 3 стагс. желтковъ, смѣшать 
потомъ съ 1 стак. вскнпяченнаго, остывшаго молока, процѣдить, всьшать, мѣшая 
3 стаіс. муки, положить 2 чайя. ложечки сухпхъ дрожжей, развѳдешіыхъ 7 стак. тен-
лаго молока, хорошенысо разбить, дать подяяться; прибавить потомъ 1 яйцо, 7 
с.так. растопленнаго насла, 1 стак. сахара, V 2 чайн. дожечки солп, хорошепыго 
выбять, иаполппть 7 формы, на столько-же дать подыяться и ставить въ горячую 
пвчь на 1 часъ. 

Можпо прибавить для запаха розоваго масла нѣсколько каттель. 
1 7 5 5 ) Б а б а н а д р о ж ж а х ъ с о с б в т ы н ш б ѣ л к а м п . Въ 3 / 4 гарнда мукіі влнть 

I 1 / 2 стак. молока, 3 / 4 стак. дрожжѳй, 1 5 явдъ, 15 жолтковъ; 7 бѣлковъ іюставнть 
въ холодное мѣсто. 

4 Все это хорошенько вшіѣсить, поставпть въ теплое мѣсто около пѳчки; ісогда 
м е г к а ггоднимСгся, тмгожить 1 7 стак. р&топлвпнаго иасля, 1 стаге. сахару, 1 х / 4 с т а к . 

молко изрубленнаго слядкаго , Ѵ.і с т а к . горькаго мппдаля, 1 '/» с т а к . язюма, выбнть 
хорошеиько, діѵгь подпяться н а с т о л ь к о , сколько т ѣ с т а было растворено, положпть 
тогда п ѣ в у изъ 7 б ѣ д к о в ъ , в л и т ь в ъ форму, иамазанную масломъ; к о г д а т ѣ с т о под-
ішмстсл, в с т а в н т ь в ъ печь . 

(На 6 человѣкъ выдать '/а часть). 

1756) Баба з а в а р и а я . (Вышнною в ъ ; , / 4 аршнна) . */'., гарнда молока вскппя-
тжть, заварить имъ 2 с т а к а н а муіш, мѣшая шнбко до г л а д к о с т н , п а к р ы т ь , п у с т ь 
постоитъ т а к ъ съ './•» часа ; когда остынѳтъ, положпть 6 0 ж е л т к о в ъ , 3/4 с т а к . с а -
мыхъ л у ч ш я х ъ г у с т ы х ъ дрожжей, 7 с т а к . растоплевиаго тѳплаго масла, муки ещэ 

• (j — 7 с т а к . л с а х а р у 1 с т а к . , разбвть лопаткою к а к ъ можио л у ч ш е , положпть 1 5 сби-
I т ы х ъ б ѣ л к о в ъ , размѣша-гь, д а т ь поднятьсл , выбить о п я т ь лопаткою, наполяпть Ѵ4 

\ формы, ваиазанвой маслоаъ н обсыпанной сухарями; к о г д а т ѣ с т о поднжмется, т а к ъ 
! что п а п о л т г п . 3/ 4 формы, в с т а в н т ь к а к ъ можно осторожнѣе в ъ горячую п е ч ь и а 1 часъ . 

В ъ эту бабуможно иолѳжить 3 золотнпка шафрана , которып сперва высуіпить, 
I мелко растереть пожомъ, в с ь щ а т ь в ъ молоко, н а которомъ растворить б а б у . 

(На 6 человѣкъ ьзять ' / 4 часть означеішой проиордіп). 
1757) Баба в ы с о к а я u «чепь легкая. Ѵ2 гарнда мукп, '/4 гарнда молока 

раззіѣіпать к а к ъ ножио л у ч ш е , влить 3 / 4 с т а к . процѣженііыхъ дрожасей, размѣшать» 
нак.рыть, иоставить в ъ теплое мѣсго ; когда д р о ж ж я т р о н у т с я , в ы б н т ь т ѣ с т о лопат-
кою, всыпать солн, влпть ' ; 4 гарнца ж е л т к о в ъ , бпть лонаткою до гладкостп. яоло-
ж и т ь і Ѵ 2 е т а к . растоплеянаго теплаго масла, друг іе * / 2 г арнцаыукп, опять разиѣ -
ш а т ь , в с ы п а т ь наконедъ 2 с т а к . с а х а р а , корпдът, мѳлко парѣзаішаго ц у к а т а съ І І \ 
с т а к . , пзюму с ъ 1 / 2 с т а к . , мелко нстолчепаго горысаго мпндалю съ Ѵ 2 с т а к . , 
размѣшать, поставпть в ъ теплое мѣсто; когда т ѣ с т а прябудетъ вдвое, выбнть 
лопаткою, псрелнть в ъ форму, памазанную ыасломъ, паполпять ея ч а с т ь ; когда 
т ѣ с т о подниыется до 2 / 3 формы, в с т а в и т ь осторозкпо в ъ печь н а 1 ч а с ъ съ 

(На 6 человѣкъ взлть '/з часть иазиаченпой проиордін). 

1758) Баба va дрожжахъ. 2 0 ж е л т к о в ъ , 2 0 я я д ъ разбить съ I 1 / » с т а к . 
теялаго молоіса. вроцѣдить в ъ 3/4 гарнца м у к н , прибавпть * / 2 с т а к . г у с т ы х ъ дрож-
.жей, 7 а чайной ложки соли, р а з м ѣ ш а т ь в с е до гладкостп, поставять в ъ теплое л ѣ -
сто на 7 2 ч а с а ; потомъ влитъ 1 7 а с т а к . растоплеяваго теплаго ыасла, всыпать 1 
і т а к . просѣяяпаго с а х а р а , горсгь пзюыа безъ зеренъ, */« ф у н т а горькаго, мелко 
встолчеяаго ш ш д а л я , выбить гЬсто лопнткою к а к ъ ыожно лучшѳ , д а т ь подняться; 
тогда оиять вы.бить лопаткою, перелять в ъ форму; д а т ь о п я т ь п о д н я т ь с я ; в с т а в и т ь 
осторожно в ъ печь. 

(На 6 человѣкл, взять 1ji пли Va часть пазначенной проіюрдіи). 

Б ) Б А Б Ы H A С В Н Т Ы Х Ъ Б Ѣ Л Е А Х Ъ . 

Примѣчаніе. Эта бабы иадобно печь пепремінпо въ бумажішхъ формахъ масломъ 
иамазанныхъ и не выішмать ихъ пзъ формы, пока не остынутъ. 

Оип не бываюгт. такъ высоки, какъ бабы на дрожзкахъ. Наполиить тѣстомъ юлько 
3/4 фодмы. Пѳчь отъ 3ІХ до 1 часа. Изъ этого лсе тѣста можно иечь торты, которые, 
будучв плоскн, достаточно вечь 4 0 мипугь. Торты лучше иечь въ жестлныхъ формахт. 
a не вышімать пзъ иихъ, пока пе остыиутъ'. Желткп надо всегда отдѣльно растирать 
до бЬда съ сахаромъ, пока не побѣлѣютъ и не иогустѣюгь. 

1750) Баба миодадьная съ мукою. I ф у н т ъ , т . с . 3 стакана сладкаго 
мипдалп и 7 4 фуыта горькаго о ч и с т п т ь , пстолочь очень молко, положивъ 1 б ѣ -
л о к ъ . 2 4 желтіса растереть до-бѣла съ 2 с т а к . с а х а р а . Когда иасса погустѣетъ , 
положнть м и в д а л ь , ещо тереть поетоянно въ одну сторояу; положггть затѣзгь 
п ѣ я у пзъ 2 4 б ѣ л к о в ъ , иодсыпая скиозь с в т е ч л о 3/., с т а к . крупячатой нлп 1 / а с т а к . 
картофельний м у к я , размѣшать , влить в ъ бумажпую, высокую форму, яамазанную 
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«аеломъ н ѳсып&мую еухарями, ваполвпть 3/4 фѳрзш, ветавить въ довольно 
жаркую вечь. Внеувъ изъ печя, нѳ выняиать бабы изъ формы, пока влепеа нѳ 
остынегь. 

(На б человѣаъ пспечь изъ »/з части назпачеппой іроиорцін). 

1760) Б а б а я и і і д а л ы і а я б е з ъ муки. 1 фувтъ сладкаю я 1/ 4 фунта горькаго 
вшндаія обвариь, очлстить, вытереть до-суха, велко лстолочь, лодливая 
'2 бѣлка. 2 етакана сахара растсреть до бѣла съ 3 0 желтками, поюжить нстол-
ченый мллдаіь, иотоиъ пѣну нзъ 3 0 бѣлковъ, вллть въ форму, иамазалную ве 
солепыиъ насломъ і посыппепую сахаромъ плл сухарякл п въ псчь. 

(На б ч е ю в ѣ к ъ взять Ѵ'з часть вазначенной пропордіи). 

1761) Б а б а в з ъ JÜBOIUI . 3 лпмола варпть до тѣхъ поръ, пок.а нажио будетъ 
легко проколоть ш ъ соломпвяоіо, вочтобы не разварялпсь н вевнпустнлп нзъ 
себя сокъ. Осушвть лхъсалфеткою, разрѣзать, зерна выброснть, растереть лпмоны 
въ ісаменыой чашкѣ, протерсть сквозь сито. 18 желтковъ растереть до-бѣла съ 
1 ,/2 стмванаал просѣяннаго сахара, смѣшать съ лялонами, положвть пѣцу пзъ 
1 8 бѣлковъ, разиѣшать, влпть въ жестяиую форму, намазанлую иасломъ п осы-
папную кукою, вставить въ ве слпшкомъ горячуго печь. 

( Н а 6 человѣкъ достаточпо '/3 частп). 

1662) Баба и з ь ржапыхъ сухарей. 3 0 желтковъ н 1 фун. сахара мѣшать 
до-бѣла, всшіать 3 золотника толченой л просѣлаыойкоргщы, іѴ 2 золотнлка гвоз-
длісл, 1Ѵ 2 золотняка бадьяна, 3/4 сталана сухой просѣянпой муки изъ ржлнаго 
хлѣба п 2 ложкл круипчатой муки, размѣшать до гладкости, положить пакоиецъ 
пѣну лзъ 3 0 бѣлковъ, размѣишть, вллть въ каст]яолю лля <фориу, памазаннуго 
масломъ и посыпаішую иукою нзъ ржанаго хлѣба, панолпить 3/4 форим, вставлть 
въ псчь на 1 Ѵ 2 часа. 

Въ эту бабу иожно прпбавлть 1 j i фунта шоколада, въ такомъ случаѣ ле падо 
круппчатой муки. Ржаная же дѣлается слѣдуюіцлмъ об]шоиъ: чистый ржавой 
хлѣбъ разрѣзать, кысушпть лстолочь, просѣять. 

(На 6 чоловѣив В З Я Т Ь ' / А ч ість назначеиной иронорціи). 

1 7 6 3 ) Д р у г а я н р о н о р ц і я , т а к ж е о ч е и ь х о р о ш а я . 1 стак. проскяяяоймукп 
лзъ ржанаго хлѣба, 2 с т а к . сахара, 3 — 4 золотлпка корлцы. 2 0 жолтісовъ л 2 0 
сблтыхъ бѣлковъ. 

( Н а 6 человѣкъ испечь нзъ '/з назпаченной иропордін.) 

1 7 6 4 ) Б а б а и а я д а л ы і а я . 1 фунтъ сладкаго, Ѵ4 фунта горькаго мнндаляобва-
рлть, очистлть, нстолочь. мѣшать въ камеиной чашкѣ одпнъ часъ, вблвая по одло.чу 
6 0 процѣзісеиныхъ желтковъ, за каждымъ желткомъ сьшать 1 ложку сахара л таішмъ 
образимъ всыпать дѣлый футгтъ сахара л даже болѣе, положить веиного муткатпаго 
орѣха л наконоцъ пѣну пзъ 6 0 бѣлковь Вллть въ фориу, намазанпую несоленьшъ 
ыаслои-ъ н обсыяалыуіо сухарямп, вставлть въ довольно жаркуіо печь. 

(Ha 6 человѣкъ выдать */4 часть пазначеиной п[юпордіи) 

1765) Баба изъ с ж ш п с к и х ъ крунъ. (Пропордія на 6 человѣкъ). 3/4 стак. 
смоленскихъ саиыхъ иелютхъ крупъ смѣшать съ 1 0 желткамл л 3/4 стаканомъ сахара; 
мѣшать до-бѣла, прпбавпть '/., стакапа горькаго, очпіцевиаго, молко встолчеиаго 
ыпЕдаля; когда масса прлбудетг. п побѣлѣетъ, положпть пѣну лзъ 1 2 бѣлковъ, раз-
мѣшать, переложить въ фориу, пачазанлую масломъ п посыпапную мукою, вставігть 
въ печь. 

1 7 6 6 ) Баба изъ р ж а ч ы х ъ сухарей 2 8 желтковъ и 1 фунгь сахара тепеть 
. до-бѣла, вбпть 2 яйца, всыпать \'2фунта, т е. Г / 2 с т а к а н а сладкаго, мелколс/гол-

•«енаго мпндаля, немнсго гвоздлкп, х ;2 фуита просѣяпиой аукл изъ ржаныхъсуха-

рдй, коридй, иемного гвоздаки, номерандовой корки, положить пѣну івъ 2 8 бѣлковъ 
к вставить въ печь па 1 часъ. 

(На 6 чеядвѣкъ выдатъ V» часть). 
1767) БаСм нзъ к в с л о с л а д к а г о х л ѣ б а . (На 6 человѣкъ). Нарѣзать клсло-

сладкій хлѣбъ тошсийіі ломтнкаіш, обрѣзать кругомъ корісу, наиочнть эти домтцкн 
въ мускатъ-дюиель, потомт, высулшть ихъ въ вольяомъ духу, чтобы не подгорѣлл, 
дотомъ истолочь вхъ н лросѣять; 1 0 желтковъ растсроть до-бѣла сь 1 стакаиомъ 
еахара, поюжнть чайлой ложечіш толчепаго ісардамона, Ѵ^ фунта ыелко парѣ-
запнаго апельслннаго цуісата № 2 , V* фунта, т. е. 2/з стак. толчепыхъ просѣяшіыхъ 
еухарей, перемкшать всс вмѣстѣ, положить 1 0 взбитыхъ бѣлковъ, размѣшать, влить 
въ форму, поставлть въ печь. 

1 7 6 8 ) Б а б а нзч» п а к а . (Пропорція па 6 чѳловѣкъ). 1 1 /г стак. мака высупшть, 
мстолочь, UOTOM'L мѣшать въ кашшной чашкѣ съ 1 0 зкелткаіід, веыпать s/4CTaicaHa 
вахара, 5 штукъ горькаго толчеиаго мипдаля, потомъ положить иѣпу нзъ 1 0 бѣл-
ковъ, въ форму и въ иечь. 

1769) Б а б а а з г л а я ю к А . Взять 3 ллиова, отерѳть съ иихъ дѳдру сахаромъ, a 
ІІОТОМЪ уварять жхъ до ыягкости, но чтобы нѳ разваршгась и не шшадо въ шіхъ 
воды, разрѣзать, вынувъ зерна, растерѳть въ каменной чашкѣ, класть по немногу 
3 стакана сахара, 2 4 желтка и наісонедъ пѣну изъ 2 4 бѣлковъ, подсыпая 3/4 стак. 
вартофельпой илл 1 стаканъ крудичатой муки. 

(lia 6 чоловѣкъ выдать третыо часть). 
1 7 7 0 ) Баба шоколадиая. 3 0 жодтковъ растѳрѳть до-бѣла съ 1 фунт., т. е. 

2 стак. сахара, всыпать 1 фунтъ тертаго шоколада и 1 фуитъ, т. е. 2 стагг. сахара, 
1 калочку толчепой просѣяндой вапили, 3/<t стакапа просѣянныхъ ржаиыхъ сухарей, 
еыпать все это иоиемыогу, размѣшать до гладкости; когда масса погустѣетъ п побѣ-
лѣетъ, іюложить лѣну изъ 3 0 бѣлковъ, подсыпая около 1/» стак. ісартофѳяьиой иукн, 
іерѳлить въ формы, вставдть въ печь. 

(На неболыггую бабу выдать третмо часть). 
1771) Б а б а бнсквитная. Тщательно отдѣлить отъ бѣлковъ 3 2 жѳлтка, расте-

реть ІІХЪ до-бѣла 9Ь 2 фунт., т. е. съ 4 стаіс. сахара, которыжъ стерегь сдерва 
цедру съ 2 лшкшовъ, выжать сокъ изъ 3 лішоновъ, мѣшать въ одну стороыу, пока 
масса не побѣлѣетъ; тогда положнть 3 2 взбптые бѣлка, подсыпая 1112 фун. нуки, 
размѣшать, налить яеполпую форму, намазаыиуіо масломъ н осыпанну» сахароиъ, и 
вставить въ печь не елнішшмъ горячую па 1 часъ. 

Выдать да 6 чоловѣкъ четвертую часть, анмелио: 8 яидъ, ф. сахара, лл-
мопа, 3/з фунта, т. е. I 1 / з стак. иуки (Ѵв ложкн масла, лозкки 2 сахару ілн суіарей). 

1 7 7 2 ) Б а б а спѣжоая. Сбить въ пѣну 2 4 бѣ.ігка, вшиать 2 4 чайння ложечкл 
картофс.чьной мукн н I 1 / « стак. сахара, кусокъ толчепой вашілл, размѣдшь, пере-
лозкять вѣ форму, вставкть ua 1 часъ въ деслишкомъ горячую иечь. 

(Па 6 чѳловѣкъ выдать 1 /з часть). 
1 7 7 3 ) Baumkuchen. (Или тортъ древесный). г/з гардца растоплѳннаго масла 

тереть въ каменной чашкѣ до-бѣла; въ другой ч а т к ѣ мѣшать такжѳ до-бѣ.та 1/и 
ра|)нда зкелтковъ съ l\î гарлцомъ сахара, потозіъ смѣшать съ насломъ, всыиать 
саріща самой сухой мукд легко насыпаплой, и наковедъ положить пѣну изъ остав-
вшхся бѣлковъ и иечь слѣдующимъ образомъ: взять деревядяуто форму такой велв-
чнаы и формы, какъ большая голова сахара, обернуть ее бумагою a обвить тоневь-
еою ве^евочасцо рядъ возлѣ ряда; въ серединѣ же этой формы насквовъ, въ длвну, 
долзішъ JHTL сдѣлавѳ яебольшое отвѳрстіе таісъ, чтобы можпо било крддѣть зкслѣз-
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ный прутъ шга вертель п прЪкрѣпить его къ формѣ; бумагу лге я всревочку облівд 
хорошснько горячинъ растошіеннымъ масломъ такъ, чтобы н воревочка и бумага 
ыасквозь промоклн, иодоржать форму ;падъ огнемъ; когда иасло равогрѣется, на-
чать поліівать тѣстоиъ форму, прикрѣпивъ ее передъ огнемъ н поставжвъ сннзу иро-
тивень, на который могло бн стскать тѣсто; вертѣть фориу довольно скоро u ста-
раться, чтобы было какъ можпо болѣе шпшекъ. 

б ) б у л е и и к у л и ч и . 
Примѣчтіе. При печеніи булокъ и кулпчей тѣ же самыя условія, какъ и ири пе-

чеиін бабъ, т. е. хорошія дрожжи, хорошая с у х а я мука, горячая печь. Лроиорція 
муки хотя и назначена, но очень слѣпо прндержпваться ее нельзя, потоиу что мука 
бываетъ разнаго сорта п сухости; но саиыя главныя яравнла слѣдугощія: 

1) Чтобы тѣсто ne было жидко, потому что въ такомъ случаѣ булки въ печи рас-
цлывутся и будутъ илоскія; если же тѣсто слншконъ густо—также ue хорошо: булки 
будутъ тяжеіы, не вкуспы u скоро иочерствѣютъ; тѣсто должно быть такоГі гуетоты, 
чтобы его можио быдо разрѣзать ножемъ и чтобы тѣсто з а ножемъ нс тянулось, чтобы 
при дѣлапіи булокъ нлп сухарей пе ыадобио было болѣе подсыпать муки, развѣ слегка 
смазывать рукн ыаслоыъ. 

2) Т ѣ с т о мѣсить н выбивать веселочкою или руками какъ можно долыпе, чтобы 
накопецъ совершенііо отставало отъ рукъ и отъ корытаа цли стола. 

3) М у к а должиа быть самая с у х а я и иросѣяна. 
4) Т ѣ с т о должно иодходііть пеиренѣ ішо три раза: первин разъ, когда будетъ рас-

творепо; второй разъ, когда будетъ замѣшеио, и треі ій разъ уже на листѣ , ставить 
въ иечь горячую u закрыть ce заслонкою, чтобы ые доходплъ до булокъ вѣтеръ. 

5) Ставнть тѣсто, чтобы подпималось, въ теплое мѣсто, но ue горячее , чтобы ne 
доходплъ до т ѣ с т а нп холодъ, ші вѣтеръ; па корытко, горшокъ нли кастркшо, въ ко-
торой растворено тѣсто, иоложить лучпнки, a сверху накрнть въ иѣсколько разъ сло-
женною салфеткою. 

6) Когда булки пекутся въ бумажныхъ формахъ, в а м а з а н н ы х ъ масломъ, тогда тѣсто 
должно быті. такъ густо, каісъ иа оладьи. 

7) Булки, которыя иекутся н а л н с т а х ъ , a ne въ бумажпыхъ формахъ, садя въ печь, 
надобно смазать перышкомъ яйцоыъ, разбптымъ с ь Va ложкою воды, по ие ыазать 
боковъ, потому что яііца скленваютъ тѣсто и ые д а ю і ъ булкаиъ иодпяться; вынувъ 
пхъ изъ ііечп, надобно тотчасъ же иоложнть ихъ однимъ краемъ на столъ, a другимъ 
па шізкое рѣшето п накрыть намочеепою въ водѣ u выжатого салфеткого. 

8) Если берутся дрожжп сухія , то па каждьте 4 фунта мукп падо брать ирпблп-
зительно по 8 золоти. сух і іхъ дрожжей, т. е. на 1 коп., ві . такомъ случаѣ надо при-
бавлять молока, и именно столько, сколько назначеііо дрожжей. 

9) Куличи можно печь изъ каждаго тѣста , нзъ котораго пекутся булки; настоящая 
форма пхъ должпа быть круглая въ родѣ булкп съ.большимъ па верху крестомъ нзъ 
того же тѣста; когда куличь иодшшется надо смазать в е р х ъ яйцомъ съ ложкою водм, 
ио не бока, посыпать рубленнымъ мішдалемъ, круиныиъ сахаромъ, сухарями u коргга-
кою. Чтобы кулпчъ ровно иоднялся втикаютъ, въ середнну, лучиику, съ которою в 
посадить въ иечь; черезъ часъ или І1/'» часа, смотря по величинѣ кулича, вынуть лу-
члву , если къ ней тѣсто прилипло знакъ, что кулпчь еще сыръ, если же лучиінса 
окажется соие]ішсвно чистая, знакъ, что куличъ готовх. В ы в у в ъ изъ печн положить 
его одішмъ краемъ па рѣшето, чтобы дпо остыло. 

1 7 7 4 ) Булкп Зйварішя или куличъ . 1 1 / г стак. муки заварпть 1 х/г стак. мо-
лока, размѣшать до гладкости; когда остынетъ, влить стаіс. дрожжей и дать 
подііяться. Если дрожжи сухіл, то вмѣсто 131% стак. молока взять 2 стак.., какъ 
сказано въ прииѣчаніп. 1 5 желтковъ растерсть до-бѣла съ х/г ст. сахара; пзъ 1 5 
бѣлковъ сбить пѣну, поломспть и то и другое въ тѣсто, дать ему еще разъ иодпяться; 
влить 3і 'і стак. растопленііаго теплаго масла, всьшать накопецъ остальную муку, вы-
бпть тѣсто как.ъ ыолсно лучше, ыо чтобы не было слпшкомъ густо, ііерсложмть въ 
бумажиыя фораы, намазаьшыя масломъ; когда въ ішхъ тѣсто подвпмстся, вставить 
осторожно въ горячую иечь. (Всего 1 гариедъ, т. е. фуптовъ 5 муки, оѵхихъ. дрож-
жей '1 золотп. т. о. па 1 г/з кои.). 

1775) Больпіая булкп нлн куличъ съ шаФраномъ. '/з стак. дрожжей, 
стак. воды, ' / г фунта, т. е. 1 стак. сахара, Vз фунта, т. е. 1 стак. изюма, золотн. 
maijipaua, вамоченнаго ьъ стак. холодной воды или рома, 6 0 желтковъ, 2 х / г стак. 
р а с т о ш і е н н а г о ыасла, мукн 1 гарнецъ б о з ъ 2 с т а к . Сперва желтіш разбить съ водою, 
влить дрожжей, всыпать стакавовъ 5 муаи, дать подняться. Потомъ выбнть тѣсто 
хорошенько, всыпать соли u все остальпое, вымѣснть тѣсто какъ можно лучше, 
чтобы оно было густо, дать подияться другой разъ; сдѣлать булки или кулвчъ, a 
ісогда на листѣ подвішутся, смазать ихъ яйцомъ, вставить въ горячую печь. К у л і т 
посыпать мелко изрублеппымъ миіідалемъ, корянкою, крупно истолчепнымъ сахаромъ, 
сухарямв и нелко іістолчеиою н просѣяпою коріщсю. 

1 7 7 0 ) Болымя булка пли кулич'Ь. Взять х/г гарнца муки, х /4гарпца теялаго 
молока, х/з стак. бѣлыхъ густыхъ дрожжей, растворнть, дать подняться; потомъ 
влить 2 0 желткошъ растсртыхъ до-бѣла съ 1 стак. сахара, 2 стак. растопленнаго 
тсплаго масла, соли, остальную муку, замѣсить какъ сказано въ прпмѣчаніи, дать 
иодпяться; выбить тѣсто лопаткою, влнть въ бумажныя формы, намазаивыя масломъ; 
когда тѣсто подішмется въ третій разъ, вставить в ъ горячую печь на 1 часъ. Тѣсто 
должпо быть немного гуіце, чѣмъ иа оладьи. Муки вссго 1 гарнецъ, т. е. фуптовъ 
5 вля веыного ыенѣо, если мука очѳнь сухая. 

1 7 7 7 ) Булки легнія. Взять гарнца мукн, гарнца, т. ѳ. 3 стак. теплаго 
молока; 8/4 стак. дрожжей, растворить; когда иодяимется, влнть 1 і і гаряда желт-
ковъ до-бѣла растертыхъ съ 1 стак. сахара, гаряца растоплспнаго теплаго 
ыасла, пемного кориды, остальную муку, замѣсить, выбивая тѣсто лопаткою. Когда 
подшпіется влить въ бумажныя формы, a когда въ ивхъ тѣсто подішмется, вставить 
осторожііо въ горячую печь. (Мукн около 1 гардда т. е. фунтовъ 5) . 

1 7 7 8 ) Булкп, которыя долго пе черствѣютъ. 3 с т а к . , т. е. х/4 гардца муки 
ваварить 3 стак. кнпящаго молока, разиѣшать до гладкости, накрыть, дать но-
стоять таісъ одинъ часъ, тогда влять тсплаго молока 1 стак., Ѵг ст. г у с т ш ъ 
дрожлсей, х/г ст. сахару, неыиого муки, размѣшать, дать подняться; потомъ выбить 
тѣсто хорошепысо лопаткою, влвть 1 х /2 стак. масла, всыпать мукп, чтобы тѣсто 
было довольпо густо; когда поднняется, скатать булкн, перелолсить па желѣзный 
листъ; когда поднимутся, вставнть въ горячую печь. (Муки 1 гарпедъ). 

1 7 7 9 ) Вулки, подходящія въ холодноГі водѣ. 1 стак. муки заварить 1 стак. 
молока, когда остынетъ, влять 1 стак. густыхъ дрожлссй, размѣшать до гладкоети, 
дать подняться. Потомъ влнть 2 стак. желтковъ, 1 стак. цѣльыыхъ япдъ, 2 ст. мо-
ло-ка, пололшть 11/я ст. сахара, лнмошіую цедру, 1 стак. растопленнаго теплаго 
масла д муіш такъ, чтобы тѣсто было обыкновенной густоты и отставало отъ рукъ; 
перелолсить въ плотную салфетку намазаішую масложъ, перевязать слегка, чтобы 
тѣсто имѣло мѣсто подняться, опустить въ холодпую воду да трн часа; когда тѣсто 
съ салфеткою всплыветъ даверхъ, тогда вынуть его, сдѣлать булки, класть на же-
дѣзный яіГстъ; когда поднямутся, смазать яйцомъ, вставить въ горячую печь. 

1 7 8 0 ) Булкп и а опарѣ н з ъ піпеничпыхъ отрубей. х/4 гарица пшеничныхъ 
отрубеіі заварнть 2 стак. молока, выбить хорошенько, когда остынутъ, влить 
стак. дрожлссй, дать додняться; немного тсилаго молока смѣшать съ ст. растоп-
леняаго масла, влвть въ х/г гаріща муки, размѣшать хорошенысо, процѣдить въ это 
тѣсто опару изъ гшісничныхъ отрубсй, всыпать сахару, соли, дать подпяться; когда 
тѣста прибудетъ вдвос болѣе, дѣлать булки, намазывая руіш масломъ, дать под-
няться иа листѣ, смазать яйцомъ, вставдть въ горячую печь. 

1781) Булки з а в а р і ш л безъ янцъ и безъ масла . 1 стак. муки заварить 
стак. 2 ыолока, размѣшать до гладкости; когда остынотъ, влнть стак. дрожжсй, 
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размѣшать, посыпать тѣсто ыукою, дать подняться. Тогда влпть 1 стак. теплаго 
молока, com, мукд стак. 1 0 , мѣсить, пока но будетъ отставать отъ рукъ,дать дод-
яяться; сдѣлать булкд, дать имъ подняться ыа желѣзномъ лдстѣ u въ нечь. 

1782) Булкп иревосходпыя. Взять 1 U гарнда теплаго молока, 1/» гарнца 
самоп сухой ыукп, 3 ложки самыхъ густыхъ дрожжей, размѣшать до гладкости, по-
ставдть въ теплое мѣсто, дать подпяться; вбить тогда 5 яддъ и 1 0 желтковъ, раз-
битыхъ съ лолною чайною ложочкою соли, и 1 стак. сахара, 3/4 фуита растоплсн-
даго масла и муіш такъ, чтобы тѣсто было довольио густо, замѣсить, дать под-
няться; скатать булкд; когда додпимутся па листѣ, сыазать яйдомъ; вставить въ 
горячую печь. (Муки всегв около 6 фуптовъ, т. е. V U гарица. 

1783) Булкп на ебптыхъ бѣлкахъ. Взять 4 стакана теплаго молока, х/а 
гарнда муки, 1 стаісанъ дрожжей, размѣшатъ дать поддяться; потомъ полождть 1 )  
стаісанъ сахара, соли, штукъ 2 0 горькаго, толченаго шшдаля, I 1 / 2 стакапа расто-
пленнаго масла, досыпать мукы такъ, чтобы тѣсто было густо какъ на булки; 4 
стак. бѣлковъ сбить въ пѣну, размѣшать съ тѣстомъ, дать подняться, сдѣлать і 
булки, дать опять подняться на лдстѣ, смазать яйцоиъ д въ печь. Муки всего около 
ö — 7 фунтовъ. 

•1784) Булки ежсдневныя. Теплоо молоко влить въ корьггко, ироцѣддть 
дрожжей, всыпать лоловдну мукн, раствордть; когда подшімотся, полождть соли, 
желтки, разбдтые до-бѣла съ сахаромъ, и все прочее, a также 5 сбнтыхъ бѣлісовъ, 
замѣспть тѣсто такъ густо, чтобы можио было разрѣзать его пожемъ д тѣсто за 
шшъ бы но тянулось, дать подаяться; скатать булки сложить на желѣздып лнстъ; 
когда подиимутся, смазать яйдомъ, вставить въ печь на 1 часъ. Выдать 1 гарнецъ 
чукн, 3/4 стак. дрожжей, l U гарнца, т. е. 3 стак. молока, 5 яидъ, 3U стак. расто-
иленнаго масла, 2/з стак. сахара, горысаго ыиндаля, кардамону, корпдБі пли какого-
ішбудь масла для запаха. 

1 7 8 5 ) Булкп обыкновсііпмя безъ япцъ. Взять теплаго молока, процѣжен-
иыо дрожжи, всыпать V 2 гарнца муки, соли, размѣшать до гладкостп, влить расто-
плепное масло, веыпать сахаръ, остальную муку такъ, чтобы тѣсто можно было рѣ -
зать дожомъ и чтобы оно за ндзіъ не тянулось, мѣсить тѣсто, пока нѳ будетъ отста-
вать отъ рукъ, поставить въ теплое мѣсто; когда подниыется, опять выбдть тѣсто 
хоропіенысо, опять дать поддяться; тогда ужѳ сдѣлать булки, пусть поднпмутся 
опѣ въ третій разъ па листѣ; памазать ихъ яйцоагь и въ иочъ. Всего гардда, і 
т. е. 3 стакана молока, 1 гардедъ, т. е. 5 фуя. ыукд, a U стак. дрожжей, V 2 фун. 1  

масла, 1 стак. сахара, 2 яйда смазать тѣсто. 
1786) Булкй или еухари на слпвкахъ. Приготовить густое тѣсто, какъ 

обыкновѳддо, дзъ слѣдующой дропордіи: 1 гарнедъ, т. о. фунтовъ 5 мукп, 3U стак. 
раетопленнаго масла, 3U стак. дрожжѳй, соли, XU гарнда т. е. 3 стак. густыхъ 
слдвокъ, 6 яицъ, I 1 / 2 стак. сахара. 

Изъ такого жѳ тѣста ыожно печь и сухард. 
1 7 8 7 ) Булкн вревоеходныя. Ѵ-< гарнца, т. е. 3 стак. молока вскипятить, 

остудптв, вбить 1 0 яидъ, ввыпать V 2 гарнца мукп, влить 3/4 стак. продѣженныхъ 
дрожжой, размѣшать до гладкостн, поставить въ теплое мѣсто. Когда тѣсто подни* 
мется, выбить его хорошепысо, положить 3 U стак. масла, 1 стаканъ сахара, соли и 
ѳщс 1/ 2 гарнда мукд такъ, чтобы тѣсто можно было рѣзать пожомъ и тѣсто бн за. 
ндмъ не тянулось, мѣсить, иока де будетъ отставать отъ рукъ. Когда тѣсто поднд-
ыѳтся во 2-й разъ, сдѣлать булкп, посадить ихъ на теплый листъ посынаняый иу-

. кою, дать подняться; смавать яйдомъ, вставить въ горячую печь. 
(Слѣдоватолыю муки всего 1 гарпецъ, т. е. фунтовъ 5). 

1 7 8 8 ) Булки іірсвосходпыя. Взять 1 гарнецъ муки, всьтать ее въ корыто, 
сдѣлать въ серединѣ ямку; 1 стак. дрожжей или болѣе, еслн не с л ш ш с т свѣлш, 
2 0 яидъ и 1 f i гардда юлока размѣшать, иродѣдить ьъ муку, котору .} надобно 
сперва хорошо высушпть, т. е. сушдть по ісрайней мѣрѣ впродолженін д.^ухъ днѳй. 
Размѣшать тѣсто, дать ему подняться съ Va часа. Потомъ начать выбилать тѣсто 
руками, положпть 1 чайдую ложку соли, Ѵ / а стак. сахару, V U стак. растоплѳя-
наго масла н накодецъ остальную муку, за каждымъ разомъ выбивать тѣсто какъ 
можно лучше, такъ чтобы наконедъ отставало отъ рукъ. Накрыть полотномъ, но 
чтобы оно ые дотрагивалось тѣста, поставить въ теплоѳ мѣсто; когда его прибудетъ 1  

зтрое болѣе, чѣмъ было растворено, и на верху будутъ показываться пузырыси, j 
скатать тогда небольшія буліш, не подсыпая муки, но руки намазать слегка мас-
логь, чтобы тѣсто къ ндмъ не прилппало, сгладить сверху и Еласть на листъ до-
вольдо далеЕО одиу отъ другой; когда булки на лдстѣ начнутъ поднимагься п на-
верху начнутъ показываться пузырьки, тогда намазать ихъ порышкомъ разбитымъ 
яйдомъ съ водою, по де мазать боковъ; вставпть осторожно, въ довольно горячуш 
печь. Когда будутъ готовы, вынуть ихъ также осторождо, положпть на 
ннмъ краемъ на рѣшето, накрыть паыоченпою въ водѣ и выжатою салфстіжч 

Еслд булЕи будутъ въ печи расплываться, зпачнтъ, что мува не слишкомъ суха, 
и потому лучше всегда тѣсто замѣсить погуще и дать ему хорошенько выходиться 
П подпяться на лиетѣ, но П СЛИШЕОМЪ густое тѣсто также не хорошо. (Слѣдова-
тельдо выдать вссго 1 стаканъ дрожжей, V* гарнда, т. е. 3 ст. молова, 2 0 яндъ, 
I 1 / 2 стак. сахара, 1 чаииую ложечку соли, 1 Ѵз ст. растопленнаго масла, ыуки I 1 / 2 

или 1 3 /4 гарпда). 

1 7 8 9 ) Булкн с ъ шаФрапомъ. Тѣсто приготовить точно также, какъ сказано 
въ предъидущемъ № 1 7 8 8 , съ тою только разнпдею, что въ МОЛОЕО надо сперва 
всыпать 2 золотнпка шафрана, хорошо высушеппаго и растертаго, процѣдпть. 

1 7 9 0 ) Буліш з а в а р н ы я . г а р щ а иукн заварнть 2 стак. горячаго молока» 
размѣшать до гладвости; когда немпого остыдотъ, влить 1 5 разбдтыхъ япдъ, 3 U 
стак. густыхъ дрожжой, размѣшать все это хорошѳнько, иродѣдить сквозь сито, 
прибавить ещо немного муки, размѣшать хорошеньЕО, дать слегка подпяться; по~ 
томъ выбить тѣсто, положить COM 1 чайыуто ложечку, 3 Д стак. растоплеппаго 
масла, V U стаЕ. сахара, остальную муку, вымѣсить какъ можно лучше такъ, чтобы 
отставало отъ рукъ, поставнть въ теплое мѣсто, чтобы тѣсто подпялось втрое болѣе, і 
чѣмъ было растворено. Сдѣлать булки, Еогда поднимутся па листѣ, намазать сверху і 
Ж О Л Т Е О М Ъ , вставить въ печь. Такія булки чрезвычайдо вкусны д но скоро черст-
вѣютъ. (Слѣдовательно, всего 1 гарнедъ, т. е. фудтовъ 5 муки, 1 5 Я І І Д Ъ , 3 /4стак . ' 
густыхъ дрожжей, 2 стак. молока, соли, 3 U став. растопленнаго ыасла, I 1 / * стак. 
сахара). 

1791) Булочки кардсбадскія . V 2 фун. ыасла тереть до-бѣла, вбить по од-
дому 8 желтковъ; 3 U стак. дрожжоп д 3 U стак. СЛИВОЕЪ; смѣтпать, процѣдить 
С Е В О З Ь сито и влить въ масло съ желткамп, всьшать до нсмногу 1 Х / Г фун. очсдь су-
хоп теплой муки, и доливать доысмногу ещо 3 U етак. сливокъ, чтобы тѣсто было 
легкое; выбнть какъ можно лучшѳ, поставить въ тсдлое мѣсто; когда подинмется, 
памазать слегка руки масломъ, дѣлать плоскія булочки вемчидою въ простыя лѣс-
ныя яблочки, класть ихъ иа м с т ъ , посыпанной мукою, положить на каждую бу~ 
лочку, на ссредину, одду половипку обвареппаго ыиндаля, намазать верхъ, но не 
бока булочекъ, жѳлткомъ съ водою, осыпать хорошенько сахаромъ, дать подяяться 
и вставить въ печь на часа, чтобы ѳдва иодрумяпилась. 

Если мука нѳ слишкомъ с-уха, то не попдстъ болѣе, чѣмъ I 1 / 2 фуята. 
МОЛОХОВЕЦЪ. Подаровъ ЫОЛ. ХОЗ. Ч. П. 2 
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4 7 9 2 ) Булкп пъ бумажнтдхъ ФОрмахъ. 3U фуи. растоплсшіаго масла растереть 
до-бѣла, вбивая 2 яйца и 1 0 процѣжедііыхъ желтковъ, положить 2 ложки дрож-
жей, 6 ложокъ теіілаго молока, V2 фун. муіш, '/г стак. сахара, 1/-з стак. горькаго 
и сладкаго мдндаля, 1 чайпую ложку соли, разыѣшать хорогаенько, дать подпяться; 
опять выбить тѣсто, влить в ъ бумажную форму, цамазаішуіо масломъ; когда т ѣ с т а 
въ ней прябудетъ въ 2 р а з а , вставить осторолшо въ дечь немного болѣе жаркую, 
чѣмъ на обыкновениыя булкп. 

1793) Булкп опаче. Взять 3 3 /д стак. мукн, I1/» стак. молока, 3 /s стак. дрозк-
экей, растворнть тѣсто; когда доднпмется слегка, в.тшть 2 1 Д стак. желтковъ, 1 Ѵг 

î стаіс. растопленнаго масла, 1 /г стак. сахара, 1 1 / г золотншса корицы п остальную 
1 муку, выбить тѣсто какъ можно лучше, чтобы отставало отъ рукъ. Когда иоднн-

мется тѣсто въ 2 Ѵ г раза, надолндть имъ 1/з часть бумаэкныхъ формъ, ыамазаішыхъ 
масломъ; когда тѣсто подиимется вышо доловиды формы, вставить въ печъ. (Муки 
всего V2 гарнда и I 1 / » статс.). 

1 7 9 4 ) Булкп l i a в о д ѣ . Взять 4 стак. теплой воды, 3/д стак. густыхъ дрозк-
" жей, или 3 /4 стак. еще воды и 4 зол. сухпхъ дрожжей, гарпда мукп растворить; 
1 когда подтшется всыяать мелкой соли столовую ложісу ровно съ краямп; можио 

прибавить съ V2 стак. масла, половпну оставшейся муки, выбдть тѣсто хорошепько, 
поставить въ теплое мѣсто, дать слегка подпяться; потомъ всыпать остальную муку, 
вымѣснть тѣсто какъ можно лучше, дать опять подияться; потомъ дѣлать булки, 
которыя, когда подпшутся па желѣзномъ листѣ, намазадиомъ ложкою масла, в с т а -
вдть в ъ печь, смазавъ нхъ кипяткомъ дли плвомъ. 'Гѣсто это можпо замѣсить го-
раздо жлжѳ, въ такомъ случаѣ испечь буліш въ формахъ, намаванныхъ масломъ. 
Мзъ этой пропордін выйдетъ булокъ, когда остыиутъ, не менѣе 6Ѵ2 фун. 

Вмѣсто воды можпо взять маковаго молока. Изъ этого тѣста дѣлаются булочкя 
оъ макомъ, которымъ и сверху посыпаютъ. Вмѣсто маку можпо посыпать тмшіомъ. 

(Муки выдать 5 фуп. т. ѳ. 1 гардедъ). 
Если буліш эти пекутся къ чаю, то всыиать 3/<1 стак. сахара, который размѣ-

шать сперва съ масломъ. 
1795) Будкн превосходпыя въ бумпжпыхъ Ф о р м а х ъ . Изъ слѣдующей 

пролордіи: 2 стак. желтковъ, 2 стак. растопленнаго ыасла, вскипяченнаго, но едва 
теплаго молока 2 стак. , г у с т т ъ дрояслсей стак., нениого сахару, горькаго тол-
ченаго мипдаліо или чего нибудь другаго для запаха, муки въ пропордію, чтобы 
тѣсто HG было густо (т. е. фунт. около 4 -хъ) . 

1796. Булка. Взять І 1 / * стак. , теплаго молока, 1/з фун. масла, 2 лота мелко 
нарѣзаннаго сладкаго п горькаго шіндаля, 3 янда, иеиного жушкатпаго цвѣту, ди-
нонной цедры, 1 — 2 ложкп дрожліей, 1 — 2 ложкн розовой водьт, около Р / г фунта 
муки такъ, чтобы тѣсто было довольно густо, выбить лопаткою какъ можпо лучшв, 
чтобы отставало отъ кастрюлд, перелолсить въ форму, намазанную масломъ, дать 
подпяться, смазать экелткомъ, вставить осторолшо въ псчъ на 3 /4 часа. 

1797) Буліш къ чаю. Взять */2 стак. теплыхъ сливокъ, 1 стак. растоплен-
даго масла, 3 лселтка, стак. сахара, Vз мушкатнаго орѣха, лозкки 2 густыхъ 
дролсжей и 1 фун. самой сухой муки, замѣсить тѣсто, выбивая лопаточкою пли ру-
камп, сдѣлать болыпую иродолговатую булку, положшъ ce да желѣздый листъ, по-
сыпаииый иукою, дать хорошенысо подняться, смазать яйцомъ, вставпть въ горя-
чую печь. 

1798) Кулпчь плп шоколадпая булка, 1h стак. воды, V2 золотн. с у х м ъ 
дролшей и І Ѵ 2 стаіс. муки размѣшать, дать подняться; выыѣшать хорошенько ло-
паточкою, пололшть 1 6 желтковъ растертыхъ до-бѣла съ 2 стак. сахара, 1 фуп. 

•Ц. о. 3 стак. очдщеннаго, на теркѣ патертаго миндаля, * / « — ф у п . стертаго шо-
."«оладу,3/4 стаіс. рому, */* стак. краснаго вина, Ѵг стак. сушсныхъ рли,ішхъ суха-
рѳй, V* стак. мелко нарѣзаынаго апельсиннаго дуката J? 2 4 1 6 , 1 — 2 лолши ко-
риды, Ѵ 2 — 1 чайную ложку гвозднки п сокъ изъ одного лнмона, выбить все это 
хорошепько, дать подняться, опять выбить, пололсить 1 2 взбитыхъ бѣлковъ при-
бавляя по немиогу и сквозь снтечжо просѣнвая круппчатой муки, еслн понадобптся 
чтобы тѣсто не было слпшкомъ жидко. Перелдть все это въ бумажную форму, ыаыа-
заішую масломъ и обсыпаггаую сухарямд, поставить тотчасъ лсс въ печъ на 1 — У / г 
часа. Вынувъ нзъ печи, когда остынетъ, оглазировать шоколадною глазурыо Лг 

. В ы д а т ь иа 6 человѣкъ: 
Ѵ-і стак. воды, '/* зол. дрожжей. 
3 / і — 1 ст. муіш, 1 ст. с а х а р а . 
8 желтвовъ, 6 бѣлковъ. 
l ' / a стак. ынндаля. 
Ѵв ф. шоколада, 3/з ст. рома. 
г/і стак . краснаго вина. 

У* стак. сухарей изъ чернаго хлѣба. 
' А стак . апелі.сиппаго цуката. 
Va чайной лож. корііцн, 'Д л о .ж. гвозди-

ки, соісь изъ V« лимона. 
1 ложку ыасла, '/в стак . сухарей. 
I I a шоколаднуго глазурь. 

х/а ф. с а х а р а , т. е. 1 стаканъ. 
і Ѵ а стак. разнаго пзюма. 
4 стак . молока. 
Соли. 

1 7 9 9 ) Кулнчъ. Взять ыолоко, дрозклси, половипу ыукн, растворить тѣсто; 
когда поднимется замѣспть, доложивъ все остальное, вымѣснть хорошенько; когда 
•тѣсто будетъ отставать отъ посуды положить сбитвіе бѣлкн и изюиъ, деремѣсить 
опять, прибавить остальную муку, дать додняться, сдѣлать кулпчь; когда поднп-
эіется смазать япцомъ, посыпать шпнкованнымъ миддалемъ, сахаромъ, коридею и 
коридкою, вставить въ печь. 
В ы д а т ь : 5 ф. муки, 10 япцъ 

Va ф. масла, съ 1/а ст. дрожжей. 
Ѵаііпую ложку корпцышпі 2 0 — 

3 0 зеренъ кардамона. 

Изъ этон пропордіи выйдетъ куличь вершковъ 9 — 1 0 въдіаметрѣ . 
1800) Куличь. 6 фунт. ыукн, 5 стак. молока, Ѵ2 стак. хорошихъ дрозкжей 

растворить, согрѣвъ предварптельно молоко до теплоты парнаго или немпого те-
ллѣе; когда растворенное тѣсто поддимется, замѣсить его пололшвъ 1 0 зкелтковъ, 
5 яидъ дѣльныхъ, масла чухопскаго распущсянаго 1 фун., сахару 2 чайгаячашки, 
соли 1 чайііую лулску, кардамону мелко нстолчеыаго V2 чаішой лозкечки, 1 0 капѳль 
лдмоннаго масла нли лотъ ванплъныхъ капель, илн Юкапель розоваго масла, изюму 
п мітдаио по одному стакану, пзъ которыхъ оставдть часть на украшеніе, все 
вмѣстѣ замѣспть и дать подняться; тѣсто должыо быть дово.іьно густо, чтобы со-
вершеііпо не приставало къ столу; когда тѣсто хорошо доднтіыется, то начать раз-
валивать его д въ тозке время затопить псчь; сдѣлавъ кулнчп оставнть ихъ под-
няться въ тспломъ Мѣстѣ, пока печь не будетъ совершенно готова; ннкакъ не ыулсно 
сиѣшить сажать кулнчп, пока оня не поднимутся, что бываетъ иногда довольно 
долго, такъ какъ тѣсто густое трудно подпимается; предъ тѣмъ какъ сажать въ 
печь, украсдть нзюмомъ, дѣльвымъ д пшпковаиыыиъ мицдалемъ, сиазавъ разбитымъ 
яйдоыъ съ молокомъ. Эти куличп почтп всѣнъ нравятся, тѣсто совершедно не по-
холсе на булочное. Точпо такимъ же манеромъ дѣлается н кулячъ съ шафраномъ, 
но тогда пе нужпо класть кардамону, a на эту пропордію пололсить Ѵг чайной 
лолски растертаго въ порошокъ діафрана, которып предварительно высушить на 
очепь теплой печп, завернувъ его хорошепько въ бумагу, чтобы пѳ выдохея; шафраиу 
молшо прибавить и убавить по вкусу. 
В ь т д а т ь : 6 фунт. ыукн. 

5 стак. молока. 
'/г ст. дрожжей, 10 желтковъ. 

япчт., 1 ф. масля. 

2 чаш. с а х а р а , 1 лож. солп. 
'/« лож. кардамона илн шафрапа съ ' / 2 зо.т. 
1 стак. изгома, 1 стак.. ынпдаля. 
2 яйца смазать тѣсто. 
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(801) АпглШскш куличь. Ha 2 фун. круличатой ыуки положить х / 2 фун. чу~ 
хоискаго ыасда, Va фун. сахара u 1 стак. горячаго молока, вымѣсить хорошенько, 
потомъ влнть туда lu стак. дрожжей и дать хоропшько подняться; когда тѣсто 
поднимется, збить въ него сперва 3 желтка, a потомъ 3 бѣлка и 1 стак. крупвой 
Еоринки, тогда положить тѣсто въ форму и поставить въ печь. 
В ы д а т ь : 2 ф. муки, ф. масда. I х/а с т а к а н а дрожжей, 3 яйца. 

Va Ф- с а х а р а , 1 ст . молока. J 1 стаканъ кориніш. 

1802) Польскш куличь. Взять горячаго масла 1 стак., горячихъ сливокъ 2 
стаЕ., вснпать въ нихъ 2 горсти крупичатой муки, размѣшать хорошеньЕО, когда 
простынѳтъ, влить туда жѳ хорошихъ дрожжей 1 стак. н 1 яйдо; когда тѣсто по-
днпмется, положить въ дего 8 желтковъ растертыхъ до-бѣла съ 2-мя фупт. сахара 
и остальную муку, вымѣсить тѣсто хорошснько, поставвть на 2 часа подниматься, 
потомъ выбпть его руками, какъ можно лучшѳ и чтобы тѣсто было довольно жыдко, 
переложить сго въ форму вымазапдую масломъ и обсыпанную сухарями, дать по-
дняться и поставнть въ печь; ставя куличь въ печь стараться но трести его. 

1803) Кренделыш, плетенкп. 1 U гарнда теплаго иолока, солд, 3 U стак. 
дрожжей, половину назпаченной муки разыѣшать до гладкости, дать подняться въ 
тепломъ мѣстѣ. Когда па тѣстѣ свсрху сдѣлаются трѳщшіы, вбить 1 0 Ж Ѳ Л Т Е О В Ъ , 
растсртыхъ до-бѣла съ 3/д стак. сахара, доложить пѣпу изъ 1 0 бѣлковъ и мѣсить 
тѣсто, подсыпая муки столысо, чтобы можно было разрѣзать его на столѣ ножомъ 
и чтобы тѣсто къ ножу не прдставало; влить V U стак. растоплеішаго масла, ли-
ыонной дсдры, дѣсить до тѣхъ поръ, пока ие покажутся па тѣстѣ пузырки и тѣсто 
будетъ отставать отъ рукъ н корытка. Такъ щшготовленному тѣсту дать подняться; 
потомъ па столѣ раскатывать руками небоіыпіѳ валики, въ серединѣ немного толще, 
ужѳ къ коидамъ, сдѣлать изъ нжхъ крвндѳльви или сплести ихъ, какъ косу, сложить 
на листъ, намазанный масломъ п посыпанный мувого; когда подпимутся, смазать 
яйдомъ, посыпать сахаромъ и корицею, коршжою ;_и миндалемъ, вставить въ печь 
на 1 і і часа (муки всего 1 гарпѳцъ). 

1804) Струцели съ макомъ. Дѣлаются пзъ этого же тѣста № 1 8 0 3 ; раска-
тать па столѣ тонкій болыпой пластъ или лспешки, полождть на него макъ (кото-
рый падобдо сперва обварить кипяткомъ, выжать, растереть въ камеппой чашкѣ , 
доложить меду дополамъ съ сахаромъ п немного горькаго толченаго шшдалю), 
свернуть въ трубку, переложить на листъ; когда подншется, паыазать яйцомъ, 
посьшать сахаромъ, Еорицею, вставить въ печь на 3/4 часа. 

1805) Струцели съ яблокамп па 6 ч с л о в ѣ к ъ . Приготовить тѣсто, какъ 
сказано вышо № 1 8 0 3 , изъ х/з иазначенной пропордіи. Взять пятокъ крушшхъ 
яблокъ, очистить ихъ, нарѣзать ТОНЕИМИ пластинками, смѣшать, съ V a — 1 стак. са-
хара, корпдею, Va стак. обвареянаго изюма, положпть всо это яа раскатаяиое тѣсто 
смазаішое масломъ, свернуть въ трубду н т. д. 

1800) Струцелп съ творогоиъ на б чсловѣкъ. Приготовить тѣсто, каісъ 
еказано выше № 1 8 0 3 , изъ */з назначенной пропордіи. 1 фун. сухаго творогу смѣ-
шать съ 4 желткаш, г/а стак. сахара, ложкою сливочнаго масла; Va чайыой 
ложечіш кордды, 1 ложкою сыетаны, Va етак. обварешнаго изюма, намазать 
на раскатадное, смазапное слегка масломъ тѣсто, свернуть въ трубку н т. д. 

1 8 0 7 ) Струдели с ъ мшідалыіош массою, а а 6 ч е л о в ѣ к ъ . Приготовить 
тѣсто, какъ сдазано вышо изъ Ѵ 3 назначенной пропордіи, раскатать. 1 1 /з стак. 

ісладкаго, въ томъ числѣ 1 0 — 1 5 горькаго очщедиаго мпндаля дстолочь, какъ 
шожпо мельчс, подливая ложкп 2 — 3 розовой воды, смѣшать съ Ѵ<± став. обварсн-

иой коринки, съ 112 стак. сахара и ложкою просѣянныхъ сухарей, памазать на т ѣ -
-сто, свернуть въ трубку и т. д. 

1 8 0 8 ) Булочки съ тминомъ илп K ü m m e l k u c h e u . Дѣлаются изъ того же 
тѣста № 1 8 0 3 . Когда тѣсто поднвжется, сдѣлать маленькія плоскія булочки, поло-
жить нхъ на лдстъ, въ сѳредииѣ каждой сдѣлать ямочку, положить въ нее чай-
ідой ложечки тмину, наверхъ 1 j4 чаііной ложки свѣжаго сливочнаго масла, сыазать 
.яйдомъ, вставить въ печь na Va часа. 

1809) Попатачи. Дѣлаются изъ того же тѣста № 1 8 0 3 , слѣдующимъ о б р а - ' 
зомъ: раскатать на столѣ плоскій кружокъ, дамазать растопленнымъ теплыгь ма-
сломъ, посьшать коринкою смѣшанною съ сахаромъ и корнцею, п е р н у т ь в ъ трубку, 
разрѣзать на Еуски въ 2 — 3 пальда шириною, переложить па листъ разрѣзадпою 
•стороною, другую же разрѣзанпую сторону и бока намазать яйцомъ, посыпать са-
харомъ съ коридею, вставить въ печь на х/г часа. 

Эссы, сухари н малепькіе крепдслыш. Такжс оченъ вкуспы изъ того 
же тѣста № 1 8 0 3 ; все это подается къ чаю. 

1810) Блетеики плв булочкп постпыя съ шаФраиоиъ и изюмоиъ. Р а с -
творить тѣсто изъ 1 х /2 стак. теплаго молока, солд, Va стак. дрожзкей и 2 Х Ѵ стак. 
мукн, дать подняться, всьшать тогда стак. câxapa до-бѣла растертаго съ 2 лож-
ками чухонскаго масла, всыпать Va лозкки высушеннаго д мелко нстолченнаго ша-
франа и муки, мѣсить такъ, чтобы тѣсто отъ рукъ отставало, всыпать тогда Va 
фупта, т. ѳ. V I 2 стак. вымытаго и высушсыпаго изюма, дать подияться тѣсту' во 
второй разъ, дѣлать маленькія булочкп плн плетенки, посьшать сахаромъ, вставить 
івъ печь. (Муки всего х/г гарнда). 

1 8 1 1 ) Крендель мпндальньш илп кулочь. 7 0 ж е л т я о в ъ u 1 0 бѣлковъ , 
растопленное масло и сливки мѣшать до-бѣла. Мпндаль очдстить, нстолочь, подлд-
в а я нѣсколько каиель воды, смѣшать съ 33/<t стакана легко насьшанной муки, про-
тереть сквозь рѣдкое спто такъ, чтобы пе осталось круиныхъ кусковъ мпндалю, 
иоложить это въ желтки, влить г у с т щ ъ дрожжей, выбить тѣсто хорошепько, дать 
подняться; тогда опять выбить, всыпать СОЛІІ, сахару, дать опять подняться, влить 
въ форму; когда тѣсто поднямется, вставить въ очепь жаркую печь. Выдать всего 
V U фунта, т. е. 3 3 /4 стак. сладкаго мипдаля, 3 U стак. горькаго, т. е. l U Фунта, 
7 0 яидъ, 3 U стак. сливокъ, 3 U стакана ыасла, 3 U стакапа густыхъ дрожжеп, 3 
стак. сахара, т . е. V U фунта, соли и муки 3 3 U стакана. 

1 8 1 2 ) Прсвосходпьш желтьш креидель илн кулпчь. Двѣ бутылки молока, 
VU фупта масла, горсть соли, VU фунта мелкаго сахара, 1 стаканъ розовопводы, 
1/2 фуита изюма, Va фунта коринки, 2 0 штукъ кардамона, Ѵ* фуита рубледнаго 
"миндаля, 1 0 штукъ толченаго горькаго миидаля, 61u фунт. лучшей муки, б дере-
вянпыхъ ложекъ лучшихъ дрожжей и на 3 0 коп. шафрану. 

Првтотовить это тѣсто, какъ обыкновеено, растворивъ 3 фунта муки па одномъ 
молокѣ и дрожжахъ; когда поддийется тѣсто, положить въ него растояленнаго 
жасла, яйды, розовую воду и почтп всю остальную ыуісу, занѣспть хорошеішсо и 
дать подыяться; тогда положить мѳлкій просѣяимый сахаръ, изюмъ, мнндаль, ко~ 
рішку ы все остальное, сдѣлать одинъ илн два кренделя, пли куличь, дать хоро-
іпенько подияться на столѣ, тогда посадить въ печь. Печь затапливается тогда, 
когда дѣлается уже крендель. 

1813) ІІпрогъ ('Ъ «арсньеш». Взять VU етакаиа муки, 1 стак. сахара, 1 стак. 
растоітленнаго масла, 1 яйцо, смѣшать, вымѣсить хорошенько, скатать двѣ ле-
леішси, положить одну на сковороду, иа пео слой яблочпаго марлеладу нли V U стаіс. 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://kulinarniylaretz.w.pw/

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



варенья безъ сиропа, накрыть другою лѳпешкою, смазать яйцззіъ, посыпать суха-
рязш съ сахаромъ, иоставить въ духовую печь. чтобы запеклось. 

4815) АпглШскш бріошь. 7 фуита самаго свѣжаго чухонскаго масла р а с т е -
реть до-бѣла, потомъ положить въ него 6 желтковъ, опять тероть хорошснысо, по-
ложить 7 фун. просѣянпаго сахара, истолченаго съ 7 вершкомъ ванали, 7 фун. 
корикка и накопедъ 7 фун. муки; всѳ это хорошеііько размѣшать, положвть 6 
взбитыхъ бѣлковъ, размѣшать, вылить въ форму нли болызіую кастрюліо вымазан-
ную масломъ и обсыпанную сухарямп, ааполаить только 3 / 4 форыы или кастрюли, 
поставпть въ печь, воткнувъ въ середину лучнпку; пробовать, если вотово, to на-
дучишсѣ не остаыется тѣста. 
В ы д а т ь : V 2 ф- масла 6 янцъ. 1 1/г стак. мукц. 

Ѵ<1 вершка ваниял, 7 « ф. масла. 1 стак. с а х а р а . 
I 1 / 2 стак кориніш. 2 — 3 с у х а р я и 2 — 3 куска с а х а р а . 

4845) Обертухъ. Влпть въ горшокъ или кастрюліо тепшхъ слнвоісъ, процѣжея-
иыхъ дрожжѳй, соли, гіоловипу мукіі, растворять тѣсто; когда поднпмется, положить-
5 яйцъ, размѣшанныхъ съ сахаромъ, тѳплое ыасло a остальную муку, вымѣсить хо-
рошенько, дать подияться. 

Взять кастрюлю, памазать ее масломъ, обсыпать сухарями, въ середану поста-
вать жестяиую трубочгсу. Взять кусокъ тѣста, раскатать кружокъ велачиною въ 
дпо кастрюли, въ палецъ толщаною, вырѣзать въ серодвнѣ кружечеісъ, чтобы могла 
рройтп эта жестяная трубочка. 

Такахъ кружковъ приготовпть нѣсколько, складывать въ кастрюлю, нажазывая 
каждый кружокъ растоплепнымъ ыаслоыъ и пересыпая сахаромъ съ корицѳю, сухпмъ 
вареньемъ или изюмомъ, мелко нарѣзапншіъ чернослпвомъ ала випныии ягодаии; 
ааполнать 3 / 4 кастрюли, дать немаого подняться и въ печь. Выдать всего 1 7 ста-
кана сливокъ, 5 яидъ, 3 / 4 стакана масла, 7 стакапа дрожжей, 7 гарнда муки» 
7 стакана сахара, корады, 2 — 3 сухаря, варенье, изюмъ, чорнослпвъ пли винныяз 
ягоды, 7 ф. ыасла сиазывать кружки. 

4816) О ч е в ь вкуспая булка, баба пяй кулячь пзъ тѣста сь кромср-
тартаро.яъ. 7 Ф- чухонскаго масла растереть па льду до-бѣла; 3 чавіка сахара, 
цѳдру u сокъ съ одного лимона, 4 жолтка, 5 чашекъ крупичатой мука, 2 чаіпка 
молока и 6 — 8 горысахъ астолчеяыхъ миндалипокъ растерѳть хорошенысо, положить 
4 сбитые бѣлка, всыпая, просѣавая сквозь ситочко, 2 чайиыя ложки кремѳртартора 
п 1 чаиную ложку аатрумъ1 бикарбонпкуиъ, размѣшать осторожпо, переложить тот-
часъ въфориу намазаннуіо иаслоиъ a обсшіаниую сухарями, нааолнавъ ея 3 / 4 только, 
вставить тотчасъ вт> горячую печь не надолго, ыивутъ иа 2 0 — 3 0 . 
В ь х д а т ь : '/•* фун. чухопск. песоленаго 5 чапіекъ крупитчагой мукн. 

масла. 2 чайныя ложки кремертартора. 
3 чашіш прос. с а х а р а , 1 чайную ложку натрумъ бикарбоншсумъ.. 
1 лпыоиъ, G — 8 горькихъ ыпнд. Полложки ыасла u 2 — 3 сухаря. 
4 яйца, 2 чашкіі молока. 

П а большую пордію уве іичнть въ 5 разъ. 

1817) Способъ отсвѣжать черствыя бабы, булки, пнрогп. Завѳрнуть в ъ 
сложепиые два листа бибулы въ водѣ намоченные, поставить въ дѵховую печь на. 
полчаса, тотчасъ подавать, но ыакогда но завертывать ахъ въ газетѵ печатную. 

» Булка чорствыя, даже двухъ педѣльпыя дѣлаются свѣжами, еслп ихъ окунугь 
въ холодаую воду и тотчасъ посадить ,на лнстѣ въ духовѵю почь на нѣсколысо 
мануТь. 

г ) м а в у р е и п а д р о ж ж а х ъ . 
Примпчаиге. Мазурекъ—это ппрожное продолговатаго четыреугольнаго впяа, ве-

іпчиною въ V2 пли въ цѣлый ліістъ буыаги, очеііь тонкое, сухое; свсрху ыожио есо 
оглазировать н украсить цо желанію, шш іюсыиать корныкою, сахароыъ, миндадемъ u 
проч. Подается къ обѣду, къ чаю іші къ кофе.—He саимать мазурка съ бумаги, аока 
не оствшетъ. Бго украшаготъ также, какъ пдяцкіі, си. прпмѣч. 

4818) Мазурекъ на дрожжахъ. Взять самую сухую муку, поставпть ее, 
одаакожъ ещѳ на ночь, въ аочь, аросѣять, взять ея 7 гарнда, всыпать въ ка-
стрюльку, влать теплаго нолока 1 ст. , 7 ст. дрожжей, растопленнаго масла 7 ст. , 
размѣшать до гладкоотв, накрыть въ пѣсколько разъ сложенною салфеткою, поста-
вать въ теплое мѣсто. Когда подиимется, влать 3 / 4 стак. процѣжееныхъ желтковъ, 
т. е. желтковъ 9 — 1 1 , положать 7 стак. сахара, 7 чавной ложечки анисуи соли, 
вымѣсить хорошепъко въ тепломъ мѣстѣ, всыпать евз,ѳ 7 гарада муки, мѣсить, 
пока тѣсто но будетъ отставать отъ рукъ, накрыть, д а і ь вторично подняться. 

Когда подшшется, выложить тѣсто ыа столъ, иодсыпая слегка муки, растянуть 
его въ рукахъ, какъ можыо тоныпе, положать на ластъ, намазанный масломъ ja по-
сыпанный мукою, загяуть немаого кругомъ края, намазать бѣлісомъ разбатымъ съ 
сахаромъ, наколоть весь мазурокъ вилкою и, ае давъ ему подняться, вставить тот-
часъ жѳ въ почь на 1 часъ. Когда слѳгка аодрумянатся, аракрыть бумагою. Выаувъ 
азъ пѳчи, дать остынуть, a есла аѳ очень сухъ, то еш;е разъ вставить въ аечь; по-
тоиъ оглазировать, высуптить въ псчн. Когда аачнугь растворять тѣсто, велѣть за-
топать печь. Вмѣсто глазури можно памазать мазурскъ толченымъ ыиадалемъ, смѣ-
шашіымъ съ сахаромъ a бѣлкаии. (Мукн выдать всего х / 2 гарнда). 

1819) Мазурскъ королепскій. 1 фуптъ вымытаго масла тереть до-бѣла, 
всыпать 1 фунтъ сухой мука, вбать во одному 1 0 яддъ, прнбавать 1 стакааъ са-
хара, горсть мелко изрублеаиаго миндаля, въ томъ часлѣ 1 0 LUT. горькаго. Вымѣ-
савъ всо это хорошенько, положимъ тѣсто въ продолговатую четырсугольвую бу-
шажпую фориу, намазаяную масломъ и осшіандуіо булкою, вставать въ лѣтнюю печь, 
додержать въ печн часа два, чтобы мазурекъ пе только аспекся, но a высохъ. Кто 
любатъ сладкоо тѣсто, можстъ всыпать 1 фунтъ сахара. 

1820) Мазурекъ н а дрожжагь со кзбптымв бѣлкамп. В з я т ь 3 х / 2 я й ц а , 
3 желтка, молока теплаго 1 стакааъ, х / 2 стак. дрожжсй, х / 2 гарндамуки (еслаочень 
ьу.ча, то нешого меиѣс) 2 / 3 ст. сахара; вымѣснвъ все это хорошеаько, поставать въ 
тѳплоемѣсто; когда тѣсто поднииотся, влать 3 / 4 стак. теалаго масла, выбавать тѣсто, 
пока не будстъ отставать отъ рукъ; положить 3 взбитыѳ бѣлка, аакрыть, дать по-
дняться. Потомъ растяауть тѣсто въ рукахъ какъ можно тоиьаіе, загиуть аеиного 
кругомъ края, иоложпть на листъ, иаколоть вилкою, посыпать изкмомъ, рубленыиъ 
миадалейъ u сахаромъ; поставить листъ, ио аедолго передъ самымъ малымъ огнемъ, 
чтобы тѣсто слегка поднялось, потомъ вставить въ песлишкомъ жаркую печь, чтобы 
ыазурки асиеклись в высохли. 

1821) Мазурекъ «одипмающійся въдолодной г.одѣ. Взять теплаго молока 
3 / 4 стакана и желтковъ */* стак., 1 ложісу дрожжей, 1 1 / 4 ф у н т а ыуки, 3 / 4 стак. 
ыасла, выиѣсить тѣсто такъ, чтобы отъ рукъ отставало. Положпть въ салфетку, 
намазанную маслоиъ, пѳревязать, но таісъ,- чтобы тѣсто изіѣло мѣсто подняться, 
опустнть въ холодную воду на дѣлую ночь; па другой деаь, когда тѣсто всплыветъ 
наверхъ, вынувъ его изъ салфетки, вымѣсать хорошенько,прабавивъ х/з стак. сахара, 
прикрыть на столѣ, чтобьі слегка подаялось впродолженіа одного часа; тогда тѣсто 
раекатать тонко, яоложить па бумагу a аа ластъ; гсогда слсгка иодяамется, смазать 
лйцомъ, вставить въ лѣтнюю иочь, чтобы аспекся u высохъ. 
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1 8 2 2 ) ЛІазурекъ разеыпчатый. Взять l U гарнда муки, 3 / і стак. теплаго ио-
лока, Ѵі стак. густыхъ дрожжей, 7 Ѵ г жолтковъ растертыхъ до-бѣла съ фун-
томъ, т. с. съ V 2 стаканомъ сахара, размѣшать хорошенько, дрдбавляя понемногу 
3 U стак. свѣжаго масла, выбивать лопаткою тѣсто въ продолженіи I1/2 часа, по-
томъ намазать топко па листъ нли на бумажную форму, наколоть вилкою въ н ѣ -
сколькихъ мѣстахъ. Напганковать мныдаль, смѣіиать сго съ изюмомъ безъ зерны-
шекъ, съ сахаромъ и ыѣсколькшш бѣлкамн, намазать середину мазурка, бока же 
иамазать желткомъ, вставить в ъ дечь иа 1 часъ, чтобы мазурекъ нѳ только ис-
пекся, по и высохъ. 

1 8 2 3 ) Мазурекъ украинскш. Взять 3/4 стакапа желтковъ, 3 U стак . слпвокъ, 
Ѵі ст. дрожжей, Vs фуп., т. е. Ѵі стак. сахару, 3 — 4 штуіш толченаго горысаго 
ииндаля, мукп такъ, чтобы тѣсто было густо какъ па сухари, вымѣсить тѣсто хо-
рошенько; влить около V i стак. масла, поставить въ теплое мѣсто. Когда подни-
мется, раскатать тонко, положить на листъ намазанный масломъ, смазать тѣсто 
яйдомъ, посьшать миддалемъ и коринкою, проколоть соломкою въ пѣсколькнхъ мѣ -
стахъ, вставить въ печь. 

1824) Мазурекъ на взбптыхъ бѣдкахъ къ чаю. Взять 1 ложку дрожжѳй, 
2 0 взбитыхъ бѣлковъ ц муки, растворить довольно густое тѣсто; когда поднимѳтся, 
положнть на столъ и мѣсить въ холодномъ мѣстѣ , кладя понемногу 2/з ф. вымытаго 
масла, V4 стак. мелко изрубленнаго горькаго миддаля, сахару съ V 2 стак. или бо-
лѣе н муки таісъ, чтобы тѣсто было пе слишкомъ густо. Вілмѣсивъ хорошенько, рас-
катать мазурекъ въ паледъ толщпною, смазать свѳрху желткомъ, посыпать кори-
цею, сахаромъ, корппкою, нашшіковаипымъ миндалсмъ; наколоть внлкого, вставить 
въ печь неслншкомъ жаркую. Эти мазурки хорошо печь тогда, когда остаются лиш-
ніе бѣлки. 

Д) д з я д ъ и п л я ц к и . 
Примѣчаніе. Пляцкп—также ппролшое пъ видѣ мазурковъ, но пе т а к ъ топкп, к а к ъ 

сіп послѣдніе н пе такъ сухи; когда лоднішутся па листѣ , смазать и х ъ яйцомъ, осы- | 
пать сахаромъ, корннкою, ыпндалемъ и корицею; печь въ бумажвыхъ формахъ нама- ' 
занпыхъ масломъ, не вынпмать і іхъ нзъ формы, пока пе остыиутъ. 

Этн пляцки можно домашниыъ образомъ украспть слѣд. ыанеромъ: испечь н х ъ на ! 
большомъ лпстѣ бумаги, нарѣзать продлиноватыіш кусками ИЛІІ четвероугольникаміт 
по 4 вершка; нѣкоторые четыреугольншш р а з р ѣ з а т ь пополамъ, чтобы вышли треу-
гольникц, покрыть н х ъ бѣлою глазурыо, какъ сказ . въ № 1 5 7 5 или 1 5 7 9 , с в е р х у но-
сыпать сплошь илн кучками розовымъ и желтыыъ сахаромъ, которий прнготовляется 
слѣд. образомъ: ; 

Розовый сахаръ. Истодочь с а х а р ъ , просѣять, всыиать въ тѣсто, оставшійся же . 
на снтѣ крупный с а х а р ъ пересыпать на блюдечко, смочить его слегка кошенильк4 1  

самаго краснваго розоваго цвѣта такъ, чтобы сах-аръ окрасился, размѣшать; когд; 
чуть-чуть обсохнетъ, разсыпать его н а тарелку, чтобы не было КОМЕОВЪ. — І5мѣст< 
жидкости кошеннли ыожно распустить въ водѣ листочекъ к р а с в а г о желатипа. 

Желтый сахаръ. Постуішть также каиъ и съ розовымъ, только вмѣсто кошеннлв 
смочить с а х а р ъ шафраиомъ иастоеннымъ въ рюмкѣ водкн н процѣженннмъ. 

Для этііхъ пляцковъ н мазурковъ сдѣлать бумажныя коробочкн, к.ъ бокамъ ЕО-
торыхъ иришить рюшъ изъ бѣлой h розовой пагшроснон бумаги, Еоторую м-елЕО над-
рѣзать ножницами п закрутить ісаждый листочеЕЪ, перочпнііымъ ножомъ, Еакъ завн-
ваютъ перья. 

Снерху этп мазурЕн п пляцки можно ещс украсптг. шоколадпнками, к р а с н в ы ш 
звѣздочками монпансье н цв+.тныыи сахарными бобаміі, которыя дѣлаются изъ того 
же трягаптоваго т ѣ с т а п обыакиваются то въ густую шоколадную ыассу, свареннуго 
въ водѣ, то e t воіпеппль, то въ шафраапую настойку, см. № 2 5 2 4 . 

Другіе пляцки нокрываготъ слегка густымъ сиропомъ отъ варенья, вскнпячен-
» пыыъ съ желатнномъ, посыпаются густо, мелко пзрубленпшіъ очпщсаымъ мипдалемъ, 

гредкнми илп кокосовыми орѣхамн. 

1 8 2 5 ) Д з я д ъ нли пляцекъ к ъ чаго или КОФС. Прпготовить тѣсто какъ 
обыкновенно на дрожжахъ изъ З 1 / * стак . молока, 4 фун. муіси, 1 /з фун. дрожжей, 1 
фун. сахара, 1 стак. масла, 8 жѳлтковъ и цедры лпмонной нлн г / і ф. горькаго мнн-
даля. 

Когда тѣсто будетъ готово, раздѣлить его па 2 части, раскатать, положить на 
листъ величшою въ листъ бумаги, даже пемного болѣе, намазать па все это тѣсто 
массу нзъ бакалій, накрыть другимъ тавшіъ же пластомъ тѣста , дать подняться, 
смазать яйцомъ и въ почь. Массу эту прцготовнть слѣдующитъ образомъ: влить въ 
кастрюлю 1 стак. ягодпаго сиропа, положить фуы. сахара, 5 яблокъ, разрѣзап-
иыхъ каждоѳ на пять частен, сварить ихъ ка,к.ъ варенъе, потомъ въ горячее всыпать 
V 2 фуя. кишмшпа, 1 фун. финиковъ и 1 фуп. впнныхъ ягодъ мелко наішінковаы-
ныхъ, отставить отъ плиты, пусть постоитъ такъ съ часъ времени, далѣе посту-
ігать, какъ сказано выше. 
В ы д а т ь : На тѣсто: На массу: 

4 ф. муки, 7 s ф. с у х и х ъ дрожжей. 5 яблокъ, 7» Ф кишмиіпа, 
З Ѵ і с т - молока, 1 ф. сахэ.ра. 1 ф. фппиковъ, 1 ф. вшіныхъ ягодъ. 
1 стак . масла, 8 желтковъ. V* Ф- с а х а р а , 1 стаа . сироііа. 
Цедры шш горьхаго мипдалю. 

1 8 2 6 ) Нляцекъ и а д р о ж ж а х ъ . Разбить хорогаенько 5 яицъ, влнть І 1 / » ст . 
теплаго молока, всыпать V i гарнда муісп, продѣженныхъ дрожжсй х/з стак. , выбнть 
хорошеііько лопаткою, поставить въ теплое мѣсто. Когда поднимется, положить не-
мяого солн, V 2 стак. сахара, почтн V 2 стак. теплаго растоплеішаго масла и еще съ 
г / 4 гарнда мукп, вымѣсить хорошевъко такъ, чтобы отъ рукъ отставало; когда под-
шімется вторично, сдѣлать 2 плоскіе четыреугольные пляцка, пололгать ихъ на 
лпстъ, посыпаппый мукою; когда поднпмутся, смазать желткомъ, посыпать с а х а -
ромъ и нашинкованнымъ миндалемъ, вставить въ печь. 

1 8 2 7 ) Пляцекъ в а р ш а в с к і п . В с я т ь 1 / 4 гарнца мукн, 3 /4 стак. молока, I 1 / 2 

ложки дрожжей, х /4 стак. растошіениаго масла, Ѵз стак. сахара, 3 — 4 пітуки горь-
каго миндаля, лимонной дедры, 2 яііда разбитыя сперва въ горшкѣ, поставленпоиъ 
въ теплую воду. Вымѣсить тѣсто хорошенько, когда поднимется, опять выбитв, с д ѣ -
лать плядекъ, положить на бумагу памазанную масломъ; когда подннмется, смазать 
желткомъ, размѣшаннымъ съ масломъ, посыпать сахаромъ, ышідалѳмъ, вставить в ъ 
псслншкомъ жаркую печь. 

Выйдетъ одинъ плядекъ велпчипоіо въ лпстъ бумагп. 
1 8 2 8 ) Пдяцекъ покрытьш мипдальною м а с с о ю . Приготовить пляцекъ, какъ 

сказапо въ № 1 8 2 9 , для запаха положить въ тѣсто 2 — 3 кашш розоваго масла, 
покрыть тѣсто слѣдугощею массою: 

Взять 2 желтка, пѳипого розовой воды, 1 стаканъ рубленпаго горькаго п слад-
каго мпндаля, померанцовой или лимонпоп корки мелко изрубленпой, размѣшать, 
покрыть тѣсто, намазать сверху желткомъ u въ печь. 

Вынувъ изъ печи, можно оиять скроітить розовою водой. 
1 8 2 9 ) Нляцскъ в о е в о д а . Взять V4 гарнда мукп легко насыпаниой, 3 /4 стак. 

молока, Ѵ і стак. густыхъ дрожжеіі, размѣшать; ісогда подшшется, влить 3/d стак. 
желтковъ до-бѣла растертыхъ съ 1 /г стак сахара, а/з стак. масла, корпды, 8 — 1 0 

реиъ кардамоііа или чего-нибудь другаго для запаху, вБібпвать тѣсто веселочкою, 
пока ие будстъ отставать отъ иея. Когда поднимется вторично, влить тѣсто въ бу-
малшую форму, намазанную масломъ, a когда пляцекъ поднимется, вставнть осто-
рожпо въ печь пѳ слишкомъ жаркую; съ такою же осторожностыо вьгауть его послѣ 
пзъ печп; когда остьшетъ, снять съ листа п бумаги. Изъ этой пропорціи выйдетъ 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://kulinarniylaretz.w.pw/

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



одинъ пляцекъ; форму для него надо сдѣлать нзъ одпого листа бумагп, загнувъ-
края кругомъ, въ два-три пальда вышипою. 

1 8 3 0 ) Нляиекъ с ъ яблоками, слнвамн или вшпнями. 2 V a стак. просѣ-
ядной муки, З х/г яйда, 1U фунта масла, фунта, т. е. 4/г стак. сахара, немного 
воды, выыѣсить какъ можио лучше, раскатать тонко, обложить кругомъ рантомъ 
нзъ того же тѣста, положпть на листъ, досыпандый мукою, намазать сверху яндомъ, 
испечь; когда длядекъ будетъ почтп готовъ, положить на него вшлип безъ косто-
чекъ и посыпать сахаромъ пли положпть яблочеаго мармеладу, сверху-же докрыть 
слѣдующею массою: 2 — 3 жслтка растѳреть до-бѣла съ 2 ложками мелкаго сахара, 
положить ложкд 2 сметаны самой свѣжей, смѣшать все это съ 2 взбитымп бѣлками, 
подсыпая чайную ложѳчку шпѳнпчной нли картофельыой ыуки, вставдть въ печь не 
надолго. 

1831) Пляцкп малеоькіе со слпвамп илп яблокаии. l U фунта масла, 4 
желтка, 2 яйда размѣшать до-бѣла. Влдть 3/з стак. сливокъ, х/з стак. дрожжей, 
муки, вымѣсить тѣсто такъ, чтобы отставало отъ рукъ, посолить, выбить тѣсто хо-
рошеыько, сдѣлать неболыдія плоскія булочки, положпть сверхъ каждой по 2 слпвы, 
изъ которыхъ выдуть косточкп, посьшать сахаромъ и корыдею, положить свсрхъ 
сливъ кусочекъ свѣжаго слпвочнаго масла, вставнть въ печь па 1 U часа, выдувъ, 
посыпать сахаромъ. Вмѣсто сливъ можно взять впшѳнь илп яблокъ. 

Такіе саыые плядки можно дѣлать изъ слѣдуіощаго тѣста: 3/а стакапа муки за= 
варить 1 1 / г стак. молока, размѣшать до гладкости; когда остыпетъ, положить х/з 
стакана дрожжей; когда поднимѳтся положпть 6 яддъ, 4 желтка, 3 ложки расто-
дленнаго тсплаго масла, немного соли и остальную муку, выбить тѣсто, какъ можпо 
лучше; дать додняться вторичпо, потомъ дѣлать такія жѳ длоскія булочки, какъ 
сказано выше. 

Е) СУХАРИ, КРЕНДЕЛИ И ПРОЧЕЕ МЕДКОЕ 
ПЕЧЕНЬЕ ЕЪ ЧАЮ, КОФЕ И ЩОКОЛАДУ. ' 

1 8 3 2 ) Сухарп. Растворить тѣсто изъ теплаго варенаго молока или слпвокъ, 
дрожзкей и половины муки, дать слѳгка подняться въ тепломъ мѣстѣ; выбить тогда 
тѣсто хорошенько, полождть 6 яндъ, чайную ложку соли, 2/s стак. сахара, масла 
(еслд тѣсто растворено на сливкахъ, то 3/4 стакана, если жѳ на молокѣ, то l l U 
стак. масла), мѣснть пока тѣсто де будетъ отставать отърукъ, дать подняться вто-
рично; тогда дѣлать маленькія круглшя булочіш, нѳ подсыпая пдсколько муки, а. 
ѳсли тѣсто будотъ прплішать къ рукамъ, то намазать руки слегка масломъ; класть 
на листъ, памазанпый масломъ; когда на листѣ поднимутся, смазать желткомъ ра*-> 
битымъ съ водою, вставнть въ печь на х /а часа; вынувъ дать имъ слѳгка остынуть, 
разрѣзать острымъ ножомъ и тотчасъ опять въ печъ, чтобы высохли. 

Разрѣзавъ булочки острьшъ ножомъ, можно каждую доловиду разрѣзапною сто-
роною обмакивать въ молоко пли въ внно, посыпать тотчасъ же сахаромъ съ кори-
цѳю, класть на лпстъ и въ печь, чтобы высохли. Ила высохшіѳ уже сухард оглази-
ровать бѣлою или шоколадиою глазурыо, вставить въ печь на пѣсколько ыинутъ. 

Выдать: 1 гарыоцъ муки, т. е. фунтовъ 5 , 1 U гарнда, т. е. 3 стак. молока пли 
слпвокъ, 6 ядцъ, 2/з стак. сахара, кардамоиа или коріщы, чайную ложку соли, 3U 
или V / s стак. масла, 1 U стак. дрожжей, 2 яііда смазать тѣсто. 

1833) Сухари па желткахъ. Растворпть тѣсто и з ъ і Ѵ г стак. теплаго молока, 
2* /а стак. муки, 1U стак. дрож-жой; к&гда поднимется, замѣсить, полояшть V f * стаги 

желтковъ, фун., т. е. V* стак. сахара, 3U стак. растопленнаго масла и осталь» 
ную муку; далѣѳ п&отуппть см. сухари J6 1 8 3 2 . 

(Мукк всего 1 гарноцъ). 
1834) Сухари па взбптыхъ б ѣ л к а х ъ . Растворить тѣсто пзъ 2 стак. вски-

пячонныхъ сливокъ, около 3/4 стак. дрожжен, 1 U части ыуки, дать подняться; за-
мѣспть, положивъ соли чайнуіо ложку, 1 стак. масла, ІБжелтісовъ, 3 / 4стак . сахара 
и остальную муку, u накоыедъ 7 вполовниу взбитыхъ бѣлковъ; вьшѣспть хорошенысо 
такъ, чтобы отставало отъ рукъ; далѣѳ иостушть, ;г.акъ сказано сухари Л? 1 8 3 2 . 

(Мукп всего'1 гарнѳдъ п VI2 стак.). 
1835) Сухаря заварпыс . 1 U гарнда сухой муки заварить 1 U гарнцемъ, т. е. 

3 стак. молока, размѣтпать до гладкосты; когда остынетъ, влпть V U стак. дрож-
жей, дать слѳгка подняться; замѣсить тѣсто, положить 2 0 янцъ или 4-0 желтковъ. 
бсзъ зародышеіі, почтн 1 3 U стак. масла, чайдуіо ложку соли, стак. с.дара, муіси 
още гарнедъ такъ, чтобы тѣсто было довольно гусго, постуішть далѣе, какъ сказаао 
сухард n 1 8 3 2 . 

(Муки всего VU гарнца, т. е. фунтовъ около 7). 
1836) Сухари. Растворить тѣсто изъ 1U гарпда молока, х / 2 гарнда мукп, */а 

стаіс. дрожжей. Замѣсить, доложивъ х /А Л О Ж К И СОЛИ, 1U фуи., т. е. 1 / 2 стак. сахара, 
I х I " стак. яндъ, V U стак. масла, остальную муку, которой да эту продордію вый-
детъ 1 гарнедъ, т. е. фунтовъ 5 , поступпть во всемъ, какъ сказано сухари 
n 1 8 3 2 . J 1 

1 8 3 7 ) Сухарн па взбитыхъ б ѣ л к а г ь . 1 х / 2 стак. теплыхъ слнвокъ, х / 2 стак. 
дрожжей, 3 — 4 стак. муіш размѣіпать, дать слсгка подняться, потомъ выбить тѣсго 
хорошенысо, замѣснть, доложивъ 1 х/а стак. желтковъ разбитыхъ съ х / 8 фуи., т. е. 
съ Va стак. сахара, 3 U стакада растоллеянаго масла н муіса такъ, чтобы тѣсто-
было густо, какъ на обыкяовенные сухарп, чтобы, положивъ пѣыу изъ всѣхъ осгав-
шихся бѣлковъ, но пршплось бы болѣѳ досыпать муки, вымѣснть хорошенько, датв 
подкяться вторіппо; тогда дѣлать ыаленьгсія булочки и въ дечь; далѣе поступать 
какъ с.казано сухари N. 1 8 3 2 . 

(Муки около х/а гарнца). 

1 8 3 8 ) Сухарн uл взбптыхъ бѣлкііхт. другимъ мадеромъ. Сбить дѣну изъ 
1 0 бѣлковъ, влить 3U стак. хорошихъ дрожзкей, всыпать стак. 2 мукн, размѣшать, 
дать слегка подняться. Тогда всыпать чайную ложку соли, влить 10 желтковъ раз-
мѣшандыхъ до-бѣла съ 3/А стак. сахара, V U стак. теплаго молока и муки такъ, 
чтобы тѣсто было густо, какъ обыкновонно, u отставало отърукъ; тогда влить І 1 / » 
стакана растопленнаго масла, вынѣсить хорошепько, дать подняться вторнчпо; но-
томъ дѣлать малеиысія булочки п въ печь. 

1839) Сухари безъ япцъ. Взять х/А гардца, т. е. 3 ' стак. теплаго молока, 
посолить, положыть 3/4 стак. процѣженныхъ дрожжей, х / 2 гаріща муки, ])азмѣшать 
до гладкости, влить х / 2 фун. растопленнаго масла, всыпать 3/А стак. сахара п осталь-
иые Va гарнда мукп; выыѣспть тѣсто такъ, чтобы отставало отъ рукъ, дать хоро-
шенько иодшггься. Потомъ выбііть тѣсто лопаткою или руками, дать вторичио под-
няться. Дѣлать ма.іюдькія будочки и далѣе, какъ сказаио сухари n. 1 8 3 2 . 

(Муки всего 1 гарнедъ, т. е. фунтовъ 5 ) . 
1 8 4 0 Сухари l ia иростоквашѣ . х/А фун. масла растереть до-бѣла, положить 

7 — 8 желтковъ или 3 — 4 яйда, простокваши 2 стак. , дрожжей съ х/з стакаиа, муки 
стакана 3 , размѣшать, дать подггяться; тогда выбить тѣсто хорошѳпько, всыдать 
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«оли, V2 стак. сахара, остальную муку, занѣсить, чтобъ довольпо было густо, дать 
вторично подняться; далѣѳ поступить какъ сказано сухари № 1 8 3 2 . 

(Муки всего "/a гарнца). 
Изъ этой пропорцін выйдетъ булочекъ 5 0 , слѣдовательно 1 0 0 сухариковъ. 
1841) Сухярпки вѣнскіс. Взять половпну ыуки, теплыхъ сливокъ, въ которыхъ 

распустить сперва масло, смѣшать съ дрозкзками; когда тѣсто подшшѳтся, всыпать 
сахаръ, положить яйда и остальную муку; когда тѣсто подпимотся вторично, рас-
катать его въ llU пальца толщпною, намазать псрышкомъ ыасломъ, сложить вдвое, 
вырѣзать формою сухарн, т. е. булочіш; дать имъ па листѣ подняться, смазать яй-
цоыъ, нспечь; когда будутъ готовы, разломать на двое, высушить въ печи. 

Выдать: 1 стак. слнвокъ, 3 стак., т. е. 1U гарнда муки, 1U фунта масла, 1 
яйцо, х/s стакана сахара, V U ложки дроэкэкен, лозкку масла и 1 яйдо смазать 
тѣсто. 

1842) Сухарп, которые долго не черствѣють. В з я т ь с т а к а н а 2 муки, 1 0 
бѣлковъ вяоловппу сбитыхъ, дрожжей самыхъ лучппіхъ, все это смѣшать, дать под-
пяться. Потомъ всыпать еще стакана 4 муки, влить 1 lU стакана кішящаго молока, 
мѣшать, подсыпая понемногу остальную муку; положить тогда 1 0 желтковъ разби-
тыхъ съ 3/4 стак. сахара, a когда тѣсто будетъ отставать отъ рукъ, в.лить V U стак. 
растопленнаго горячаго масла, вымѣспть хорошепько, дать подняться вторично; по-
томъ дѣлать булочкп н вставить въ печь не надолго: разрѣзать, высушпть. 

Выдать, слѣдовательно, всего 1 гарнедъ, т. е. фунт. 5 муки, 1 0 ятідъ, l U или 
1U стак. дрожжей, VU стак. молока, 3U стак. сахара, VU стак. масла. 

1843) Сухари по-фрапцузікп. 21U стакана теплаго молока, мукп х/4 гарнда, 
стак. дролсзксй, размѣшать, дать слегка подияться; потомъ полозкить 8 яядъ, 

растоплсннаго масла V i s стак. , дать подыяться; выложить тѣсто на столъ, вы-
мѣспть хорошенько, подсьшая ыуки такъ, чтобы отставало отъ рукъ, дѣлать ма-
ленькія булочки; когда на листѣ подншутся, вставить въ печь; вынувъ, разрѣзать, 
лосылать сахаромъ, высупшть. 

(Муки выдать 3/4 гарнда). 
1844) Сухари иа сливкахъ. 1 0 стак. ыуки, 3 стак. теп.лыхъ слнвокъ, 1 стак. 

яидъ, V2 стакапа дролшей, 1U стак. сахара, вымѣсить хорошенько, дать подняться, 
сдѣлать малепькія булочки; когда на дистѣ подпимутся, вставить въ печь и т. д., 
см. сухарн № 1 8 3 2 . 

1845) Подковчн къ чаю. VU стакана теплаго молока, 3 полпыя лозккп густыхъ 
дрожэкей, Ѵ^гарнца муки, Южелтісовъ, выбить хорошепько, дать слегка подпяться 
въ тепломъ мѣстѣ; потомъ опять выбить тѣсто, пололшть V2 фуита растопленнаго 
масла, соля, прибавить, если надо будетъ, еще около V U стакаиа муіш, вымѣсить 
хорошенько, дать подняться вторично; потомъ разсучпть иа столѣ тѣсто ітолоскамп 
длиною въ 4 вершка, въ серединѣ толще, къ краямъ тоньше, полозкить налистъ въ 
родѣ полумѣсядевъ нли подковокъ, прнжать сверху, чтобы были плоскими, датъ 
подняться, смазать верхъ, ио пс бока, дгелткомъ, посшать сахаромъ, вставить въ 
иеслншкомъ зкаркую печь на часа. 

1846) Плетенкп к ъ чаю. 1U гарнда, т. е. 3 стак. теплаго молока, 3U стак. 
дрожжей, 2 0 экелтковъ, 1 гарнецъ муки, размѣшать, дать додняться; иотомъ влить 
3/4 стак. растоплеинаго насла, соличайную ложку, 3 U стак. сахара, вымѣсить хоро-
шепько; дать подняться вторично. Когда тѣста прпбудетъ почти втрое, вылозішть 
его на столъ, разсучить его длиынымн полосками, сплестд по трн какъ косу, поло-
лшть на листъ; когда поднимутся, смазать зкелткомъ, размѣшаннымъ съ водою, 
посыпать сахаромъ, рубленымъ мпыдалемъ и въ иочь. 

Î 8 4 7 ) Булочкп прѣепмя к ъ чаю. 3U гарнда муки з а м с и т ь съ водою, « а к ъ 
на лапщу вымѣспвъ тѣсто хорошсяько, пололшть на пего ' /s и л и l U фунта масла-
нерастопленнаго, кто хочетъ, немного маку, потомъ брать тѣсто, по кусочку величіі-
дою b'l лѣсное яблоко, раскатывать плоско толщиною въ полтиянакъ, класть на 
листъ ц вставпть въ яечь; держать въ пей, пока не сдѣлаются разсыпчатыми. 

1848) Крсдделыш. Взять 1 гариедъ імуки, 3U стак. дролшей, воды соленой 
стакана 4 , замѣсить тѣсто довольно густое, дать слегка подияться; иотомъ выбить 
тѣсто хорошепько, опять дать нодняться; тогда дѣлать крендѳлы, спускать ихъ въ 
липятокъ, вынимать палочкою илн друшлаковою лоэккою тѣ , которые всплывутъ на-
верхъ, класть пхъ на доску и въ печь; когда съ одной стороны подрумялятся, перс-
верпуть ихъ на другую сторопу. 

ІІсчь надобно выыести съ однон стороны, a в.сѣ уголья сгрести въ другую сторону. 
1 8 4 9 ) Крендслькп с ь чериушкою. 3 стакапа теплаго молока, 1U стакаиа 

масла, ііемного соли, 1І2 стакана дрожжей, З х / г яйда, иемного чернушки п столько 
муки, чтобы тѣсто было не олишкомъ густо, вшіѣсить всѳ это хорошенько, дать 
подняться; потомъ дѣлать креиделыш, слозкпть яхъ на листъ; когда поднимутся, 
ыамазать яйдомъ, посыпать чернушкош, вставить въ печь. Когда будутъ готовы, 
выдуть, очпстнть, пока горячи, и тотчасъ оиять въ иечь, чтобы подсохли. 

1 8 5 0 ) Крсіідсли екреііскіе. Взять lU стак. дрозкжен, 1 гарнедъ муки, солп 
довольпо мпого, анису и воды теплой таісъ, чтобы тѣсто было густо, вымѣсить хоро-
шенько, иакрыть, дать хорошспько подняться; потомъ дѣлать крѳндѳли, обвалявъ 
ихъ въ чериушкѣ или аггасѣ, слолсить налоиату, осуишть ихъ слегка ясрсдъ огнемъ, 
спускать по нѣсколысо кревдслей въ шшятокъ соленой воды, мѣгаая прутикомъ, 
чтобы ие лезкали па днѣ кастрюлп; креядслыш, которые всплывутъ на верхъ, брать 
тѣмъ зке прутпкомъ, класть ыа лопату, скроппть хорошенько холодпою водою и по-
дсрзкать въ почн; когда обсохнутъ, посадпть въ чнсто вшютеиую печь прямо lia подъ. 

1854) Крендслькп разділичатыс і:ъ чаш. 3U гарнда муки смѣшать съ водою, 
замѣсить довольно густое тѣсто, какъ обыкновенно на крспдельки, положивъ 2 яйца, 
2 лозкки свѣлгаго нерастоплсннаго масла, 2 ложки дрожжей плп болѣс; когдатѣсто 
разъ подшшется дѣлать иаленысіе, тоненькіе крсидельки, дать имъ еще разъ под-
пяться; потомъ опускать ихъ въ кнпятокъ; когда всплывутъ вьшуть и, обсыпавъ 
яхъ хорошенысо солыо и тминомъ, класть на лпстъ, вставить въ печь, чтобы испе-
клись u яодсохлп. 

1 8 5 2 ) Оглазлрованпос ппрожаое иа д р о ж ж а х ъ к ъ ч а ю . Взять 3U стакана 
яицъ, 3 /4 стакана теплыхъ слпвокъ, х/з стакана дрозкзкей, муіш; размѣшать, дать 
подняться; потомъ выбить тѣсто хорошенько, полозкить VU стакана свѣзкаго вы-
мытаго нерастоплепнаго масла, сахару, соли и муки такъ, чтобы тѣсто можно было 
раскатать; вымѣсить его хорошенысо, раскатать, вырѣзать пирожное разнымн фор-
ніами, испечь, оглазяровать. 

1853) Пирожіше в ъ родѣ слпенаго. *U гарнца муки, немного солп всыпать 
въ каменнуіо чашку, полозкить 3 лселтка, 1 яйцо, 1 U стакаиа сахара, дедру съ 1U 
лзімояа, размѣшать все это хорошенько, полозкить въ муку, прибавить 2 лозкки 
дрозкзкси п холоднаго молока такъ, чтобы тѣсто было густо какъ Lia буліш, вымѣсить 
хорошенысо такъ, чтобы начали яоказываться пузырьки, дать слегка подняться, по 
пе въ тешіонъ ыѣстѣ. Пока тѣсто поднимаѳтся, приготовпть х/г фун. хорошаго вы-
ыытаго и до-суха выжатаго масла, поставмть его въ холодное мѣсто, когда тѣсто 
подниется , внложить его на столъ, раскатать, положить наверхъ кружокъ масла 
вполовину меньшій, чѣмъ кружокъ тѣста, покрыть тѣстомъ, раскатать, опять сло-
жить и такъ посгупать раза три; раскатавъ въ третій разъ, вырѣзывать тѣсто раз-
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выми формами и дать подняться на листѣ; смазать яйцонъ, посыпать миндалемъ, 
ЕЛИ яоложить въ середпну вареиья, все это въ холодыомъ мѣстѣ , A оттуда вставить 
пряио въ горячуто печь. 

Ш ъ отого тѣста можпо дѣлать крепдели слѣдугощимъ образомъ: ііарѣзать тѣето 
дліганымн полосками, брать по двѣ , шзревить, слѣпять въ вндѣ кренделька и т. д. 

1 8 5 4 ) Булочкп изъ ржавов муки. Взять Ѵг гарида хорощсй просѣяныой ржа-
яой мукп, 8 / і стак. дролшей, 7 явцъ размѣшанныхъ съ 3 U стак. сахара, 3 / 2 фунта 
свѣжаго нерастопленнаго масла, 3 / 2 фуита, т. е. I 1 / 2 стак. изюиа, ыеиеого кориды, 
дедры лнмонной шш аиельсиипой; выыѣспть все это какъ можно лучше, чтобы тѣсто 
было густо какъ на сухари; дать подняться, потомъ дѣлать малепькія плоскія бу- • 
лочки, м а с т ь иа листъ, вставить въ печь; вынувъ пзъ печи, посыпать сахаромъ. [; 

1 8 5 5 ) Ппрожиое н а скорую руку. Взять 1 фунтъ муки, Ѵг фунта чухонскаго ' 
до-суха ь ішатаго масла, 1 2 лотовъ ыелкаго сахару, 3 яйца, цѳдру съ 2 ламоновъ, 
ВѲМБОЖКО молока; всо это растсреть хорошенько, сдѣлать лопешочіш въ палецъ тол-
щппы, положить на бумагу намазаяную масломъ, смазать желтісомъ, посыпать шинко-
ваннымъ мііндалеиъ я корипкою, испечь. 

1856) Хлѣбъ королевшй. 7 яидъ и 3/з фунта, т. е. 3 U стак. сахара тероть 
до-бѣла; всыпать цедру съ V 2 лимона, толченой кориды, гвоздикн, мелко нарѣзан-
ваго дукату, нѣсколысо въ сахарѣ свареныхъ грецкяхъ орѣховъ, нарѣзанныхъ 
самыми тоненышми длішпыми кусочкамп, н.смиого изюиу и вареныхъ вншепь безъ 
соку, горсть иашнпкованнаго мивдаля, 1 U фунт. муіш, разиѣшать все это хоро-
гаенько, наполнвть жестяную форму, ианазаныую масломъ, н вставить въ печь или 
нспечь въ ыалеиышхъ формочкахъ. 

1857) АиглШскіі мѣбъ. 1 фуптъ, т. о. 2 стак. сахара и 8 желтковъ тсреть ' 
до-бѣла; всвшать понемяогу 1 фувтъ, т. е. 3 стак. муіш, положить 1 фунтъ вымы- !і 
таго, до-бѣла растертаго масла, V 2 фунта, т. е. I 1 / 2 стак. коркнки, пемиого м у т к а т - ! 
наго двѣта, мѣшать все это дѣлый часъ, переложить въ форыу намазаііпую маслоиъ, 
вставнть въ печь. 

1 8 5 8 ) ІІирожное ст, а я и с о м ь . 1 фунтъ, т. е. 2 стак. сахара и 8 яицъ нѣіпать і 
до-бѣла, всьшать 1 фун., т. е. 3 стак. муки и горсть анису, размѣпіать хорошенько, : 
класть ложкою на желѣзный листъ наііазанныи воскоиъ, посьшать сверху аннсомъ, 
вставптБ въ печь, чтобы слегка нодрумяишшсь. 

\ 

1859) Мадевікія влоекія булочка. Взять 1 стак. тевлыхъ сливокъ, ложку j 
сахаря, 2 желтка 1 ложку дрожжей, немного аннсу и 1 фуп. муки, замѣспть; дать ! 
лодняться, раскатать довольно товко, вырѣзать выеикою кругдыя булочки, дать І 
еще слегка подияться, намазать слнвочныиъ масломъ, исиечь. 

1 8 6 0 ) Пврожпое к ъ коФе. ХЫ фун. растоплеинаго масіа и V 2 фун., т. е. 
1 стак. сахара тереть до-бѣла, вбить ио одыому 6 яидъ, всыпать 3 U ф. нуки, т. о. 
2 х и стак., размѣшать, надѣлать маленькихъ круглыхъ булочекъ, іюложить ихъ па 
намазаішыіі масломъ желѣзный листъ, посыпать нашиякованныиъ ииндаленъ, всга -
вить въ нсслшпкомъ горячую псчь. 

1861) Другое внрзжвое. Взять V2 фуита масла, вьшыть его, выжать до-суха, 
носыпать па столъ муки, положить въ нее 2 яйда, 5 ложекъ густой сметаиы, 2 
ложкя густыхъ дрожжей, размѣшать тѣсто ножемъ какъ иожно лучше таігь, чтобы 
масло соедшшлось сътѣстомъ, потомъ раскатать его, смазать слсгка растоплеішыиъ 
тиаелоиъ, сложить вдвос, раскатать довольно тонко, парѣзать тѣсто квадратикали, 
сворнуть ихъ въ трубочку пли сложпть вчетверо, псрслолшть ua лнстъ, посыианный 
-эіукою, к.огда слегка подяимутся, затопыть иечь.—Садя въ яочь, смазать яйдомъ. 

1862) Крендсль съ в і а Ф р а і к ш ь иѣисцкія. vu стак. тѳплаго молока, Ѵз 
золотн. шафрана, намоченнаго въ ромѣ, х/з стак. свѣжѳй сметаны, 1 — 2 ложки 
дрожжѳй около I 1 / 2 фун. муки, размѣшать все это хорошеыько, дать подыяться; 
ттотомъ выбвть тѣсто веселочкою, положнть Ѵ і ф у н . вымытаго я до-бѣла растертаго 
масла, 1 жеиіокъ, Vз стаіс. сахара, язюму пкорянкп съ х / 2 стак., неыного кардамону 
вымѣсить тѣсто какъ можио лучше, дать подыяться въ другой разъ; сдѣлать боль-
шой креядель; когда поднимется на лпстѣ, смазать яйцомъ, вставить въ довольно 
жаркую печь. 

1863) Булочкв съ тмяшомъ. Взять стак. тѳялаго молока, 3/s фунта масла, 
; ^U с т а к - сахара, ложки 2 розовоы воды, 1 ложку густыхъ дрожзкей и около I 1 / 2 фун. 
' муки, замѣсить тѣсто, выбпвая его лопато.чкою, дать ^ддняться; потомъ дѣлать 

небольшія илоскія булочкп, класть на желѣзяый листъ, дать подняться вторично; 
1 ямазать яйдомъ, посылать тмипомъ, вставпть въ довольио жаркую яочь. 

1864) Заварііыс кренделыш. vu стак. тѳплаго молока, vu фун. муки, 
•фуя. масла, солп, сахару 1 ложісу, ложку дрожзкей, все это мѣснть до тѣхъ поръ, 
пока не покажутся на тѣстѣ пузыри, тотчасъ же дѣлать неболыпіе кренделыш н 
опускать ихъ въ килятокъ; когда ісрондолыся всплывутъ, класть пхъ друяілаковою 
ложкою ыа солому, чтобы стекла вода, псреложпть ихъ яа зкелѣзыыя лкстъ покры-
'тып слегка соломою, вставить въ довольно горячую почь. 

1865) Кренделькп разсыячатне къ чаю бсзъ дрожжен. Н а ч и н а я приго-
говлятъ тѣсто, затопить слегка нечь. 

Взять I 1 / 2 стаіс. сметаны, 3 яііца, около XU фун. нерастопленнаго масла, мукя 
l l U фуы.,. мѣсить, ііока нс покажутся на тѣстѣ иузырыш; тогда всвшать 2 полныя 

ЛО.ЖКИ сахару н дѣлать малепькіе крѳндельки, перелолснть яхъ на лнстъ, смазать 
.желтками разбптымн съ водою п вставять въ лѣтнюю печь. Когда пспекутея, дать 
шгь сщс подсохнуть. 

1866) Нсчеін.е къ чаю илп КОФС. 3U фун. муки, V 2 фун. несоленаго масла 
размѣшать хорошенько, тогда положнть XU фун., т. е. стак. сахара, V 2 яйца, 
вымѣсить тѣсто хорошенько на столѣ, завернуть въ салфстку, поставять въ хо-
ііодпое мѣсто, чтобы тѣсто это застыло; потомъ, посыпавъ па столъ мукн, дѣлать 

'Очень узсяькіе дляяяыя булочки, шш расісатать тѣсто толщииою въ два дѣлковыхъ 
яоложенпыхъ одинъ на другоп, вырѣзать выемкою илн стакаыомъ круглыс пя-
роікки, сложять яа желѣзный листъ, яамазать ихъ желткомъ, посыпать крупно 
истолченнымъ сахаромъ и memo ызрублеппымъ ынндалемъ, вставять въ лѣтшою 
яечь на полчаса; подавать горячими. 

1 8 6 7 ) Креіфльки кд чаш. 1 фуятъ, т. е. 3 стак. муки, 4 яйца, x/s ф. масла, 
3 /з фун., т. е. XU с ' в а к - сахара, 3U стак. слнвокъ вымѣснть, какъ можыо лучяіе, 
дѣлать малеыькіе крендельки, ояустпть въ кипятокъ; когда всплывутъ выяуть, по-
«ыпать сахароиъ н въ печь. 

1868) Разсывчатос внрожвое къ чаю. 5 лселтковъ растереть до-бѣла съ 
1 стакаиомъ мелкаго сахара, всшіать немного пояеранцовой дедры, ' / 2 фунта, т. е. 
I 1 / 2 стак. муіш, размѣшать какъ можпо лучше, положять, 5 взбятыхъ бѣлковъ, раз-
^ѣшать; разлить въ бумажнвія формы, посьшать мелко напіинкованыыхъ миыдалѳиъ, 
яоставить въ лѣтніою яочь на жслѣзшшъ лпстѣ. 

1869) Креядельки разсыпчатыс. 3 ложкя свѣжей сметаиы, 3 ложкн густыхъ 
. сливокъ, I 1 / 2 ложкп несолеиаго масла, 3 яяца, 2 лолскн сахара, мелко нарѣзаяиой 

яля на теркѣ яатертой линоынон цедры пля чсго-нпбудь другаго длязапаху, всѳ это 
вымѣсять какъ можио лучяіс съ мукою, сдѣлать малеиькіе крендельки, положнть 
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ихъ еа жслѣзный листъ, намазаыный масломъ, смазать желткомъ, посыпать саха-
ромъ и нелко изрубленнымъ миндалемъ н въ печь не слшпкомъ горячую. 

1 8 7 0 ) Егнпетскіе квадратпки к ъ чшо илн коФе. 5 яицъ тереть въ одну с т о -
рову съ пвлчаса; всыпать 1 7 стак. мелкаго сахара, цедру съ 1 лижша, немного 
толчеыой кориды и гвоздика и муки столько, чтобы тѣсто вымѣсивъ хорошенько,. 
ыожно было раскатать толщиною въ мезипецъ; нарѣзать квадратикамн, вставить 
съ лѣтніою печь. 

1871) Крепделъки разсмпчатыс. Взять 3 желтка, 2 ложки несоленаго масла, 
3 ложки сметаиы, 1 ложку дрожжей п муки, замѣсить довольно густое тѣсто, 
дѣлать маленькіе крендсльки или палочки, намазать желткомъ, посьшать крупно 
истолченымъ сахаромъ, смѣшанпымъ съ крупно астолченымд сухарями, вс-гавнть въ 
лѣтнюю печь. 

4872) Кренделькн иа сливкахъ. Около 7 стак. растопленнаго ыасла и 3 
яйда растереть до-бѣла, влить 7 стак. сливокъ, всыпать 7 стак. сахара u мука 
тагсъ, чтобы можно было замѣсать довольно густоэ тѣсто, класть на жслѣзиый 
лыстъ кредделькп въ видѣ цифры 8, даыазать яйдомъ, лосьшать сахаромъ, вставить 
въ лѣтнюю печь. 

1873) Креидсль. Взятъ 3 / 4 стак. молока, немного дрожлсей, 5 столовыхъ ло-
лсекъ растопленнаго масла, 4яйца , лимонной додры, 7 фуп. сахарапмук-и столько, 
чтобы молсно было раскатать тѣсто, выбить хорошенько, раскатать, положить па 
него кучками 7 фун. хоропю выматаго п выжатаго славочааго мас.ла, 7 фун. 
вымытаго и до-суха выжатаго изюма, 7 фуи. коридки, мелко нарѣзанныхъ дука-
товъ, 7 фун. ііашішкованнаго ииндаля, слолсать въ иѣсколько разъ, опять раска-
тать, туго свернуть въ трубку, сдѣлать изъ этой трубкп болъшой кроидель нли 
мелкія фпгуры, дереложить на ластъ, досыпапдый мукою, смазать масломъ, посы-
пать сахаромъ и въ печь. 
В ы д а т ь : 3 Д ст. нолока, 8 Д зол. дрожжей. ЛПМОННОЁ цедры, V 2 с т а к . с а х а р а . 

5 столов. ложекъ масла. ' 8/в ф. оливочиаго ыасла, V 2 Ф- изюма. 
4 лГіца, ыукп с т а к а п а 3. lh ф. мпидаля, V* ф. корпнки. Ц у к а т ъ . 

1874) Пирожное па скорую р у к у . 3 / s фунт. ыасла растереть до-бѣла, вбить 
2 яйда, 7 стаіс. сахара, цедру и сокъ изъ 7 лимода, 7 Фуи., т. е. 1 7 стак» 
мука. Все это размѣшать, каісъ можно лучше, наыазать на бумагу, намазанную ма-
сломъ и положепную на лселѣзнып лнстъ, вставпть въ дечь; когда вдоловипу будетъ 
готово, иарѣзать острымъ нолсемъ квадратикамд и опять въ печь; или замѣсить 
тѣсто погуще, раскатать, нарѣзать разнызш фигуркаыи и тогда вставить въ печь. 

1875) Булочкп къ КОФС. 7 Фун. выматаго ыасла растерсть до-бѣла, 4 яйца, !  

7 фун», т. е. 1 стак. сахара, 2 лота горькаго и 2 лота сладкаго ыелко изрублѳн- I 
наго миндаля, 3 / 4 фун., т . е. 2 7 стак. муки, размѣшать всѳ вмѣстѣ , какъ можно 
лучдіе, класть маленькими кусочкаші да желѣзный, масломъ ианазапный листъ, 
смазать жѳлтконъ, посыдать корадкою, наашаковаанымъ ыиндалемъ и мслко изру-
бленною лнмонною коркою, вставдть въ лѣтшою печь. 

1 8 7 6 ) Булодкп венгерскія . 7 фун. несолснаго масла растереть до-бѣла, смѣ-
шать съ 7 жолтвами и 1 яйдомъ, всыпать 2 0 лотовъ муки, положпть 7 стак. гу -
стыхъ дрожжей, 7 стак. сахара, мушк. орѣхѵ, выбпть тѣсто хорошеиысѳ, класть 
на лселѣзаый лдстъ неболыдиші булочками, доставпть въ тедлоѳ мѣсто, пусть под-
пимутся. Между тѣмъ, сварить стаканъ черносливу, нарѣзать его ыолко, смѣшать 
съ ложкоіо сахара и коридею; па каясдой улсо подпявшѳйся булочкѣ сдѣлать ямочку, 
паполнить ce этою массою или какпмъ-ыибудь вареньемъ, намазать, яйцомъ иосы-
пать с а х а ^ м ъ , вставпть въ печь. 

1877) Сухарп нлн грепкп карісб.адскіе. 4 яйда растереть до-бѣла съ Va 
стаканомъ, т. е. 7 фун. сахара, положпть 6 лотовъ шелко изрублѳнпаго юндаля, 
яѳиного лимонной дѳдры, 4 гвоздака мелко пстолченыя илн корнды и 7 фун. кру-
пнчатой сухой муки, выбпть тѣсто хорошенько, влить въ продолговатыя бумаяшш 
формы, поставленыыя на жслѣзный лнстъ, вставить въ лѣтніою почь; когда будутъ 
готовы, вынуть, остуднть, нарѣзать тошшми ломтиками, высушить въ лѳчи; держать 
въ банкахъ въ сухомъ мѣстѣ. 

1 8 7 8 ) Бшжвпты к ъ супу-саба іоиу . 1 стак. сахара, т. е. 7 фунта и 5 япдь 
растереть до-бѣла, всыпать 7 фун., т. е. 3 / 4 стак. муки, размѣшать хорошенько, 
влить въ бумажную трубочку, отрѣзать y нея кодчикъ и вылускать черезъ пѳе тѣсто 
кружочісами, т. е. кренделькамп на желѣзный лптсъ, намазанпый свѣлшмъ маслоиь 
илд воскоыъ д осыпанный слѳгка мукою; посыдать пиролсноо крупно истолчоншгь 
сахаромъ и мапдалемъ, вставнть въ лѣтшою дечь. 

1879) Сахарпое ппрожиое. (Gedulds-Kuchen) . (Къ сабаіоду или шоколадуѴ 
/8 фунта сахара мелко истолочь, просѣять, смѣшать съ 6 сбитыии бѣлкаш, под-

сылая 7 фунта, т. ѳ. 1 7 етак. саиой лучшѳй сухой нуки и немного порошка ваншш 
илн лимонной цедры. 

Нагрѣть лселѣзпнй листъ, намазать ѳго воскоиъ, вытерѳть буыагою, поенпать 
слегка мукою. Приготовлѳішую массу влдть въ бумажлую трубочку, отрѣзать сажый 
кодчшсъ и вылускать чѳрезъ нее тѣсто разными тонктш фигурками, поставить въ 
теплое мѣсто, но дѳ на пѳчь, чтобы свѳрху слѳгка обсоіли, потомъ вставить въ пѳчь 
легкую ка,къ дослѣ булокъ, смотрѣть, чтобы пѳ подгорѣли; когда будутъ готовы, 
выдуть, дать слогка остыдуть, сдиыать пожоыъ. 

4 8 8 0 ) Шоколадиое пнрожпое. (Gedulds-Kuchen) . 5 бѣлковъ и 7 Фунта. 
т. е. 1 стак. мелкаго просѣядпаго сахара, тѳреть до-бѣла какъ глазурь, потомъ 
всыітать 1 ложку тертаго шоколаду и 3 / 8 фупта, т. о. 1 1 / 8 стак. сухой муіш, раз-
мѣшать, влить въ буыалсвую трубочісу, отрѣзать копецъ, выпускать тѣсто разныжа 
мелкаму фпгуркамп аа желѣзный лдстъ, который намазать спѳрва воскоыъ, выте-
реть бумагою a посыпать слегка мукою. Поставить въ теплое мѣсто часа на два» 
чтобы сверху обсохлн, посьшать шоколадомъ, вставнть въ лѣтиіою печь, ісакъ послѣ 
булокъ. Когда будутъ готовы, вьшуть, дать слегка остьшуть, снять ножемъ. 

1881) Мшідальвос ішрожоое. (Gedulds-Kuchen) . Сбить пѣну изъ 6 бѣлковъ, 
сыпать понеыпогу 5/а фупт. просѣяынаго сахара, 7 фунт., т . ѳ. 7 стак. сухой 
мукн н мелко истолченаго горькаго ыдпдаліо, вітукъ 1 2 . 

Далѣе доступать какъ сказано въ № 1 8 7 9 . 
Посыпать ахъ высушепыигь, дстолченымъ н дросѣянішмъ сладшмъ ылндалемъ, и 

круано истолчепиымъ сахароиъ, вла мелко нзрублепныщивысушенньши фисташкаыи. 
Gedulds-Kuchen другнмъ маяеромъ. 1 л ш т о к ъ , х/з фунта, т. е. 2/з стак. 

лросѣяпнаго сахара, растереть до-бѣла, всыпать 7 фун., т. е. 1 стак. сухой про-
сѣядной мукд; положпть аѣну изъ 4 бѣлковъ, разіѣшать, влдть въ бумалсную тру-
бочку, отрѣзать кончакъ н выдускать тѣсто мелкшщ фигурками на жолѣзный лдстъ, 
который сперва намазать воскомъ, вытереть бумагою, и посыпать слогка мукою. 
іідролсное осыдать разноцвѣтншъ ыакомъ, поставать въ тѳплое мѣсто, по нѳ горя-
чеѳ, часа на, два, чтобы тѣсто слегка обсохло, вставить па четверть часа въ лѣт~ 
ніоіо печь, какъ послѣ булокъ. 

1 8 8 2 ) Gedulds-Kuchen с ъ ванилыо. Влить въ кастрюльгеу 2 яйца и 7 бѣл-
ковъ, всыпать 7 фуп. сахара, немного порошка ваадли, поставнть на длату па 
малый огонь и бать метелкою долга, пока масса не побѣлѣетъ и не догустѣотъ; 

ЫОЛОХОВЕДЪ. Подарокь ыол. хов. ч. Л. g 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://kulinarniylaretz.w.pw/

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



тогда отставить, ne переставая бить метелкою, пока не остынетъ; всыпать 3/з фунта 
т. е. l V s стак. самой лучшей, сухой просѣянной мукн и фун- картофельной, раз-
мѣшать хорошенько, влить въ бумажную трубочку, отрѣзать кончикъ н вьшускать 
тѣсто разными фнгуркамн на желѣзпый листъ, который натереть сперва воскомъ и 
посыпать мукою. Поставить въ теітлое мѣсто часа на два, чтобы сверху слегка об-
сохли, вставить въ лѣтпюю печь на четверть часа. 

1 8 8 3 ) Коржпки. Взять 1 0 желтковъ и третыо часть бѣлковъ, взбить вмѣстѣ , 
чтобы побѣлѣли, потомъ влпть туда по каплѣ большую рюмку чистаго спярту, по-
томъ положить 2 ложки густыхъ сливокъ, чайнуіо чашку мелко истолченнаго сахара, 
размѣшать все вмѣстѣ , вамѣснть тѣсто довольно крутоѳ, раскатать въ мезшзедъ 
толщішою, вырѣзать стакапомъ круглыя лепешечки, смазать масломъ, осыпать с а -
хароиъ, размѣшаниымъ съ корицею, класть на листъ и въ печь, чтобы подрумЯдд-
лись и слегка подсохлн. — Подаются къ обѣду, къ кофе, къ чаіо, хороши также 
для дороги. 
В ы д а т ь : 1 >болыпуго рюыку сипрту, рому I 10 япдъ, 2 Л О Ж Е И густыхт, С Л І І В О Е О . 

илн даже водкп. I Чаннуіо чашку сахара . Муіш. Кориды. 

На одинъ разъ приготовить изъ половияы назначонной пропордіи. 
1 8 8 4 ) Коврпжіш. 1 0 желтковъ и 5 яидъ бить лопаткою, пока не покажетса. 

пѣна; 1 1 / г фунта хорошаго меду, х / 2 чаГшой ложечки инбиря тоже сбить хорошенько, 
смѣшать съ яндамд, не переставая сбпвать; дотомъ всыпать постепенно 1 х / а фунт. 
муки, бить всѳ вмѣстѣ 3 часа, потомъ переложнть тѣсто въ бумажыыя коробки, 
осьшать мпндалсмъ, псиечь. 
В ы д а т ь : 10 желтковъ, 5 яндъ. V 2 стакапа мпндадя. 

I 1 / 2 ф. меда П Л І І 2 стакана. Муки около 4 стакаповъ такъ, чтобы тѣ-
V 2 чапной ложечкп инбиря. сто было густо, какъ на оладьн. 

1 8 8 5 ) М и п у т н ш ле і іеткп . Чажку сахара, 1 яйдо, 1 фуитъ мукп крупичатой, 
Va чаішой ложечкн истолчедаго кардамода, х/г фувта чухонскаго масла смѣшать, 
вымѣсить хорожепько, раскатать, дѣлать стаканоыъ лепешкд, посадлть въ печь, 
п о с ш а в ъ сахаромъ и шииковашымъ мпидаломъ. Печь не должна быть очень 
жарка. 
В ы д а т ь : 8А ст. сахара , 1 япдо, 3 ст. мукп. I 7 * стак. круппо пстолченаго сахара . 

V2 ложіш кардамона, Ѵ2Ф- ыасла. I V 2 стак. миндаля. 

1 8 8 6 ) Шеиешко. Прпготовить такое тѣсто, какъ для Ktimmel-Kuclieri см. 
№ 1 8 0 8 , сдѣлать булочки такой веліічшш, какъ продажыыя трехъ-копѣечвыя, дать 
имъ подняться, смазать свсрху слѣд. массою: 2 ложіш густой сметаиы, 1 ложку 
сливочнаго масла, немного солп, двѣ чайпыя ложечки муіш и въ печь. 
В ы д а т ь : На тѣето: 

I 1 / 2 стак. молока, солп. 
®/е ст. дрожжеп. 
5 яндъ, 3/в стак. сахара . 
а/в стак. растоыленнаго масла. 

Лимонной дсдры. 
2 1 / 2 фунта ыукн. 

Смазать: 
2 ложкп густой сыетаиы. 
1 ложку сливочнаго ыасла. 

1 8 8 7 ) Архаигельскіе колобки. V» фуд. масла, х/г стак. сметапы, V* стак. 
воды и около 1 фуп. ячменной муки, замѣсить густое тѣсто, надѣлать неболыиія 
булочіси п въ печь. 

1 8 8 8 ) Коржякн нзъ ржапоой муки с ъ ишеномт,. Изъ 1 фуита ржадой 
муки, соли и ііриблшіителъно 1 стакаііа воды замѣспть крутое тѣсто, раскатать 
очень тонко, смазать масломъ, сверху положить ишеион каши, слазать ее масломъ, 
вставить въ печь, чтобы дсцеклись и подсохли, подавая смазать масломъ. 

(1 фунтъ ржадой мукп, 1 фуитъ т. е. 2 стак. ітшена, 1 U фувта масла). 

1889) Отличиые кргніелп пзь кортоФсльной муки. Чажку растопленнаго 
масла, 2 чайиыя чашк.и молока вскииятить, всыпать 3 полныя чажки картофельпой 
муки, мѣшая иостоянио дерсвяшіой лопаточкой, тогда снять съ огдя, растирать, 
псжа'ве простыиетъ, потомъ вбпть въ тѣсто по оддому 6 яидъ, пока тѣсто не сдѣ -
лается такъ жидко, что можио дѣлать изъ ыего крендельки, раскатывать пхъ не-
прсмѣнио ііа салфеткѣ, a дотомъ сажать па листъ и въ печь. 
В ы д а т ь : Чашку ыасла, 2 чашки молока. | 6 япдъ, соли н с а х а р у по вкусу. 

3 чашви картофельноіі нуки. | 

1890) Бублшш к ъ КОФС скороспѣлые. На чайную чашку сливокъ положить 
чашку желтковъ, полъ чашки масла, чашку сахара и чажку чистаго березоваго 
щелоку, замѣснть тѣсто и сдѣлать бублики т. е. баранки. Прпготовить молока, ісогда 
опо вскшштъ, опускать въ пего бублпки, когда они подшшутся набнрать дхъ на 
палочку, п класть въ печь на дощечку; когда подсохпутъ, то дощечку перевернуть, 
чтобы п бублпки перевернулись, оставить въ псчп, пока нѳ испѳкутся. 
В ы д а т ь : Чашку слпвокъ, чашку желтковъ. I Чашку сахара . 

V 2 чашкп масла, муки. | Чашку березоваго щелока. 

1891) Богемскіе калачпкп. V* фунта масла, 1 цѣлое яйцо д 1 желтокъ, 2 
ложки дрожжей, 9 ложекъ молока, 2 ложки сахара и кто хочстъ кардамопу, всѳ 
смѣшатъ вмѣстѣ , замѣсить круиичатой мукой сколько нужно, чтобы тѣсто пе при-
ставало къ столу; потомъ изъ этого тѣста надѣлать калачпковъ съ ручками, осыдать 
пхъ изюмомъ д мелко нашинкованнымъ шшдалемъ, положить иа желѣзный листъ, 
дать додняться въ тепломъ мѣстѣ, тогда сиазать эти калачики взбитымъ яйцомъ и 
посадить въ печъ. 

1 8 9 2 ) Пастоящіе выборгскіе крепдели. Взять немного муки, 3 стакапа хо-
рошаго молока, 2 оченъ поляыя ложки самыхъ лучшнхъ густыхъ дрожжей, раство-
рить жпткое тѣсто, поставить на теплое мѣсто, чтобы хорошспько подпялось; по-
томъ выбить хорошеыько, положивъ 4 яйда, ложку масла, х/г стакана молока, 2 
чашіш верхомъ сахару, чайную ложечку толчепаго кардамону и муки, замѣсить 
:.чсш> густо, одять дать подняться; потомъ мѣспть тѣсто очедь долго; затѣмъ сдѣ-
лать кренделд иа маперъ выборгскдхъ, поставить подняться на желѣзыомъ листѣ, 
и когда сажать въ печь, то прежде оігустить каждый крендель въ кипящую воду и 
иодославъ въ печн солому, сажать на иее кренде.іга. 

1893) Нпрожное я з ъ с ы р ы х ь крупъ. Къ чаю и кофе подается пирожпое 
лзъ сырыхъ маиныхъ яли рвсовыхъ крупъ ІІЛИ сухарей № 1 1 6 5 (Часть I). 

1 8 9 1 ) Средство првдать сдх&ру з а о а х ъ ваішлп, розоваго іиасла, коФе 
я ііроч. Ёулдчи и прочее печепье хорогаэ оеыдать сворху душистымъ .сахаромъ, 
..оторый ыриготовляется слѣд. образоиъ: надо взять жестяную банку, положить въ 
банку палочку ваяила, иасыпаті, мелкаго сахару, держать бапку вакрытою. Когда 
останется сахару банки, всыпать свѣжаго, перемѣшать, закрыть. 

1 8 9 5 } Оахаръ с ъ др. нан.: Палочку ваннли разломать, иетолочьсъ 
сахаромъ, просѣять, въ оставшуюоя вашіль д сахаръ всьшать вщв сахару; опять 
толочь, дросѣять, Сйѣіяать съ прежнимъ; одять въ оставшідся дрдбавпть сахару 
и т. д. всыпая до 1 фувта сахара и болѣе смотряпо желадію; сохранять въ крѣшсо 
закупорешгай, стекляииой илд жестяной баиочкѣ. 

1896) Средство нридать с а х а р у з а и а х ъ розвваго масла. На каждый кусокъ 
сахара въ фунта иадо накапать 1 6 капель самаго лучшаго турецкаго розоваго 
ыасла, просушить сахаръ этотъ въ топломъ мѣстѣ , потомъ астолочь, просѣять, со-
хранять закупореинымъ въ стекляиой баикѣ. 
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1 8 9 7 ) Средство придать с а х а р у в к у с ъ апсльсиноп цедры. Взять V * Фунтв 
сахара, стереть имъ самую жолтую дедру съ 2 апельсиловъ, высушнть этогь сахарт. 
въ телломъ сухомъ мѣстѣ, истолочь, дросѣять и т. д. 

1898) Средство придать сахару запахъ Флеръ д'орапжъ. 1 ч а ш к у с в ѣ -
ждхъ только что сорвандыхъ двѣтовъ флеръ д,орашкъ и фуыта нелкаго сахара, 
доложить на бумагу и съ дею въ болыпую ступку, пстолочь все виѣстѣ осторожно, 
чтобы не прорвать бумагу, потомъ просѣять и сохранять въ стеклядои банкѣ крѣшсо 
закупоредной. 

1899) - Сахаръ с ъ запахомъ коФе. Взять фунта сахара, скропить его 
S ложками крѣпкой эссендіи самаго лучшаго кофе, высушить въ ѳдва тепломъ 
мѣетѣ , истолочь, дросѣять, всыпать въ башсу, закупорпть. 

О Т Д Ѣ Л Ъ х ѵ ш 
Пасхи и крашенныя яйца. 

1900) Пасха. обыкновепная. На средией всличшіы форму взять 7 — 8 фун. 
свѣжаго творогу, положить его на сутки додъ лрессъ, потоыъ протереть сквозь рѣ -
шето положить въ него сметаны саиой свѣжей 1 стак., фун. самаго свѣжаго 
сливочнаго масла, 2 чайныя ложка солн, съ V* стак. и даже болѣѳ по вкусу сахару, 
иеремѣшать все какъ можно лучше, чтобы де было ни одного комка, сложить въ 
деревяниуіо форму, обложеішую вдутри чіістою тонкою салфеткою, наложить сверху 
дощечку н тяжелый камень, черезъ суткп выложнть осторожно на блюдо. 

•1901) Пасха провариая. ІІриготовить пасху точдо также, какъ сказано вышѳ 
№ 1 9 0 0 прибавить 4 — 5 сырыхъ япдъ, съ х / 2 стак. сахара, съ !/г илд 1 стак. 
хорошаго изюма, размѣдіать, сложить въ кастрюльку, доставить иаплиту, подогрѣть 
до с.амаго горячаго состоянія безлрестадно мѣшая, можно дажо разъ вскшіятить, 
ыѣшать дока не остынетъ, сложить въ деревяішую форму д т. д. 

1902) Uacxa слщочеая. 5 чашекъ густыхъ сливокъ, 5 чашекъ самой свѣжей 
сметаыы 2 чапшг дарнаго молока, все это смѣшать, поставить въ печку, въ волъ-
ыый духъ часовъ па 1 0 ; въ продолженіи этого времени, оно должпо отворожиться, 
тогда вылить все въ салфетку, дать стечь сывороткѣ въ холоддомъ мѣстѣ , потомъ 
посолить творогъ до вкусу, положить одно сырое яйцо, растѳреть хорошенько на 
блюдѣ, чтобы не было комковъ, доложить салфетку въ форму, сложнть -гуда загото-
вленный творогъ и доложить подъ дрессъ. Сахару положить до вкусу. 

Изъ этой пропордіи выйдетъ малеяъкая форма, да болыпую жѳ ыужио взять 3 0 
чашекъ сливокъ, 3 0 чашѳкъ сметады, 1 2 чашекъ молока и 6 япдъ, сахару. 

1903) Оасха слнвочпая другтгь манеромь. 2 бутылки парнаго молока 
вскішятить одннъ разъ, остудить, чтобы было только тепловато, влпть тогда в ъ ( 

пего 1 бугылку густыхъ сливокъ, доставить въ теплую комнату, чтооы сдѣлалосьі 
кислое молоко, но нпкакъ но дереквапгавать; дотомъ поставить въ волышй духъ въ 
печъ- когда сыворотка отскочитъ, сейчасъ переложить творогъ въ салфетку н по-
вѣсить на лодникъ, чтобы сыворотка стекла; тогда выложить па блюдо, иосолить 
по вкѵсу и на эту пропордію положить 2 сырыхъ яйда, размѣшать хорошенько, 
потомъ опять сложить въ мокрую салфетку, въ форму и иоложить подъ ирессъ.Если 
„pu растираніи покажется, что сыръ слишкомъ кисѳлъ, то можыо удвоить пропордпо 
сырыхъ япдъ. МОЖІІО положить сахаръ И лимодную цедру. 

4904) К р а ш а я п а с х а . Нужно взять 3 бутылки молока, влить въ горшокъ и 
лоставдть въ горячую печь, чтобы молоко стопдлоеь и сдѣлалось бы красное, прл 
чѳиъ пѣдки почаще оиускать виизъ; тогда выиуть это молоко изъ лечкп, простудить, 
чтобы б ш о только тепловато, влитв въ него 4 стак. самоп свѣжеи еметаиы, размѣ-
шать ІІ иоставить закисыуть; потомъ отворожить ѳго въ вольномъ духѣ, ылд поста-
вііть на часъ на край и л и т ^ когда оиа топнтся; какъ только сыворотка отскочитъ, 
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то не мѣшая, перелить все въ салфетку и повѣсить на ледникъ, пока пе стечетъ 
еыворотка; тогда выложпть на сито, протереть и посоливъ по вкусу, положить на 
эту иропорцію 3 свѣлшхъ яйца, размѣшать п полож.пть въ форму подъ прессъ въ 
юлодное мѣсто; по окоичаніи закуски каждый разъ относить пасху на ледникъ. 

1005) Ыпіідальная пасха. Взять 3 фун. хорошаго свѣжаго пзъ подъ просса 
творогу, протереть его сквозь частое снто н па эту проиорцію творогу положить 
2 бутылки густыхъ слнвокъ, размѣшать хорошонысо, переложить въ салфетку и дать 
стечь сывороткѣ. Очистпть 2 чаптки сладкаго киндаля, 1 0 штукъ горькаго, нсто-
лочь его какъ можно мслче, чтобы совсѣлъ яе было крушшокъ, прибавляя по немногу 
воды, чтобы мпндаль пе замаслилея; когда мипдаль совершсняо истолчется, то при-
бавить въ него 1 стак. мелкаго сахара и опять растереть хорошенько; сахаръ иожно 
класть по вкусу болѣе пли мѳнѣе, тогда всю эту массу сложить въ пасочную форму, 
цодъ прсссъ п на другоіі лсе девъ молшо употреблять. 

1906) Наеха обыкновешіая. Взять самаго свѣж.аго творогу, протереть его 
сквозь спто п на 9 фуптовъ положить 8 свѣлшхъ япдъ, 2 бутылки сливокъ, 1 V * фун. 
слпвочнаго масла, сахару п соли, все это размѣшать хорошееько и слолшвъ въ 
ісастрюльку, поставить на плиту; когда творогъ разгорячжтся до кішѣнія или даже 
покажется чуть-чуть, что оиъ закипаѳтъ, то сейчасъ же снять съ плнты, поставить 
па лсдъ и мѣшать хорошеиько, пока ие остынетъ; тогда сломшть въ форму, положить 
подъ прессъ п поставить на лодъ, на другой деыь молшо его ѣсть. 

1 9 0 7 ) Пасха другимъ мднеромь. На 6 фун. свѣжаго творогу цротертаго 
сквозь скто, пололшть 6 стакаіювъ слпвокъ, 3 / і фун. чухонскаго масла, 1 0 сырыхъ 
яидъ, 2 чайныя ложкп лнмонноіі дедры, 1 чайпуго ложку сахара; все это хорошепько 
растерсть и положивъ мокрую салфетку въ форму, слолшть приготовленный творогъ 
п положить его подъ прессъ. • ѵ 

1 9 0 8 ) Насха красная . Стопить до-красна 3 бутылки дѣльнаго молока, дать 
остннуть, влпть туда 3 бутылки простоісвашн, 3 стакана снетаны и 1 желтокъ, всѳ 
это кшштить до тѣхъпоръ, пока не отскочитъ сыворотка, затѣмъ процѣдить сквозь 
салфетку, протереть сквозь сито, пололсить по вкусу сахару, V 2 палочкы ванилп, 
переложить въ форму, поставпть на холодъ подъ нрессъ. 

1909) Иасха сладкая. 3 бутыліга сливокъ вскшштпть, СНЯТЬ СЪ ШІХЪ пѣпу 
въ отдѣлыіую чаиіку, a въ остальныя с м в к и поломспть соусную ложку сметаны, 
опять вскппятить; какъ только нодітмется пѣна, то ео опять снять въ ту же чашку, 
a въ вареныя сливкп иололшть еще соусиую ложку сметаны, поставить кипѣть; если 
опять окаясется ііѣна, то ce опять снять, a с м в і ш варить, мѣшая съ саыаго ыачала; 
какъ толысо ттачнутъ согрѣваться, чтобы не пригорѣли, что бываетъ очень часто 
еслп нс остерсчься; когда отскочптъ сыворотка, вылить все въ салфетку, дать 
сывороткѣ стечь, послѣ чего вылолшть творогъ па бжодо, всыдать 1 сгакапъ сахара 
и какихъ угодно духовъ: ванплп, кардамону, лшюнной дедры или мушкатнаго двѣту, 
размѣшавъ хорошенько, положить въ форму нодъ прессъ. 

1910) Кще и а с х а варсиая. 4 стакана свѣжей, хорошеп сметаны, 7 яндъ раз-
болтать хорошепько и потомъ постепенно вливать въ эту смотану 4 бутылкн дѣль-
наго молока; когда все хорошеяько размѣшается, то варнть пока пе отскочнтъ сы-
воротка, мѣиіая постоянно, чтобы не пригорѣло; тогда перемть въ салфетку, дать 
стечь сывороткѣ, иослѣ чего растереть хорошенько ua блюдѣ, пололшть, еслп угодно 
1 чашку сахара и какихъ угодно духовъ пли солн по вкусу, слолшть въ форму, по-
ставить иа ледъ, пока сыворотка перестанетъ стекать. 

1911) Насха царская. 5 фун. свѣлсаго, протертаго сквозь сито творогу, 1 0 
гырыхъ яицъ, 1 фуптъ оамаго свѣжаго слпвочнаго несолсдаио масла, 2 фунта самой 

свѣжей сметаны, сложить всѳ въ кастрюльку, ноставнть на плнту, мѣшая постояшіо 
деревяпной лопаточкой, чтобы не прнгорѣло; какъ только творогъ дойдетъ до кидѣ-
нія, т. е. покалсется хотя одипъ пузырекъ, то сейчасъ же снять съ огня, поставить 
на ледъ и мѣшать, пока не остынетъ совершенно; тогда пололшть ота 1 до 2 фуи-
товъ сахара, толченаго съ одною палочкою ванили, толченаго очпщснпаго сладкаго 
мпндалю x h ставана, 3 / 2 стак. коршпш, размѣшать все хорошенько, сложить въ 
большую форму, выложенпуіо салфеткою и положпть подъ прессъ. 

1912) Пасха сладкая д р у г о я ъ м а щ к ш ъ . Взять 2 бутыліш густыхъ слпвокъ, 
1 0 сырыхъ яидъ, 4 стакаііа сметаны; сиѣшать прел;.де яйда со сметапой, a потомъ 
уже по номпогу разводить слнвкаші, и когда всѳ будетъ хорошо перемѣшано, то 
влить всю массу въ ісастрюлю мѣшая постояяно, кнпятить, иока покажется сыво-
ротка; тогда перѳлнть въ салфетку и дать стечь сывороткѣ въ холодномъ мѣстѣ, 
послѣ чего перелоясить па блюдо, расгерсть хорошенысо п м протереть сквозь спто, 
прпбавить тогда иа эту иропордію 1 чашку мелкаго сахару, истолчепнаго съ Va 
вершкомъ ванили, растереть хорошенько, сложпть въ форму и подъ проссъ. 

1913) SSacxa д р у п ш ъ маиероіиъ. 3 фунта свѣжаго пзъ иодъ пресса творогу 
иротереть сквозь снто, положить 1 фунтъ несоленаго, сливочнаго ыасла, 15 круто 
свареныхъ, сквозъ сито протертыхъ желтісовъ, смѣшать вмѣстѣ и очснь долго тереть, 
чтобы составилась сплошпая масса; потолъ влнть на эту пропордію 4 стакаііа гус -
ч ш ъ сливокъ и опять, вливая, постоянпо терѳть хорошенько; когда все будетъ 
достаточно растерто, выложпть въ форму, поставнть подъ гнетъ, пока не стечетъ 
вся сыворотка. 

1914) Пасха с ь Фпсташкамп. На 3 фуц. свѣжаго пзъ подъ пресса, сквозь 
частое снто протертаго творогу, полож.пть чаптку мелкаго, истолчешаго съ ваиплыо 
сахару, и м толъко прошгганнаго запахомъ в а і ш м , растереть съ творогомъ хоро-
шенько, положить 4 сырыхъ япда, V 2 фун- смвочттаго масла, V 2 фун. хорошдхъ 
фисташскъ, которыя прежде нулшо очень мелко пзрубить, чтобы онн б ы м пе ісруп-
нѣе мслкоп крупы; всѳ это растереть какъ можпо лучшс и тогда в;шть въ творогъ 
4 стакана густыхъ слнвокъ, иеремѣшать и положнть подъ пресоъ. 

1915) Розовая и а с х а . Взять два фунта самаго с.вѣжаго изъ подъ ітресса тво-
рогу, смѣшать сго съ ыолфунтомъ самаго лучтаго варепья — малины безъ лшпняго 
снроиа, прибавпть сще съ иолстакана сахару или болѣе, смотря по желаппо и вкусу, 
протереть сквозь рѣшето, положпть три сырыя яііда, четверть фунта самаго с в ѣ -
жаго сливочнаго масла, два п даже три стакана самой свѣжей густой сметаны, раз-
мѣшать хорошенько, псреложнть въ пебольшую деревянную форму, выложепную 
тошсою салфеткою, накрыть ея концамп, ііоложнть сверху дощсчку и наложить т я -
жесть. Варенье придаетъ пасхѣ пѣжный розовый двѣтъ и иѣжиый ароматъ свѣжей 
малины. Такія иасхи лучтпе дѣлать въ малеит.кнхъ формочкахъ, во-иервыхъ, потому, 
что невареиыя пасхи скорѣе портятся, во-вторыхъ, лучше ихъ ш ѣ т ь въ большемъ 
колпчествѣ , приготовленными разпымн манерами, a слѣдовательно и разнаго 
вкуса. 

б ) я й ц а е р а ш е н ь ш . 
1916) Яйда для пасхи красятся разными манѳрами: 
а) Красятъ ихъ въ лоскуткахъ шелковой матеріи разныхъ двѣтовъ. Лоскуткн 

этинадо расщилать, смѣшать, яйдавымыть хорошенъко, вытереть до-чиста, потомъ 
опять смочнть, обвернуть въ шелкъ, прн чемъ накладыватъ ва яйца еіде узорами 
в ы р ѣ з а ш т я кусочки снией сахарпой бумаги; все это покрить ветогакою, обвязать 
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ніітками, опустить яйца въ кастрюльку съ хоюдною водою, отъ той мннуты какъ 
закнпятъ, варить 1 0 минутъ, выпуть, остуднть, тогда уже снять ветошку и шелкъ. 

б) Вымыть яйда до-чыста, вытереть пхъ, обернуть ветошкою, перевязать нит-
камн u сверху ыѣсташі накапать чорюілъ деревянною палочкою; опустить въ воду 
и когда закилятъ, варить 1 0 мныутъ, вынуть, остудвть, тогда снять ветошку. 

в) Красятъ въ красную краску, a нменно: въ горгаокъ средней велнчнны всыпать 
7 фунта саядала, налить холодною водою, оставить до слѣдующаго дня, потомъ 
поставить на плпту; когда закппатъ, всыпать 7 яота квасдовъ, разыѣшать, опу-
стить яйда, додержать ііа краю плнты, пока яйда пе окрасятся, тогда поставить 
на большой огонь, шшятить пхъ мпнутъ 10 , далѣе остудпть, выиуть изъ окрасіш, 
вытереть ватою, намочениою въ проваііекоо масло, потомъ вытереть до суха поло-
тендемъ, сложить на блюдо на салфетку. — Въ одпой и той лсо краскѣ молшо кра-
сііть яйдъ двѣ , три деремѣны. 

г) Красятъ точно также въ желтую краску, прд чемъ варятъ яйца въ шелухѣ 
отъ луковицъ или въ лпстьяхъ молодой берозы. 

Для разнообразія окрасивъ яйда въ красной краскѣ , кладутъ ихъ еще въ желтую, 
a окрашенныя въ желтую — опускаютъ въ краспую, разъ вскипятятъ и т. д. 

д) Превосходно окрашиваются теперь яйда въ порошкѣ, который продастся въ 
химической лабораторіи, дрк чемъ получаются д указадія способа окраскд ихъ. 

е) Еще лучше краскн фабрикп Марке, окраншваіощія въ ярко-краспый, розо-
вый, фіолетовый, голубой, желтый, зелепый и оранжевый цвѣтъ. 

ОТДѢЛЪ ш . 
Пряники. 

ѵ.уі7) П р н п к и п з ъ ржанон мукн. х / 2 гарнца, т. с. 6 стакаяовъ чистаго 
меду иоджарить до-красна, отставляя иногда кастрюлю, чтобы овять накипь. Всы-
пать въ корытко хорошо высушепноп рлсанои ситной ыуки 5/s гарида, т. е. 7 1 / 2 стак. , 
a сслп просгой ыс очсяь мелкой рлсаиой муки, то 3/-і гарнца, т. е. 9 стак., до 1 7 
золотн. гвоздигш, пибиря u ашіса, 6 зол. свареіюй пошзрапцевой корки. Все это за-
варить квдящігаъ медомъ п въ ту лсе ыинуту влить 3/з стак. спирту и всынать поташу 
х / 2 чайной ложк.и безъ верха; иотомъ выбивать тѣсто лопаткою илп руками, пока ве 
пачиетъ отставать отъ нихъ, тогда скатать тоикія, длшпшя полоски, ііарѣзать 
кусочісаши въ вершокъ длипою, слолсить на лсслѣзпый листъ, посыпаішый зіукою или 
пазіазаняып воскомъ, вставить въ печь послѣ хлѣбовъ, смотрѣть, чтобы нс вригорѣли 
въ такомъ случаѣ открыть трубу. Выпувъ изъ дечи, остуднть, a потомъ опять ста -
вить раза два въ легкую печь, чтобы подсохли. Мука должна быть самая сухая. 

4918) ЗіряБикн пзч, круппчатоіі мукя. 3 стак. меду тереть до-бѣла, всыдать 
1 фун. круішчатоіі муки и оііять мѣша-гь съ х / 2 часа, вбшзая ио одвоыу 9 л;елтковъ, 
всыпать около х / 2 л о т а кардамона, мелко нзрубленыой иомерандевоп корки ( х / 4 лота 
аііглійск. перда, х / 4 лота гвоздики), положить иаконедъ пѣыу изъ 9 бѣлковъ, раз-
мѣшать осторолсно. Приготовпть большія бумажныя плоскія формы, в м т ь въ і і т ъ 
эту массу, иосыпать истолчендыыъ миядалемъ, поставить ва жслѣзпый листъ д въ 
печь не слшпко.иъ горячую, т. е. послѣ хлѣбовъ. Когда испекутся, разрѣзать ихъ 
лстрымъ нолсемъ п ставпть опять в ъ топлую печь раза два, три, чтобы соверіяенно 
«УАІСОХЛИ H былп разсьшчатые. 

Iî)09) Прлипкп шоколадііые. '1 фуитъ сахара расяустить въ яо совсѣмъ пол-
ІІОІІІЪ стаканѣ воды, смѣшать съ 1 х / 2 стакапомъ меда, варнть въ большой кастрюлѣ, 
всыпать 3 золотника поташа, нсшюго коряды, кардамону, гвоздшш, англійскаго 
псрцу и 7 фун. мяыдаля, мслко йзрублеинаго вмѣстѣ съ колаідею. Снявъ съ огпл, 
всыпать 1 7 фунта мукп, разиѣшать до гладкости, выложить па столъ, посыпашшіі 
мукою, вымѣсптв тѣсто руками; если бы было иеипого лшдко, прибавять мукя, рас-
катать , нарѣзать иряишш разшші фпгуркавш, слолшть иа лхелѣзпый листъ, слсгка 
памазадный несолеыымъ масломъ, вставить въ лѣтпюю печь; когда подрумянятся, 

. вьшуть. 
1 х / 2 фунта сахара, неыного воды вскшіятить раза два, когда спроііъ будетъ 

т я п у т ь с я , в с м п а т ь х / 2 фун. тертаго шоколада, размѣшать, иамазать этою массою 
•пе|ва одиу сторопу п р я н п к о в ъ , когда въ псчи высохиутъ, тогда u другую и опять 
въ печь. 

1 9 2 0 ) Её])ЯНДКй на розовои в о д ѣ . 1 стак. розовой воды, 1 фуптъ сахара 
вскшіятить, слсгка остудпть; дессртиую ложку поташа распустить въ водѣ, сзіѣ-
гпать съ спропомъ изъ розовой воды, всыпа-с"- і фунтъ -чукп, бв'-"'-> хоровіевько лопа-
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точкою, накрыть плотпо, поставить на печь; на другой день по утру раскатать, дать 
подняться и печь въ неслишкоиъ жаркоп печп. 

1921) Иряникіі миндалыіые. 1 фунтъ сладкаго, V* фун. горькаго миндаля 
обварять, очжстить, сполоснуть въ холодпой водѣ , выбрать друшлаковою ложкою 
н тотчасъ мелко изрубить; XU фун. сахара истолочь, просѣять, взять V U зол. 
нстолченой Г В О З Д П Ё И или кардамона, смѣшать все это, всьшать въ миндаль, толочь 
выѣстѣ, не подливая ни одиой кашш воды. Когда масса сдѣлается клейкою, класть 
ее въ маленысія деревяниыя или жестяныя формочки на облатки и высушить въ 
лѣтней печіі. Потомъ оглазыровать. 

•1922) Пряникй торуискіе. гарнда, т. е. 6 стакаиовъ меду поджарить до-
красыа, снять накішь, отставить, влить по немогу 3 U стаіс. спирту, мѣшать, чтобы 
ве вспыхиуло, всыпать 3 U стак. свареной, мелко изрубледдой помѳранцевой корки, 
lU лота гвозднки, лота имбііріо, лота англійскаго псрду, 1 лотъ атпісу и 1 
лотъ итальявскаго укроду, размѣшать и тотчасъ этимъ горячямъ, почти кипящюгъ 
мсдомъ заварить 9 стакановъ муки ржаной, просѣянной сквозь частое сито и слегка 
доджареввой; мѣшать лоиаткою силыіо и долго, пока масса пе ла.чветъ бѣлѣть, что 
настуігатъ де раиѣе, какъ чрезъ два часа. Тогда дерелолшть это тѣсто въ плоскія 
бумажныя фориы, не паяолпяя дхъ до верху и каждый разъ обмакивая руісп въ шіво, 
вскиляченное съ медомъ. Этимъ пивомъ смазать п сверху также прявшш. Вумаждыя 
формы доставить на желѣздый листъ, дать тѣсту неашого додвяться, довтьисать 
сверху миндаль п кусочки цуката, вставить въ почь послѣ хлѣбовъ. Когда испѳкутся, 
пос/гавить нхъ въ холоддое мѣсто, чтобы не слпшкомъ высохли. 

1923) Нрявшш шіаче. A имешіо: заварить ржаную муку горячдмъ недомъ, со 
спеціяш, бить лопаткою, иока маеса ве вачяетъ бѣлѣть, яакрыть полотномъ, вы-
иесть въ холодное мѣсто яа тря дия, потозгь опять впести въ теплую козінату, всы-
пать 3 золотв. потагпа и бпть лопаткою какъ можно дольгае, потомъ разложить въ 
бумажпыя формы и постутшть далѣе во всемъ, какъ сказаво вьше; въшувъ изъ псчн, 
В Ы І І С С Т Ь въ холодвое мѣсто на дѣлын мѣсядъ. 

1924) ІІряиики сахарные. 8 яидъ растереть до-бѣла съфунтомъ сахара, всы-
пать потомъ по пемногу 1 3 U Фунта крушчатой муки, 1 лолску еваревой, мслко нз-
рубленной померандевой корки, 1 чайвую ложісу безъ всрха кардамопа, 1 чайную 
ложку безъ всрха пмбиря, столько же кориды; гвоздикп Ѵ* чайяоп ложіси, т. е. 
вдвое мепъшс, 2 полиыя ложки наішінковаяваго сладкаго п 2 полпыя ложки папгап-
ковапнаго горькаго мвпдаля, мѣшать все вмѣстѣ , иока тѣсто пе начветъ отставать 

; отъ чашкп; падѣлать маленышхъ продолговатыхт» пряиичковъ, пе подсывая пи-
сколько муки; вставпть въ печь яа желѣзномъ лвстѣ послѣ хлѣбовъ, чтобы ие при-
горѣло; ставить потомъ два, три раза въ дечь, чтобы высохлж. 

1 9 2 5 ) Пряникп на меду со сиеціямп. Взбвть хорошеиько 1 0 желтковъ; вски-
иятить V U фуп. меду, снять пѣи.у, взбивать медъ пока ие простыяетъ, тогда поло-
жить въ него 3 дѣлыхъ яйда н бить хорошснько, потомъ смѣтпать со взбитьши желт-
ками, опять выбнвать, всыпать 2 стакаиа ыелко истолченнаго сладкаго, х/з стак. 
горысаго мпндаля, V * лота. кардамоиа, 4 — 5 ложечекъ кориды, можио положить 
дукату, подогрѣть все, по не дать вскидѣть, потомъ взбиватъ иолчаса; положнть 
V U фупта самой лучшей крупичатой муки, всыпая ее по нелиогу, перелить все въ 
плоскуіо форзіу изъсахарпой бумаги, посадить въвечь послѣ хлѣбовъ; сверхуможно 

. украсить миндалемъ дѣльнымъ илп шинкованнымъ, a также н изюмомъ или коринкою. 
1925) Ііряппкя б с з ь спедШ. Взять 3 фунта меду, всшшятить его, пѣиу спять, 

остудить до теплоты варпаго молока ы начать взбивать деревявііою лопаточкою; 

черезъ полчаса взбиваиья начать впускать до одному, 2 0 яидъ п каждое яйцо впу-
скать тогда, когда прѳдъидущее размѣшается совершенно съ мѳдомъ, бнть все время 
пока будетъ топпться печь, потомъ всыпать въ медъ сколько войдетъ муки чтобв 
тѣсто было густо; иослѣ раздѣлдть все на 2 0 частей, каждую часть доложить въ 
прнготовленныя заранѣе буыажныя коробки. Положившы ыуку, нѳ должно долго 
взбивать, a размѣшать только п разлолсить въ коробки. 

1927) ІІряники lia п а т о к ѣ . Чайдую ложку поташа облить чайною чашкою 
ішпятка, размѣпіать хорошемысо; потомъ взять 3 фунта хорошей патоки, 1 фудгь 
сахару вскшіят £ ть, пололшвъ во время кидѣяія, 1 золотникъ кардамода, х/2 лота 
кориды, 1 золотнпкъ гвоздики длы мушкатваго цвѣта н фун. чухопскаго несоле-
наго масла, тогда сейчасъ снять съ огяя п начать всыпать постепѳнно 3 A m 
крупичатой муки д какъ можяо долѣе бить лопаткой; когда остынѳтъ до тѳплотн 
пардаго молока, влпть разведсняый п уже остывшій поташъ, олять взбивать Ч2 часа 
послѣ чего дакрывъ салфеткою оставить на 1 2 часовъ; вотомъ дѣлать какія угодыо 
фпгурки или квадратпки, сажать въ лечь послѣ хлѣбовъ. 

1 9 2 8 ) 5 фунтовъ датоки, 1 фуитъ русскаго ыасла и V U фунта мелкаго сахара 
размѣшать, ріставить на огодь, вскидятить мѣшая, дока не разойдется сахаръ 
Когда хорошо вскшштъ, положить тотчасъ 3 зол. толчсыой корпды u 1 зол. гвоздшш 
перелить въ большой горшокъ; влвть 3 — 4 золот. поташа распущешаго въ рюмкѣ 
теплой воды; лить по немдогу мѣпіая, чтобы не выплыло, дотоыу что отъ поташа бу-
детъ подниматься, де переставать мѣшать, пока де осядетъ. 'Вогда всьшать до во-
ыногу 5 фун. круішчатод мукн, мѣсить хорошепысо руігою илд выбивать лопаточкой 
покрапнѣп-мѣрѣ часъ, дока тѣсто не побѣлѣетъ; поставнть въ комвату ла 3 — 4 дші 
ісаждый девь вымѣшивая тѣсто. Иа четвертый депь выложить да столъ, вымѣсить 
рукамп, раскатать скалкоп, вырѣзать формочкаш прянички,. въ вндѣ звѣздочекъ 
лошадоісъ, пѣтуховъ, оледей, переложить на лпстъ посыпавный мукою, въ пеболь-
іпомъ другъ отъ друга разстояніи; лосадить въ печь; когда доДнимутся и подрѵмя-
нятся, вынуть. 

Олѳнѳй, лошадокъ и лр. вырѣзываютъ по бумагѣ, изъ которой дрежде дадо вы-
рѣзать хорошенько этифигурки. Пряншш эти покріваютъ лотомъ ло жоланііо бѣлою 
глазырыо и золотятъ, еслп овп лредиазпачаются для ѳлкп. 

1929) Малпяовіле «ірпіткя. Взять сколько угодно сухон малииы, доложнть ее 
въ тазикъ, облпть кипяткомъ, чтобы только покрыло малину, лоставить ыа шшту 
вскипятить ее хорошенько, чтобы опа была совсѣмъ мягкая, тогда снять съ огия 
протсреть сквозь спто; нуждо чтобы протсртая малина была густоты иротертаго 
клюквеннаго плті брусничиаго морса; тогдасмѣрпть этотъ морсъ и накаждую чашку 
положить чашку меду, вскилятить; заравѣе приготовить сухарей изъ бѣлаго хлѣба 
высушеыныхъ очепь сухо, но де додожженвыхъ, и сухой малины, то и другое всто-
лочь, пололшвъ по равной частп, смѣшать вмѣстѣ и всыпать въ горячій морсъ съ 
медомъ, чтобы составилось густое тѣсто, которое поварить хорошевько, чтобы сухая 
яалина разварилась, послѣ разложить лспешками ва лнстъ, подсушить, потомъ 
пересьшать сахаромъ и сложпть въ бадку. 

1930) Вряпнки. 1 2 желтковъ и l U Фупта сахара размѣшать до-бѣла вннть 
2 фув. мода, опять бить хорошепысо, пока медъ побѣлѣетъ, тогда пололшть въвзбк-
тыи медъ 1 золотн. корицы, 1 золотн. кардамона, 4 л о т а цуката мелко нзрѣзавпаго 
U фул. шинковашаго миндаля, всѣшать V U фун., крупнчатой муки, размѣшать 

все это хороіиенько, и когда уже печка готова, положить взбитые бѣлки, размѣшать 
н тотчасъ налить въ приготовленныя бумалсныя коробки, которыя наполнить только 
до половивы, потому ЧТО Д О Л Я Щ Ы Й О Д Н Я Т Ь С Я . 
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1931) ІІряпикн изъ ржаеой мукн. Взять 3 чашкн санаго жндкаго ржанаго 
тѣста, положнть въ него 3 чашкн патоки, размѣшать хорошеііько, положить на эту 
пропорцію 2 ложкн юрошнхъ дрожжей, 1 2 поиѳранцевыхъ корокъ (такой воличины, 
какъ продаются сухія корки), разиочить ихъ прѳжде въ водѣ, тщательно срѣзать 
бѣлую внутренность корокъ, a цедру мелко изрубнть, положить въ тѣсто и все замѣ-
сііть 2 фун. шпвыичной муки 2 сорта, дать подняться, раскатать лепешкой и с а -
жать въ печь послѣ хлѣбовъ. 

1932) ІІряпакн. Высушить до суха наканунѣ 61/* фун. самой лучшѳй крупича-
той муіш, такжѳ накапунѣ положить 4 лота поташу въ стаканъ розовой воды. R& 
другой день вскипятнть 6 1 / * фун. патоки нлы меду, снять пѣну, процѣдить сквозь 

: волотенце, влпвая прямо въ муку, растереть хорошепько рукааш муку съ патокой; 
' когда тѣсто простынетъ, влить въ него розовую воду съ поташемъ, опять вымѣснть 
! тѣсто, потомъ положить одну ложку коньяку или рому, 4 лота нссоленаго чухон-

скаго масла, 1 фунтъ мелкаго сахара, 1 фунта шннкованнаго миндаля, 1 лотъ 
корнцы и 1 лотъ свѣжей дймонной цедры очень мелко нарѣзаииой, все это хорошенько 
размѣшать, потомъ раскатавъ вадѣлать пряниковъ, какой угодно форыы, посадить 
въ печь, которая должна быть такъ горяча, какъ на булки. 

1933) Орѣхп изъ пряппчпаго тѣста. Ha 1 фунтъ сахара положить 8 яитуь, 
х/2 чайной ложечки кардамона, кто любптъ, столько же антлійскаго перцу, мука 
всыпать столько, сколько войдетъ, чтобы тѣсто было такъ густо, чтобыможно было 
і з ъ него сдѣлать кругленысіе катышки въ родѣ орѣховъ, класть ихъ на листъ п въ 
яечь. 

4934) Красвые иряникп. 3 фунта самой сухой муки и фув. чухопскаго 
несолвваго масла растерѳть хоротейько руками, потомъ всьшать 2 лота толченаго и 
просѣяннаго имбнря, влить 1 х / г фунта датокп, все размѣшать, надѣлать катышки 
въ величпну гредкаго орѣха, посадить въ почь дослѣ хлѣбовъ на х/.і часа, что впро-
чемъ мождо впдѣть, смотря до готовности пряниковъ. 

1935) Шоколадные пряііпкп. 4 бѣлка взбить въ дѣну какъ можно лучше, 
положпть въ пнхъ фуд. сахара и фун. шоколада, надѣлать дряншсовъ въ родѣ 
вебодыиихъ лепешѳкъ, положпть на лдстъ и поставить въ вольный духъ. 

1936) Сахаріше пряншш. На 5 бѣлковъ положпть 3/а фун. мелкаго, просѣ-
янпаго сахара, х/г фуп. мукп п 1 U фун. арбузнаго пли какого угодно цуката, расте-
реть все вмѣстѣ , раскатать п надѣлать круглыхъ пряниковъ. 

1937) Медовые прясіикп. 2 фунта меду вскипятпть, остудить и потомъ сби-
вать деревяпною лопаточкою пе менѣѳ 3/а часа; послѣ чего пололшть въ нсго 2 фун. 
мукп, 8 взбитыхъ желтковъ, 1 0 толчепыхъ горысихъ миддалипъ, мелко изрубленпой 
лдмонной додры съ 1 лимона. Когда дечъ будетъ готова, то взбить 8 бѣлковъ, смѣ-
шать все вмѣстѣ п ісласть въ прпготовлеыпыя бумажныя коробочки, которыя прежде 
обыазать номного иесолонымъ ыасломъ, печь должна быть такой теплоты, какъ для 
бѣлыхъ хлѣбовъ. 

•1938) Отлнчныс с а х а р в ы е пряпшш. Взять 1 х / а фуп. мешсаго просѣяннаго 
еахара, влить въ пего Р/а стак. воды поставить па огояь, чтобы вскшѣло; тогда 
взять очѳяь мелко дарѣзаішую цедру съ одпого лиыона, падишішвать ео очепъ мелко, 
лоложивъ въ сиропъ, варпть, пока сокъ но сдѣлаотся такъ густъ, какъ для вареяья; 

д о г д а снять его съ огня, перелить въ камеииую чашку, дать пѣсколько остшіуть, 
ш ш ж и т ь 1 золотн. толчепой кориды, 1 золотн. толчеиаго ісардаыона, хорошснько 
размѣшать; послѣ всего положлть 1 х/г фун. лучгпей круппчатой муки, замѣсдть т ѣ -

сто, бить его руками 2 часа; приготовить листы бумаги, посыпать пхъ мукою и класть 
па нихъ по куску этого тѣста въ видѣ лепешекъ. Когда пряиики испекутся, то можно 
ехъ оглазировать слѣдующимъ манероиъ: 2 бѣлка, 1х/г стак. сахара тереть пока не 
побѣлѣетъ н не погустѣетъ; положить до вкусу ложку или болѣе лимоппаго сока, 
шш коричневаго масла, размѣшать хорошенько, намазать пряники и поставить въ 
печь, чтобы подсохли. 

1939) Ржаные пряпикп еъ ягодамп. Сварить какоѳ ннбудь варенье пзъ 
ягодъ малины дли смородины, въ горячій снропъ всылать пстолченыхъ и мелко про-
сѣяшшхъ ржаныхъ сухарой, размѣшать, намазать на листъ; когда слегка под-
сохдетъ, парѣзать пряничкамн, подсупшть, осыпать сахаромъ, сохранять въ • 
бавчсахъ. 
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О Т Д Ѣ Л Ъ XX. 
В а р е н ь е , ж е л е , с и р о п ъ . 

А) ВАРЕНЬЕ. 
Примѣчапіе. Ягоды пли фрук/гы иазиачеішые для паренья надобно собпрать въ 

яотъ же самый день,—и то въ девь ясныіі, сухой, a не дождлпвый; эти ягоды и фрукты. 
доллшы быть неперезрѣлые. В а р я варснье надо сперпа вскииятпть хорошенько снропъ, 
т. е. воду съ сахаромъ, которын брать кусками, иипятить до тѣхт. поръ, нока снроиъ 
этотъ, остуженныіі на ложкѣ , не будетъ слпваться какъ «ода, a ne ишрокой нолосой, 
тогда, снявъ накішь, вснпать ягоды, потряхпвая тазикъ, дагь ягодамъ раза три вски-
иѣть ключомъ, каждый разъ отставляя отъ огпя тазпісь, чтобы снять съ варенья иѣну, 
потомъ уже доваривать его на легкоыъ огнѣ . Чтобы узнать, готово лп варевье , нужпо 
брать его по немногу ложечкою, есліі ягоды прозрачны п полны, a сироиъ густъ, про-
зраченъ п, подержавъ на льду, подернется тонкого яерецоиочвою—знакъ, что уже ва-
ренье готово. Іінслыя лгодьі, какъ-то: смородппу, барбарисъ u проч. иадобпо варить 
мепѣе. С а х а р у можііо брать i1/2 шш 2 фунта на 1 фунтъ ягодъ. Изъ уііоііоыш лучше 
было би брать I 1 / 2 Ф- н а 1 фунтъ ягодъ, но въ дѣйствнтельности это не мозкетъ на-
зваться экономіею; въ 2 фуитахъ с а х а р а болѣе соку, въ которомъ наждая ягода пла-
ваетъ отдѣльво и потому пыѣетъ видъ полный, a не смятый. Кромѣ того, варепье нзъ 
полутора фуита с а х а р а кпсаетъ, надобпо тогда прнбапллть с а х а р у , переваривать, на 
что виндетъ болѣе с а х а р у л что отппыетъ y вареиья хороіиій пидъ н цвѣтъ. Вміісто 
с а х а р у можпо брать сахаушый иесокъ, который гораздо дешевле, въ такомъ случаѣ па 
I ф. сахарнаго тіеску взять 4 чайвыя чашкц водн, вскипятить, снять накппь, вылить въ 
салатшікъ, поставить въ холодное ыѣсто иа дѣлыя сутіш, на другой депь слоть осто-
рожпо чпстьш сиропъ в-ь кастрюлю, уварцть его до извѣстной густоты н потомъ сьгаать 
дгоды. В а р я и накладывая варенье, не надобпо унотреблять той самой ложкп, которою 
вробуютъ варенье, какъ для опрятностн, такч. н для того, чтобы варенье ііе портилось 
отъ лншней сырости. Горячаго варенья не надобно тотчасъ сливать въ баику, потому что 
тогда ягоды всшшваютъ па в е р х ъ , a сокъ остается на днѣ; надобво в а р е в ы о дать осты-
луть въ фаянсовой чашкѣ и не дапать еыу стоять въ мѣдной посудѣ. Горячаго варенья не 
надо прикрывать крышкою, потому что поднпмающійся паръ, і іревращаясь вт. каили воды 
зі сііадая въ варенье, бываетъ иріічшюю плѣсни и скороп иорчп. Еслы пспреыѣнно надооно 
закрыть варенье, какъ напрнмѣръ отъ мухъ, то лучше прпкрыть тонкою холстиною, кото-
рал ііринимая въ себя сырость, не допускаетъ ее спадивать въ варенье. Когда варенье 
кипіітъ ключемъ падобно сн ішать і іаквпь ложкою, какъ можно осторожнѣе, не прижп-
мая ягодъ п не мѣшая ихъ ложкою, a чаще встряхивать тазикъ, чтобы снроиъ по-
хрывалъ всѣ ягоды. В а р н т ь варенье надобно въ тазикѣ , т. е . въ плоской мѣдвой ка-
стрюлѣ , но не лужоной отъ которой нортится цвѣтъ вареньл. 

Если вареиъв обсахарится, что случается вслѣдствіе того, что варенье перева-
рено, надобно въ варенье в і и т ь ложку холодной воды, лоставить баику съ варепьеыъ 
въ кастрюлю, наиолненную холодною водою столько, сколько варенья въ банкѣ ; ка-
стрюлю поставить на плпту, согрѣть воду такъ, чтобы ова почтп кішѣла; тогда не вы-
лимая банкп съ вареньемъ, отсгавать кастрюлго, a когда вода остыиетъ, вынуть банку 
съ вареньеыъ, которое отъ горячен воды растаетъ . Съ бапокъ, в с т а в л е н в ы х ъ въ ка-
стрголю падобно спять пузырь u бумагу. 

Если варенъе пачиетъ киснутъ, т. е. если его не доварнлн, то падобио его пере-
варить какъ можно скорѣе, ііосыпая с в е р х у мелкнмъ сахаромъ (иотоыу что, если такое 
варенье будетъ долго оставаться неиерсварениымъ, тогда его впчѣмч. пе ноиравишь); 
варить до тѣхъ поръ, пока не будетъ болѣе накипи. Сохранять варепье надобно ві. мѣ-
стѣ холодномъ, но в въ закхзьітыхъ ящикахъ, до іюловины наполиеішыхъ иес» 

яоыъ, каждцй годъ перемѣпяемимъ. Лѣтомъ ыожно держать варенье въ печп, куда не 
доходіітъ тепло и гдѣ нѣтъ ни малѣйшей сыростп. 

В а р е и ь е падобпо складывать въ малснькія фунтовыя бавочки, потому что въ боль-
шпхъ банкахъ, если варенье выбрано до ноловпны, входитъ болѣе воздуха ц оттого оно 
скорѣе портнтся. Банкн завязивать восковою бумагою йли нузыремъ, сиерва размочен-
ныыъ н до с у х а вытертымъ; подъ пузырь ноложнть кружоіа. бумаги, намоченный въ 
ромѣ, с в е р х у же обвязать чнстою буыагою, иа которой заиисать родъ варенья и № банки. 

1 9 4 0 ) Крыжові іпкъ. Взять крупнаго зелѳнаго, т. е. неспѣлаго крыжовнпка, 
вьшуть сѣмячки, сполоспуть; к,огда обсохнутъ, свѣсить, налпть сшртомъ шіп крѣп-
кою водкоіо такъ, чтобы иокрыло ягоды, накрыть, черезъ часъ откннуть на рѣшето. 
Между тѣмъ кастрюлысу наполішть вишиевымн лпстьяли, налить водою, вскішятить 
раза два-трп и этою водою облить пѣсколько разъ крыжовтшкъ, слолсеиный на рѣ -
шето, a потомъ облить его холодною водою, пока по остынетъ. Ыа 1 фунтъ очпщен-
наго крыжовпдка взять 1 стак. воды и 2 фунта сахара, прокииятить сиропъ, всы-
пать ягоды, вскішятпть раза трп, калсдый разъ спимая тазикъ съ огня мпнуты иа 
двѣ нліі на трп, потомъ доварпвате. на самоыъ лсгкомъ огнѣ п т. д. 

1941) Крыжовипкъ очень зсленый. Очптцеяыын отъ сѣмячекъ, сполоскан-
нып, зеленый, неспѣлыи крыжовшікъ, собраипый мелсду 1 0 н 1 5 іюня, слолшть въ 
муравлеияыд горшокъ, перекладывая рядами вишяевызш лпстьями п псмного щаве-
лелъ илп птпияатомъ, налитъ сппртомъ, закрыть крышкою, обмазать тѣстомъ, 8ста-
вить на ыѣсколько часовъ въ печь такъ жаркую, какъ она бываетъ обыкиовенно по-
слѣ вынутаго изъ нея хлѣба. На другон день выиуть крыжовпикъ, всынать въ хо-
лодиую воду со льдомъ, черезъ часъ персмѣішть воду и разъ въ ией вскипятять 
ягоды; сливъ кипятокъ, всыпать тотчасъ же ягоци въ холодную воду со льдомъ, 
вскипятить другой разъ, опять въ холодпую воду со льдомъ, которую перемѣнить 
сще нѣсколько разъ, каждый разъ держа въ псй ягоды мипутъ 1 0 шш 15 , чтобили-
шпть ихъ спиртоваго заттаху. Потомъ откннуть ягоды на рѣшето, когда вода стечетъ, 
разлолшть иа скатерть; когда обсохиутъ, свѣсить, па каждый фуигъ ягодъ взять 2 
фунта сахара и 1 стак. водьі. Прпготовить сиропъ пзъ 3 / 4 назначеинаго caxapa, яроки-
аятпть, сиять пѣиу и въ горячій всьшать ягоды; когда начяутъ кииѣть, осьгаать 
осталыіымъ сахаромъ и раза три вскипятпть ключомъ, доваривать ва легкомъ огпѣ. 
В'ь сирошь но мѣшастъ пололшть кусочекъ ваннлн. 

1 9 4 2 ) Крыжові іпкъ. Зеленый очищонный отъ зерснъ крыжовннкъ брсснть въ 
холодную воду. Въ кастрюлю пололшть вишпевыхъ лнстьевъ ьалнть водою, вскпия-
тить; когда вода позеленѣетъ, лпстья вынуть и въ кшіятокъ всыиать ягоды на мн-
нуту; откшіуть па рѣшсто, облпть холодною водою u наконецъ иоложито въ воду со 
льдомъ, оставить такъ на нѣсколько часовъ, чтобы ягоды оіфѣплп. Потомъ слить 
воду. Прнготовить спропъ: яа 1 фунтч. ягодъ взятъ 2 фуита сахара и 1 стак. воды, 
a прокнпятнть, всыпать ягоды н т. д . 

Точно также варить зелоную смородшіу. 
1943) Крьіжовиикъ. Собрать неспѣлаго крыжовшісу между 1 5 и 2 5 ионя, 

очястить его отъ сѣмячекъ, сполоснуть въ холодпоіі водѣ . Взять ВИШНбВЫХЪ листь-
явъ, ыалйть сппртомъ, поставнть въ горпікѣ въ гооячуш нѳчъ часа m два,. К.рьшов-
никъ же яусть лелштъ иа рѣшетѣ. Вьінувъ нзъ яечи горшокъ, пропѣднть спирте въ 
т а з ж ъ , слолшть туда жѳ крылсовяпкъ, разъ вскипятить, откшіуть па рѣшето я обяа-
вать холодною водою, пока не остыпетъ.—Прокштятить сиропъ изъ 2 фуп. сахара и 
1 стаіс. воды на 1 фуя. ягодъ, всыпать ягоды п т. д. 

Въ спропъ молсно положнть кусочекъ валнли. 
1944) З с л с і ш й к р ы ж о в і ш к ъ другяязъ кіапсроиъ. Вскипятнть въ кастрюлѣ 

чистую воду и въ ту же мпнуту, отставляя кастрюлю отъ огяя, всыдать въ нео очи-
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щенпвій отъ сѣмячекъ зеленый крыжовникъ, погружая ложкою тотъ, который будетъ 
всплывать наверхъ; когда крыжовннкъ слегка побѣлѣетъ, откинуть его тотчасъ жѳ 
па рѣшето и перелить холодною водою со льдомъ; потомъ всвшать его въ самуго хо-
лодную воду и поставить въ погрѳбъ па двое сутокъ, прпбавляя попошюгу льду, но 
осторояшо, чтобы не смять ягодъ. По прошествін двухъ днѳй сложить крыжовпшсъ 
на рѣшето; когда вода стечетъ, ирпготовить сиропъ изъ половнны пазначеннаго с а -
хара, т. ѳ. изъ 1 фун. сахара и 1 стак. воды, и въ кияящій снропъ всыпать кры-
жовішкъ, разъ вскипятить, отставить, осыпать сверху четвортою частыо оста-
вшагося мелкаго, просѣяянаго сахара, опять вскипятить; когда ягоды подни-
мутся, снять тазикъ съ огня, осыпать ягоды Ѵ* фун. сахара и такъ повторить 
раза четыре, пока не выйдетъ весъ пазначеггаын сахаръ; сьшать же сахаръ надобно 
осторожно, не сыпать его блнзко краевъ тазнка, чтобы не пригорѣлъ п тѣмъ не ис-
портшіъ двѣтъ спропа. Посьшавъ ягоды сахаромъ въ послѣдній разъ, облить ихъ 
ровно сокомъ, вылсатымъ изъ 2 лпыоновъ и доварить уже варешье на самомъ легкомъ 
огнѣ пли на угольяхъ, снпмая сверху накнпь и, нѳ иѣшая ягодъ ложкою, a только 
потряхивая тазикъ. 

Ha 1 фун. ягодъ — 2 фун. сахара и V U стак. воды. 
1945) Зелепый крыжовинкъ въ впдѣ шишекъ хмѣ$я. Собрать крупнаго 

зелепаго крыжовника, оторвать стебельки, съ той же стороны разрѣзать каждую 
ягоду ну четыре части, по не до саыаго конда, такъ чтобы имѣли вндъ четырехъ лп-
сточковъ. Самую середину, т. е. сѣмячки выяуть осторожпо перочинныиъ нолсичкомъ, 
потомъ нанизать по четыре шш по пятн такъ разрѣзанныхъ ягодъ па стобелекъ отъ 
сиородпны и варить нхъ съ болыпою осторожностыо, какъ сказано крыжовникъ 
№ 1 9 4 1 , т. с. также ставить его въ печь въ горшкѣ, перѳложивъ вишневыми листьями 
и заливъ спиртоиъ и т. д. 

1946) Крыжошшкъ зрѣлый. Собрать довольно зрѣлаго, уже краснаго круп-
наго крыжовнику, выбрать осторолшо всю серѳдину, сполоснуть въ холодной водѣ . 
Ha 1 фунтъ такихъ очищенныхъ ягодъ взять V U фун. еахаран 1 стак. воды, проки-
пятпть сиропъ, всыпать ягоды я варнть какъ обыкповонно спѳрва на силыюмъ, a 
послѣ на малоыъ огнѣ. 

1947) Малппа па манеръ кіевскаго варенья безъ воды. 1 фунтъ мадицы 
всыпать въ чистый иуравлѳный тазпкъ, пересБіпая VU фун. сахара, истолченншіъ 
въ порошокъ; поставить на всю ночь иа ледъ. Когда сахаръ немного растіустится н 
ягоды дадутъ изъ сѳбя сокъ, тотъ самый тазикъ поставить на горячіе уголья, не при-
бавляя воды, нли на сппртъ, который зажечь въ плоской чашкѣ. Мияутъ черезъ 1 8 
или 2 0 варенъе будѳтъ готово, если только дно тазнка пѳ слишкомъ толсто. Волѣе 
двухъ рядовъ ягодъ нѳ надобно класть. 

1948) Малина другимъ маперомъ. 1 фун. свѣжей нѳпѳрезрѣлой малпны сло- , 
жить на блюдо, одиу ягодку подлѣ другой, осьшать 1 полною ложкою межаго с а -
хара, оставить такъ на одпнъ часъ. Разрубить на куски V U фун. сахара, влить 1 
стаканъ воды, В С К П П Я Т П Т Б , отставить; черезъ 5 микутъ, когда сиропъ нѳмного осты-
шзтъ, положить въ него малину, встряхнуть тазикъ, поставить на плиту, когда вски-
пптъ отставить, снять осторожно пѣпу, опять вскішятить, опять отставить и в а -
рить, пока Я Г О Д Б І нѳ сдѣлаются полными. 

1949) Малпна лѣс і іая . Собрать крупную, иѳ слншкомъ перѳспѣлую малину въ 
сѵхую хорошую погоду, положить ягоды на блюдо. Ha 1 фун. ягодъ отвѣсить V U 
фун. сахара; четвертую часть тотчасъ же нстолочь, осыпать имъ ягодн, иоставить 
блюдо па лсдъ на. всю ночь. Па другой деыь прпготовпть снропъ изъ одного стакаиа 
воды п оставтагося сахара, залить ягоды остывшнмъ ужо спропомъ на три часа; 

послѣ варить какъ обыішовеино. Когда вареньс будетъ готово, перелпть въ салат-
никъ, дать остьшуть, выбрать ягоды дерізвяшшмъ прутикомъ илн чайною ложечкою 
сісладывая ихъ въ банку; сиропъ же продѣдііть, налііть на ягоды. Осьшываыіе иа 
ночь сахаромъ. скрѣпляетъ ягоды И НЕ дояускаетъ І ІХЪ разварпваться въ спропѣ; во-
вторыхъ, хорошо тѣмъ, что лѣсііую малпну обыгсновѳнно прияосятъ вечеромъ и ио-
тому, осыпавъ ягоды такимъ образомъ сахарозіъ, молшо варить Дхъ ужѳ па другой 
дснь. Па 1 фун. хорошей крѣпкоп малигАі достаточпо I 1 / 2 фун. сахара. 

1950) Вдрепье пзъ сушопой іналивы. Взять 1 фуптъ сушоной малииы, обва-
рить ее кяпяткозіъ, пакрыть; черезъ полчаса слпть этотъ малшовый ыастой, взять 
его два стакана и 1 фун. сахара, прокппятпть спропъ, всыпать ягоды пварить 
какъ обыкновенно. Это варсньѳ употребляется въ кушанья, на пирогп, торты 
ІІОНЧКН Е Іірэч. 

1951) Американская малпна. Эти ягоды труднѣе варнть, потому что очень 
пѣжны, собирать ііхъ послѣ дѣсколькихъ дией хорошей логоды,—падо ихъ сперва 
смичить спиртомъ, a потомъ осьшать сахаромъ. Па другой депь варпть, какъ ска-
зано въ № 1 9 4 9 , но на 1 фунтъ ягодъ брать 2 фунта сахара. Ягодыбудутъ крѣичѳ 
и будутъ т і ѣ т ь прекрасный двѣтъ, ес.шз въ варснье влить иѣсколысо кацѳль ви-
тріоля, только надо остерѳгаться, чтобы его не перелить. 

1952) Клубнпка. Приготовляется точно также, какъ малпиа, съ того только 
разшщѳю, что сперва надобпо обрѣзать осторожно зелсные лпсточіш, оставпвъ ко-
реіпокъ въ вѳршка. длнною; каждую ягоду обмакыуть въ спыртъ млябѣлый ромъ, 
разложпть ua блюдо, поеытіать чотвертою частыо назначоннаго сахара, поставить на 
ледъ. На другой депь ириготовпть сиропъ: ua 1 фунтъ ягодъ взять 1 стаканъ воды 
и 2 фуята сахара, прокипятить, всыпать ягоды, 3 раза вскшштпть, каждый разъ 
отставляя тазикъ и осторожно сиимая пѣну, потряхивая тазикомъ; доварпвать жѳ 
на легкОмъ огиѣ, пока ягоды ые потеряютъ кислоту и сиродъ не начнетъ подсрги-
ваться псрепоиочкою. 

1953) Вошип п черешни. Выяувъ осторожпо изъ впшснь п черешпей ко-
сточіш такъ, чтобы не портить дѣлостп ягодъ, перелить ихъ иа рѣшетѣ холод-
ною водою со лъдомъ. Ha 1 фунтъ иеочищенныхъ ягодъ взять I 1 / 2 нлп 2 фуп. с а -
хара и 1 стаканъ воды на каждый фунтъ сахара; нрокипятить сиропъ, всыпать 
ягоды, варить какъ обыкиовснно. 

Или, всыпавъ ягоды въ сиропъ, поварпть ихъ по ые долго, ввдить въ каменную 
чашку, ua другой деііь слить осторолшо сиропъ; когда закшштъ, всыпать олять въ 
него ягоды и варить пхъ до готовностп, потомъ, вылмвъ въ камѳннуіо чашку, осту-
дить, иерслолсить въ баику п т. д. 

Илм, перелпвъ ягоды водою со льдомъ, сложить ихъ въ каменную чашку, залпть 
вбкйпячеиымъ u остывшдмъ густымъ сироломъ; ua другой донь слить сиропъ, веки-
пятпть, всыпать ягоды u варить до готовностп. 

1954) Зеялинпка. Бзять 1 фунтъ свѣжей, крупной, въ хорошую погоду со-
брапной землялшш, сложить ее на блюдо, скрошггь сплртомъ, посыпать lU фунтомъ 
сахара, поставить въ погрсбъ на дѣлую ночь. Иа другоп деиь сдѣлать сиропъ изъ 
V U фунта сахара и 1 стакана воды, прокипятить, всыпать ягоды, далѣо доступить 
какъ обыкновешю. 

1 9 5 5 ) Другпліъ маиероінъ. Перѳбрать 3 стак. земляшки, разсыпать ео иа 
бумагу, па солнде, чтобъ обсохла впродолжедіе 4 — 5 часовъ. Прокипятдтъ 2 стак. 
воды съ 4 1 / 2 стаканомъ хорошаго сахарнаго песку, опустить земляиику, варить до 
готовности. 

ИІолохоііЕЦТ.. ІГодчрокъ мол. хоя. і. II. 4 
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1956) Смородппа зелсная. Приготовляется точпо также, какъ и крыжовншсъ 
N 1 9 4 0 — 1 9 4 2 . 

1957) Смородпна красная, бѣлая илк чериая п рябшіа. В ы б р а т ь круп-
ння ягоды, выпуть сѣмячкв и пеиремѣнно сполоснуть ягоды въ холодной водѣ , сло-
жнть въ баику, залдть вскшіячсыымъ, но уже холодншгв свропозіъ изъ 1 х / а фуіі. 
сахара и 2 стаісановъ воды иа 1 фунтъ вычнщенныхъ ягодъ. Па другой деыь слпть 
спропъ, вскипятить, остуднть, облить ягоды; па третій день варить вмѣстѣ и ягоды, 
осыпавъ ихъ остальиымъ х/г или 3 /а фувта сахара. Для простаго варенья можно 
ягоды ыс чнстнть, но только сполоепуть ихъ и варить, как.ъ обыішовенно: на 1 
фуитъ ягодъ 1 и л и 2 фупта сахара и 1 стаканъ воды. 

Смородину варятъ пногда цѣлыш вѣточками. 
1958) Барбарпеь. 1 фунтъ очищеннаго барбариса, 2 фунта сахара, 1 ст. , 

воды варнть такъ, какъ красную смородипу № 1 9 5 7 вычвстивъ сѣмячки или пѣтъ. 
1959) Розовый цвѣть. Собрать только что расиустившісся бутопы шнпов-

ннка. a лучше розъ сеитифолій, отрѣзать бѣлые кончики листьевъ, отвѣсить 1 
фунтъ, сложііть на друшлакъ, обварить кипяткомъ, поправляя ложкою, чтобы лмстья 
ве всшшвали наверхъ. Потозгь друшлак.ъ опустить въ холодную воду со льдомъ 
такъ, чтобы она всѣ лнстья нокрыла, мѣшая ихъ ва всѣ стороны. Подобиоо обварп-
ваніе кшіяткомъ и облпваніе потомъ холодыою водою повторпть раза три, отъ этого 
варенье будетъ крѣпкое u скршѣть на зубахъ. Выжать хорошсыько изъ листьсвъ 
зоду, ноложить на тарелку; на 1 фуи. лпстьсвъ выжать сокъ нзъ двухъ болъшнхъ 
тонковожихъ лимоыовъ, всьшать 1 стакапъ мелкаго сахара и иеретереть хороіпенько 
цвѣтъ съ лимоннымъ сокомъ и сахаромъ; потолъ взять остальной сахаръ, полагая 
на каждыіі фунтъ листьевъ не ыенѣс 2 фунтовъ сахарап 2 стакановъ розовой воды, 
a за ненмѣпіемъ ея, простой рѣчноп воды; прокнпятить сиропъ, спять пѣпу и опу-
стить приготовлсннын розовый цвѣтъ. Варить иа легкомъ огнѣ. Еслн запахъ слнш-
комъ слабъ, впусткть 2 капли розоваго масла. Когда розовый цвѣтъ будетъ мягокъ 
и но будетъ плавать поверху, значитъ варонье готово. 

Вьшдегь 2 х / з фунта варепья. 
1960) Яблокп. Взять сладкія яблоки, очистнть нхъ отъ кожнды, разрѣзать 

каждое дополамъ, вырѣзать осторожно сѣмячіш, бросая яблоки тотчасъ же въ хо-
лодпую воду. Вскппятнть отдѣльно водѵ съ кускомъ корнды, опустить яблокн, дать 
шіъвсшшѣть двараза, отішнуть парѣшето, остудить. Ирокппятнть сиропънзъ l l U 
члн 2 фунтовъ сахара п 4 стак. воды на 1 фунтъ яблокъ, онустпть яблоіси, варить 
на маломъ огнѣ, пока ие сдѣлаются нрозрачішми, но чтобы не разварились; тогда 
вынугь ихъ, слолсить въ банку, сиропъ же уварить до дадлежаідсй густоты, осту-
днть, залить яблоки. 

1961) Варенье пзъ сладкпхъ яблокъ другпмъ мяпоромг. 20 самыхъ 
сладкихъ яблокъ сродней велнчиды очистить, нашнпковать. Изъ 3 лимоповъ вы-
жать сокъ, смочить ш ъ яблоки, положить 4 полиыя ложкп мелкаго сахара, размѣ-
аіать. смѣрнть эту массу яблокъ п да "1 стаканъ этой массы взять 1 х / г стак. сахара 
кусками н 1І2 стак. воды, всішпятить, всыпать яблоки и кидятить, иока яблоки нѳ 
сдѣлаются прозразрачны. Вмѣстѣ съ яблокаии варпть и дедру отъ 1 1 / г лнмоновъ. 

1962) Куманика. 1 фунтъ куманики сполоснуть, откддутъ на снто. Прокшія-
тдть снронъіізъ 2 фунтовъ сахара и 1 стакана воды, всыпать ягоды, варить, сни-
ная паісиш» и иотряхдвая тазикъ. Когда ягоды сдѣлаются полнымн, отставнть, 
остудить. 

1963) Глпвг б ѣ л ы я и зкслтізя. Взять 1 ф. этнхъ слнвъ, lit) но совсѣмъ зрѣ-
лыхъ, иаколоть ь.лою кожу, обварсть ісиияткоіъ, дать стоять до тѣхъ поръ, нока 
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кипятокъ простынетъ, откипуть на снто. Вскинятить сиропъ изъ 2 фуптовъ сахара 
a 2 стакановъ воды, положывъ въ него, кто любитъ, кусочекъ ваннли, остудить, 
облнть имъ слпвы; на другой депь слнть сиронъ, вскппятить, остудить, з а м т ь 
слпвы; новторнть это раза трп, въ послѣдній разъ вскнпятить снропъ, всынать 
слнвы, варнть съ полчаса., спнмая накннь, слить въ казюнную чашку, остуднть, 
сложнть въ банку. 

1964) Слпіш Венгсрскія зслсныя. Въ концѣ августа собрать незрѣлыхъ ещѳ 
слпвъ всвгерскихъ, т. е. знмовыхъ, проколокь ихъ въ нѣсколькихъ містахъ иголкою, 

і бросая ихъ въ холодную воду. Перемѣнивъ воду, поставить нхъ на плиту; какъ 
! толысо вода вскппнтъ н слнвы всплывутъ на верхъ, тогда тотчасъ отставпть та-

зпкъ; когда слнвы осядутъ на дпо, опять поставить тазнкъ иа огонь; когда с м в ы 
опять начнутъ выплывать, отставить, откинуть нхъ осторозкно па сито. Отъ точ-
наго нснолыенія этого завпсптъ хорошее варенье. Когда вода сточегь, улозкить 
слнвы въ банку. Ha 1 фунтъ слнвъ взять 2 фунта сахара н 2 стак. воды. Взявъ 
сначала 2 стак. воды п 1 фунтъ сахара вскинятить спронъ н остывілымъ облпть 
слнвы. Чорезъ сутки снропъ слпть, прибавить еще х/а фун. сахара, всштятнть , 
остывтішъ залить сливы. На трстій деыь воыпать остальные фуота сахара. 
Когда снропъ вскшштъ, ноложить въ него сливы, вскнпятнть ихъ раза 2 — 3; до-

( варить на легкомъ огпѣ, сзютрѣть, чтобы не разваршгиеь. Танія слнвы мозкно ва-
рить еще нначе: срѣзать съ пнхъ кожнду, бросая сливы тотчасъ въ холодтгую воду, 
вскилятпть сиропъ, опустнть с.чнвы и варнть ихъ до половдны готовности; нерелнть 
въ фаяисовую чашку, накрыть; на другой день слить снропъ, вскнпятнть, всыпать 
слнвы и варить на легкомъ огпѣ до готовности; потоыъ сливы слолсить въ банку, 
снронъ же, есля зкидокъ, новарнть еще пемного н остывшнмъ залнть сливы. Слнвы 
можно варпть съ вершкомъ вапплн. Или взять сазіыя лучшія, но нс соверіпенно 
зрѣлыя и пе смятыя слнвы. На фунтъ слпвъ взять 1 или Р / г фунта сахара, со 
слпвъ снять кожнцу, уложить нхъ на блюдо, осыпать фунт. мслко истолчеинаго 
н просѣяинаго сахара, вставнть въ едва теплую печь. Когда слнвы выпустятъ изъ 
себя сокъ, слнть его осыпать нхъ еще фунтомъ сахара, вставить въ ту жѳ почь 
.іа дѣлую ночь. На другой день с.шть опять съ блюда сокъ, смѣшать съ первымъ, 
влить въ тазикъ, всыпать остальной сахаръ, вскипятить, всыпать с м в ы , варпть 
ихъ на легкомъ огнѣ до готовностп, перелить въ фаянсовую досуду, остудить, пере-

I ложить въ банку. Чтобы было болѣе соку, можно положнть на блюдо нѣско./іько со~ 
I вершенно зрѣлыхъ слпвъ, ісоторыя можио дослѣ выбросить. 

1 9 6 5 ) ЙІслкія черныя слипы. Отобрать зрѣлыя слпвы съ дѣльною кожею, 
: обдать ихъ кйдяткомъ, когда долопается, снять ее совершеныо, опустить слдвы въ 

воду со льдомъ на 1 2 часовъ и иоставнть въ камеддой посудѣ на ледъ; нотомъ 
слнть воду, a слнвы выполоскать въ чистой холодной водѣ, всыпать нхъ на рѣшето 
н дать водѣ сгсчь совершепно; нриготовить снропъ, на каждыо два стакапа слнвъ, 
по два стакана воды н по 3 стакапа сахара, вскинятнть его рапъ десять, остуднть 
слегка такъ, чтобы паледъ ыогъ вытердѣть, опустнть въ него слнвы и варнть, какъ 
всякое варенье. 

1966) Персвкп. He слншкомъ зрѣлые псрсикн нроколоть въ нѣсколькихъ мѣ-
стахъ тоненькимн деревяннымн шпнльвсазш, одустить въ теилую воду, слегка вскн-
пятить, отставнть, черезъ 1 0 мииутъ вынугь на сито. Воду въ которой вскшіѣли 
персики, поставвть въ холодиое ыѣсто въ камснной чашкѣ; на другой день опять 
вскинятнть въ ней перснки, отставить, слозкнть на сито. Когда немпого обсохнутъ, 
свѣснть фрукты; на 1 ф. пѳрсиковъ взять 2 фуита сахара и l x / . t стак. воды, вь 
которой варшгась персшш, проішиятить-снропъ, снять накнпь; деиадолго отставить 
отъ огня н въ теплый сиронъ одустить персшш, a потомъ варнть нхъ на легконъ 
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огпѣ. Если черезъ нѣсколько врсмеюі окажется, что сиропъ жидоіеь, слить его, 
вскипятнть еще раза 2 — 8 , врнбавляя сахару. 

1967) Нерспко вареиые другпиъ іианеромь. Снять ворхшою к о ж и д у , с в ѣ -
сить персшш, сложить на блюдо; обварить кипяткомъ изъ самовара, дакрыть, пусті» 
постоятъ такъ минутъ 5 . Ha 1 ф. лерсиковъ взять 2 ф. сахара и 1 1 / з стак. воды, 
вскипятпть, оігуетить персшш, варить на лѳгкомъ огдѣ, пока сиролъ но сдѣлается 
прозрачнымъ, отставлть, остуддть, сложить въ банку. 

1868) Абрпкосы. Варельо пзъ абрнкосовъ прнготовляется точно такъ, какъ 
и варенье жзъ персиковъ, однимъ или другимъ мадеромъ, см. № 19G6 и 1 9 6 7 . 

i960) Варснье пзъ лішоповъ. Нарѣзать острымъ ножемъ довольио тодкіѳ ! 
1 ломтшш лпмона, выбрать зернышки, налить долнѣе холодною водою, варпть до мяг-
' костд такъ, чтобы кожицу можно было легко проколоть соломкою. Вьшуть тогда 

лиыоны дзъ воды друшлаковою ложкою, сложить да глубокую тарелку, накрыть 
такоіо же тарелкою и положить мсжду двумя пуховыад подушкамж на иѣсколько ча-
совъ т. е. дока де остынутъ. Тогда свѣсить ихъ, сложить въ банку. Ha 1 фунтъ 
лимоновъ взять V U фуита сахара и 2 стак. воды. Спродъ приготовить слѣдующимъ 
образомъ: 2 стак. воды, въ которой варплись лимоиы и 1 ф. сахара вскішятитъ, 
остудить, залить лимоны. Па другой день слнть еиропъ, вскдпятить, прибавпть еще 
г /4 фулта сахара, остывшимъ залить лимоды. На третій день оігять слпть, всжипя-
тить, всыпать остальные фунта сахара, л теилымъ, но де горячдлъ залдть ли-
ыоды; когда совершенно остынутъ, завязать бадку. 

Такъ какъ лимоиы можно имѣть влродолжсніи дѣлаго года, то лучше варить 
ихъ донемногу. 

1970) Ломоны другпмъ манеромъ. Выбрать крѣпкіе толстокожіе лимоны, 
мочить ихъ 1 2 дней, переаѣияя каждый деиь воду; потомъ, наливъ холодною рѣч-
ною водою, варить до тѣхъ поръ, дока мождо будетъ проколоть лимоиъ соломкою, 
Которые готовы вынуть, другіе пусть еще поварятся. Вындмая класть лишшн тот-
часъ же въ глубокій салатнпкъ, покрытый въ нѣсколько разъ сложешіою салфет-
кою, закрыть также ею, накрыть крышкою. Когда лшюды остыііутъ, разрѣзать ихъ 
острымъ ножемъ на продолговатые куски, выбравъ сѣмячки, свѣсить, сложить въ 
банку. H a 1 фунтъ лпмоновъ взять llU фунта сахара и 2 стаіс. воды, въ котород 
варилнсь лимоны, вскипятить разъ, остудить, облдть лимояы; на другой день слить 
сиропъ, вскдпятить раза два, остудлть, облить лішоны; на третій дсдь уварить си-
роиъ до надлежащей густоты и теллымъ, но не горячшіъ залдть лимоды; такъ прд-
готовлеидые лдмоды будутъ вкусны и мягки. 

1971) Апельсшш. Варенье изъ адельсииовъ варится также, какъ лимоняоѳ 
№ 1 9 6 9 . 

1 9 7 2 ) Апсльсипу цѣльоыс. Прпготовляіотся точыо также, какъ лиионы 
№ 1 9 7 0 . 

1973) Впноградъ бѣлын плп сипій. Очястить впноградъ отъ зерііышекъ и 
па 1 фунтъ этихъ очищениыхъ ягодъ взять 2 фун. сахара; половітяу, т. е. 1 фунтъ 
сахара мелко ястолочь, оснлать пмъ ягоды да ночь. 

Иа другой день дрлготовить сиропъ йзъ оставшагося 1 фун. сахара и /4 стак. 
воды, вскидятпть, слегка остудять; потомъ всьшать ягоды съ сахаромъ, варить, 
пока не будутъ готовы и де дачнутъ оладать да дно. 

1974) Груінн. Взять крѣдкихъ т. е. еіде нелереспѣшхъ грушъ, очистпть ихъ 
4 отъ кожиды, вынуть перочнынымъ яожичкомъ сѣмячкп, корегаокъ оставпть длпяою 

въ U вѳошка. Грушн свѣсить, далить холодною водою, сварить ихъ дочти до мяг-

кооти; тогда слить осторолшо воду, въ которой варялись грушп оставнвъ ее съ 2  
стак., влить въ эту оставшѵгося воду груши u сиропъ, приготовлеыиый изъ сахара 
и воды, въ котороіі варилпсъ груши, лрдбавивъ въ сироиъ этотъ, кто любитъ, ва -
ннли или гвоздикп. IIa 1 фунтъ групіъ берстся 1 фуитъ сахара и llU стак. воды; 
въ этомъ сиропѣ варить грушд до готовности, ио чтобы де разварилнсь. Вылить ва-
репье въ банки; чорезъ ііѣсколысо даей с/шть сяропъ, уварить его до надлежа-
щсй густоты и остывишіъ залить груши. 

1975) Яблочкн-і.оробовки. Ояи въ Пстербургѣ продаются въ сентябрѣ мѣ-
г;іцѣ; пхъ ыадо очистить отъ колшцы, оставнвъ корешки, ве разрѣзывая яблочгсовъ, 
потому что они де крупньтя, очящая же, тотчасъ одускать въ холодную воду. По-
тоиъ опустить нхъ въ вдшгаокъ; когда разъ вскдпятъ, выбрать ихъ друшлаковою 
ложкою и тотчасъ опустйтъ въ болыпоѳ колдчество холодной воды; дать немдого 
достоять; дотомъ свѣсить яблоки u на фунтъ яблокъ взять 1 фуц. сахара, изъ 
этого фунта сахара и одиого сгакана воды приготовдть снропъ, лололсивъ лимоннод 
дрдры длд ванили; когда сиропъ вскдгштъ, опустить яблоки и варить пхъ, пока ее 
сдѣлаются лроврачнымд. 

1976) Яблокп. Для варонья выбпраются яблоки сладкія; очдстить ихъ, ыарѣ-
зать ломтдкамп, вындмая сѣмячкд и сердцевину, илн иарѣзать ихъ небольшими чо-
тыроугольыыли кусочкамд или вырѣзать формою маленькіе шарики, свѣсить. 

Ыа 1 фуитъ яблокъ — 2 фунта сахара и V U стак. водбі; вскшіятить сдропъ, 
всыдать яблоки, варнть, пока дс сдѣлаются прозрачныш, до чтобы не разварнлнсь; 
ісоторыя готовы, выішмать раньшо друшлаковою ложкою; когда всѣ яблоки будутъ 
готовы, слозрть ихъ въ баыку, въ сиропъ же можно положнтъ кусочокъ ваниліі илд 
кориды, увардть до надлежащей густоты, остудить, облить яблокд. 

1 9 7 7 ) Спбпрскія іиадеяыіія яблочки (янтарныя). Отрѣзать корешки, по 
оставить ихъ длипою въ х/з вершка, можио проколоть яблочки въ нѣсколькнхъ мѣ-
стахъ дѳревянною шпдлькою, улолгать на блюдо, не срѣзывая колшды, обварить 
кдпяткомъ пзъ- самовара, закрыть, дать постоять такъ Ѵ* часа; когда остынутъ, 
пынуть ихъ и оиустить въ горячій спропъ, варпть яа легкомъ огиѣ до готовности.— 
Яблочкд, которня готовы, вывішать за корешокъ, класть въ банву; сиропъ же 
І.ослѣ уварнть до надлѳжащей густоты, остудить, облить яблокд. Ha 1 фунтъ яб-
л о к ъ — V U или 2 ф. сахара и 1 стак. воды. 

1978) Дыіія. Взять не совсѣмъ зрѣлую дыню, очдстнть ее, срѣзать прочь зе-
леную корку,. нарѣзать четыреугольнызіи пли продолговатыин кусочкалш, свѣсить, 
одустшть въ кнпятокъ; когда разъ всішпятъ, сложить иа сдто, перелдть холоддою 
водою со льдомъ, слождть иа блюдо, смочдть слегка спиртомъ, оставить такъ ыа 
Чі часа. Ha 1 фуитъ дынд взять 2 фунта сахара п 1 стак. воды. — В с ш ш т п т ь 
сиропъ, опустдть дытііо, варить па лоисомъ огнѣ, пока пс сдѣлается прозрачною 
И,та дрнготовдть сиропъ дзъ 1 стак. воды и 1 фуд. сахара, въ остывшііі сиропъ 
опустдть дыню и вардть, подсыпая по нѳмногу остальной фунтъ сахара. 

1979) Дьюя другпмъ маиеромъ. Песовсѣмъ зрѣлую дыніо очистнть, дарѣ-
зать какимц угоддо жусочками пли фнгуркамн, с в ѣ с и т ь с к р о п д т ь хорошепысо спир-
тозіъ, осыпать х/ 2 фунтомъ сахара, поставдть па ледъ часа да два .—Вскшятдть 
сиродъ дзъ оставшагося V U фунта сахара, остудить, облить дыпіо; на другой донь 
слить сиропъ, вскдпятдть, остуддть, облпть дыню: да трстіл деиь вмѣстѣ съ дыпсю 
вскипятдть сироиъ и уварпть ее какъ слѣдуотъ. 

1980) Анаяасы. Ha 1 фун. анадасовъ — 2 фуи. сахару. Нарѣзать аыадасы 
лоштиками, слолшть въ муравлепный горшокъ, пересшіая молкшіъ сахаромъ. На-
крыть горшокъ крышкою, залѣядть тѣстомъ, поставдть въ кастрюлю съ кігпящою 
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водою, no мѣрѣ ея уменыпеыія доливать осторожно такъ, чтобы ни одпой капли 
воды не попало въ варенье. Варить ананасы такимъ образомъ два часа, повторпть 
это на другой и на третій день, нс вьшимать горшка изъ воды, пока она не стынетъ. 
Если бы варенье пос.лѣ иѣкотораго врсмонп иачало портиться, псреварить его таіспмъ 
же образомъ, прпбавпвъ иемного мелкаго сахару. Приготовленные такимъ образожь 
анапасы сохраияютъ свой ароматъ и золотистый цвѣтъ. 

1981) Аианасы другішь манеромъ. Взять 1. фуптъ ананасовъ, парѣзать 
ихъ ломтііками, сложить въ банку, облить густымъ, чистымъ, остывшплъ сіропомъ, 
сварсштымъ изъ 2 фунтовъ сахару п 1 стак. воды. На другоіі денъ слпть снропъ, 
вскипятить нѣсколько разъ и опять остывшпмъ облить ананасьт; черезъ два дпя по-
вторпть то же и такъ раза четырс; дѣлыіые ананасы варятся точпо также, но na- | 
добно na 1 фунтъ анаиасовъ брать 3 фуг.та сахару и 2 стак. воды и въ четвертый 
дсиь вскшіятить ихъ въ спропѣ. 

1982) Варсньс анаиасы цѣлышс. Очистить анаиасы, т. е. съ каждоіі шп-
шечкп снять самую тонкую кожицу, пе толще почтовоп бѵмагп; иотозгъ отварнть 
ананасы въ водѣ', стараясь, чтобы водн было какъ можно мепьпте, варнть пока ые 
сдѣлаются таісъ мягки, что въ нпхъ свободпо можно воткнуть соломяіку; тотда сло-
жить пхъ въ банку, и еслп апапасы сродней величшш, то иа каждый аданасъ по-
лагается 1 7 фунта сахару. Когда сварятся аііапасы, взять воду, въ которой опп 
варшшсь, прпготовпть изъ нея жидкій спропъ, остудпть до теплоты ііариаго молока, 
облять имъ анапасы, дать иростоять такшіъ образомъ двое сутокъ; потомъ каждый 
деяь, впродолженіи псдѣли, сливать сиропъ, подбавлять въ него сахару п остыв-
шпгь заливать аыаыасы. Когда сиропъ сдѣлаотся ужс густъ и сладокъ как.ъ слѣ -
дуетъ, вскшіятить въ нсмъ апанасы раза четыре, каждый разъ оставляя тазикъ; 
остудить, чрозъ два дня варить сще разъ, пока анапасы ие сдѣлаются ирозрачыымн. 

1983) Вареиье апаиасы другимь манеромь. Если ананасовъ мало, то нужно 
прибавить яблокъ, которыя пѳ разварпваются, a пменно антоыовки или плодовпткп, 
нарѣзавъ пхъ ломтикаші; аяанасы очястивъ также ыарѣзать, чѣмъ будстъ ііхъ 
больше, тѣмъ лучше, но если будотъ 7 аяанасовъ, a 3 / 4 яблокъ, то и вароиье бу-
детъ очспь вкусыо и будетъ походпть на пастояідее anauacuoe. Варить какъ ска-
зано № 1 9 8 1 . 

1984) Арбузъ. Арбузъ очястить отъ самой верхнсй кожя, разрѣзать на какіе 
ѵгодно куски, опустить ихъ въ холодную воду, поставпть на плиту, варить пока 
ее яачнутъ дѣлаться мягкнш. Ha 1 фун. арбуза взять 2 ф. сахару, раздѣлпть его 
на двѣ части: изъ одноп части дриготовпть сироііъ съ 1 стак. воды, въ который 
с п е р в а выжать сокъ изъ 2 лішонновъ, безъ зерепъ. Съ этпхъ лимояовъ падобпо 
сперва стерсть цсдру сахаромъ, назяачеияшіъ для варонья. Въ всгшяячепный сд-
ропъ положіггь арбузъ, варпть яа легЕомъ огнѣ, осшіая очень мслко іістолчедыиъ 
и яросѣяннымъ осталыіымъ сахаромъ. 

1985) ііскусствешюе шібпрное варепье І І З Ь арбуздыхъ корокъ. Взять 
арбузиыхъ корокъ, срѣзать самую зелспую корку прочь, дотомъ иарѣзать ихъ ыа 
малсиькіе кусочкп, сварпть въ водѣ . Откипуть на рѣшето, когда вода совершсяно 
стечетъ, перссыпать эти кусочки толчсяымъ ішбиремъ. На стакаяъ свареныхъ ко-
рокъ взять столовую ложісу инбиря, доставить на сутки въ холодное мѣсто. IIa 
другоп депь сдолосиуть корки отъ ппбиря въ лѣтией водѣ , иеремѣпяя ее нѣсколько 
разъ, чтобы не оставалось па нихъ инбиря; дотомъ взять иѣсколько стакановъ 

І ісоріга, столъко же стакановъ молкаго сахара и 7 или 7 стак. воды па каждый 
стаканъ сахара, сварить спропъ, опустить корки, яроварить ихъ хороіпенько, ка.чъ 
каждое варенЁѳ. 

5986) Впрспі.с пзъ салата ct. Шібпремъ. Собрать салатные еззолы самыѳ 
толстые u пепремѣнио самые молодые, чтобы о'нп были хрушш u но имѣли бы въ 
себѣ идчего древеснаго, тогда обварііть пхъ киияткоагь, снять съ пнхъ кожиду, на-
рѣзать исболыгшми кусочками; переоыпать хорогаенько тсртымъ ішбиремъ, чтобы 
всѣ кусочки былп пмъ покрыты, оставнть на льду такшгь образомъ дші 3 ; потомъ 
выыуть, псреыыть, сполоспувъ въ чистой водѣ, варять какъ обыкновопное вареяье, 
кладя ещѳ ііа каждьгй фунтъ сахара 1 разрѣзаыный корешокъ бѣлаго имбпря, ko-
TO рый варить вмѣстѣ съ вареиьсиъ; когда оно будсгъ готово, выбрать кусочки 
имбпря; варенье же будетъ иоходить на заградичиос имбирноо варепье. Еслн сиропъ 
оовременелъ сдѣлается жядокъ, то сливъ сго, перѳварить, съ лрибавленіомъ сахару 
и остуженньшъ залпть вареиьо. 

На каждый фунтъ салата, берется Î ф. еахара, 7 стакапа воды, 2 лоавка 
толчепаго ивбяря и кусочекъ петолчеиаго. 

1 9 8 7 ) І ірусаі іка с ъ я б л о к а д н . Хотя это варенье ne имѣетъ хорошаго вида, 
одыако же вкусно и особспяо. нравптся выздоравляющшііъ больпымъ. Ha 1 ф. чдсто 
исребраппоіі бруспшш взять 4 сладкія яблока, срѣзавъ съ пихъ кожиду, нарѣзать 
ломтпками и выиуть сѣмячки о ссрдцевішу. 1 7 Ф- сахару расііустить въ 1 1 / г стак. 
воды и въ этомъ сиролѣ варить спсрвабруснику до половішы готовности, a нотомъ 
всыпать туда u сладкія яблоки; можно іюлождть также лимонной корки, отварвн-
ной въ водѣ илп дедры лнмоиыой. . 

Б р у с ш і к а др. ман. Ерусппку мождо варпть п безъ яблоковъ въ чистомъ с а -
ропѣ. IIa 1 фунтъ я г о д ъ — 1 7 Ф- сахару u стаканъ воды. 

1 9 8 8 ) І Іаревье нз-ь чериой сшородшіы, малпны олн земллопки для воз-
душиыхъ в д р о г о в ь . Ягоды этп перебрать д да каждый стакадъ сахару кускамв 
отмѣрнть no 1 стакапу очііщоішыхъ уже ягодъ. Всьшать сахаръ въ віѣдный тазикъ 
и na каждыо 3 фупта сахару яалдть 1 7 — 2 ставаіш воды, чтобы сахаръ ироіій-
тался водою и растаялъ; тогда посгавпть ого на огопь, когда сахаръ этотъ ваки-
пптъ, всыпать ягоды, В С Е Ы П Я Т И Т Ы І Х Ъ , потряхивая тазиЕомъ, раза три па болыпомъ 
огпѣ, каждыіі разъ отставляя тазикъ u сішмая ложкою пѣду; доварить на малокъ 
огиѣ, чтобы ягоды дотеряли кпслоту я вкусъ Шровизды. 

Перелять въ суповую миску, остудпть, переложпть въ стекляішыя баніги, завя-
зать бумагоп и пузыреіііъ. Варсиье должпо быть густо, т, ѳ. сиропу въ иемъ должао 
быть гораздо мепьше, чѣмъ въ обыЕновениомъ вареньѣ. 

1 9 8 9 ) Варсш.е в з ъ клнжву. Вскидятить свроігь изъ î ' / a ф. сахару е 1 стак. 
воды, всыпать 1 фуд. деребраныой и перемытой клкжвы, варить каісъ обышшаѳодо; 
или 1 ф. мѳду В С Е Ш І Я Т П Т Ь , всыпать 1 ф. іслюквн, сізарпть, дротереть сквэзь он*о; 
так.ое вареиье уиотрсблять для ипроговъ, точяо такжѳ можио протервть клижву 
свареныуго съ сахаромъ, n ente разъ прокяпятпть. 

1 9 9 0 ) Шииовнпиъ. Собрать спѣлаго, крупнаго шиповшіку, сдѣлать бъ агод-
кахъ небольшое отверстіе и осторояшо выбрать шодлькош всю ввутренность; т -
тоыъ прутикъ обверпуть полотяомъ, вытерсть имъ хородіепько середшіу ятодъ, ао-
томъ персныть ягоды въ иѣсколькихъ водахъ и ещо разъ вытереть середішу по-
лотяомъ. Затѣмъ вскнпятпть воду, всвшать агода ; когда закшштъ, тотчасъ отвм-
путь на друшлаяъ, перелдть холодиою водою, разсыпать ж-оды на скатерть, обо® 
рачииая яхъ отверстіегь вшізъ, чтобы вытевла вода. Потокъ свѣсить ш ъ , на I 

. фуптъ я г о д ъ — 2 фуц. сахараи 1 7 с т а к . воды; врокнлятить ctipou'i, снять вашіпь» 
веынать ягоды и варить какъ обыдиооемо9 «.ѵявраа сш»вой'і9 ö виіомъ ш аа^ 
лоиъ огвѣ. 
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1991) Варенье пзъ шпповпика другпмъ яіакоромъ. Ніібрать хорошаго, круп-
яаго шпповишсу, сдѣлать сверху скважпнку осторожно выбраті. ссмячки до по-
слѣдояго; прнготовить сокъ пзъ клюквы, a за пеимѣпісмъ сго изъ красной сморо-
дяны ПЛІІ даже бруснпкп, всішпятять въ этомъ сокѣ шішоввшсъ раза два НѲ болѣе, 
каждый разъ отсгавляя кастрюльку, вылоншті. па рѣшето, дать стечі, соку и когда 
остыпетъ варить, какъ обыкновонио, беря на 1 фуитъ ягодъ — 2 фунта сахара п 
V I 2 стакаиа воды. 

1992) Айва. Срѣзать кожу, нарѣзать ровиенышмц продолговатызш кусочказш, 
всыпать въ тазиісъ, налвть холодиойводой, чтобыпхъпокрыло, сварить аііву до ію-
ловины готовиостіі; откинуть осторожно на сито, чтобы стокла в о д а . — Эту воду 
дродѣдить за тѣмъ сквозь салфетку. Айву свѣспть u на каждый фуптъ айвы взять 
V I 2 стакана воды, въ которой варылась айва и 2 фунта сахара, проісшіятвть сп-
родъ до извѣстной густоты, см. прдм., всыпать айву, вскипятдть два-три разаклю-
чемъ, затѣмъ доваривать на маломъ огиѣ, пока айва не сдѣластся ирозрачною, 
далѣе постудить, какъ сказ. въ дрим. Изъ айвы ириготовляется превкусное желе, 
см. нджс. 

Б) ЖЕЛЕ (ВАРЕНЬЕ). 
Пргімѣчаніе. Очень трудно удачпо п хорогао сварііть желе: недоваренное будетъ 

яшдко, не будетъ держаться слоями; иеррваренное будетъ слпшкомъ крѣнко. Когда 
желе довариваотся, падобно безпрестанно ііробоватв, пе готово ли оно, слѣдующимъ 
образомъ: взяті. иемноѵо желе на чаіінуіо ложечку, ноложііть ее на ледъ, еслп желе 
застг.шетъ п, разрѣзивая сго булавкою, желе не тянется за нею, значитъ, что оио уже 
готово; шш взять чаішою ложечкого 2 — 3 капли горячаго желе, е.сли эти каплп, спадая 
с ь ложечки, застываютъ н держатся при neu,—знакъ, что желе готово; пробуя такимъ 
образомъ, падобио тазикъ снимать съ огня. Самое же лучшее п легкое ередство, 
чтоби желе было всегда удачио, это—варііть сго по мѣркѣ слѣдуюідимъ образомъ: 

Если желе краспое, то взять 1 стак. ироцѣженнаго сока, влпть въ маленькую ка-
стрюльку илн тазикъ, смѣрііть лучникою высоту сока, сдѣдать зиакь иа лучііикѣ но-
жемъ, ііотомъ всииать 1 стак. мслкаго сахара, т. е. немного болѣе иолуфунта, но 
лучпте сынать сахаръ кускаіш, размѣшатв н варпть на маломъ огнѣ , снимая пакшіь, 
пока сироаъ ne уварится до сдѣланнаго па лучинкѣ значка. 'Готчаст. отставить, ііро-
дѣдить сквозь рѣдкую кисею въ горячую банку, прикрыть слегка иолотномъ, пока не 
остинешъ соверіпеппо, тогда уже обвязать бапку бумагою илп пузыремъ, выііесть въ 
холодное, но сухое мѣсто. 

Если желе бѣлаго цвѣта, какъ-то: лблочиое илп изъ зеленаго крыжовника п пр. 
то взять 1 стак. чисто процѣженнаго сока, влпть въ кастрюлку илп тазшіъ, смѣрить 
лучинкою, всынать 2 стак . мелкаго с а х а р а нли 1 фунтъ с а х а р а кускаып, размѣшать 
хорошеиько; когда сахаръ распустится, смѣрить лучникою п назначііть; потомъ варпть 
на легкомъ огиѣ u уварить желе иочтп до середппы ыежду двуыя назиаченпыми знач-
ками, по не менѣе. 

На эюеле красное ігзъ кпслихъ ягодъ, каиъ-то: изъ рябииы, костянпіш, сыородины, 
барбариса, Е Л Ю К В Ы , прпготовляемое для украшенія тортовъ ипрочагэ, брать Ѵ / г стак . 
еока u 1 стак . ыелкаго сахара , уаарить до значка. 

1993) Жсле б ѣ л о с пзъ к р ы ж о в в п к а . Собравъ совершенно еще зеленыіі кры-
жовникъ до 1 5 іюня, очистить ого, слождть въ тазпкъ, налпть водою такъ, чтобы 
едва покрыло ягоды, варить, пока крыжовникъ ие разварится, мѣптая и раетирая 
ягоды ложкою. Потозгь слить всс это въ салфетку пли трѳхугольный плотяый поло-
шяный чистый мѣшочекъ, дривязать его къ опрокинутой скамейкѣ, чтобы сокъ 
стекалъ понемяогу, дать устояться, слить осторождо чнстый сокъ. Па 1 стак. сока 

взть 2 стаіс. ыелкаго сахара, варить дочта до соредшш мсжду двумя зиачказш,, 
какъ сказадо въ примѣчаиіи. Для вкуса можно иарѣзать мелк.о нарѣзанпой люіон-
иоіг цедры и выиуть ce, когда желе уварйтся. 

к а к ъ 9 Л 1 т р е Л № ( P 0 3 0 ß a r ° Д в ѣ т а ) . П р и г о т о в л я е т с я точно т а к ж е 

X V 1 9 9 3 ' Н ° в а р и т с я И З Ъ я г о д ъ б о л ѣ е 3Рѣлыхъ и на 1 стак сока бе рется 1 стак. мелкаго сахара, уварить до значка. 

Т Р , Т а Г ° Ц В Ѣ т а - Р а з в а Р и т ь з е л е н ы й к р ы ж о в н н к ъ , какъ ска-
зано № 1 9 9 3 , дроцѣдпть. Взять распускающихся бутоновъ розъ, обрѣзать б і ш о 

нчнки, всыпать 2 - 3 горстп въ чайвикъ, залитІ 
взять І2 стак. этого розоваго пастоя п 1 стак. сока взъ крыжовнвка, в ш п м ь 2 

В а Р И Т Ь П ° Ч Т И Д ° ~ ' ^ зпачками, ^ Г Г -

1996) Желс іізъ клубннки. Взять совершенно зрѣлую клубннку сложпть вч 
тазикъ, влить всмвого воды, водсржать на огвѣ , вскивятит д л я С ^ ш Г т б ы 
вода иаорала запаху и вкусъ клубникн, вродѣдить. Разварить отдѣдьво^ Z u Z 
крыжовввку № 1 9 9 3 , продѣднть; взять 1 х / 2 стак. воды, въ кото?ой в а 2 а Г Г 

И 3 С Т а К - — - p a / B a J ^ 

в а р н г а 9 з 7 е т а ^ ^ S ^ b f в з т Va с т м ^ о в П Г ^ 

1 9 9 8 ) Илв варить такъ, какъ желе земляничное N. 2 0 1 1 . 

і 9 9 9 ) Илв взять 2 стак. ВОДБІ; 2 х / 2 фун. сахара, вскипятить, свять в а ш д 
всывать 3 фуп. чвсто веребранной мажвы, варвть, U a ягоды ие ^азварятс^ 2 - 
цѣднть сквозь салфетку и варвть какъ желе земляввчвое, но не т а к Г д о го 0 с ! - 
вісеся вюрс взъ ягодъ сложвть въ бавку, иерекладнвать имъ блпны? т о р ш в в^оч 

2 0 0 0 ) Или перебранную малвву валить водою такъ, чтобы вода сдва покрывала 
ягоды, варить, цока малвва ве побѣлѣетъ, вотомъ вроцѣдвть с к в о і м^гшчскъ На 
1 стак. сока взять 1 стак. сахара, уварить до верваго звачка. 8 

2 0 0 1 Желе пзъ бѣлой свородшіы. Ягоды растереть, выжать сокъ пою-
t b Z r C H b K Ü ' С Н Я Т Ь о С в е р х У Г у с т о т у ' « ^ р а я будетъ ялівать, і д ѣ д в т ь На  

1 CT. этого сока, взять 2 ст. мелкаго сахара, уварвть почтв до соредины м ™ 
двумя сдѣланншш на лучинкѣ звачкамв. Если жс првготовляе?ся 

S S ? ï 0 Ц а 1 С Т а К - С 0 К а В З Я Т Ь 1 С т а к - м с л к а г 0 с а х а р а , у в а р Г д ^ і 

пзъ красной сиородпиы, барбарпса , костлипкв п я Г т і т „ 
в о г ? ™ т р а т ь ' шалпть в0д0і°' в а р и т ' ' и ' к а ™ п о л г г , д т 
Взять 1 ст. сока 1 ст. мелкаго сахара, т. е. вемного болѣе 7 * ф. в а м т ь ш 
оошшовсвио отмѣрввъ лучивкою, до звачка, a еслв кто хочетъ же і X очевь 
сладкое, то ва 1 ст. сока взять 2 ст. мелкаго сахара, т. е. 1 фуытъ ува н ь , ™ 
до половпны между двумя значкаш. 1 J ' } a p D 1 L 1 1 0 1 г н 

m f a m f ü Z Л б Л ° Ч И 0 С ж е д т а г о ч в ѣ т а - В з я т ь квслыхъ красяоватыхъ, вочти 
I Ш х ь яблокъ одвнаковаго сорта, не срѣзывая кожщы, разрѣзать каждое ябт -о 
a 4 частв, вывуть сѣмячіш, тотчасъ же опуская яблош ъ олодную во Д У чтобы 

вочсроѣж; вотомъ псреложвть въ тазвкъ, валвть свѣжею в о д о ю ? Ж ш Г 
. ш о ихъ, варвть, вока яблоіш ве сдѣлаются врозрачвымв, a вод, ' кисвоіо to I 

процѣдвть сквозь салфетку; ва 1 стак. сока взять 1 стак. м лкаго саха іа і і п ч 
тмѣрввъ лучипкою до перваго зяачка. Въ это желе хорошо п о л о Г в Х у С Х '  

вави.ш и съ нсю варпть, потомъ ce вынуть. кусочекъ 
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2004) Жслс яб.іочпое бѣлаго цвѣта. Ирнготовлнетея точио также, ісакъ 
желе № 2 0 0 3 , только ua 1 стак. сока берется 2 стак. мслкаго сахара; ua такос 
желе берутся яблоіш ішслыя, зслепаго, a ue крас.новатаго сорта u ne совсѣмъ спѣ -
лыя; можео ирибавпть немного лимоппаго соку, уварить почти до середины можду 
двумя значказш. Ha 1 ст. сока достаточио 2 довольпо большія яблона, выйдетъ 
желе около V U ф. 

2005) Жслв пзт» слшѵь. Взять сливы какого-шібудь сорта, сполоснутъ ихъ, 
вынуть косточки, сложііть въ тазшсъ, налить водою такъ, чтобы едва покрыла сливы 
и варить до мягкости, мѣіпая, чтобы яе прпгорѣло, продѣдить; на стак. соісу взять 
V U стак. сахара, варить, смѣривъ лучиякою, до середішы между двумя зиачками, 
даже немного болѣе. 

2006 Желе пзъ апапасовъ. Ананасы разрѣзать иа мслніо кусочкіі, расте-
реть хоротепько Л О Ж Е О І О В Ъ наменной чашкѣ , выжать сокъ С Е В О З Ь салфетку. На 
I ст. соЕа взять 2 стаЕ. мелкаго сахара, т. е. 1 фуптъ, варить подъ ЕрышЕОю такъ , 
какъ жслѳ изъ земляники № 2 0 1 1 , увардть почта до соредшш между двумя 
значками. 

2007) Желе взь дмші. Прдготовляется точпо также, какъ яблочяое № 2 0 0 4 , 
ЕЯИ апаиасиое, № 2 0 0 6 . IIa 1 ст. сока берстся 2 ст. сахара. 

2008) Желе лтіоияпс. Разварить въ водѣ зелеяаго крыжовнцку, процѣднть; 
да 2 стак. этого С О Е Д взять XU стаЕ. лшоныаго С О Е Д н 2XU стаЕ. мелкаго сахара, 

» отѳртаго сперва о лияонную цедру; уварить, отмѣривъ лучіідкою, до значка. 
2009) Желе пзь вишепь. Выдуть ызъ вишедь Е О С Т О Ч Е И ; Н Ѣ С Е О Л Ь К О Е О С Т О -

чакъ растолочъ, иалпть водою тааъ, чтобы вода едва покрыла витпни, варпть яо 
очонь долго, яродѣдить; ua 1 стак. этого сока взять 2 стаЕ. сахара, уварить почти 
до середігаы между двумя значками. 

2010) Желе пшіче. Вынувъ Е О С Т О Ч Е П , растерсть вишни, продѣдить сокъ; па 1 
стак. этого сока взять 1 стак. сахара, уварить до зиачяа, варить иодъ крышЕою, 
ванъ жело земляничное № 2 0 1 1 . 

2011) Желе зсмляепчное. Ягоды зрѣлыя, пе ііерележалыя сложить въ салат-
никъ, растсреть ложкою, сложить въ нолотняыый М Ѣ І І І О Ч С Е Ъ , перевязать его иадъ 
самыаш ягодазш, повѣсить, чтобы сокъ стскалъ ионемногу. Дать ему устояться, 
слить осторожпо сверху чистыіі сокъ въ тазиЕЪ, иаполиивъ сго до иоловішы. Ha 1 
ф. соЕа взять 1 */а ф. сахара мелко истолчсниаго, т. е. ua 1 ст. сока V U ст. сахара, 
размѣшать, чтобы сахаръ совсѣлъ распустился. Тогда накрыть кастрюлю крышкою, 
поставить ua довольпо болъшой огоиь. Когда начнетъ ЕИПѢТЬ, что иожно узнать 
по дребезжаііііо ручки отъ тазика, іірниоднимать тогда крышку u иаблюдать, чтооы 
С О Е Ъ хорошенько вскішѣлъ, БО ПЕ иодиялся бы чсрезъ края. Тогда сиять съ огня, 
крышку хорошенько вытерсть, a когда паръ изъ сирона выйдетъ, оиять, пакрывгаи 
Е Р Ы Ш Е О І О , поставить па шгату u дать В С Е И Д Ѣ Т Ь ; повторііть это раза три, потомъ до-
варивать на Л С Г Е О М Ъ огнѣ, иробуя ложечкою, чтобы де персваршюсь, a взіѣстѣ и 
дучннною, чтобы ис доварііть до самаго знака; подъ коиедъ ыожно снять крышку. 

2 0 1 2 ) Желе зсмляипчпое д р у г н м ъ інаверомъ. Пѣкоторыс, вмѣсто того 
чтобы растирать ягоды, всыпаютъ пхъ въ стекляниыя баики съ отверстіемъ внизу, 
завязываштъ банну бумагою u ставятъ въ лѣттою псчь, послѣ хлѣбовъ; когда С О Е Ъ 
отдѣлитсяиягоды всплывутъ навсрхъ, сокъ выпустить С Е В О З Ь отворениое отверстіе 
н варить, Е Я Е Ъ сдазапо выше. 

2 0 1 3 ) Желе з ш л я н п ч н о е т р с т ы ш ъ і и а п с р о т , . Изъ зрѣлой з р л я н и к и в ы -
жать coin., пропѣ піть, всішпятить, оплть процѣдить. ffii 1 стак. Ъыляничітго 

сока взять *U стак. сока изъ зелсиаго крыжовника и 3 стак. иелиаго сахара, ва-
рить сперва ua болыпомъ, a потомъ иа маломъ огнѣ, пробуя ложечЕою шщ лучипною, 
чтобы ые переварилось, уварить гіочти до середины между двумя значкамп. 

Желе изъ анвы. Очистить айву отъ кожи, иарѣзать ЕусочЕаш, палнть неболь-
шимъ Еоличествомъ холодной воды, чтобы едва докрыло айву, сварить ео до готов-
ііостм, но чтобы ne разварилась, откинуть на рѣшето. Когда вода стечегь, процѣ-
дить ее СЕВОЗЬ салфетку. Ha 1 стакаыъ этой водні брать 1 стак. мелкаго сахара шга 
кускааш ІГСІІШОГО болѣе полуфунта, ѵвйрить до значка, сы. примѣч. 

в ) с и р о п ы о а ж а р ы ы е . 
Лримѣчапіе П а 3 стак. т. е. на бутылку ііроцѣжешіаго сока беретсл обыкновенно 

1, ио лучіпе 1 /2 ф. сахара, вскшіятить раза три-четнре, иока не О Ч І І С Т І І Т С Я совершеыію, 
С І І Я Т Ь накипь, процѣдигь, накрыть полотномъ; когда остынстъ, разлить въ бѵтылки 
вымытыя нѣсаолько недѣль передт, тѣмъ и хорошо высушенныя, иаполинть нхъ только 
до шеикп, закуігорнть хорошеиько, засмолить, держать въ сухомъ песаѣ, въ сухомъ 
по холодномъ подпалѣ. B e b смропи приготовлешіые такъ, какъ опнсано ниже будутъ 
сладки ц густы, ц не тольхо до свѣжихъ ягодъ, іго п вііродолженіе полутора u болѣе 
лѣтъ не исиортятся, если будутъ хорошо закупорены и будутъ стоять вг холодномъ, 
ио сухомъ ыѣстѣ . Кто же не хояетъ употреблять такъ густыхъ сцрояоііъ тотъ мо-
жетъ иаждни разъ бутылку сярояа, взятую для уиотреблепія, развесги 1 илц 14, ст 
води, разъ вскпіштнть, остудить п подавать. В а р и т ь RcerAa въ мѣдномъ таячкѣ —Са-
харъ лучше класть кусками. 

2 0 1 4 ) Спропъ з с и л я е и ч я ы п . lU ведра ягодъ чпсто перебрать, сложить иа рѣ -
шсто, облить чкстою водою, сложить въ большую банЕу, Ііересыпая 1 фуд. ме.маго 
сахара, т. е. 2 стак. , поставпть на солнде ua окио на цѣлыя сутки. Потомъ выло-
жить. в'ь полотияный мѣшочскъ, перевязать, повѣсить, чтобы сокъ стекалъ понѳ-
шюгу. На 3 став . сока взять 2 стак. меляаго сахара, т. е. 1 ф. вскинятить раза 
•гри-чстыре, остудпть, слпть въ бутылки и проч. 

Въ оставшееся шоре можно прибавить сахару пли меду, вскидятить, употреблять 
на иачднЕИ ішроговъ. 

2 0 1 5 ) Спропь земляішчоый маперомъ п а р п ж с к п и ъ . Прпготовпть и очп-
стііть СОЕЪ земляшічный, какъ ск.азано № 2 0 1 1 , жсло изъ земляники. На 3 ст. 
соЕа взять VU фун. сахара и вообще варить такъ, какъ сказано № 2 0 1 1 , т. е. 
подъ крыпіЕою, но ne такъ долго, аименно дать вскипѣть раза три-четырс не бблѣе; 
такъ свареный сиропъ безъ воды сохранитъ свой ароматъ н будетъ имѣть хорошій 
цвѣтъ, a ne желтый, какого обыкновонно бываютъ сиропы, которые варятся долго 
u безъ крышки. 

2 0 1 6 ) Опропъ зеилянпчный для с к о р а г о употрсбленія . Очйщѳнную зезіля-
нику сложить въ фаянсовуіо посуду, налнть холодною водою, чтобы она едва но-
крыла ягоды, оставпть танъ на 2 4 часа, потомъ растероть ее руванн осторожно, 
чтобы ne растереть зеренъ, выжать сквозь салфетку, вскішятить, спять иакішь, 
процѣдить; на 3 стак. такаго сока взять 1 фун. сахара, т . е. 3 стак. кусками, 
вскшіятить раза трн-четыре п т. д. 

2017) Спропі. зешляничиый для с к о р а г о у п о т р е б л е е і я другпмъ інапсроіиъ. 
Сложивъ ягоды въ тазиЕЪ, обварнть ихъ ЕНПЯТКОМЪ такъ, чтобы едва покрыло 
ягоды, вскішятнть раза два, продѣдить; ыа 3 стак. сока взять 1 ф. сахара всіш-
пятить раза 3 — 4 u т. д. 

2 0 1 8 ) Сиряпъ в н ш н е в ы й и в м ѣ с т ѣ mope нзъ впшень . Выпуть косточки (пѣ-
СЕСЛЬКО Е о с т о ч т ъ можпо растолочь), сложить вншші въ тазикъ, дать раза два 
впшшѣтв; когда вынустятъ изъ себя сокъ, огавать его ложйоіо въ салфетЕу нлн 
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мѣшочекъ, дрдвязаняый къ опрокинутой скамсйкѣ. На 3 стак. еока взять 3 стак. 
мелкаго сахара, т. е. 1 7 фун., вскшіятнть раза трд-четыре, снпмая накипь; когда 
сокъ очистится, процѣдить u т. д. 

При оставшихся же вишияхъ надо оставить немного соку и варить, мѣшая, пока 
по разварятся, протереть сквозь спто, опять сложить въ тазикъ и варнть па 
маломъ огнѣ, безпрестанно ыѣшая, пока масса не погустѣетъ и не начпстъ отста-
вать отъ тазика. Въ это пюре можно положпть сахаръ пли медъ, смотря по желанію 
н по вкусу, т. е. на 1 ф. шоро 1 ф. меду ила меиѣс. Сварпвъ въ тазпкѣ сложить въ 
горвюкъ, вставить въ печь послѣ хлѣбовъ. Потомъ поставить въ холодное мѣсто; 
ісогда остынетъ, накрыть бумагою, обвязать. 

2019) Спропъ впшневуй друшягь маиеромъ. В ы н у т ь к о с т о ч к и , или и с т и -
лочь вшшш выѣстѣ съ косточками, налить водою, чтобы сдва пхъ покрыло, пова-
рпть, потомъ продѣдить сквозь салфетку; когда устоится, слить сверху осторожію 
чдстый сокъ. На 3 стак. сок.а взять 1 или 1 7 фун. сахара, вскппятить раза три-
четыре, каждый разъ оставляя и снпмая накипь; процѣднть, остудить и т. д. Изъ 
1 2 фун. ягодъ выддетъ сыропу около 6 бутылокъ. 

2 0 2 0 ) Сиропь и з ь клубипкн. Псребрать самую зрѣлуіо клубнику, всыпать 
въ тазикъ, покрыть ее водою, варить па болыломъ огнѣ, но исдолго, чтоби толъко 
вышелъ изъ иея сокъ. Слить въ длотныд мѣшочекъ, когда сокъ стечетъ, ыа 3 стак, 
сокавзять 1 7 фун. сахара, вскипятить раза три-четыре, снимая накппь продѣдить. 

Варя клубішку, мождо всыяать горсть зеленаго крыжовдику. 
20 M) Сііроігь МІІЛІШОВЫІІ. Взять самуіо зрѣлую малииу, размять ее хоро-

іледько ложкою, слождть въ плотный треугольный мѣіпокъ, перевязать, лривязать 
къ опроішиутой вверхъ диомъ скамѳйкѣ; когда сокъ стечстъ, устонтся, слить сверху 
чистып. На 3 стак. сока взять 1 плп 1.1 /2 фун. сіахара, вскдпятдть раза три, на-
крывъ крышкою, какъ желе зеыляничное Л1? 2 0 1 1 ; спявъ дакдпь, процѣдить, осту-
дить и т. д. 

2 0 2 2 ) Тоже пначе. Сложить малпну въ болыдую банку съ отверстіемъ внизу, 
вставпть въ лѣтнюю псчь, когда сокъ отдѣлится, слдть его и варить, какъ сказано 
в ы т е . 

2023) Гпропъ пзг красной смородішы. Перебрать зрѣлую смородину, р а с -
тереть ложкою, прибавпть немного воды, сложпть въ плотный мѣшокъ. На другой 
дспъ, когда сокъ стѳчѳтъ, всшшятить его разъ, продѣдить сквозь флаиель, всыпать 
сахаръ и вскидятдть раза три-чстыре, дродѣдить. На 3 стак. сока 1 7 фун. сахара. 

2 0 2 4 ) Спропъ нзъ барбарпса. Приготовляется такъ, какъ сиропъ изъ крас-
ной смородішы № 2 0 2 3 . 

2025 Сиропь анаиасвш. Нарѣзавъ мслко ананасы, растереть въ каменной 
чашкѣ, черезъ иѣсколько часовъ процѣдить п выжать сквозь салфетку. На 3 стак. 
сока взять сахару I 1 / 2 фуи., варить подъ крышкою такъ, какъ желе земляыичное 
№ 2 0 1 1 , В С К І Ш Я Т І І Т Ь раза три. Еслы апапасовъ иемпого, то растереть ананасы въ 
каменной чашкѣ, налить холодчымъ сиропомъ, сваренымъ дзъ 1 фун. сахара и 3 
стак. воды иа 2 фуд. ананасовъ. На третій депь всыпать еще 1 фун. мелкаго 
сахара, подогрѣть до горячаго состоянія такъ, чтобы сахаръ растаялъ, ио де 
В С К Н І І Я Т И Т Ь , чтобы ne испарился заиахъ. Тогда, т. е. пока сиропъ егде горячъ, про-
дѣдпть его сквозь салфстку, выжать хорошенько п еще разъ подогрѣть до горячаго 
состояиія. Когда остынетъ, в.тять въ бушлку. ТТли аыанасную корку п выжиміш 
налифь сахарнымъ сдродомъ, сваренымъ тізъ 4 стак. воды u одного фунта сахара на 

1 фуптъ ананасовъ, проварить, процѣдит"., остуднть, прибавить сокъ изъ 2 — 3 
лимоновъ, перемѣшать, разлить въ бутылки. 

2026) Сиронъ пзъ аиаиасовъ другииъ маоероиъ для пптыі и для 
мороженаго. Взять зрѣлый, ароматичдый ананасъ, очистить его какъ для ѣды, 
нарѣзать на мелкія кусочісп, сложить въ банку, перзсыпать сахаромъ, обвязать 
бадку бумагою, поставить на солдцо на 3 дня, чтобы сахаръ раснустплся; тогда 
переложить все на сито, дать соку стечь, разлпть его въ бутылки, закупорить бар-
хатными вареныщ пробкага, засмолить смолою пополамъ съ саломъ. — Оставшіеся 

.куски ананаса употребить въ компотъ. 

2027) Гороиъ пзь дыпи для иорожснаго. Выбрать самыя зрѣлыя, арома-
тичныя дыпи, очпстить ихъ тсакъ для ѣды, парѣзать самыми малеііькшш кусочками, 

, сложить въ бапкп пѳресыпая сахаромъ, но такъ какъ дыия не имѣѳтъ ни малѣйшей 
кислоты, то мождо прпбавпть въ нсѳ лимоннаго соку или лимонной кислоты, далѣе 
поступить, какъ сказано только что, сиропъ изъ аианасовъ J? 2 0 2 6 . Оставшіеся 
куски употребить на комлотъ см № 1 5 4 5 . 

2028) Опропъ изъ сливъ. Для снрода удотребляютъ болѣс бѣлшя сжвы, 
совѳршѳяпо зрѣлыя; вынувъ дзъ Нііхъ косточки, разрѣзать па нѣсколько частей, 
сложпть въ бадку, пересыпая слояия сахару въ половняу толщины дротивъ слоя 
слпвъ; ісогда сахаръ весь распустится, дать соку стечь, разлыть его въ бутылки, 
закудорнть засмолить, держать иа льду до морозовъ, a потоиъ въ сухомъ, но холод-
номъ подвалѣ. Изъ оставшихся сливъ сварить мармеладъ см. № 2 3 7 6 , 2 3 7 7 или 
дрядшсп сы. J? 2 0 5 9 . 

2029) Спропъ пзъ брусипкп. Взять самоп зрѣлой брусники, очистить еѳ 
отъ вѣтокъ и листьевъ, пстолочь въ деревядной сгупкѣ , сложить въ полотпянный 
мѣшочекъ, иоложить подъ прессъ; когда сокъ етечетъ, варить его въ т а з ж ѣ дока 
не догустѣетъ, какъ сдропъ; тогда перелдть въ мдску, остуддть, разлдть по бутыл-

I к а м ъ > закупорить, засмолдть, доставдть на ледъ, a дотомъ въ иодвалъ. — Этотъ 
I сокъ прдготовлятотъ д съ сахаромъ, положывъ его на каждую бутылку 7 фѵн. 

вскдпятить нѣсколько разъ. 

2030) Спропъ розовып. Только что распустившіяся розы очистить отъ жел-
тыхъ кончиковъ, взять этого очшдоннаго розоваго цвѣта, 1 фунтъ, всыпать въ 
салфстку, коядаші дрдвязадную къ четырѳмъ пожкамъ одрокднутаго табурета. 0 6 -
лнть 2 бутылкащ кидятку, вода пусть стекаѳтъ въ подставледдую чашку; розъ де 
дадо выждмать, но толысо потряхивать съ пими салфетку. Потомъ слождть этотъ 
розовый цвѣтъ на блюдо, скропдть хорошенысо лимопдымъ соісомъ нлд сокомъ изъ 
смороддны, растирать дока пе локажется сокъ; тогда влить на І фуптъ розоваго 
двѣта, 1 7 стак. розовой воды, мѣшая, растирая д выжимая сквозь салфотку. Въ 
выжатыд сокъ всыдать 1 фуд. очень мслкаго сахара, т. е. 2 стак., вардть на са-
момъ легкоыъ огнѣ и то пе долго, такъ чтобы сахаръ только совершенпо распу-
стился, a розовыи сдродъ пе дотерялъ своего запаха. Для сяльпѣйдтаго запаха въ 
сиродъ этотъ можно влить 2 кадлп розоваго масла, п для цвѣта неашого кошѳнили. 

2031) Сиропъ пзъ розт. другииъ и а е с р о я ь . Взять свѣжихъ розовыхъ ли-
стьевъ полную мдску, облдть пхъ кдпяткомъ, дать стоять пока вода де остынетъ 
тогда дхъ выыуть, выжать; взять свѣждхъ розовыхъ лнстьевъ, полождть въ таздкъ' 
налдть иа нпхъ ту воду, которая выжата дзъ розовыхъ листьевъ, вардть пока 
розы не пожолтѣютъ; тогда продѣдить сквозь сито все, что вардлось въ таздкѣ до 
выжпмая листьсвъ и эту розовую воду продѣдить сквозь салфетку сложедяую вчет-
веро; потомъ па каждыс.2 стак. этоіі воды полождть 1 стак. сахара, вардть пока 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://kulinarniylaretz.w.pw/

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



ве сдѣлается густой сиродъ, т. е. пока изъ этой пропорціи не останется только I 1 / * 
стак. Этотъ сяроііъ употреблять для киселей. 

2032) Спдръ или шербеіъ лішоііоый къ чаш. Ha 1 фун. с а х а р а — 5 ли-
моновъ Отереть сахаромъ дедру, выжать сокъ, смѣшать съ мелко истолченнымъ 
сахародъ На другой деяь вскнпятить въ тазикѣ 3 раза, сннмая пакипь, остудить, 
с ш т і въ банку. Этотъ сиропъ, если хорошо свареиъ, то долженъ застынуть п заса-
хариться Берутъ его ложечкой запивая водой или чаемъ. Употребляется многпші, 
кто лтобитъ ішть чан въ прикуску. Сндръ или шсрбетъ замѣняотъ въ такомъ случаѣ 
сахаръ. 

9033) Спдръ нзъ апсльсиоовъ къ чаю. Ha 1 фун. с а х а р а — 4 адельсдпа. 
Отереть сахаромъ цедру, истолочь, смѣшать съ выжатьшъ и продѣжсниымъ сокомъ. 
Н-а другой день всшшятить три раза, когда будетъ готово всыпать 1 чайпую ложку 
лимопяой соли, лродѣдить въ бутылкн, (или па 2 стак. сока 1 4 » фунт. сахара). 

2 0 3 4 ) Щербсть ломопоый. Двумя фунтами сахара отереть дедру съ 3 л ш о -
новъ выжать изъ шіхъ сокъ. Этд 2 фуи. сахара развссти 1-мъ неболытшмъ стака-
і !Омъ'воды поставить на малый огонь, мѣшая; когда сахаръ раслустится, влить вы-
жатый изъ лимодовъ сокъ п, додлождвъ болѣе дровъ, варить на болыпомъ огдѣ до 
т ѣ х ъ л о р ъ лока начнетъ застывать, какъ желе и лшшуть къ пальцамъ. Іогда от-
ставлть кастрюлю д кѣшать деревяннымъ пестикомъ въ одду сторону, сникая дѣну 
и влуская до нѣсколько кадель лимоинаго сока для бѣлызпы, мѣшая, дока не погу-
стѣетъ; тогда переложить в ъ широкую банку, завязать. Врать его ложечкою, заіта-
вать водою или чае іъ . 

2 0 3 5 ) Шербетъ м а л и е о ш п . 3 фуп. самаго лучшаго сахара паколоть неболь-
пгаии кусочками, сложить въ тазикъ. Малину растереть, выжать ск.возь салфетку 
такъ чтобы этого гусгаго сока или mope было іючти 3 стак. Влить его въ сахаръ и 
мѣіпать, иоставивъ на плдту на малый отоиь, пока сахаръ нѳ распустнтся совѳр-
шенио Тогда прибавить дровъ п варить на довольпо большомъ огиѣ, пробуя ло-
жечкоіо- еслп кашгя съ ложечіш ляжетъ на блюдечко кучкой, a не расилывется, -
значнтъ довольно варить. Тогда тазикъ отставпть н деревянньшъ иестдкомъ или 
лопаточкой мѣшать въ одну стороиу, пока не догустѣетъ, перелить въ горшокъ и, 
пока не остыло, завязать холстомъ. 

2 0 3 6 ) Мввдальвыв шербетъ. На 3 фун. сахара 2 1 / 2 стак. воды, варпть какъ 
сказано шербетъ малвиовый. Отставить отъ огня и мѣшая лопаточкой всыпать пол-
вое блюдечко тертаго мнндаля сладкаго съ горькимъ по ровной части. 

2037) Шербетъ взъ скорлувы миндалышхъ орѣховъ. В а р и т ь скорлуиу 
до тѣхъ лоръ, пока вода сдѣлается коричневаго двѣта ; взять 2 х /а стак. этой воды 
и 3 фун. сахара, варить, какъ сказапо выше, отставить, смѣшать, влить для вкуса 
2 ложечки лимоинаго сока, безъ дедры. 

О Т Д Ѣ Л Ъ X X I . 

С о к ъ б е з ъ с а х а р а , с о к ъ д д я м о р о ж е н а г о , котт-

с е р в ы . 

А) СОКЪ БЕЗЪ ОАХАРА. 
2038) Сокъ безъ сахара пзъ малпіш. Малпну или земляппгсу слолшть в ъ 

банку съ отворстіемъ впнзу, обвязать сверху бумагою, вставить въ иечь послѣ хлѣ-
бовъ. Когда подшшутея, выпустить сокъ, остудить, разлііть въ бутылки по ілеіітш. 

Нѣкоторые ставятъ этотъ сокъ на окио да соляечнѵіо сторону па дѣлую ne— 
дѣлю, дотомъ продѣживаютъ въ бутыліш. Бѵтылтш крѣиііо задуиорить, засмолиті», 
лѣтомъ держать въ погребѣ, a зшюго въ подвалахъ духихъ. опршѵііпуіл. бугі.ілі.и 
горлышками въ сухой песокъ; додобяый сокъ можмо зимою иродавать для іірнгото-
влсиія кваса, киселя, снропа и пр. 

2 0 3 9 ) Сокъ и з ь зсмляві ікі і . Прдготовляется такъ, какъ сокъ нзъ малииы 
№ 2 0 3 8 . ' 

2 0 4 0 ) ГМЛ> К.ІНІКВСВИМІІ. Кліоквѵ заморозить хорошспько. висег.і пч> Т Р П Л Ѵ І О 
коквату, раетолочь ce, сложить въ баику пли горшокъ съ отвсрс.тіешъ вшізу, llïii 
грссто въ трсѵгольный мфшочекъ, додставнть чашку, ііусть сокъ іюітмногу стс-
кастъ, потомъ разлііть въ бѵтылкн или сперва В С К І Ш Я Т І І Т Ь его раза три съ саха-
ромЛ). (Ha бутылку сока отъ ДО 3/-і фуп. сахара). Оотавшуюся въ мѣшгеѣ клюк-
вешіую массу одять заморозпть, истолочь д лроцѣдить каісъ сказано выше, слиті. 
въ отдѣльныя бутылки. 

2041) Сокъ пзъ смородивы и впшень. Ягоды эти въ лечъ не ставятъ. a 
только растираютъ въ камснной чагакѣ, складываютъ въ болыпую банку на дг.а 
дня, потомъ дроцѣжнваютъ сквозь фланель, де выжимая ягодъ; сливаютъ въ бу-
тылкд и сохраняютъ какъ сказадо № 2 0 3 8 . Такіе соки зимою употребляютъ для 
мороженаго; если допадобится можно сварнть дзъ ыихъ снролъ. 

2 0 4 2 ) Сокъ пзъ барбарпса п костяппкп. Приготовляется точно также, 
какъ сокъ изъ смородины № 2 0 4 1 . 

2 0 4 3 ) Сокъ лпіиоипый б с з ъ сахара. Выжать сокъ изъ линоповъ, еслл есть, 
машшікою, вынуть зерца, дродѣднть сквозь фланель, слить въ балку.Когда ѵстоится, 
слнть осторожыо сверху чистый с.окъ въ другую банку, дать опять устояться, тогда 
уже разлить въ бутылки по шейки; можно влить наверхъ немного провапскаго или 
ыиндальнаго масла, закупорить, засмолить, опрокннуть бутылки горлышками въ 
сухой песокъ. Срѣзанную же дедру высушить, мелко истолочь, слождть въ башсу, 
завязать бумагою, класть въ кушанья для задаха. Свѣжую лимонеую корку хорошо 
класть въ водку. 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://kulinarniylaretz.w.pw/

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



2044) Сокъ лпмпепып <ъ сахароиъ. Отереть сахаромъ цедру ст, нѣсколь-
кихъ лшюновъ, срѣзать верхнюю кожицу. Соісъ выжать, если есть, машннкою чо 
послѣдней капли. Вынуть зерна, процѣдпть сквозь фланель, разлить въ банки илп 
бутылки, положивъ сахару; на 1 стаканъ сока — 2 стак. сахара. Впродолженіе 
двухъ илн трехъ дпей держать ua солнде, закупорпвъ пробкою и часто мѣшая, 
чтобы сахаръ совсршеыно распустился, тогда закунорнть чрѣпко бутылщ, засмо-
лить; если въ банкахъ, то съ самаго начала падобио обвязать ііхъ пузыремъ. 

2045) Сокъ пзъ крыжовипка па лодобіе лпмошіаго. Около 1 5 і ю я я с о -
брать зеленый кршковпикъ, очистить, истолочь хорошенько въ деревянной ступкѣ, 
выжать сокъ, влнть въ болыпую банку нли бутыль, положн-гь 2 — 3 лимона, і іарѣ-
занные ломтиками, безъ зеренъ, завязать шютно тряпочкою, поставпть на'солпцс 
на окпо шш дазке въ саду, подъ открытымъ небомъ на 1 2 шщ 14дней. Когдаусто-
ится, слить осторожно сверху чистый сокъ, нроцѣдить, разлить въ бутылки, оиу-
стивъ въ каждую no 1 нли по 2 ломтика лшюна или цедру съ лимона,' закупорить, 
засмолить, опрокішуть горлышкаш въ сухой песокъ. Такой сокъ сохраыяется 2 — 3 
года и чѣмъ долѣѳ стоитъ, тѣмъ лучше, такъ что трудио наконецъ отличить его 
отъ лимоннаго. Изъ него хорошо приготовлягь желе, прпбавивъ немного воды п, 
І ІТО хочетъ, лимоняаго сока, класть въ кушанья вмѣсто уксуса. 

204(5) Гокъ пзъ малпны, зеиляипки пли краснон шородішы. С в ѣ ж і я 
ягоды протереть сквозь сито п на 1 фунтъ протертаго сока или жидкаго пюре взять 
1 фуитъ очень мелко пстолчеинаго и просѣяннаго сахара, вылить въ чашку и мѣ -
шать часто ложкою, чтобы сахаръ раснустшіся; дать простоять такъ 2 4 часа, по-
томъ слить въ сухія бутылки по шейки, закупорить въ ромѣ размоченными проб-
ками, засмолить, оирокипуть гордшпкамп въ сухой песокъ. Такой сокъ хорошъ зн-
мою для мороженаго. 

2 0 4 7 ) Сокъ вишнсвыіГі Взять свѣжихъ виніѳнь, положнть въ горшокъ вста-
вить въ печь послѣ хлѣбовъ, иак.рывъ крышкою; на другой день истолочь, сложить 
въ мѣшочекъ; когда сокъ стечетъ, варить его, ііока не начнетъ тянуться, остудить 
слить въ бутылку, закупорить и засмолить. 

2048) Сокъ Маседуань бсзъ еахара. В с ы п а т ь в ъ т а з и к ъ красной смородгшы 
6 стак. 2 стаіс. самыхъ зрѣлыхъ В І І Ш С Н Ь , 5 стак. черной смородыяы, 3 стак. малныы. 
налить водою такъ, чтобы ягоды чуть смокли, варить пока ягоды разварятся, нс 
не побурѣютъ, тогда выложить на сито, дать соку стечь. Сокъ смѣрить, влить въ 
тазикъ, варить пока не останется половииы сока; тогда перелить въ суповую мнску 
накрыть и па другой деяь разлить по бутылкамъ, закупорить, засмолить, сохранятг 
до морозовъ на льду, a потомъ въ сухомъ иодвалѣ. 

Б) ПРИГОТОВЛЕНХЕ ООЕОВЪ НА ЗИМУ ДЛЯ 
МОРОЖЕНАГО. 

2049) Сокъ изъ сшородпоы, впшеиь, барбариса п костяяпкп. Р а с т е р е т ь 
ягоды въ каменнон чашкѣ, сложнть въ болыпую банку дня иа два, продѣдить по-
томъ сквозь фланель, не выжішая ягодъ, слить въ бутылки, закупорить, засмомть 
сохранять до морозовъ ыа льду, a потомъ въ сѵхомъ подвалѣ. -V Еслы ііонадобится 
ыожно пзъ ш к ъ сварить сііроиъ. 

2050) Сокъ илп морст» изъ маяшш, зеішшпки, красяоіі смородині.і 
Іівѣжія ягоды протереть сквозь спто п на 1 фун. протертаго сока нли жядкаго 
mope взять 1 илп 2 фун. очень мѳлко истолчснаго и просѣянпаго сахара вылитт 

вт. чашку и мѣшать часто ложкою, чтобы сахаръ распустіілся; дать простоять такъ 
2 4 часа, потоиъ разложнть въ фунтовыя баночки, завязать пузыремъ, сохранять 
на льду, но ne очень долго. Его можно подавать и вмѣсто дессерта, каждый разъ 
хорошенько размѣшивая. 

2051) Сиропъ изъ черкой смородшш для морожепаго. Взять большую 
бапку, насыпать въ неѳ мелкаго нросѣяпнаго сахара, потомъ положнть слой ягодъ 
въ 1 U и л и 2 раза толще слоя сахара, потомъ онять сахаръ и такъ продолжать 
иока не наполнится банка, послѣдній слой долженъ быть изъ сахара; тогда обвя-
зать банку буиагою, поставнть иа 3 дня на солнде, чтобы сахаръ растаялъ; затѣмъ 

I переложнть все на сито, дать соку стечь совершенно, разлить тотчасъ въ бутылки, 
I закупорнть самымд лучшнми бархатными вываренными до мягкостн нробками, за-
смомть, приготовивъ смолу пополамъ съ саломъ, отчего она менѣе трескается. По-
добный сиропъ совершеыно замѣпяетъ свѣжіе ягоды, еслн лсѳ его приготовлять для 
ннтья, то слнвать лучше въ малеркія бутылки, чтобы ііе стоялп долго откулорен-
ныаш. Сохранять бутылки бокомъ въ ящикахъ наполненпыхъ сухнмъ пескомъ, до 
иорозовъ на льду, a потомъ въ сухомъ, но холодпомъ подвалѣ. 

Изъ оставшихся ятодъ приготовлять пряшічіси (см. № 2 0 5 9 илн употреблять 
р я пачншш сладкихъ пироговъ. 

2052) Сиропъ ігзъ полег.ой земляпшш. П р и г о т о в л я е т с я точно таклсв, к а к ъ 
и изъ черной смороднны сы. 2 0 5 1 , но землянпку никаісъ не долж.но держать долго 
на сахарѣ , потоіу что оиа имѣетъ свойство псрсдавать сиропу горечь; поэтому въ 
землянику должно с ш а т ь гораздо мепѣе сахара, чтобы онъ скорѣе разошелся; дер-
жать па солнде не болѣе двухъ дпей, нотомъ дсреложить все на сито; когда сокъ 
стечетъ, пололсить въ него еще столько же сахару, сколыю было насыпано въ баику, 
ііолагая, что въ бапку съ зеыляпнкою было вс.ыпано ноловшіа сахару протнвъ того, 
какъ сказано для черноп смородпны. Сохрапять какъ сказано въ № 2 0 5 1 и изъос-
тавшнхся ягодъ мозкио сдѣлать такое лсе употребленіе. 

2053. Спрооъ нзъ земляынкп другиіиъ м а и с р о м ъ . Самую зрѣлую и с в ѣ -
жую земляншсу протереть сквозь частое спто, емѣрнть иротертый морсъ: на калс-

'дый стак. положить стаканъ мелваго сахара иросѣяішаго, мѣшать, пока не разой-
ідется весь сахаръ; тогда разлпть зтотъ морсъ въ крѣпкія шампаишя бутылкп, за-
купорпть хорошепько выварепныш пробкамн, завязать калсдую пробку біічовкою; 
тогда ноставпть эти бутылки въ котелъ съ холодною водою, иерололшвъ нхъ соло-
УОЙ, кппятпть дѣлый часъ; нотомъ котелъ отставить, дать водѣ остыть, тогда бу-

• тылки вынуть, засмолить, сохранлть какъ сказано № 2 0 5 1 . 
2054) Опропъ нзъ красооп еяюродиБЫ. Прнготовляется также, какъ и изъ 

черной смородпны № 2 0 5 1 , но такъ какъ эти ягоды ne имѣютъ аромату, то можно 
всыпать въ нее нѣсколько листьевъ свѣжііхъ розъ; на 3 фуп. сахара довольно трехъ 
чашекъ рыхло пасьшаниыхъ .мстьевъ розъ. 

2055) Сиропъ нзъ юпшсдь. Прпготовляется точно также, какъ изъ чернон 
смородпны № 2 0 5 1 , но нулшо вишяп очпстить отъ косточекъ, которыя молшо исто-
лочь по-мельче и запшвъ въ киссю, иололшть ихъ въ баику для того, чтобы по стс-
чеиіи сока, онѣ не мѣшали бы употреблеиію оставш.іхся ягодъ на прянпчкіі іли для 
начинки сладкихъ нироговъ. 

2056) Спропъ пзъ дша. Дыня должна быть зрѣлая п ароматическая; очп-
стивъ ее какъ для ѣды, нарѣзать ce на малеиыая кусочкн, слолгать въ бапку и 
т. д. см. № 2 0 5 1 , no такъ какъ дыня нс пмѣетъ ни малѣпшей кпслоты, то молсно 
въ нее прибавлять лшоннаго соку или лнмонной ішслоты. 
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2057) Гліропъ пзъ аианасовъ. Ананасный сиропъ приготовляется точно 
также, какъ и спропъ изъ дынь, по нѳ надо класть никакой кислоты, потому что 
апанасъ имѣетъ свою собственную кислоту и остроту. 

2058) Сиропъ пзъ с д п в г . Для сиропа употребляготся болѣе бѣлыя еливн, 
совершенно зрѣлыя; вынувъ пзъ нихъ косточки, разрѣзать на нѣсколько частей, 
сложить въ банку иересыяая слоеиъ сахара въ половдду толщнны противъ слѳя 
сливъ; котда сахаръ весь распустится, дать соку стечь, разлить его въ бутшіш, 
вакупорить, засмолить и т . д. см. № 2 0 5 1 . Изъ оставшпхся сливъ сварить гаоре 
N. 2 8 7 6 нли N 2 3 7 7 . 

2059) Нряеички и з ъ всякпхъ ягодъ. Приготовляя снропъ д л я ігатья і для 
морожеяаго, какъ напр. изъ малины N. 2 0 2 1 , пзъ вшпень N 2 0 1 8 п т. п. оставшіяся 
на сдтѣ ягоды сь сахаромъ размять хорошенько и на 3 чашки ягодъ положить еще 
чашку мелкаго сахара, варить пока не будетъ отставать отъ тазика и когда будеть 
застывать на ложкѣ положенноп на лсдъ, тогда перелить все иа блюдо, сгладить, 
дать застыть н нарѣзать пряпички. 

В) КОНСЕРВЫ ИЗЪ СВѢЖИХЪ ЯГОДЪ Ш ФРУ& 
ТОВЪ НА ЗИМУ ДЛЯ ЕОМПОТОВЪ, МОРОЖЕ-

НАГО И ДЕССЕРТА. 
2060) Иервый епоеобъ сохранять «а з и м у ягоды и Ф р у к т н . С в ѣ ж у ю , 

зрѣлую, крѣпкую малину, смородину, крыжовникъ или впштга, собравъ перебриеь, 
тотчасъ же всыпать въ сухія бутылкп, потряхивая ихъ слегка, закудорить, по-
ставить въ кастрюлю с ь сѣиомъ, налить холодною водою, вардть часъ, отста-
вить кастрюльку; когда вода остынетъ, выдуть бутылки, засмолить, закопать 
въ сухоіі песокъ. Изъ такихъ ягодъ приготовляютея зимою коыпоты, a такжѳ и 
мороженое. 

2061) Второп способь . Насыиать въ банку слой сахара, положить рядъ 
ягодъ или фруктовъ, потомъ овять сахаръ п такъ до самаго верху (тга фунтъ я г о д ъ — 
фунтъ сахара), обвязать баііку пузыреыъ, засмолить, поставить въ ледъ. Такпжъ 
образомъ и ягоды u фрукты не потеряютъ нисколько ни своего аромата, еи своей 
свѣжестд. Подавая нхъ знмою вмѣсто дессерта, ииогіе подливаютъ копьякъ плн 
ромъ. 

2062) 'Гретій способъ. На фунтъ ягодъ взять фунтъ еахара и полстакана 
рома; всыиать ягоды ііли фрукты въ банку пересыпая ихъ еахаромъ и заливая са-
мымъ лучшпмъ роыонъ, размѣшать осторожио, обвязать пузыреиъ; ягоды должпы 
быть очищены отъ вѣточекъ, a яблоки и груши очшцеиы отъ кожицы п разрѣзаны 
каждая пітука на четыре части. 

Въ одну бадку складываюгь нн©ігда рядами разныя ягоды и фрукты. 

2 0 6 3 ) Четвертый способъ. 1) Всѣ ягоды и фрукты ііазііаченные для консер-
вовъ, т. е. для кошютовъ на знмііее время должны быть самые зрѣлыо и лучшаго 
сорта. 

2 ) Для прііготоБленія подобдыхъ консервовъ употребляются стеклянныя банкп, 
называемыя компотьерамд, виизу одѣ шире, въ верху уже; въ нихъ ягодн и фрукты 
заливаютъ сироиомъ, обвязываютъ ихъ сѣномъ или солоыою и ставятъ въ кастрюлю 
съ холодною водою. 

р 

3 ) Варятъ пхъ отъ 15 до 2 0 минутъ, счнтая отъ той іинутн, какъ закитгатъ 
вода въ каетрюлькѣ. 

4 ) Ванкн должно сперва завязать пузыремъ п обвязать бпчсвкою, і-огда уж<г 
ставптъ пхъ въ кастрюлю съ водою. Пузырп надо сперва мочить въ солсной лѣтией 
водѣ цѣлый часъ, потомъ вымыть нхъ хорошенысо въ чистой водѣ п тогда уже об-
вязать имн башси, подкладывая подъ пузырь кусокъ чистаго полотна, впрочемъ 
можно обойтись и безъ зтого пузыря. 

5 ) Ванкп должны быть паполнены такъ, чтобы осталось сверху пустаго про-
етранства пгльда на три. , 

6 ) На фунтъ ягодъ плн фруктовъ берется фунтъ сахара и 3 / 4 стакапа воды. 
Сварить сперва густой сиропъ, спять сверху пѣиу, снимая ее пропускною бумагою, 
остудить н тогда уже залить ягоды или фрукты, сложенпыс въ банкп. 

7) Самые лучшіѳ консервы приготовляются изъ крыжовнііка, порсиковъ, грушъ, 
ядтарпыхъ яблочекъ, малины, абрикосовъ, слпвъ, клубшиш, вишень, ввыограда и 
черешень. 

8 ) Такъ какъ сиропъ, которымъ опи заливаются, дѣлается со временемъ очень 
жидоісъ, то при прпготовлепіи уже ісомпота изъ этпхъ ягодъ п фруктовъ, ттадо снять 
пузырь, слдть иѣсколько ложекъ верхняго свропа; остальной вылпть въ тазпкъ, при-
оавить сахару, сварить изъ него густой спропъ, остудить и тогда залить сложенпые 
на блюдо ягоды u фрукты, подавать. Но употреблять такимъ образомъ для кошто-
товъ шожио только бѣлые сиропы отъ персиковъ, грушъ, сливъ и винограда. Съ 
двАтнымъ сиропомъ подаются только комиоты къ жаркому, которые должны быть 
вполовину медѣе сладки. 

9 ) Очень красиво блюдо компота нзъ разныхъ красиво уложенныхъ ягодъ в 
фруктовъ залнтыхъ бѣлымъ спропомъ. 

2064) Копсервы пзъ крыжовшгка. Взять самаго зрѣлаго крыжовнику бѣлаго. 
желтаго илп краснаго, обрѣзать осторожно корешки, прлготовить густоп сиропъ 
нзъ фунта сахара п 3 / 4 стак. воды на фунтъ ягодъ, снять пѣну. Крыжовннкъ сло-
ашть па рѣшето, облдть кипяткомъ; когда вода стечетъ, всыпать его въ килящій 
снропъ п тотчасъ снять съ огня, немиого остудыть, исреложпть все въ ковдотьерку 
завязать пузыремъ и бичевкою, поставитъ въ ісастрюльку съ холодною водою обер-
нувъ банкп соломой пли сѣномъ п, наполнввъ кастрюльку водою такъ, чтобы' банкя 
былж вндны на 3 / 4 вершка то.лько, поставить нашшту u слѣдить затѣмъ, чтобыотъ 
топ минуты, какъ вода закипитъ,-прошло бы не мепѣе 15 шінутъ, послѣ чего отста-
зшть кастрюльку отъ огня; когда лода остынетъ, вынуть бутылки, обтереть, сохра-
вять въ холодномъ, но сухомъ мѣстѣ. Каждые двѣ недѣлп падо опрокидывать въ 
рукахъ осторожно башш, что прсдохраняетъ отъплесіш, которая иногда образтется 
на поверхности сиропа. J 

Такимъ манеромъ нрнготовляются почтп всѣ консѳрвы съ ыалою пазвФ 
разнидею. ' 

/ 2 0 6 5 ) Коессрвы пзъ псрспковъ. Отобрать самые зрѣлые д свѣжіе персики 
С Е Я Т Ь осторожно верхшою кожицу, опустить въ холоддую зоду, держать ыа огиѣ' 
пока не покажется наръ, но чтобы вода пе закипѣла; тогда выііувъ пхъ нзъгооячей 
воды, опустнть въ холодную воду на 1 2 часовъ. На другой день слнть воду зашть 
легкнмъ снроігомъ, оставвть па 2 4 часа; слить этотъ снронъ, который можно тот 
часъ употребнть для лѣтняго комиота, перспки же сложнть въбанки дѣлнксмь нлд 
вынувъ нзъ нихъ косточки, залдть гуешмъ прнготовлсднымъ сиропозгь, обвязать 
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считая съ той нинуты, какъ закипнтъ зода. Далъше поступать во всемъ, каісъ ска— 
запо крыжовнпкъ № 2 0 6 4 и 2 0 6 3 . 

2066) Конссрвы изъ грушъ. Очнстить груши о т ъ кожидн, опуекая и х ъ тот-
часъ въ кдючевую воду, чтобы ие почериѣли, всыпать въ эту воду немпого квасцовъ». 
ІІока чпстятъ груши поставить на плиту въ кастрюлькѣ воды; когда оііа порядочно 
согрѣстся, положить въ нее груши, накрыть крышкою, варіггь, no смотрѣть, чтобн' 
не разваршшсь. Когда сдѣлаются мягкими, выпуть друшлакового іожкою на снто,. 
чтобы обсохли. ІІриготовить спропъ изъ 1 фуііта сахара, стак. воды, рюмкн 

/ франдуз. внда u 5 гвоздичекъ, снять лѣну; групіи слождть въ компотьерку, залить. 
слегка остывшимъ сиродомъ, завязать пузыремъ н бичевкою, варить отъ 2 0 до 2 5 
нидутъ, смотря по сорту грушъ, см. № 2 0 6 3 и № 2 0 6 4 . 

2067) Копсервы пзъ чериикп для компотовъ и суповъ для больлыхъ.-
Зрѣлыя, дѣльныя ягоды всыпать въ банісу, залнть остывшимъ снропомъ, обвязать 
дузнремъ, варіггь 1 5 мдыутъ. См. № 2 0 6 3 и № 2 0 6 4 . 

2088) Коясервм изъ яптаримхъ яблочекъ илп такъ иазываемыхъ ран 
с к п х ь . Спять кожііду, отрѣзать к.ореілокъ, ио пе до копца, лроколоть въ нѣсколь-
кихъ мѣстахъ деревянишга дголканд, опустять въ кипятоісъ, поставнть на малы& 
огонь, варить лока не сдѣлаются мягкима, по смотрѣть, чтобы не лололалпсь; тогда 
слить воду, дать имъ въ томъ же тазикѣ остыііугь, улождть въ баніси, залить гу-
стымъ сиродомъ, обвязать дузыремъ, варить 2 0 мднутъ. См. подробности въ прии» 
№ 2 0 6 3 и 2 0 6 4 . 

2069) Копсервы изъ малнпы. Отобрать самую круппую, зрѣлую, пѳ иятув̂  
малдну, слождть въ комдотьерісу, т. е. въ банку, залить густымъ сдродомъ, обвязать-
пузыремъ, килятить 1 5 милутъ, ндкакъ пѳ болѣѳ, см. подробности в ъ Jê 2 0 6 S 
и 2 0 6 4 . 

2070) Другішъ маперомъ. Отобратъ лучщія ягоды ыалины, свѣсить игьн 
на фунтъ малпвы, взять фунтъ сахара и 3 U стак. воды, сварить густой снропъ и въ 
кипящіГі сдродъ всыпать малдну, встряхиуть тазикъ, подержать въ дѳмъ малину три 
шшуты только, никакъ hg болѣс; по прошсствш трсхъ мдпутъ отставнть тазикъ, 
еслп окажется пѣпа, снять ое осторожио бибулой, потомъ оставить, пока малияа. 
не остынетъ; затѣмъ иереложить осторожно ягоды ложкою вмѣстѣ съ сиропомъ в ъ 
компотьорку, но наполеяя ее до самаго верху, какъ д вообще завязать пузыреыъ, 
шшятдть 1 5 минутъ, см. № 2 0 6 3 . Изъ бѣлыхъ малинъ не приготовляютъ консѳр» 
вовъ, потому что въ нихъ нѣтъ аромата. 

2071) Консервы нзъ абрпкосовъ. Отобрать почтп соверптенно зрѣлые, но пе 
перезііѣлые абрнкосы, оггустить ихъ въ кастрюльку съ холодною водою, поставитъ 
на лѳпсій огоиь, пусть исподоволь кипятъ; когда сдѣлаются достаточно мягкими, 
отставить отъ огня, выбрать ихъ друшлаковою ложкою, опустить въ холодную воду 
на 1 2 часовъ; затѣмъ залпть ихъ жііденышмъ сиродомъ па 2 4 часа , потомъ 
слить сиропъ, сложять абрикосы въ компотьерку, залить свѣжшіъ густымъ л ѣ т -
нпмъ сироиомъ, обвязать дузыремъ, кипятпть 2 0 мпяутъ и т. д., сы. прим. № 2 0 6 3 
и 2 0 6 4 , 

2072) Другимъ маперомъ. Выбрать самыс чпстые, зрѣлыб абрнкосы, сложить 
въ банку, залить густымъ лѣтдимъ сиропомъ, обвязать пузыремъ, килятить 2 0 минутъ. 
н т . д. 

» 2073) Копсервм нзъ орѣховъ. Собрать свѣжих-ь орѣховъ, очпстпть ихъ со 
всѣхъ луддпъ u кожнды, сложпть въ компотьерку, залить густымъ сиропомъ, обвя-

ззать нузыреиъ, повтавнтъ въ іастрюльку съ холодною водою, ктштпть полчаеа и 
т . Д., CM. № 2 0 6 3 и 2 0 6 4 . 

2074 Коиссрш іізь емяряднлы. Срѣзать ягоды съ вѣточекъ ножкицами для 
"гого, чтобы ягоды m выпустил мзъ себя сокъ, всыпать слегка въ компотьерку, за-
лить густыиъ внропомъ, эавязать иузыремъ, килятить де большс 15 мішугъ и т. д., 
•см. № 2 0 6 3 в 2 0 6 4 . 

2075) Копеервы изъ реиклодовъ и разпаго рода слпвь, кромѣ всвгер-
скнхъ. Отобрать еапые зрѣлые вышепоименованные фрукты, безъ пятенъ, проколоть 
каждый въ пѣсколькнхъ мѣстахъ деревяддыми шгшлысами, оиустить въ холоддуго 
воду, поставдть на плиту, чтобы вода согрѣлась до самаго горячаго состоянія, но 
чтобы не закипѣла; тогда слить воду, a фрукты перелождть въ холодную ключовую 
воду па 1 2 часовъ. Затѣмъслить эту воду, залить жиденькимъ остывшимъ сиропомъ, 

• оставить такъ на 2 4 часа. Потомъ слить сиропъ, переложить фрукты въ конпотьерку, 
валить свѣлсимъ густыиъ сиропомъ, обвязать баыку пузнремъ, кипятить 15-шшутъ, 
• отставить; когда вода остынетъ, обтереть банки, сохрадять въ холодномъ, но сухомъ 
мѣстѣ и т. д., см. № 2 0 6 3 . 

• 2076) Другимъ маноромь. Отобрать самые зрѣлые, паколоть деревянного 
тпилькою, сложить въ банку, залить густыиъ свропомъ, кипятить отъ 2 0 до 2 5 
ашиутъ и т. д., ся. № 2 0 6 3 . 

2077) Третьимъ маперомъ. Совсршеддо зрѣлые фрукты эти даколоть деревяп-
• ною пигалькою, сложить въ бадку, засыпать иелкимъ сахаромъ (на фунтъ редклодовъ 
фунтъ сахара), залпть ромомъ, завязать дузыремъ, вскііпятить па плитѣ и тотчасъ 

• переставнть въ духовую печь на 4 часа не подкладывая болѣе дровъ. 
2078) Консервы пзъ слнвъ чствертыиъ мапсромъ. Отобрать сливы к а к о г о 

угодно сорта, лишь бы былн совершенно зрѣлыя, сложить въ банки, залить густымъ 
• сиропоиъ, завязать башсу пувыремъ, кндятить 2 0 мипутъ, см. № 2 0 6 3 . 

2079) Ковсервы изъ слввъ вепгерскихь. Самыя лучшія сливы для консер-
вовъ — это венгерскія, которые приготовляются разными мадерами. 

2080) Нервый епоеобъ. Обтереть хоротенько полотеддемъ, надрѣзать осто-
рожпо, чтобы вынуть косточку, сложнть въ банку, залнть густымъ, остнвшнмъ си-
ропоиъ, приготовлениымъ пзъ стакапа воды и фуыта сахара на каждый фунтъ сливъ, 
завязать пузыремъ, кипятнть 2 5 млнутъ, но лучше варить ихъ дольше въ духовой 
печкѣ см. № 2 0 7 7 . 

2081) Второи епособъ. Врать по нѣсколько сливъ, обваривать ихъ кішяткоиъ, 
чтобы нѳ лежали долго въ водѣ, снять кожиду, вынуть или нѣтъ косточки смотря 
по желанію, сложить въ банку, залить густымъ, остывшнмъ сиродомъ, кшятитъ 
мннутъ 2 5 и т. д. cm. Jè 2 0 6 3 . 

2082) Трстій снособъ. Очнетнть сливы о т ъ козкицы илд н ѣ т ъ , к а к ъ кому 
угодно, свѣсить ихъ, н на каждый фудтъ слнвъ взять фунтъ сахара и 1 стак. воды, 
сварить густой сиропъ, всыпать въ него сливы, додсржать па огнѣ минутъ пять, 
отставнть; когда остынетъ, переложить въ башсу, завязать пузыремъ, кипятдть огь 

' 2 0 до 2 5 мияутъ см. № 2 0 6 3 . 

2083. Копсервы изъ клубпнки. На фунтъ клубники взять 1 фунтъ еахара н 
стак. воды, сварнть густон сиропъ, въ кидяіцій этотъ сиродъ всылать отобраи-

, яую клубшіку, подержать на лѳгкомъ огпѣ шшутъ пять, отетавить; когда остынутъ, 
переложить въ банку, завязать пузырѳмъ, кипятить мянутъ 1 0 . — Или сыруіо клуб-
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пику сложить въ банку, т. е. компотьсрку, залить густымъ, остывтимъ спропомъ R-: 
т. д., см. № 2 0 6 3 . 

2 0 8 4 ) Копссрвы н з ь вииіень. Для консервовъ можно употреблять всѣ сорта 
лучшпхъ вишень, выпуть косточки, всыпать ихъ въ кнпящій, густой сиропъ, подер-
жать мипутъ пять, остудить, переложить въ коміістьерку, завязать пузыремъ, кипя-
тііть шінутъ 15 н т. д м сы. № 2 0 6 3 . — Или сырыя вишни всыпать въ бапку, залить 
осшвшямъ сиропомъ, К И П Я Т И Т Ь 1 5 мипутъ и т. д. 

2085) Кще сбережеиІе вишеиь для комноту. Очнстить в ѣ т о ч к и , н а с ы п а т ь 
по ялотнѣе бутылки, но отнюдь не мять ихъ; на каждую бутылку насыпать полную 
чашку лучшаго просѣяннаго сахара, закупорить, завязать веревочками. Когда ны- , 
нутъ изъ печкн бѣлый хлѣбъ, поставить въ печь бутыліш, закрыть печь заслонкою, ! 
ѳставить бутыліш, пока пѳчь пе остынетъ. [ 

2 0 8 6 ) Коясервы пзъ вппограда. Всыпать въ комнотьерку, залить остывшимъ .. 
сироіюмъ, обвязать пузыремъ, кипятить 1 5 мныутъ не болѣе см. № 2 0 6 3 . 

Г) ВАРЕНЬЕ ДЛЯ УКРАШЕНІЯ ТОРТОВЪ И 1 

КОМПОТОВЪ. 
2087) Варенье изъ грецкпхъ орѣховъ. Взять зелсные гредкіе орѣхи, нако-

лоть ихъ кругомъ деревяпною тпилысою, мочить въ мягкой водѣ 9 дней, потомъ по-
ставить ихъ въ такой же мягкой водѣ на ітлиту, пусть варктся, пока не сдѣлаются 
мягкими ла столько, чтобы шпилыса дерсвянная могла легко проходнть насквозь, 
откинуть ііа спто, чтобы стекла вода. Ha 1 фунтъ орѣховъ отвѣсить 2 фунта сахара; 
дзъ ноловины сахара прнготовпть ие очеііь густой сироиъ, положить въ пего кусо-
чекъ кориды и нѣсколько штукъ гвоздшш, остывтимъ залнть орѣхи, пусгь про-
стоятъ такъ дня три. По ігрошествіи этихъ трехъ дисй, выложить орѣхи ua снто, въ 
сиропъ же всыпать осталыюй сахаръ, разъ всішпятить, остуднть, залить орѣхи на 
три дпя. Потомъ опять выложить орѣхи на сито, сиропъ уварнть до надлежащей 
густоты н горячимъ залить орѣхи на 9 днѳй, пѳреложнть въ банку, обвязать 
ігузыремъ. 

2 0 8 8 ) Вареньс изъ огурцовъ. Отобрать самыѳ ыаленькіе и самые зеленыѳ 
огурчики, ісакъ на корнишоны, безъ зѳрпытѳкъ, вытереть ихъ хорошенько, опустить 
въ сйльно посоленую воду, положить туда жѳ капустнаго листу, поставнть въ тѳплое 
иѣсто на нѣсколько дпѳй, чтобы огурчикн пожелтѣли. Тогда переложить ихъ въ т а -
зикъ, пололсивъ на дно и прикрывъ огурды такиии же листьямн отъ капусты; вски-
пятнть солѳную воду, въ которой иокли огурцы, налить ѳо на ннхъ; когда слегка 
остынѳтъ слить, вскипятить, опять залить и повторять такъ до тѣхъ иоръ, пока 
огурцы нс позелѳнѣютъ, каждый разъ накрывая тазикъ, чтобы нѳ стыла слншкояъ 
сісоро вода. Когда огурчики позелепѣютъ, опустить ихъ въ холодную воду на 3 дня, 
іютолъ вынуть ихъ, обтереть хорошенько, залить остывшимъ слабыиъ сирономъ,. 
приготовленнымъ нзъодного фупта сахаран I 1 / 2 стак. воды съ прибавленіемъ двуіъ 
лотовъ ннбнря, дедры и сока изъ двухъ лшоновъ. 

На другой донь слить снропъ, прибавить па каждый фунтъ огурцовъ по иолтора 
фупта сахара, уварить до густоты, опустнть въ него огурчики, вскипятнть ихъ 
раза д в а . 

2089) Прозрачное варенье пзъ морковп. Желтую илн красную морковь варпть 
^ ъ водѣ , пока не начнетъ дѣлаться мягкою, тогда вынуть и красиво нарѣзать звѣз-
дочками, одустить въ густой сиропъ, варить въ немъ, пока нѳ сдѣлается прозрачною. 
Такъ какъ норковь можно имѣть во всякоо время, то нѳ надобно дѣлать запасовъ 

изъ этого варенья и не тратить понапрасну сахару. Для скораго жѳ употребленія 
на 1 фун. моркови довольно V 2 фунта сахару, но все же старая весенняя морковь 
уже не годится. 

2090) Варенье изъ иорковн другимъ мапсромъ. В з я т ь крупную, сладгеую, 
желтую морковь, но нѳ ісрасную; вымыть ее въ водѣ , очистить сверху пожомъ; рас-
рѣзать вдоль, вырѣзать сердцевнну прочь, остальную иорковь нарѣзать продолгова-
тымн кусочками, въ родѣ макароновъ, сложить въ тазшсъ, налнть водою, варить 
пока не сдѣлается мяисою; тогда откинуть ее на рѣшето, чтобы стѳкла вода. На 
фунтъ нарѣзанной свареной моркови взять Ѵ* фунта апельсннеой коркн см. № 2 4 1 6 , 
I 1 / 2 фунтасахару и I 1 / 2 стакапа воды; прокшіятнть, всыпать морковь, варнть еесъ 
полчаса, выжавъ сокъ изъ одного лимона нлн болѣѳ, смотря по вкусу. 
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о т ш ъ XXIL 
Н а і и в к и , в и ш н я к ъ , ш и п о в к а , в о д щ а . 

2091) Наливкп. Наливкп можно приготовлять изъ всяішхъ ягодъ и фруятовъ; 
тѣ налввки, которыя вамѣняютъ виноградііыя вина среднсй крѣпостн, приготов- , 
ляются слѣдующимъ образомъ: прежде всего нужно обратыть внішапіе, во первыгь 
на то, чтобы ятоды были непремѣыно зрѣлыя и чнстыя, безъ всякой примѣси зелени ' 
(листочковъ или корешковъ; будутъ ягоды лежалыя шш смятыя, лишь бы безъ ) 
плѣсни, это нисколько не мѣшаетъ добротѣ налнвокъ); ѳслн будутъ употреблеиы : 
яблоки, то они должны быть кнслыя, но нѳ сладкія н игь нужно разрѣзать на пѣ - ' 
сколько частей такъ, чтобы моглн входить чрезъ горлышко бутылки. Во-вторыхъ, 
чтобы водка, употребляѳмая для паливокъ, была хорошаго сорта, если не француз- ! 
ская, то пепремѣнно очнщенная, крѣности 2 5 ° Гесса, нпаче запахъ налнвки будетъ 
дурной. Нужно взять стекляпную бутыль, всыпать въ нее какихъ угодно ягодъ или 
фруктовъ чнстыхъ н зрѣлыхъ; на ягоды или фрукты влить въ бутыль, если не фран-. 
цузской, то очшценной водки столько, чтобы въ бутылісп водкн было одною третью 
болѣе, чѣмъ ягодъ, т. е. ягодъ насыпать 2/з бутылн, налить водку до самаго верха 
горлышка бутыли, покрыть плотною тряпочкою, перевязать шнуркомъ, конды еро 
припочатать и бутыль поставить на окно, расположенноѳ къ югу, т. е. къ солнечной 
сторонѣ (на два нли на три иѣсяца), взбалтывая бутыль черезъ трое илн четверо 
сутокъ. Время, здѣсь назначенноѳ отъ двухъ до трехъ мѣсяцевъ, зависитъ отъ сте-
пени 8рѣлоети ягодъ или фруктовъ н отъ пхъ качества, чѣмъ болѣе зрѣлыя ягодм 
н чѣиъ ихъ болынѳ, тѣыъ менѣо нужно времени, такъ что, еслн взять совершенно 
зрѣлыя Я Р О Д Ы или фрукты и залить нхъ водкою выніе ягодъ въ бутыли пальца на 
два только, томожно это время сократить даже на 1 7 мѣсяда. Послѣ этого дужно 
очистить наливку, т. о. провѣдить; взять чдстую воронку, покрыть ее цѣльныиъ 
кускомъ хлончатой бумаги, a сверху крѣнкою ветошкою, и продѣживать такимъ обра-
воиъ налнвку, разлить ее нзъ бутыли дряио въ прнготовлешшя бутылки. Если н а -
ливна будетъ еще мутная, то такнмъ же образомъ дужно продѣдить ce во второй 
разъ, что очень рѣдко случастся, если только ягода была чнстая и вся налпвка 
прошла сквозь хлодчатую буиагу. Такимъ образомъ прнготовлепная налнвка ещо '. 
довольно крѣпка, ее пужно развести водод», чтобы она иогла замѣнить внаоградныя ! 

вина, поэтому пужно дрнбавить воды 7 часть, a нменно на 3 илд да 4 бутылки \ 
процѣжепдой налнвки влить 1 бутылку воды, потомъ осластнть налнвку или разси-
ропить ее слѣдующинъ образомъ: на каждую бутнлку налнвки (считая виѣстѣ н 
добавледную воду) нужно взять отъ 7 до 7 фун. сахару, расколоть его на мелків 
куски и нзъ него лрпготовпть сиронъ, т. е. взять хорошо вылуженную кастрюлю 
такой величипы, чтобы могла домѣститъся вся наливка, ноложнть въ кастрюлго 
назначеннын сахаръ, налить воды столько, чтоиы сахаръ могъ только растаять, 
поставнть на огонь; когда сахаръ растаетъ и вскппнтъ, въ кинящій этотъ сиропъ 
влдть тотчасъ налнвку и назиачеяиую для ея разведевія воду п держать на огнѣ, 
дока налпвка не начнетъ едва заішпатц тогда сейчасъ жѳ отставнть кастрюліо, 

шрслдть налнвку въ вакую-нибудъ ваиенную нлп фаянеовую посуду, чтобн остыла 
Ногда налявва оетьшетъ, она совершенно готова къ употребленію; ое пужно разлнть 
въ бутыляи, вакупорнть, пробкн запечатать, н такнмъ образомъ налнвка мѳжетъ 
"нроетоять еволько угодно времени. Ko всѣмъ бутылкамъ съ иалдвками, шнповками 
ï еиропаиж надо привязнвать дощечкн съ надпнеью и номеромъ бутылки; начинатъ 
унотреблять съ послѣдняго номера, чтобы вѣрнѣе анать, сколько остастся. Колп-
чвство сахара, здѣсь назначеннаго да бутылку отъ 7 до х/з фун., зависитъ огь 
вкуса прнготовляющаго налавку и ещо отъ ягоды, употребленной для иаливки, 

.нежду нішн чердал сиородина и морошка (нзъ Архангельскон губердін) менѣе дрѵ-
:ГНХЪ требуютъ сахара, a иионно ф. на бутылку; нзъ этнхъ ягодъ налнвкп самыя 
вкусныя, особенно наливіса нзъ иорошкп, если только была употреблена ягода зрѣ-
лая и хорошая водка, наливка совершснно похожа н вкусомъ, н запахомъ (букетомъ) 
аа старое венгерское внно. 

Наливки самыя лучжія—это изъ морошки, черной смороднны, пзъ вишень ма-
j линбі, красной смороднны, брусншш, слдвъ н рябнны; эту лослѣднюю собрать оссныо, 
!послѣ первыхъ морозовъ; перебрать ее, всынать въ бутыль, налнть водкою, какъ 
, сказадо вБіше, и поставнть еѳ не на окно, но лучше всего на шкапъ въ обыкновенной 
, теплой комнатѣ мѣсяца па 2 или на 3 . 

I 2 0 9 2 ) Наливка скороспѣлая. Положнть поляый муравленпый горшокъ ягодъ 
•а кменно: вишень, черной смородпны или малнны, налдть на ягоды хорошей очшцен-
нон водки, обвязать сахарной бумагой, которую проколоть въ нѣсколышхъ мѣстахъ 
пруткомъ нлн вилкой; когда ржаныѳ хлѣбы вынуты нзъ печкп, поставить въ нее 
этотъ горшокъ и оставить его въ печн до тѣхъ поръ, пока ягоды совершенно упрѣ-
ютъ, что южно видѣть по нхъ совсѣиъ бурому цвѣту иісогда вишын сдѣлаются такъ 

1 м я г к и > ч т о косточкп при малѣйшемъ давленіи будутъ отставать, тогда ягоды выло-
жить на рѣшето, дать соку стечь въ инску, но ягодъ па рѣшетѣ никакъ не раздавли-
вать, a только осторожпо стряхивать рѣшето; тогда стекшій сокъ подсластнть кто 
тсакъ любнтъ, отъ 7 до 3 / 4 фунта сахара на бутылку. Наливка эта ыожетъ быть 
готова въ однѣ сутіш. ЯГОДБІ, которыя останутся на рѣшетѣ, можно налить водой 
и перегнать въ кубнкѣ, тогда эта вода годится для уксуса, въ который въ такомъ 
случаѣ не нужно уже лить водки. 

2 0 9 3 ) Иалавка скороспѣлая другимъ маосромъ. В с ы п а т ь в ъ малеыькія 
3 - х ъ бутылочныя бутыли ягодъ, a иненно: шданской земляннки, клубнпки обыкыо-
венной, морошки, красыой или бѣлой иалнпы, каждый сортъ ягодъ отдѣльпо; бу-
тылки этн лерелождть соломой н поставить въ холодную воду въ котелъ, смотрѣть, 
чтобы бугылп были прочныя, толстаго стѳкла и хорошо закупорены; тогда пачать 
ішпятить воду въ котлѣ впродолжснін 1 7 часовъ; по истеченіи этого временн от-
ставнть котелъ съ огия, дать водѣ остыть н тогда ужѳ вынуть бутылн. СоКъ, кото-
рын ягоды выпустятъ цзъ себя, слить каждый сокъ отдѣльно и положить на каждую 
бутылку сока отъ х / 4 до 3 / 4 фунтовъ оахара и франдузской водки по вкусу отъ 1 до 
2 стакановъ на бутылку сока, эта наливка тоже ножетъ быть готова въ сутки, она 
необыішовенно ароматдчна. 

2 0 9 4 ) Иаливка изт, черемухи. Собирать самую слѣлую черемуху, разсыпать 
ее рѣдко на простыни, пусть полежитъ дня 3, потомъ разсыпать черемуху на рѣшето 
ЙЛІІ доскн, иоставить въ печь въ самый вольный духъ, чтобы она ннкакъ пе запе-
клась, a толъко бы провяла; вьшувъ ее пзъ печн, истолочь хорошенько, насыпать 
БЪ оутыль по плечики, полпую долить хорошею очищенною водкою, дать пастояться 
Ь недѣль, тогда слнть, подсластить, положивъ на бутыль налнвки отъ 7 до 3 / 4 

4'Уііта сахара, смотря по вкусу; эта наливка оченъ вкусна и ее трудво отличнть отъ 
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впшпевки съ нстолчепиызш косточкамн. Сливая налнвку, ягоды можво выжать, a 
подслащнвая вскипятить раза трн нли четыре. 

2095) Налввка изъ дыви. Взять зрѣлую ароматическую дыаю, но не поре-
зрѣлую, разрѣзать еѳ на малонькіе кусочки, наложить ими полпую бутыль или штофъ, 
емотря по количеству дыпи, тотчасъ налить па дыніо французской водки, чтобы оиа 
покрыла фрукты; за неимѣніемъ франдузскон водкв, можно налнть лучшей очшден-
ной, дать настояться 2 недѣли, потомъ процѣдить, подсластить во вкусу отъ Ѵ * Д О 
3/а фунта сахара на бутылку. 

2096) Налввка изъ бруснпкв. Взять весной отъ l U до фунта сухой по-
лывп, ыалить на нее ведро водки, дать настояться; осеныо насыпать самой зрѣлой 
брусники х/з бутыли, налить полную бутыль, настоянной на волывь водки, дать сто-
ять въ комватѣ мѣсяца 2 , потомъ слить и подсластить отъ 1 U до 3/а фунта сахара 
на бутылку наливки. 

2097) Палввка изъ анапасовъ. Приготовляется точао также, какъ и изъ 
дынь N 2 0 9 5 , паливать нужно пепремѣнно французской водкой, дать І І О С Т О Я Т Ь не 
меиѣе 6 недѣль, слить и поступить какъ сказаяо выше. 

2098) Налввка взъ листьевъ розъ. Ощяпать розу въ цвѣту, ваполвить има 
бутыль или штофъ, налить очшценной хорошей водкой, дать стоять, пока валивка 
не сдѣлается темно-янтарнаго двѣта, тогда слить, не выжимая листьевъ, подсла-
стить отъ 1 U до 3/4 фунта сахара на бутылку. 

2099) Наливка бруснвчная другнмъ манероиъ. П р и г о т о в л я е т с я точно 
таклсс, какъ сказано вышѳ № 2 0 9 6 , но налнвать на бруснику чисто очищѳпной 
водки, не пастаивая ее в а полыиь и насыпать брусншш х/з бутылки. 

2100) Наливка рябпвовая. Набрать саиой зрѣлой рябнны, нспечь ее на до-
скахъ такъ, чтобы она была только мягка, но не суха, a главное, чтобы никакъ не 
пригорѣла, тогда насыпать этой рябиной 2/з бутыли, долить полную хорошей очи-
щеііной водкой; валивка эта должва стоять, вока ве сдѣлается темво-яатарваго 
цвѣта, тогда слить и водслаетвть, волагая отъ х / 2 до 1 фувта сахара в а бутылку. 

Паливка нзъ скорлупы грецкпхъ орѣховъ. Р а с к о л о т ь г р е д к і е орѣхн , 
вывуть зерва, которыя употребить ва что другое, скорлуву всыпать въ бутыль, па~ 
полвяя ея 2/з,.валпть волвую очвщеввой водкой. Ч е р е з ъ 2 — З ы ѣ с я д а подсластить, 
какъ обыкаовевво. 

, Б) ВШПНЕВЕА. 
2101) Впшпякъ. Это очевь вкусяый И здоровый вавнтокъ, приготовляется ОЕГЪ 

слѣд. образомъ: выбрать хоровіій и влотвый бочеяокъ, оковавяый 4 желѣзныки 
обручами. Вишяи, для этого вряготовлеввыя, должяы быть зрѣлыя и чистыя, бѳзъ 
вѣточекъ и листьевъ, васыпать вишевь вочти волвый бочевокъ такъ, чтобы пустаго 
мѣста оставалось въ бочеякѣ ве болѣе, какъ в а вервюкъ илв в а Р / г . Навввшн в а -
лить меду изъ ульевъ сыраго и чнстаго, безъ всякой примѣси муки (какъ часто про-
даютъ его) и безъ воску, лучвіѳ еслп овъ будетъ двѣта бѣлаго, чѣмъ красяаго, медъ 
вужво лить вотнховьку и влить его столысо, чтобы овъ вокрылъ всѣ вишви u в а -
полвилъ мѳжду ввми всѳ пустое вространство, что можво замѣтить во верхвому ряду 
вишеиь: еслп овъ вачветъ вокрываться медомъ, тогда и вужво верестать яаливать. 

і Потомъ бочевокъ крѣпко закуворвть, пробку залвть смолою, версвязать бочеяокъ 
чорезъ вробку прочвою вѳревкою и весь бочевокъ лучвіе засмолить, чтобы ввѣшвЩ 
воздухъ ве имѣлъ викакого соврикосвовевія; бочевокъ этотъ поставить въ холодаое 

мѣсто или въ погрѳбъ, во не.на самый ледъ, или лучвіе зарыть его въ землю нли въ 
посокъ въ водвалѣ и оставвть его такъ па три мѣсяда; въ это время пронзойдетъ 
брожеяіѳ (фермевтація) и еслв бочевокъ новрочовъ и безъ жедѣзвыхъ обрѵчсй то 
очеиь частр его разрываетъ. ' 

Но прошествіи 3 - х ъ мѣсядевъ, ввшнякъ будетъ совергаевво готовъ, тогда от-
куворнть бочѳяокъ, перелить вншнякъ въ бутылки, вроцѣживая сквозь холстияу 
бутыліш закуворить крѣвко и горльшкн облить сиолою вли сургучѳнъ; такъ вриго-
товлеввый ввшвякъ мозкво сохравять вѣсколько лѣтъ. Въ бочевокъ трсхведервый 
ввшевь взоіідетъ ведра два, a меду — 1 ведро. ' 

2 1 0 2 ) МалороссШская впшпевка. Приготоввть заравѣе доски съ закрайчи-
калд, взять самыя зрѣлыя очищеввыя отъ вѣточекъ вивіви, класть ихъ ва доскн 
дырочкаии вверхъ, чтобы ве вытекалъ взъ внхъ сокъ, всувугь эти доски съ виіп-
вякп въ печь, въ с а ш й вольдый духъ такъ, чтобы ввшди только свялв и вемвого 
поморщилпсь, a впкакъ ве высохлв, дотомъ остудить ихъ и вадолввть имв пригото-
вледвый бочевокъ илв бутыль; в с ш а я ягоды въ бугылъ чаще встряхивать a боче-
нокъ укатывать, чтобы болѣѳ взошло вншевь; когда бочевокъ будетъ совсѣмъ по-
ловъ, налить яа ягоды самой лучаіей очнщеввой водки, сколько войдетъ, дать вро-
стоять въ холодвомъ погребѣ, только ве въ ледвикк 1 0 дней; тогда всю жидкость 
слить въ отдѣльдую бутыль, ягоды же валить водкой во второйразъ, оставпть дро-
стоять двѣ ведѣлщ слить жидкость, валить ягоды вътретій разъ водкой, дать вро-
стоять 7 ведѣль, тогда всѣ этн трн валввкн сыѣшать вмѣстѣ, додсластвть по 
™ ^ До 3/± ФУит- сахара ва бутылку, закуворнть, засиолить, держать въ 

I 2 1 0 3 ) Малороссійская витиевка друг. иаееромъ. В з я т ь вивіевь , истолочь 
ихъ съ косточками, всывать въ кубвкъ, прогвать черезъ ввхъ вростую водку кото» 
рую ирежде настоять ва угляхъ, чтобы отаять y нее дураой завахъ; эту прогнавпую 
черезъ вивіви водку, палить ва свѣжія вишвп, васывавъ нми волвую бутыль но 
чтоби водка вокрывала нхъ вальца ва четыре. Готовность далнвки узнается' во 
вкусу u густотѣ : еслп далнвъ въ рюмку ова вристадетъ къ стѳклу, какъ сиропъ 
звачитъ готова, молшо тогда елить и водсластвть еѳ отъ до 3 / 4 фувт сахара на 

, УТЫЛКУ» но мождо в совсѣмъ ве сластить. Вообще, чѣиъ долѣо валивка стонтъ ва 
; пшяхъ, тѣыъ она лучвіе. 

і 
j ШИПОВКИ И П Р . ЛЕГКІЯ ДОМАШШЯ ВИНА. 

I 2 1 0 4 ) Шиповки. Шиповки, такжо какъ валивки, можво вриготовлять нзъ вся -
I хъ ягодъ и фруктовъ, съ тоіо толысо раздицею, что этотъ вавитокъ гораздо слапіѳ 

в н ѣ ж ц ѣ ѳ в с я к и х ъ наливокъ и ояъ вінвитъ, какъ шашіанское, воэтому u волѵчнлъ 
вазвашѳ вшвовки; въ дриготовлевіи шиповокъ вужво обратить ввимадіе ва выборъ 
ягодъ п да водку, a имевяо: ягоды должвы быть совсршовво свѣзкія и зрѣлыя, a 
водка должва быть вепрѳмѣвво фравцузская, илв каісъ евіе въ западвыхъ губерні-
яхъ въ вѣкоторыхъ мѣстахъ ваходится водъ вазвавіемъ . старая» хоровіая водка. 
Шиповка эта приготовляется слѣдуювіимъ образомъ: взять стѳкляввую бутыль, 
в л в т ь в ъ вее 14 бутылокъ, т. е. 7 штофовъ сырой чистой воды, всывать 7 фун. 
мелко истолченаго хоровіаго сахара, вомѣшать ваючкою, чтобы сахаръ въ водѣ со-
всршенно растаялъ, тогда всыпать 7 ф. свѣжихъ и зрѣлыхъ ягодъ вли фруктовъ 
влить 2 бутыліш, т. е. 1 штофъ фравцузскоц водкв или старой, бутыль взболтать 
вѣсколько разъ, горлывіко бутыли вокрыть товкою холстыною, веровязать и воста-
вить ва окво на солвдѳ в а 12 сутокъ; въ прололжовін всего этого вредсви кажднй 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://kulinarniylaretz.w.pw/

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



день утронт» нужно чистою палочкою переиѣшать хорошсньга) въ буткші ягсды, se 
раздавлнвая нгь, нлн взболтнуть нѣсколько раэъ бугаль. Въ концѣ етвѳго времени, 
т. е, 1 2 ©утоюъ, ягоды въ бутыла будутъ поненногу пѳреходвть сннзу н вверхъ і 
наоборотъ, это докззательство, что шіпювка уже готова; тогда нужно ее ироцѣдить 
сквозь холствну нли еквозь салфетку вчетверо сложѳнную (но пе употреблять, какъ 
въ наливкѣ, хлопчатой бумаги), ироцѣдить въ другую бутыль u дать простоять 3 
•сутокъ на льду. Надобно замѣтнть, что изъ остающихся ягодъ шікогда нельзя в ы -
жниать сокъ н смѣшнвать его съ продѣженною уже швповкою, что можно дѣлать, 
•лриготовляя налнвку. По прошествіи 3 сутокъ, шиповка устоится, тогда ее разлитъ. 
осторожно въ бутылки, продѣживая ещѳ разъ сквозь вчстверо сложеипую холстину. 

ТЗутылки этн должны быть непремѣнно отъ шампанскаго (ияаче онѣ всѣ лопнутъ і 
тшослѣдствін), и палввать бутылки не полныя; пробки должпы быть самыя лучшія; і 
ихъ надобпо передъ закупоркою выварить; закупорпвать бутыліш какъ можпокрѣпчѳ, 1  

забивая пробки дсревянною колотушкою; пробкн къ горлышкамъ прнвязать тоіікою 
лроволокою илн ггрочною веревочкою (какъ закупориваютъ шампанскос), горлшико і 
съ пробкою облііть смолою и всѣ бутыліш поставить въ холодпое мѣсто, но не на 
ледъ, перевернувъ бутылки горлышкаии внизъ и воткнувъ нхъ въ пссокъ; оставить 
ихъ такъ отъ I 1 / 2 до 2 мѣсяцевъ; въ это время іпиповка прндетъ въ броженіе н 
тогда, если которая ннбудь бутылка лоинетъ, это послужптъ доказатольствомъ, что 
шиповка ужѳ готова; но можно падѣяться, что очень много полонается бутылокъ, 
если только дурпо будутъ закупорены, и если обыкновешшя бутылки, a не отъ шаи-
ланскаго. Этотъ наіштокъ можетъ быть сохраияемъ ne долѣе, какъ I 1 / 2 года, онъ 
дѣлается кислымъ. Саыыя лучшія шиповки изъ куманшш, малшш, черной и крас-
ной смородины, изъ зрѣлаго крыжовншса и проч. 

2105) тнповка или домапінее шампапское. 35 бутылокъ воды и 5 фунтовъ 
сахара подогрѣть какъ можио болѣс, но не дать вскипѣть, перелить въ кадочку; 
когда вареная вода остынетъ до температуры парыаго молока, влить въ пее полъ-
бутылки дролсжей, когда пачнетъ бродкть, то часъ спустя положить въ каждую бу-
тылку, въ которую будетъ вливаться эта вода, по кусісу сахара и по двѣ капли ла-
ыовнаго ыасла; тогда разлить воду по бутылкамъ, закупорить хорошенько, засмо-
лнть и поставпть въ погребъ; черезъ трн недѣли посмотрѣть: если дитье это нача-
наетъ пѣвиться какъ шампанское, то н можно уиотреблять. 

2100) Иодпца нли квась лпмоиный опень вкусиый. 30 бутылокъ в о д н 
вскипятить съ дедрою тошсо парѣзанною съ 7 лігмоповъ, влнть ее въ кадку, въ ко-
торую положить предварительно 1 фунтъ изюма, 6 фунт. хорошаго мсда и впутрен-
пость семи лвмоповъ безъ бѣлой кожнцы н безъ сѣмячекъ, размѣшать хорошсяысо, 
•чтобы медъ разошелся, и чтобы вшпелъ сокъ изъ лимоновъ. Прііготовить заравѣс 
чашку дрожжей, которую подбить самою хорошего крутіичатою мукого въ шідѣ жид-
каго тѣста, какое приготовляютъ обыкновенно для блнновъ; ісогда зто тѣсто подпіі-
мется, разболтать сго съ находящимся въ кадкѣ сиропомъ, который вс должепъ 
быть горячь, вливать no псмпогу въ кадочку и мѣшать, ііотомъ оставпть бродить; 
ьакъ только изюмъ, цедра и мясо лимонное подпимутся на верхъ, то пхъ вьшуть, a 
воду разлить по бутылкамъ, положивъ въ каждую по двѣ іззюминкв и по куску дсдры, 
закупорить, засмолить п держать въ холодномъ мѣстѣ, но чтобы ие замерзло; черезъ 
три недѣли можно попробовать, если нгра есть, то и готово; ежели всда ne довольио 
сладка, то можио въ каждый стаканъ, прелсде чѣмъ пить, класть по чайіюй ложечкѣ 
мѳлкаго сахара и мѣшать наливая. 

2 1 0 7 ) Вода и з ю м е і т я . Нулшо взять 1 0 фуптовъ нзгома пе высокой доброты, 
всыпать въ бочевокъ, иалпть 3 ведра сырой воды, воложі;ть срѣзанвуго дсдру съ 5 
болышіхъ лішоиовъ п мяготь ихъ безъ зеренъ u бѣлой. кожіщы. Потомъ влііть въ бо-

чепоігь с а ш х ъ лучшпхч, дрожжей 3 столовня ложки, оставить па 3 дня въ теплой' 
комнатѣ, чтобы бродило и каждый день взбалтывать боченокъ; если дрожжн нѳ дѣй~ 
ствуютъ, то нулсно прибавить ихъ ѳщѳ ыеиного; лотомъ поставнть бочеыокъ на 1 2 
днеи на лѳдъ; a no прошествіи этого времена разлцть по бутылкаиъ, закупорить хо-
рошенысо, заемолить и положить бутылки бокомъ въ песокъ на ледникѣ чтобы 
пробка была всегда залита; черезъ двѣ недѣли можно лопробовать; пололшвъ въ 
стаканъ чайную ложку мелісаго сахара, наливая мѣшать ложкой, если готова, то 
должна пѣниться какъ сода. Это очень прохладнтельноѳ и пріятноѳ шітье, особенно 
Л^БТОМЪ, во время лсаровъ. 

21.08) В^да пвбпрпая. Взять 3 лота кремертартара, V U лота бѣлаго инбиря, 
трд фунта мелкаго сахара, дедру срѣзанііуіо съ трехъ лимоповъ, мяготь нхъ безъ с ѣ -
ыячекъ п безъ бѣлой кожицы, ыа все это налить пять бутылокъ воды кипятить 
впродолжешо V i часа въ хорошо вылуженной посудѣ и во время кппѣньячасто нѣ -
шать лопаточкой, чтобы сахаръ не сѣлъ на дно; потомъ снять съ огня, перѳлить въ 
яриготовлонную зарапѣе кадочку, оставить бродить эту воду часовъ 1 0 , тогда пе-
релить въ бутылки, хорошенысо закупорить п засмолить, a черезъ недѣлю можно 
употреблять; эта вода играетъ, какъ шаыпанское. 

2 Ш ) Скороспѣлос пнтье. Наложить V 2 бутылки земляніки или иалины на-
лпть остывшей отварной водой, поставнть на ледъ па 3 дня; черозъ 3 дпя можно 
употреблять, положивъ преждо въ стаканъ чайную ложку съ верхомъ сахара- есля 
зту воду оставить долго на земляникѣ, то она сдѣлается горьковатоіо, на малинѣ 
молмтъ стоять долѣе, надо только паблюдать, чтобы ягоды, которыя кладутся въ 
бутыль, были самыя зрѣлыя; черезъ 3 ддя нужно бутыль взболтать осторожно 
чтобы СОІСЪ вышодшій изъ ягодъ смѣшался со всей водой, по чтобы ягоды нѳ сби^ 
лнсь, послѣ мѣтанья дать устояться нѣсколько часовъ, продѣживая разлдть въ 
бутылки и употреблять. 

2ÎÎ0) В о д а нзъ краспой сиородипы. Налолшвъ XU бутылки ягодъ красной 
смороднны, долпть полную отварной водой, поставить на самый лсдъ па недѣлю 
всякій день взбалтывать; по прошествіи недѣли попробовать; ежели смородпна со-
вершонно передала свой вкусъ водѣ , зпачитъ, что вода настоялась, a если вкѵсъ 
еще нельзя вѣрно опредѣлить, то должно еще постоять дня 3 шш 4 ; потомъ слить 
эту воду, подсластить, пололшвъ no XU фунта сахара на каждую бутылку, no V 2 

рюмки хорошаго рома, по х/з стакана шамлапскаго и по 3 нзюмешш; тогда закупо» 
рить, засмолить хорошонько, поставить въ погребъ въ песокъ, употреблять не ранѣе 
какъ чорезъ мѣсядъ, если жѳ ещѳ не играетъ, то и подождать. 

2111) Лимоппая воднца. На 5 бутылокъ воды положпть 5 чайныхъ чашекъ 
сахару, внутренность изъ 4 лимоновъ, дедру съ 2 лииоиовъ и 3 рюмки портвѳйну. 
размѣшать хорошеыысо сахаръ, слить все въ бутыль и поставпть на 1 2 сутокъ на 
солнде, потоыъ продѣдпть, разлить по бутылкамъ, положивъвт, нихъ по 2 нзюменки, 
закупорнть хорошенысо и продержать сутки въ погребѣ, вынести на лодъ. Черезъ 
двѣ недѣли молсно употреблять. 

2112) Водпца лпшоішая. Сахару 5 фунтовъ изрубпть иа кускп, стсреть этнмп 
ісусками дедру съ 1 0 лимоновъ, потомъ всю бѣлую кожу до мяса срѣзать съ лимо-
І І О В Ъ , A лимоны разрѣзать кружкани, выброспвъ всѣ сѣмячіси; взять 1 6 бутылокъ 
кипятісу, облить имъ лимоны и сахаръ, дусть остынетъ до теплоты парнаго молока; 
тогда опустить въ эту воду 1 фунтъ хорошаго изюма и послѣ всего ложку хоропшхъ 
дрожжей; когда вода начпетъ бродить, вынестп бутыль на ледъ, оставить такъ на 
1 2 сутокъ, послѣ чего осторожно разлить по бутылкамъ, чтобыгущанѳ попала; sa -
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іКуііорить хорошенько, засмолпть, положить ьъ погребг иа посокъ; чрезъ (іѣсколмиі 
дней можно употреблять. 

2 И З ) Кнмояадъ г о д с в о ь . На 1 0 лимоновъ пуждо приготовнть 1 1 / з Фунта с » 
хара которыіі расколоть па куски, которыми и сте.рстъ цодру съ этнхъ лимоновь? 
положить сахаръ въ шіеку іі па него выжать вссь сокъ изъ 1 0 лдмоыовъ, остави*ь 
зусть сахаръ растаетъ, мѣшая его какъ можно чаще; когда сахаръ р а е т а е т ъ и ог.и 
вратнтся въ сііропъ, то его цроцѣдить сквозь кисею, разлить по бутылюшъ u сохра-
иять, закупоравъ н засмоливъ; употребляя его, класть иа стаканъ воды, три 
ныя ложки сиропа. 

2114) !$<>Л.ИС14®, пзъ черпой смородииы. В з я т ь че.рную смородину, пѳребрать 
еѳ чисто, иасьшать полнын боченокъ, налить па смородину отварной, цростуженой 
воды сколько войдетъ; когда такъ налитая черная снородина иостоитъ недѣлн двѣ 
на льду, то ce уже можно употреблять, но нужпо соблюдать, чтобы всякш разъ до-
ливать отварной простуженной водоп столько, сколько возыются изъ боченка. Сна-
чала ота вода будетъ такъ крѣпка, что ее, для гштья, нужно разбавлять простой 
водоіі, по чѣмъ болѣе ес брать и доливатъ, тѣмъ опа будетъ слабѣе, такъ что потомъ 
ce можно пить ue разбавляя. Бочеиокъ должио держатъ иа льду до морозовъ, a по-
томъ въ погребѣ. 

2115) Воднца изъ черпой смородпны другимъ иансромъ. Наложить самой 
спѣлой черпой смородипой полббй муравленііый горшокъ, обвязать его сипей еахар-
иой бумагой, которую яаколоть пруткомъ, потомъ поставить.въ яечь тотчаеъ послѣ 
хлѣбовъ; вынуть ісогда ягоды упрѣютъ, что тотчасъ видно, ію бурому двѣту, кото-
рнн приметъ смородида; тогда вынувъ горшокъ, опрокинуть ягоды на рѣшето, дать 
соку совершеыно стечь, a оставшіяся ягоды вложить въ бутыль и налить ѳтварной 
остывшой водой; довольно ш ш ягодъ будетъ бутылки и даже мснѣе, a в о д ы н а -
лить полную; поставііть тоже до морозовъ ва ледъ, черезъ нѣсколысо дней ова бу-
детъ совсѣмъ готова, сливать ее также, какъ еказаыо № 2 1 1 4 , и д о м в а т ь . Ьода 
приготовленная такшіъ манеромъ не такъ долго сохраняется и аоспѣвавгъ скорѣй; 
изъ сока, который стечетъ съ ягодъ, ирдготовляіотъ сиропъ. 

2116) Водпца изъ чериои шородпвы третьииъ манеромъ. Насыпавъ пол-
дып ведерный бочѳнокъ счѣлыми ягодами черной смороджны, яалить на нпхъ одпу 
бутилку Всйпъ-де-Гравъ, a остальное нространство долить отварной осгывшей во-
дой, чтобы боченокъ былъ совершедно иолеый; когда ііроетоявъ оедѣлн двѣ иа льду, 
вода настоится н ее начнутъ уиотреблять, то веякій разъ долнвать оетывшей отва-
рной водой II когда уиотребдтся иоловина того количества воды, которая была 
влита въ боченокъ, тогда опять влить одну бутылку Вейнъ-де-Грава н такъ про-
должать, соблюдая все ту же иродорцію. Такъ приготовлѳнная вода, многдмъ пра-
внтся болѣе прочпхъ, она очень долго не слабѣетъ, вдно можво лдть какоѳ угодпо, 
только непремѣпдо бѣлос. 

2117) Подица пзъ лпстьевъ чсрпои мородпоы. Нужно в з я т ь * / * фунта 
молодаго листу черной смородиды; за нешіѣніомъ свѣжаго, можно употребить высу-
піеиный; положнть туда же 8 золот. кремортартара, 3 фунта мелкаго сахара, додру 
съ трехъ лпмоновъ, съ которыхъ сиявъ ce, обрѣзать бѣлую ісожу, выпуть сѣмячкд, 
ыясо изрѣзать д положить въ бутыль; тогда поставить бутылъ въ теплое мѣсто пли 
па соляде, почаще взбалтывать, поіса разойдется сахаръ; положить т о г д а в ъ бутмль 
3 Аожіш самыхъ лучшдхъ дрожжеп и когда иачнется брожеиіе, то часа черезъ три 
вынести на ледъ да 6 сутокъ; потомъ осторождо слив.ая п продѣжнвая сісвозь чдстоѳ 
полѳтно, разлить по бутылкамъ, которыя хорошснько закупорить, васмолнть и бо-
комъ положить въ желѣзный ядшкъ, доторый поставить на ледъ во вреыя жаровъ; 

в ъ желѣзный ящикъ кладугь потому, что онъ болѣе держитъ іохолъ и fa™™* 
мѳнѣеподвержѳнылопанью. Если кто любитъ задахъ ч Ц Т с и о р m m 
мѣсн, TO еъ лимона пѳ класть цедры. »"ридиаы оезь при-

2118) Воднца нзъ листьевъ черной Сйіородппы другнмъ іиавепочъ Кп 
= четырехведерный я а с ы д а т ь Д О Л П Б І Й М О Л О Д М Ъ J Ï Ï M ^ 
« п а » нужео легво и никакъ не с т р я х н в а т ь н не утискивать л д с т в ъ положить 
т р д а же отъ 1 0 лпмоновъ внутренность безъ зеренъ и бѣлой кожиц і вс а І ь 

б о ч о я о к ъ в о д о й ' 
Г к ъ можио^ ч і ш ^ ч е п г ч Г . ѵ і і ' 1 ф 0 Д 0 Л Ж е п І Н э т о г о ^ ш ш е в з б а л т ы в а т ь к а к ъ ножно ч а щ е , черезъ сутки положить в ъ бочѳнокъ самыхъ лучпгахъ лдожжей 
чайную чашку, н ожидать пока не пачнется брожедіе, a ч а с Т ч е р е ^ Г п о а ѣ бво^ 
ж е ш я выноети боченоісъ н а ледъ, г д ѣ и оетавить его на 1 2 с у Х п о г о Г ^ о д ѣ 
дить с к в о з ь чпстое полотоо, разлнтъ по бутылісанъ, в а а у і і о р н І ^ ^ н ^ І 

z i жаровъ на лъду'положивъ бут™на ^ 
2119) В о д н ц а иомсравцевая. На 2 4 фун. с а х а р а налить 6 ведспъ воды и 

Z Z Z Z l l — Т 0 Л Ь К ° Ч е Т Ы р е В е д р а ' т о г д а съ огпя, ш ъ в ъ Т т и вадерный боченокъ и оставить простыть до теплоты парнаго молока бочеиокъ дол-
у н ъ б ы т ь с а м ь ш проіыыіі, дубовый съ желѣздьшп обручамп; т о г д а в з я т ь с а ™ 

W « n Z M e P T ? J р а 3 р ѣ 3 а т ь к а ж д ы й Н а « ѣ с к о л ь к І У ч а с т с й Z , чтобы S 
было выбрать в с ѣ сѣмсна, которыя выбросдть , a померанды опустиіь въ бо?енокъ 

~ Г Ь 7 Л 0 Ж в К Ъ С а Ш Х Ъ л у т о ъ Д Р 0 Ж Я £ в й н ведро бѣлаго столоваго' 
И В И П Ъ ' С а М а Г ° Д е Ь е в а г о ; к о г д а брожеше водпцы дродолжит я 

21 в Г к у ' Z e s l u T / Н а Л е Д Ъ U a 1 4 д и с й ' ^ o p b s — л д в ъ в г у л к у , черезъ 1 4 дней, нс в д о с я в ъ комнату, тамъ жс перелить въ і і ш ш а н -
ш я бутнлки, закупорить, з а в я з а т ь пробіш проволокой, a дотомь Г м л т е Г а -
я я т ь бутылки в ъ холодномъ мѣстѣ уложивъ д х ъ в ъ я щ и к ъ съ n î c S T ï r t ï ï I 
.жать въ погребѣ , a лѣтомъ д а льду. " ь ы ш м ь , зшюп д е р -

2 1 2 0 ) В о д н ц а я з ъ а й в ы . П а 2 0 фун. с а х а р а б ведеръ воды, кипятить дока 
™ : Г Т С Я Т Т ° 5 В е Д С р Ъ ' В Ы Л И Т Ь с п р о п ъ в ъ бочедокъ с а м ы й ^ к р ѣ ™ ^ ^ дубовьій 
с ъ желѣзнБши обручамн, д а т ь о с т ы т ь до т е д л о т ы парнаго молок.а. To д а в з я т ь 5 0 
ш т у к ъ самои з р ѣ л о й п крупной а й в ы , не о ч п щ а я кожп, разрѣзать к а д ку к о в ъ 

8 . т а к ъ ' ч т о б ы было в ы н н м а т ь с ѣ м е в а , і ш т о р ш ш б р о с н Г Х ѣ з а Г ы я 

~ = с и р о п Т В Л І З Т Ь т у д а « Ä i K ~ 
лучшнхъ і у с і ы х ъ дрожжсн н 3 бутылкп фрапцузской водки: оставить въ тепппй 
К о = ^ о г д а = боченокъ н Л е д Ъ , к а Д „ Ѵ ^ д Г в Л р о Г н 
часовъ 5 Ь. Держать на льду двѣ недѣлв, по ирошествін которыхъ оотовожно 
« в т ь жвддосіь , лродѣдить сквозь чпстое нолотно, потоиъ перелнть™ m a n a S 
« ылкн, опустивъ въ каждую во шломенкѣ, закуворвть, з а я о л н т ь воложвть б ! 
Г и ^ Г в Г в о ^ Г ' Е0І0РЫ" - > a Z S e t 

2 1 2 1 ) В е р е з ю в а я в о д п ц а . Выпустить изъ березы веспой сокъ разлить его 
Гкаждую б у т м к у ио 2 - й п г ; 0 ж р м м к 

J t l T j , ? Д І U Л Н М 0 Н а И п о 4 ц з ю м е ш ш ' закупорпть к а к ъ можно лучше н по-
с т а в и т ь до теплон погоды в ъ догребъ в ъ песокъ, a к о г д а н а ч д у т с я жары т о Т а леяъ 
Переда тѣмъ к а к ъ налнвать эту водицу в ъ стаканы,^ чтобы T y ï o м а с т ь н а 

s ä T " 1 л о ж к ѣ ы е л к а г о - а р а ~ m w ^ r r : 
2122) Яолочная водяца. В ъ бочку 1 8 вѳдерную всБідать столько кисшхъ 

яблогсъ, сколько войдетъ, очястивъ ихъ отъ корешковъ, дотомъ влить в ъ бо^у 
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2 штофа франдузской водки, нлд столько же яропущѳинаго черезъ уголь спирту* 
1 0 фун. сахарнаго песку, остальноѳ жѳ пространство доінть остывшей векниячѳной 
водой, поставнть въ погребъ, когда настоится, можно употреблять. 

2 1 2 3 ) Яблочиый н а п п т о к ъ о ч е п ь в к у е и ы н . Взять самыхъ кисдыхъ яблокъ, 
только что спятыхъ съ дерева, нарѣзать ихъ очѳнь маленышми кусочкамн, выбро-
сивъ ссрддевкяу, паіюлпцть имн бутылки по плечики, залить самымъ свѣжимъ ме~ 
домъ полную бутыль, закупорнть, засмолять и поставнть на годъ въ погребъ, чѣмъ 
холоднѣо температура тѣмъ лучше, но если замерзнетъ, то испортится; по нстечѳнш 

' года выйдетъ прсвкусное шітье. 
2 1 2 4 ) Яблочникъ. Искрошивъ вмѣстѣ , по ровной части, к и с ш х ъ и сладкпхъ 

яблокъ, выжать изъ янхъ сокъ посродствомъ пресса; 5 бутылокъ этого сока влить 
въ полутора-ведерііый боченокъ; тогда взять 1 2 бутылокъ воды, влпть ее въ ка~ 
стрюльку, в ш н а т ь въ вее 5 фун. сахара и варііть на очепь маленькоиъ огпѣ, т а к ъ 
чтобы очеиь тііхо ішпѣло въ продолженіи 1 часа; тогда снять с ъ огня, вылить въ 
камеияую или дсревяппую посуду, остудить до теплоты парнаго молока, исрелить 
в ъ бочеыокъ въ яблочный сокъ, закупорвть очевь легко и поставить на ледъ на 8 
сутокъ; послѣ этого времеыи, влнть въ боченокъ 1 7 бутылки французской водки, 
заісупорпть хорошенько втулку, даже засмолить и поставпть па 3 нѣсяца въ по-
грсбъ; еслн бочевокъ будетъ не полный, то можно ещѳ добавить, но всѳ в ъ такой 
жѳ пропордіи. 

2 1 2 5 ) Апельсишшкъ. На каждую бутылку бѣлаго, легкаго, всѳ равно какого 
зина, положить исісропіеиныхъ съ кождй 2 апольсина, пересьшанныхъ тремя столо-
выми ложкаюі мелкаго сахара рафенаду, паблюдая, чтобы в с ѣ сѣыячки изъ адель-
сидъ были выброшены, влить все это въ бутыль, закупорпть u засмошть ее; иоста-
внть въ ногребъ, заколавъ по горло в ъ сырой песокъ; черезъ 1 2 сутокъ вынуть, 
иродѣдитъ, разлить по бутылкамъ и засмолнть. Кто любитъ, чтобы было очонь 
сладко, то можно полождть сахару двойпуш и даже тройную пропордію. 

2 1 2 6 ) Березовикъ. Прорѣзать весной кожу молодой, хорошей, болыпой березы; 
едѣлавъ отворстіе поперегъ, воткнуть в ъ это отверстіе длотію въ дерево лубокъ, 
на додобіс того лубка, да которомъ катаютъ яйда, только покороче, подставить к ъ , 
лубку кадочку, чтобы соісъ въ дее стекалъ; съ хорошаго дерева можно получить • 
отъ 1 — 4 ведеръ сока, a иное и совсѣиъ пѳ даетъ, по этому нуждо іфобовать; ц ѣ -
лое ведро березоваго сока влить въ полуторный боченокъ, туда же влить бѣлаго, : 

дешеваго слабаго вшіа 3 бутыліси. Вевгерскаго ннзкой доброты одну бутылку, 
2 бутылки франдузской водкн, отъ 3 до 6 фунтовъ сахара, смотря по вкусу и 

• 3 фуігга хорошаго изюма; тогда бочепокъ закупорвть втулкой, какъ можно ллотпѣе, 
кругомъ засмолить я иостлвить в а лѳдъ да 2 7 мѣсяда, потомъ разлить по бутыл-
камъ, закупорить, заснолить и доложнть нхъ бокомъ, держать в ъ дескѣ па погребѣ. 
Всылавъ сахаръ въ березовый сокъ, нужпо разболтать, чтобы сахаръ разошелся. 

2 1 2 7 ) Б с р е з о в ш л . д р у г е м ъ манероиъ. Иа ведро березоваго сока влить 4 
бутылки вейЬъ-де-грава, 8 фуитовъ сахара и 4 искрошенныхъ лимона съ кожей, 
но безъ сѣмяпъ; все это положить в ъ боченокъ, поотавнть да ледъ иа 2 мѣсяда; ло 
истечсиіи этого срока разлить до бутылкамъ, закунорить, васмолить, бутылки по-
ложить бокомъ въ погребѣ да песокъ; черезъ 3 недѣли, послѣ разлитія въ бутнлки, 
можно уиотреблять. 

2 1 2 8 ) Б е р е з о в п к ъ т р с т ы ш ъ маперомъ. Взять 10. штофовъ бсрезоваго сока 
» u па эту дродорцію положить 8 фуи. сахара, размѣшать п варить въ лужепой 

кастрюлькѣ , пока укипитъ 3 доля, во вреыя кипѣнія спиыать пѣду, потомъ снять 

Т * Я С К В ° З Ь ^ 0 ™ П 0 Л 0 Т Н 0 ' п р я и о в ъ ^ ч в н о к ъ и какъ скоро ігро-
с іынетъ до теплоты парыаго молока, влить туда же 4 ложки самыхъ іучшихъ г ѵ -
СТЬІХЪ дрожжей и 2 бутыліш хоропіей очищенной водкя, которая бы с о і ш е м о н е 
имѣла запаха простой водки, (еекладутъ за неишшіемъ франдузской), потонъполо 
кить 4 ляиона нарѣзавъ кхъ кружечками п вынувъ семена; боченокъ яе должѳиъ 

ч а ш в Г і О ^ ; Г і Т Г Г Т Ь е Г ° В Ъ Т 6 П Л 0 Й К ° М и а т Ѣ ' ч т о 6 ы березовикъ бродялъ чаговъ 10 или 12, затѣиъ вынести на ледъ, гдѣ и оставить на 7 недѣль; послѣ 
продѣдивъ ояять, разлять въ шамяанскія бутылки, наливая по плечякн. зак я рить 
обвязать проволокой, засмолить и сохранять въ холодяомъ ыѣстѣ . 

2 1 2 9 ) Сладкое вопо изъ я г о д ъ . Выдавить сокъ изъ какихъ нибудь яголъ 
a яменяо изъ ншанской земляняки, нзъ простой земляянкн, іфасной я черпоя смоіTo-
дяям, морошки, малиды, нли вяяіеяь, положить на каждаш 2 бутылкя з Т о ѵ Т Т ш 
1 фун. мелкаго просѣяянаго сахара, который совершонно р а з м к а т ь съ соігомі 
П ~ е Т С Я ; / ° Т 0 Л Ъ П ° Л О Ж 0 Т Ь д І ) 0 ж ж е й н а ведро соку 3 л о ж к и % р S 5 
l i t I T И Л И В Ъ б у Т Ь ' П 0 е т а в п і ' ь в ъ т е ш г у ю для броженія; еслп р -
женія пе будотъ, то прябавить ещо дрожжей, хотя половяянуіо ігрояорці о; яо 3 - х ъ 
часовоиъ броженш отяости боченокъ на ледъ, дать отетояться въ продолженТи 
3 или 4 сутокъ, тогда яроцѣдить и па каждоѳ ведро соку, вляіъ 2 бутшпсп ф р Т 
дузскоя водкя или сяярту, перегяаннаго чорезъ уголь, разлять въ бутылки, зак по-
рить, засмолнть и положять бутылви бокомъ въ песокъ въ холодноѳ мѣсго ^ м ъ 
долѣе это випо будѳтъ стоять, тѣмъ оно дѣлаѳтся лучше. 

си І М О ^ Г Г ^ Г Ш і Ш ( ) В К а Э Т З какъ всѣ яшяовки, 
* п о Р а з н я я а в ъ что шнповка масодуань дѣлается изъ всякихъ 

ягодъ я фруктовъ вмѣстѣ , a ямснпо: изъ вишепь, черной смородяяы, м а м я ы д в Г 
я рвяковъ я ананасовъ, всего берется яо рояпой частя яли к а ж д ^ кладеТъ S 
того фрукта, который болѣе любятъ. Шиповка эта ямѣетъ какой-то особепно прі 

= ; г х г к а к ъ н с л ь з я °бъясш1ть °я ар0№ата; м 0 г ы м ъ она нрави-гся б ^ е 
Б , , Ш 0 < ? Ъ поиерапцевъ с ъ м а л а г о ю . Чтобн имѣть сухой бишофъ 

Г = Г ^ Г а р а Н а Т а К І е К У С К Й ' к а к ъ н а к а л ь і в а ю т с я І ъ чаю™огда взятьпомерандевъ, число ихъ нельзя иазначить; к у с к а ж сахара стереть съ няхъ 
цедру, какъ только кусокъ будетъ желтъ со всѣхъ сторонъ, то оскоблять я т т я у 
въ тарслкѵ я этимъ же кускомъ продолжать обтираІь другіе померащы и S 

(-продолжать пока весь сахаръ соскоблится; тогда зтотъ с а х а р ы й 2 Г к ъ прояя-
т а н я ш яомеранцевой дѳдрой, смочять сокоиъ язъ поморанцевъ, не р а з в о Г І 
жяж киселя, сложять вт. баяЕи и сохранять въ сухомъ г д с т ѣ ; І огда дѵженъ бя-
шофъ, TO no вкусу разводить малагой п иодавать. " 

x o n o m i f L b n ! " ° r b С К 0 р 0 С п ѣ л , і 5 Г і и з ъ ѵ о т ш ц ь с ъ в и и о и ъ к а г о р о м ъ . В з я т ь 
померанецъ, очепь тонко с р ѣ з а т ь с ъ него кожу, к о т о р ш растерѳть 

Г а С Е Х а р Ъ с о в е Р « прояитаетсі дѵхшіъ ЫР двѣтомъ 
дасТѳд? к r ï ' . f . обрѣзанпый яомерапедъ, спять съ него всю бѣлую кожу, амясо 
класть счхггоѵ М Ъ ^ П О М е р а н д о в о й д е д Р 0 Й c a s a P < > M L ^ѣмячіш выброснть, 
г о в ь к о в я ™ ? ^ I Z T ' Ч Т О б Ы 0 Т Ъ С 0 к а п о м е Р а і г д а о н ъ былъ весь сырой я па вкусъ 
П ж Г п ш г Е u a f ° Т Ъ ь С а Х а Р ' Ь П а л П Т Ь б у т ы л к у к а г ° Р у ' д а т ь н а с т о я т ь с я ч а с а 
чѵн і н і Г Д л л Ш ° ф Ъ Г 0 Т 0 В Ъ ; к т о х о ч е т ъ ' ч т о б ь т в к у с ъ поиеранда былъ чувствительнѣе, то можяо налить ыепѣѳ випа яля положить болѣѳ помераяда. 
, п . п : 2 ! 3 3 ) 0 ч е н ь й в к у с и ы » " а п н т о к ъ . Н а д е с я т ь с т а к а н о в ъ , т . е. па пять б у ш -
локъ зельтдерской водм в л я т ь 1 с т а к . л я к е р а Алькермезъ, в ы ж а т ь сокъ язъ 

МОЛОХООЕЦЪ. Подарокъ мол. хоз. п. Я . 
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апельспновъ — корольковъ, яоложить сахару по вкусу; пѣкоторые совсѣмъ его нѳ 
владутъ. 

2 1 3 4 ) Лимпопо (фивлядскій ваяитокъ). Десяти ковѣечный кислосладкій хлѣбъ 
безъ цуката нарѣзать тонкими ломтикаии, высушить нхъ какъ можво лучяіе, в с ы -
пать въ суповую миску. — Три бутылкн яива самаго лучшаго бѣлаго размѣшать съ 
V I 2 стак. сахара, которымъ стереть предварительио дедру съ 2 лимояовъ, влить 
большуіо рюмку 2 - х ъ рублеваго рому, выжать сокъ взъ 2 лимоновъ, размѣшать, 
продѣдять и за 1І2 часа до употреблсиія облпть высушепііые сухари, потомъ ироцѣ-
дить, подавать. Осгавпііеся сухарн тожо очоиь вкусеы. 

2 1 3 5 ) Лішпоно д р у г и м ъ інанероягь . Десяти копѣечнып кислосладкій хлѣбъ 
нарѣзать токкшш ломтякамя, высушвть какъ можво лучше. За часъ до употребле-
в ія взять 3 бутылкя хорошаго бѣлаго пнва, всыпать въ ucro 1 стак. меляаго са~ 
хара, размѣшатъ, чтобн сахаръ разошслся; 2 лимоііа варѣзать ломтпкамп, выбро-
спть сѣмячки, положить ЛОМТІІКІІ лимона на сухари, облвть пивоыъ съ сахаромъэ 

дать постоять одииъ часъ, подавать. 
Оставшіеся сухари тоже очень вкусвы. 

О Т Д Ѣ Л Ъ X X I I I . 

В о д і ш б е з ъ с а х а р а , в о д к и с і а д к і я , ж к е р ы , п у н і п и 

и разное питье. 

А ) В О Д К И Б Е З Ъ G A X A P A . 

2 Ш ) В о д к а б ѣ я а я М о с к о в с о я , с т а р и и н а я . 1 2 зол. имбврю, калгаяу 1 2 зол 
шалфею 1 2 зол., англійской мяты 1 2 зол., апису 1 2 зол.; иа в с ѳ э т о к о м ч е с т в о я а -
лнть 1 штофъ сяирту я поставить н а с т а в в а т ъ с я па 1 8 дяей; по ястсченіи этого в р о -

Z I и Р у 1 г а е і і ь : Т У НаСТ0ЙКУ 1�.2 ШТ°Фа КЛІ0ЧеВ°0 В0ДЫ' П " Ь терезъ ^ 

1 J J 3 o 7 ) m p T f Е Р ° Ф С П Ч Ъ - Н а ведро очящсяяой водки, яоложять 
Л 1 1 Т Ш С К Ш М Я Т Ы ' 1 Ф У Н - Z I C y ' 1 ф у н ' к р у п н о пстолчепыхъ яом раяцовыхъ 
орѣшковъ, поставить в с е это в ъ больвіой бутылв в а 1 2 сутокъ в ъ теяІое мѣсто 

В р е М Ш І М ° Ж и ° У 1 1 0 т і ) е б л я т ь ' с л в ъ с ъ W или ве сливая, к а к ъ к о щ 
м ѣ с я д ъ в ъ 7 е в л ѣ М 0 Ж Н ° 0 П Я Т Ь П О Л О В И 1 І н у і 0 п Р о п о Р р і ю В°Д™ и поставить н а 

2 1 3 8 ) В о д к а с ъ м и н д а л ь н ш і ъ з а п а х о и ъ . Нужно в з я т ь молодыхъ побѣговъ 
рябивоваго дерева , очиствть ихъ отъ к о ж в д ы , a бѣлые стебелыш в а р ѣ з а т ь к у с о ч -
каыи паложвть нми четвертую доліо к у б в к а , в а л в т ь па пихъ вростое в в я о , котороѳ 

п е ™ Г ; е С Л Н п о к а ж с т с я ' ч т о з а в а х ъ мвядальвый слабъ, то можно яоложить оолѣе стѳбельковъ, смотря в о в к у с у . 

ф p 2 f 9 ) B o № ™ " я п а я скороснѣлая. Приготоввть з а р а н ѣ е тыиввой воды, 
L n Z r В Ъ К У б П К ѣ ' Т Т В Ъ И а 2 < і , у н - ™ R u y 1 1 / 2 * ° * ы ; эта в о д а можетъ с о х р а в я т ь с я в а ледвикѣ яѣеколько ы ѣ с я д е в ъ и к о г д а в у ж в а тмвпвая в о д к і 

' н о д с л а с т н в ъ ее , влить по в к у с у тмпввоп воды и в о д к а готова . 

н м х ч 2 1 ? 1 ^ ™ п й а п ! К а И К а - С а ы у ю 0 1 ) 0 0 1 7 1 0 В 0 Д К у пеРеДвоить па с у х в х ъ л ш о н -н н х ъ к о р к а х ъ в этой яерогнавяов водкп в а л в т ь 4 в ітофа в ъ бутыль, к о т о р а я лочжпа 
ч Г « ™ І Г Т В З Я Т Ь 1 2 8 0 Л - К О р Щ Б І ' 4 3 0 Л - б а д ь я н у 5 віл. кардамову, 5 

И У Ш ™ Ъ 0 р ѣ х о в ъ 2 » ^ Щ всс DTO рас.толочь, a орѣхв 
стереть в а теркѣ н воложвть в ъ б / гылъ съ ввномъ; т о г д а эту бугыль обмазать к р у -
т ш ъ р ж а в н м ъ т ѣ с т о м ъ в ъ 3 п а л ь д а толщкпою п с т а в в т ь в ъ в льяый духь ц а ѣ 

m o S c Z r Z 4 Д П Я С Р Я Д Ь а У Т Р ° М Ъ В С Л К І Й р а З Ъ в ь ш в н а й ; вослѣ 4 с у т о к ъ слить я подсластить , полагая н а вітофъ no 1 фуя. сахара . 
w J ï i l 5 і о д к р а ш 5 І М т ь ™ р а з н ы я ц в ѣ т а . Чтобы вмѣть свнюю водку, нужио н а с т о я т ь ее в а в а с в л ь к а х ъ . 4 

ЛСелтую—па шафраяѣ . 
З о л е п у ю — я а яѣаецкой м я т ѣ . 
Красную подкрасить черникои яля кошепвлыо. 
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Фіольтовую—подсолнечными ссмянаяи. 
Коричневую—скорлуиой кедровыхъ орѣховъ. 

Пѵимѣчаніе. Процесъ окрашивапія водки ваключается въ томъ, чтобьт ьдстаивать 
прнготовленную водну па рзначенныхъ веществахъ. Густота краски завпсатъ отъ болѣе 
или ыенѣе положеіінаго количества этихъ веществъ. 

2 1 4 2 ) Очищать сипртъ оть в с я к а г о запала. На ведро спирта положить 
і ѵ Г ф у н . " бѳрезоваго\ угля , который приготовить слѣдующимъ образомъ: к о г д а 
уголья в ъ самомъ сильномъ жару и ужо разсьшались, то положить ихъ в ъ горшокъ, 
сдуть к а к ъ можяо чшде всю золу и ялотно накрыть крышкой, чтобы уголья потухли; 
ІІОТОМЪ, вынувъ Е З Ъ горшка, опять акуратно обдуть золу, остудить, истолочь, НО 
пе слишкомъ мелко, всыпать в ъ бутыль и палить н а нихъ спиртъ, который о с т а в и т ь ; 
ч а т г о л ь я х ъ 3 педѣли п каждый деяь р а з а 3 или 4 в з б а л т ы в а т ь бутыль; по и с т е ч е -
іііпЗ нслѣль дать сппрту с т о я ^ . е щ е нодѣлто, по уже не взбалтывать его; потомъ 
іпшготовить другую бутыль, иоложпть в ъ нсе 1 фуи. хорошаго, крупнаго, жолтаго 

. изюму, который должно очень чисто перебрать u 8 золот. фіалковаго корня, мелко 
нзрѣзапнаго иа кусочки; пѳроливая спиртъ въ послѣднюіо бутыль, нужно положить 
въ воронку бѣлую флаяель, сквозь которую пропустить спиртъ бывшій на у г о л ь я х ъ 
п дать с т о я т ь 1 2 диен; a послѣ опять процѣдить сквозь фланоль. Т а к ъ пригото-
влешіый спиртъ, для налпвокъ совершенно замѣпяетъ франдузскую водку ; р а з б а -
влять его должно отварной остывшей водой, a иначе онъ будетъ бѣловатъ . К р ѣ -
пость какую желательно ииѣть , ыожно узнавать по сппртовымъ градусникамъ. 

2143) О т л п ч н ь ш иѣпипкъ выгпанпый пзъ рябины. Р а з д а в и т ь в ъ деревян-
іюй ступкѣ 1 гарнедъ зрѣлып рябины, но чтобы она была собрапа до морововъ, по-
томъ налить н а эту рябипу 3 ведра молодаго хлѣбнаго к в а с у и положить / 2 фун. 
хоровгахъ дрожжей, оставпть к в а с ъ б р о д п т ь в ъ теплой комнатѣ прп тбмпсратурѣ l b 
градусовъ ; к о г д а броженіе с д ѣ л а е т с я уже слабо, то всю эту массу к в а с а съ ряби-
ной, мѣшая перѳлить в ъ кубикъ и г н а т ь нѣскольво разъ , пока получится хорошсі 
пѣнное вшіо; т а к ъ добытый пѣнникъ-нв ш ѣ е т ъ дурнаго запаху обыкновеішаго п ѣ д -
ыика и очень пріятенъ на в к у с ъ . 

Б) СЛАДКАЯ ВОДКА ИЛИ РАТАФШ. 
2144) РатаФія изъ персиковыхъ к о с т о ч с к ъ . Истолочь персиковыя косточви, 

паполітть ими штофъ до половипы, налпть по горлышко лучшей, староп фран-
цузевой водкой, поставить на солнде или на горячую лежанку недѣли на 4 пли н а 
5 , потомъ слнть и н а бутылЕу этой ратафіи, всыпать ОДИІІЪ фунтъ с а х а р а ; кто х о -
четъ, чтобы ратафія была слабѣѳ , то изъ сахару приготовить сперва густой сиропъ, I 
иаливъ н а него с т а к а н ъ кипятку И В Ы Е Ш Я Т И В Ъ ДО густоты, влить въ ратафно; чтобы 
ратафія была чиста продѣддть ее сквозь частое полотно. 

2 1 4 5 ) РатаФІя и з ъ трехъ сортовъ фруктовъ. В з я т ь 6 фуптовъ вишѳнь, 3 
фунта красной смороднны и 3 фун. малпны, все вмѣстѣ нстолочь в ъ каменной ступкѣ , 
переложить в ъ миску и дать постоять часовъ- 5 или 6 ; т о г д а хорошеньЕо в ы ж а т ь 
сокъ, лучвіе всего в ъ проссѣ , a з а неимѣніемъ ѳго—руками, сквозь салфотку; с о к ъ 

• свѣсить u на каждый фунтъ, влить 1 фунтъ франдузсков водки. a з а нешіѣніемъ 
ее, такой же крѣпости очищенной крѣпкой водки, размѣшать и опять с в ѣ с и т ь п на 
каждый фунгь этоп смѣси, пололшть фун. дросѣяныаго сахару рафпнаду; Еогда 
сахаръ в ъ сокѣ совершенио разойдется, то опять с в ѣ с и т ь н ua к а ж д ы е 6 фуп. этого 
состава , положить 2 лота толченаго горькаго шшдаля, 1 золотникъ корицы u /а 

долотника гвозднЕи, в с е в м ѣ с т ѣ смѣшать, влить в ъ бутыль, завупорить плотпо 
пробяой, обвязать мокрымъ пузыремъ, Еоторымъ т о т ч а с ъ облепить горлышко. Эта 
р а т а ф і я должна с т о я т ь 6 педѣль н а солндо, и в с я к і й депь раза 3 ііли 4 нужно ес 
взбалтывать ; послѣ 6 недѣль слпть, продѣдить, разліггь по бутылкамъ и сохранять 
в ъ погребѣ . 

2146) Водка малпповая. Зрѣлую, перебранную ыалину всыпать в ъ бутыль, 
палнть спиртомъ три ра^а очищениымъ т а я ъ , чтобы едва покрыло я г о д н , поставпть 
0а солвде; черезъ 2 или 3 сутокъ слить синртъ; н а Ѵ * ведра спврту в з я т ь 3 с т а к . 
в о д ы и I 1 / 2 фунта сахару; воду съ сахаромъ сперва вс ішпятить раза два , снять 
до чиста наЕИПь и в ъ горячій свропъ вливать спиртъ по немиогу, мѣшая ложкою; 
размѣшавъ хорошенько, п р о ц ѣ д и т ь с к в о з ь фланель шш черезъ ворошсу, на Еоторую 
положить с п е р в а в а т ы , потомъ посыпать хорошихъ истолченныхъ угольевъ, по не 
гашеныхъ водою, .а паверхъ флансль. П р о д ѣ ж и в а я такимъ образомъ, влить водву 
в ъ бутыль ыиже шейки, закупорнть ce, к а к ъ можно лучше, поставить въ теплос 
мѣсто на ПѢСКОЛЬЕО н е д ѣ л ь / ч т о б ы в о д в а устоялась ; т о г д а с л и т ь осторожно чистую 
водку , разлнть в ъ бутылЕіі. Кто хочетъ имѣть очшцѳппую водву в ъ ЕоротЕое время, 
то н а V i ведра водки надобно влить 1 0 или 1 5 гранъ поташу, распустить его в ъ 
рюмкѣ теплой воды, с м ѣ т а т ь съ водкою сильно мѣшая, поставить въ теплое ыѣсто, 
продѣдить к а к ъ сказано выше. 

2147) Водка съ кардамопомъ. В з я т ь V i ведра, т. е. 1 гарпецъ спирту, 
всьтпать в ъ него 15 золотп. крунно истолченаго кардамона, поставить въ теплое 
мѣсто на 2 — 3 педѣли, продѣднть, прибавить 3 с т а к . воды и I 1 / 2 или 2 фупта 
с а х а р а . Далѣе вообще поступнть, к а к ъ скавано « в о д к а малияовая». 

2148) Водка тмияная. В з я т ь х / і вѳдра спирту, всыпать 18 золотн. тмііну, дать 
постоять в ъ теплоиъ и ѣ с т ѣ 2 — 3 недѣли, очистить, развести сироиомъ пзъ 3 с т а к . 
в о д ы и і Ѵ 2 Ф у н т а с а х а р а и п о с т у п и т ь во всемъ, Еакъ сказано «водка малидовая». 

2149) Водка съ гвоздпкою. Гвоздику и Еорицу вымыть хорошенько, в ы с у -
швть , крупно нстолочь, всыпатъ в ъ спиртъ, черезъ 2 — 3 недѣли очистить водку, 
вродѣдять ее, Е а в ъ сказано вышо « в о д к а малиновая». Па Ѵі ведра спирту 4 с т а к . 
воды, 6 зол. гвоздшш, 1 зол. бѣлой корицы, V 2 зол.лнмонпойдѳдры, 1 V 2 Фун- сахару. 

2 1 5 0 ) Водка мятная. На Ѵі Фун. сушопой мяты налить 1 гардодъ спирту, 
дать н а с т о я т ь с я , очистпть, сиѣшать с ъ сиропомъ, сдѣланныиъ изъ 4 с т а к . воды 
и I 1 / 2 или 2 фуи. еахара ; далѣе поступить к а к ъ с к а з а н о : « в о д к а м а л н н о в а я » . 

2151) Водка аипсовая. Приготовляется , к а к ъ п вышепоименоваппыя; на */і 
ведра спирту V 2 горсти аішсу, 3 U золотн. Еорицы, 3/І золотп. гвоздики, I 1 / 2 золотн. 
лнмонной дедры, 4 V 2 стак . воды и b U шш 2 фун. сахара. 

2152) Водка лимооная піп апельспнпая. V 2 фупта срѣзанной, самой верх-
яей дедры лнмоніюй пли а п е л ь с ш т о й палпть Ѵ'І ведромъ с т і р т у , поставить въ 
теплое мѣсто иа 2 — 3 м ѣ с я д а , продѣдить, смѣшать съ снропомъ, приготовленнымт» 
изъ 3 ИЛЕ 4 1 / 2 с т а к . воды и I 1 / 2 илп 2 фун. сахару, и т . д . к а к ъ сяазано « в о д к а 
Ш ш н о в а я » . 

2 1 5 3 ) Водка съ лнгліпскпмъ нли простымъ перцемъ. В з я т ь Ѵі вѳдра сппрту, 
всыпать 1 8 золот. крудио истолчеиаго аиглійСЕаго или простаго перду, поставить 
в ъ теплое мѣсто недѣли ira д в ѣ , процѣдить развести спропомъ, приготовленнымъ 
нзъ 3 с т а к . воды и I 1 / 2 или 2 фун. сахару, процѣдить и т. д . , к а к ъ сказано « в о д я а 
эіа.тановая». 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://kulinarniylaretz.w.pw/

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



Б) ВОДЕИ ОЧЕПЬ СЛАДКІЯ, ВЪ РОДѢ 
ЛИКЕРОВЪ. 

Примѣчаніе. Н а ' Д ведра сппрта, 3 раза очілценнаго, взять 6 или 9 стак . води> 
в 6 фун. с а х а р а , прііготовить сііропъ нзъ этой воды и с а х а р у , снять до чііста иакииь; 
когда остннетъ, вліівать мѣшая очищешшй н процѣженішй сииртъ, заправленный ка-
кпми нпбудь спедіями, потомъ ироцѣдить сквозь фланель, аакъ сказаио въ ііримѣчаніи 
о водкахъ <водка ыалйновая № 2 1 4 6 > , поставить въ теилое мѣсто ііа нѣсколько недѣль. 
ѵгобы ликеръ устоллся, тогда слііть осторожно, разлііть въ бутылки. 

2 1 5 4 ) Лпкеръ розовый. Собрать только что распускающіеся бутоны розъ, 
обрѣзать бѣлые коечики, сложить въ бутыль, налить спиртомъ 3 раза очшдеадыаіъ 
і а к ъ , чтобы едва покрывало лпстья; поставить на солнде ва 3 дыя, потомъ слить, 
ыалнть ua свѣжій розовый двѣтъ и такъ до трехъ разъ; потомъ продѣдить хоро-
шенысо; для двѣта влить пѣсколько каііель витріоля, но съ большою осторожностыо, 
чтобы ие перелить, потому чтѳ отъ этого ликеръ сдѣлался бы кислымъ и потому 
послѣ каждой каили витріоля взбалтывать и смотрѣть: если розовый двѣтъ улсе 
хорошъ, то и не лить болѣѳ вятріоля; ведра такого спирту развести сировомъ, 
приготовлевньшъ пзъ 6 илв 9 стак. розовой воды и 6 фувтовъ сахара. 

2 1 5 5 ) Ликеръ с ъ ва ішлыо. V U золотн. ваввли, V U золотв. вымытоп, во 
ве толчевой кориды и 3 гвоздшш, налить 1 гарвцемъ свирту 4 раза очшдевнымъ и 
3 стак. воды, воставить ва солвде ва 2 педѣли, потомъ вроцѣдить, смѣшать съ си-
ропомъ, приготовдениымъ изъ 3 или 6 стак. воды п 6 фувтовъ сахара к т. д. 

2 1 5 6 ) Ликеръ лиѵіоиш>щ плп аиельеішный. Взять срѣзаввой верхвей де-
дры лимоввой илн апельсинвой, если свѣжей, то одинъ фунтъ, сслн сухой, to XU ф.; 
валить Ѵ І ведромъ спирту ц 3 стак. воды, поставить вътедлое мѣсто, ведѣли на 
двѣ , потомъ смѣшать съ свродомъ, ириготовлеввымъ изъ 3 стак. воды и 6 фув. 
сахара, процѣдить сквозь флавель и т. д., какъ сказаво въ врпмѣчавіи. 

2 1 5 7 ) Ликеръ а ш и і і о в ы й . Свѣжія ягоды растереть, процѣдать сквозь хол-
стнву; когда сокъ стечетъ, взять 6 илв 9 стак. этого сока, смѣшать съ 6 фун. са-
хара, вскнпятить раза два, три, свять до чвста накивь, остудить, влить х / і ведра 
сппрту, вроцѣдить сквозь фланель н т. д. какъ сказаво въ № 2 1 4 6 . 

2 1 5 8 ) Лпкеръ зеіиляиичный. Перебрать свѣжую землявику, всыпать въ бу-
тыль, валить спиртомъ такъ, чтобы ес вокрыло, поставнть в а два двя въ тедлое 
ыѣсто въ тѣви, вотомъ елить. — Ѵі ведра этого землявичнаго свирту развѳсти 3 
стак. воды, которую вадобво сверва валить в а землявику, дать ей достоять 2 — 3 
ддя и вскипятить раза 2 — 3 съ 6 фув. сахара. 

2159) Ликеръ мараскниъ. 5 бутылокъ малиновой воды, VU бутыліш виш-
невой воды, 13/І бутыліш воды домеранцевыхъ цвѣтковъ, 15 фувтовъ сахара, 
5 — 6 бутылокъ самаго крѣпкаго, углемъ очищедваго хлѣбвако сдврта, перелить 
всѳ въ бугыль, закудорпть, засмолить, воставить въ кладовую в а 6 мѣсяцевъ. 
Потомъ дерелить осторожыо въ другую бутыль, осадокъ дродѣдить сквозь флааель 
въ отдѣльвую бутылку. 

Л в к е р ъ о з ъ мамуры враготовляется, какъ малішовый № 2 1 5 7 . Готовый можно 
достать въ магазішѣ Чесвокова, до большой кавюшѳввой, № 2 9 . 

Г) РАЗНЫЕ ПУНШЫ. 
2 1 6 0 ) Лнкеръ для пуаша, Взять всего 2 фув. сахара; частью этого сахара. 

стереть кусками дедру съ 5 лимововъ н съ 1 анельсина, выдавить изъ вихъ сокъ; 
* остальвую часть сахара облить 1 стак. кштяткѵ, вслшплтить раза два, остудвть, 

влить въ этогь сировъ выжатый сокъ изъ ламововъ п адельсліна, положить туда жо 
сахаръ, которымъ, стерта съ нпхъ дедра, дать ему совервіешю растаять; тогда влить 
одву бутылку рому, 2 стак. херосу н 2 стак. лучшей французской водкп; когда всо 
вмѣстѣ хоропіевько веремѣшается, вродѣдить ск.возь въ четверо сложенаую сал-
фетку, чтобы ликеръ былъ соворшепдо чистъ;. разлвть въ бутвілкв, закудорить, з а -
змолить и когда дужоаъ вудшъ, в а м в а т ь этого лпксру въ стакавы, доливая по 
вкусу кипятку или чаю. 

• 2161) й у н ш ъ холодвыіі . Наколоть обыкновеинг.імн кусками 3 фунта сахара, 
стереть ішъ дедру съ 1 0 лпмоиовъ и съ 3 апельсяновъ; всю ісожу съ лимоповъ и 
апельсияовъ обрѣзать и выбросить, a самое мясо нарѣзать кружкамп, выбросивъ 
всѣ сѣмячіш до одвого; если мождо, ве дурдо драбавить на эту вродорцію самый 
ыаленьків, лоытикаии дарѣзавный, апавасъ и прочихт. фруктовъ; эти парѣзаипыѳ 
фрукты сложить въмнску, палнть да дихъ 3 3 / з бутылки, т. е . , 1 0 с т а к . кипятку, 
пололшть колотый сахаръ, размѣшать хорошепысо; когда сахаръ растаодъ и кипя-
тоісъ остыпетъ, влвть въ сироиъ 2 стак. ковьяку и 1 бутылку 'франдузской водки, 
сейчасъ дакрыть мвску крышкою, a еще лучше салфеткою,' a сверху подушкою, 
чтобы спиртъ ве испарился; часа чорѳзъ трп продѣдпть, выжать салфетку и сохра-
нять въ бутБілкахъ, закудоривъ нхъ н засмолявъ. Этотъ холодяый пудшъ очевь 
вріятнаго вкуса. 

2 1 6 2 ) Иушпъ дамскій. (На 6 стакадовъ). Ha V 2 бутылки очепь хорошаго рому 
положить 1 бутылку, т. е. 3 стакада кппятку, выдавнть сок.ъ изъ 1 болыпаго лвмода, 
дредварительво обтсревъ съ аего дсдру сахаромъ, котораго пуждо на эту пропорцію 
1 фуитъ, вскипятпть всс вмѣстѣ раза 2 — 3 , остудить; передъ тѣмъ какъ иодавать 
поставать на ледъ; этотъ иуншъ очевь вкусепъ. 

2163) Нуншъ Фрейлшіскій. ( Е а 6 стакавовъ). На Ѵз бутылкп ратафіи взять 
одну бутнлку ішпятку, сокъ из'Б 1 днмопа и отъ Ѵ І ДО Ѵя фун. сахару, вскішятдть 
все вмѣстѣ дѣсколько разъ п остудивъ можво тотчасъ употреблять, холоднъшъ нли 
горячпмъ, смотря до вкусу. 

2 1 6 4 ) ІІуишъ датскій другииъ маперомъ. (На 6 человѣкъ). Чайдую ложечку 
жѳлтаго чаю залить ішвяткомъ, дать вастояться. Выжать сокъ изъ 6 авельспдовъ, 
воложпть въ каждую чашку по 6 кусковъ сахара, чайдую ложку мараскдда, 2 чай-
ныя ложечкд бѣлаго рома и сокъ изъ авелъсиыовъ; долнть часмъ. 

2165) Пувшь сабаіоиъ. (Па 6 стакадовъ). 6 самыхъ свѣяшхъ желтковъ, 2/з 
стакана иелкаго сахара дросѣяппаго сквозь тодкое сііто, мѣшать пока ио сдѣлается 
совершеддо густо н бѣло; тогда вскивятать 4 стак. малаги и горячего развеств 
бвтыо жѳлтки, мѣшая постоянво, дотоыъ взбдть вѣшічкомъ, какъ вюколадъ и горя-
чпыъ подавать. 

2 1 6 6 ) ІІуншъ сабаіопъ другимъ іиаверовъ. 1 2 ж в л т к о в ъ , 1 ф у в т ъ с а х а р а 
растореть до-бѣла, влвть VU сгак. , т. о. lU бутылкв рома, разлыть ва 6 стак., 
долить горячимъ чаемъ. 

2167) Глинтъ-всйет». Влить въ кастрюлго V U стак. воды, V U стак., т. е. 
волъ бутылкд и е д о к а и і Ѵ г стак. рома, воложпть I 1 / 2 фупта сахара, 18 штукъ 
гвоздики, 1 8 штукъ кардамова, палочку кориды и кусочёкъ мушкатдаго двѣта, 
вскнпятить, разлііть горячнмъ въ стакады, продѣлсивая сквозь ситечко, водавать. 

2 1 6 8 ) Другая дропорція на 6 человѣкъ слѣдующ.: 2 3 /2 стак. медока, 2 1 /г стак. 
воды и 1 2 / з ст ак. мелкаго сахара, кусокъ коридьі длввою въ 1 х / і ворыка. 
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Д) РАЗНОЕ ПИТЬЕ. 

2169) Шоколадъ. Желтки растереть до-бѣла съ сахаромъ, всыпать тортый 
шоколадъ, развести вскидячеяымъ теплымъ молокомъ или сливками, поставпть на 
плиту, ,бить мотелкою, иока не погустѣетъ, по не дать вскипѣть; когда пѣва додвв-
мется, тотчасъ разлить въ чавік.н, подавать. 
В ы д а т ь на 6 человѣкъ: I 3 обыкновенныхъ куска с а х а р а . 

3 желтка, 3 ст. молока или слнвокъ. | * / в — 7 * Фуита шоколада, 

Нли другимъ маперомъ: дрояордія всего т а же самая, яо въ холодное ыолоко 
илв сливки всыпать сахаръ в тертыв віоколадъ, яоставнть в а ялпту, безвреставво 
мѣвіая, иока молоко ве закияитъ: х/4 стакаяа холодваго еще молока разбить съ 3 
желтками, когда иолоко закияитъ, влить эти желтки, вівбко мѣшая метелкою, т о т -
часъ отставить кастрюлю н бить метелкою, вока віоколадъ ве обратятся в ъ яѣяу; 
разливать въ чавікн и водавать. 

2170) Третышъ маперомъ. Взять лучвіаго віоколада фувта, разломать 
в а малые куски, яоложить в ъ кастрюльку, врпбавить 3 — 6 кусковъ сахара, валить 
кввятку влв молока столысо, чтобы толъко вокрыло, вусть расяуствтся, тогда до-
волввть кшіяткоыъ нлн кияячевымъ молокомъ, всего 1 бутылки, размѣшать, вски-
пятить раза два, яодавать. 

2171) Способь приготовленія сашаго шоколада. Кто умѣетъ самъ яриго-
товлять шоколадъ, для того напитокъ этотъ обойдется чрезвычаііяо девіево, a 
иыеяяо: доброта вюколада заввсвтъ едвяствевяо отъ свѣжести какао, свѣжесть 
котораго узвается такъ: разломвть зордо, если ово виутрв ве сгывло, ве истлѣло, 
зяакъ что ово годво для употреблевія я такъ куяввъ самаго свѣжаго какао, изжа-
рнть его каісъ кофэ въ жаровпѣ, жаря во яеыногу заразъ; ісогда зеряа вачяутъ 
слегка лопаться, ве вережаривая вхъ разсыяать тотчасъ в а чистыв столъ, чтобы 
зерва чуть-чуть одяо другого касались, потому что вережаревпый какао никуда яв 
годнтся, равво какъ u ведожареввый. Когда остыветъ, свять кожвцу, смолоть какъ 
можно мельче, a потомъ яо лолтора фувта этого поровіка толочь сильно и долго ве 
иваче, какъ въ желѣзной ступкѣ , которую, всывавъ въ яее канао и в а ч а в ъ толочь 
его, тотчасъ же вачать разогрѣвать до саыаго горячаго состояяія, поставивъ ее в а 
раскаленую плятку отъ утюга, которую псромѣвять изамѣвять другою, какъ толысо 
ова остынетъ, яо всо же смотрѣть, чтобы стувка ве была горяча в а столысо, чтобы 
могла сжѳчь ісакао, потому что иваче все бы врояало. Когда воровгакъ какао обра-
тится въ маслявястую гладкую массу, тогда сылать въ вее ло яемвогу волтора фуята 
мелко вросѣявваго сахара, ве переставая мѣвіать эту массу ложкою и вритомъ 
толочь. Накояедъ всывать х/г лота съ ісусочкомъ сахару мелко истолчеяой и лро-
сѣяввой вавнлы (кто хочетъ еще кардамову в корвды лолъ лота). Но такъ как.ъ 
ванвль вообще довольяо вредяая вещь, л въ вей хорошъ только залахъ, то лучше 
всего сьшать въ какао сахаръ, который предварятелъяо держать въ стекляяяыхъ 
банкахъ съ кускомъ валили, заиахомъ которой овъ вссь проввтаотся; првчемъ бавіш 
этп доллшы быть обвязавы яузыромъ или бумагою, см. N 1 8 9 4 , II ч. Размѣшавъ 
хоровіевько всю ыассу, переложить ее въ жестявыя форіочіш, какъ таблвчкв вгако-
лада; формочкв эти явзевькія должвы быть сверху щяре, a дво уже, массу эту 
раскладывая, хорошенько потряхявать, чтобы уложвлась ровво вездѣ , послѣ чего 
поставвть формочки въ холодвое мѣсто, врикрыть отъ ыухъ кисеею, дать такъ про-

* ерхяуть; когда цросохнутъ сверху, выложить изъ формочекъ в^шложивпш пачвстую 
бумагу, дать хорошѳнъко выеохвуть в с ь другой стороыы; потомъ заг.срвуть въ бу 

магу. Хоропгій шоколадъ должѳнъ быть самаго темяаго, красяоватаго д в ѣ т а и прѳд-
ставлять собою самую гладкую массу, тающую во рту. 

2 1 7 2 ) Какъ варить коФе. На фувтъ ко^мз бсрется V * фуята цикоріи. Кофе 
надо жарвть ве в а сковородѣ , a въ закрытой жаровыѣ, безлрестаяяо ее потряхивая. 
Когда овъ долучитъ темнокаштановый цвѣтъ и вокроется влагоіо, значитъ готовъ, 
остерегаться яѳрежарить. Его лучвіе толочь, чѣыъ молоть, чѣмъ мельче, тѣиъ лучше. 
На каждую чавіку бсрѳтся лолвая чайяая ложка смѣсн кофе съ дикоріею. Всывать 
въ кофейяикъ, въ флавелевый мѣвючекъ, залить чашкою смѣреввымъ кяпяткомч., 
лоставить в а плиту; когда закввятъ отставпть, влить тотчасъ ложку холодвой воды, 
когда кофе осядетъ, опять моставить в а плиту; когда заквпитъ, отставить, влить 
ложісу холодвой воды; овять дать закилѣть; ояять влить ложісу воды; въ четвѳртый 
разъ, дать закппѣть, отставвть, дать устояться, додавать. 

Или варить въ глипявыхъ, муравлевыхъ съ обѣихъ сторовъ кофейнвкахъ, ггри 
з г в ѣ , въ лечкѣ , залввая яе водою, a кофейвой водой, т. е. вывареяою гущею отъ 
оставшагося кофе, кладя в ъ него кусочекъ рыбьяго клею. Сваривъ кофе, дать 
устояться, слить осторожво въ другой кофейяикъ, лодогрѣть, подавать. Сливки къ 
кофо варить въ малеяышхъ горшечкахъ съ крышкою, чтобъ была густая пѣвка. 

2 1 7 3 ) Л н м о п а д ъ . Стереть сахаромъ дедру съ лиыояа, развестя 5 с т а к а я а ш 
кидячсвой воды, размѣшать, выжать сокъ изъ Р / г влн 2 лвмояовъ, лроцѣдить. 
В ы д а т ь на 6 стакановъ: I т . е. по 3 — 4 куска с а х а р а на стаканъ, 

2 лішона, Va—'Л фунта сахара . | смотря по желанію. 

2 1 7 4 ) Оршадъ. Мивдаль обварить, очяствть, дстолочь очевь мелко, развести 
3 стак. кивячеяой воды, яроцѣдить, выжать, еще разъ дротолочь, развести другвіш 
3 стак. воды, всывать сахаръ, размѣшать, влітть, кто любитъ, 1/-і стак. воды воые-
раддевыхъ двѣтовъ. ' 
В ы д а т ь на 6 стакановъ: около 7» стак. горькаго. 

1h—2/з фун., т . е . 1 7 а — 2 стак . 1 / і — 1 / в фунта сахара . 
сладкаго миндаля, въ томъ числѣ ( 7 * стак . воды померанцевыхъ двѣтовъ). 

2175) Пптье пзъ клюквы, віалпны БЛН черпои сшоредоны. 3/4 фув. клюквы 
разварить въ 4 стак. воды съ 1 U вервікомъ вавніш, гг[)одѣдвть, выжать; смѣшать 
с ъ 2 стак. воды в ж ш я ч е в о й съ сахароыъ. 
В ы д а т ь на 6 стакановъ: I V 2 — % фунта сахара . 

l ' A c t . , т. е. 3 / і фѵн. клюквн. | (Ѵ< вершка ванпли, кто любитъ). 

Или яа каждый стакавъ воложпть куска во 3 — 4 сахара, долнть водою, влвть 
во вкусу 3 — 4 лолскв сыраго кшоквевваго морса № 2 0 4 0 , сокъ взъ мажвы влн 
червой смородввы п вроч. ягодъ. 

2 1 7 6 ) Фисташковое питье. фув. фиставіекъ обварвть кивяткоыъ, очистять, 
молко истолочъ; разводя 4 стак. килячеяой остывшей воды, дротолочь нѣсволько 
разъ, дродѣдлть; вылсать, всылать х/г лолски поровіка вавили, врнбавить 2 стак. 
воды вскялячевой съ сахаромъ. 
Б ы д а т ь на 6 стакановъ питья: I 7 з ложки порошкя ваішлн. 

Va фунта фпсташекъ. | — 7 » фунта ыелкаго сахара . 
2 4 7 7 ) Питъе нзъ барбариса. bu фун. барбариса разварнть въ 4 стакав. воды 

е ъ 7 2 вершкомъ ваявлл, процѣдить сквозь салфетку, выжать, првбавнть 2 стак. 
воды, вскилячеяой съ сахаромъ. 
В ы д а т ь 8А ф., т . е. I V 2 ст. барбарнса. | V2 вершка ванилн, V 2 — 3 А Ф - сахара. 

2 1 7 8 ) Ііптье аиельсинпое. Взять фун. сахара, отереть'имъ цедру ъъ 
7 в апѳльсвва, нстолочь сахаръ, смѣдіать съ сокомъ І 1 / ^ алельсива и х / 2 лимона, 
развести квяячевою водою такъ, чтобы всего было 6 стак. , дродѣдвть. 
Е ы д а т ь : 1 /»— 8 / і ф. сахара . | аітельснна, V2 лимоиа. 
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2179) Сокъ малиновый для питья. Насыпать полпую бутнжѵ малины, палить 
на нео бѣлаго уксусу ио горло, оставить стоять на солнде пять дней, слпть уксусъ, 
выжать ягоды, не дротирать ихъ, чтобы де было гущд; этотъ слитый уксусъ далдть 
tia полную бутылку свѣясей ыалины, оставить стоять недѣліо, опять слдть, остудить, 
выжать; если есть малдна, то налять въ трстій разъ на свѣжія ягоды, пусть стоитъ 
недѣлн двѣ и болѣе, дотомъ слдть, подсластдть, положивъ на стаканъ сока Р / г стак. 
сахара; вардть съ сахарогь не нужно, a только всылать сахаръ въ сокъ и мѣшать, 
пока сахаръ не разойдется. Это очень дрохладительпое пдтье, на стаканъ воды 
класть ложечки 2 — 3 . 

2 1 8 0 ) Зедьтцерская вода с ъ сирономъ. Очень вкусноо прохладдтольное это 
зельтцерская вода съ спродомъ дсключитсльдо ыалиновымъ илд вишиевыыъ. 

(На 3/4 стак. зельтерскоп воды x / s — с т а к . снропа). 
2181) Лимопадь г а з е з ъ домашнимъ образомъ приготовляется такъ: вгулсно 

взять 2 6 бутылокъ отварной воды, н, давіпи ей остыть, влдть въ болылую бутыль; 
затѣмъ положить туда XU фуита сыородшшаго лнста, 6 лимоновъ дорѣзанпыхъ мел-
кнми кускамд (безъ зереиъ), сахару 8 фунтовъ и креиертартару 4 2 золотн.; все это 
хоротенько взболтать и доставить на сутки въ ледникъ; дотоиъ, вынувъ бутыль 
оттуда, ставятъ на 3 сутокъ на солдде, дослѣ чего разливаютъ въ бутылкд, закупо-
риваютъ хорошо д вдовь ставятъ на ледъ, гдѣ д держатъ до уиотребленія. 

2 1 8 2 ) Очепь в к у с н ы й напптокъ. На 1 0 стакаповъ зельтдерской воды влить 
1 стак. лдкера Алысермезъ и выжать туда же сокъ изъ 1 0 алелъсиновъ — король-
ковъ, сахару по вкусу, другіе н совсѣмъ де кладутъ его. 

2183) Прохладитедыіый напятокъ изъ соды. Всылать.въ одну яолбутылку 
дорошка соды, a въ другуіо долбутылку столъко же дорошковъ кислоты, налить 
каждую бутылку водою, закупорнть, ноставнть лѣтомъ въ печь, a зямою— в а окно. 
Когда захочется дить, взять полъ стакана свѣлгей воды, влііть въ нее какого-иибудь 
сиропу, разиѣшать, влдть дзъ бутылкд немного кдслоты, a потомъ и соды такъ, 
чтобы вода зашилѣла, сейчасъ же и лдть. 

О Т Д Ѣ Л Ъ X X I V . 

К в а с ъ , пиво, медъ. 

' . А ) К В А С Ъ . 

I 2 1 8 4 ) Квасъ хлѣбиый бѣлый. Простой и прнтомъ самый деобходдмый въ до-
машыемъ хозяйствѣ это квасъ бѣлый хлѣбнып, который приготовляется для людей, 
для закваски борща, щѳй н дроч. и для жаденья говядины. Пряготовляетоа онъ 
слѣдующимъ образомъ: взять 1 0 фунтовъ ржаной муки, 1 фунтъсолода, 1 фунть 
грѳчпевой муки, смѣшать, смочить 1 гарнцемъ лѣтней воды, размѣшать, обварпть 
гарнцемъ кипятку; черозъ долчаса влить опять гарща два кпдятку л такъраз.і 
три, четыре; когда вольѳтся таішыъ образомъ ведро кипятку, раззіѣшать, дать слѳгк і 
оотынуть, влить с ъ / 2 гарнда или немпого. болѣѳ гупщ пзъ додъ кваса, накрыт», 
поставить въ довольно тѳдлоѳ мѣсто; на другой деиь развостяквасъсыроюхолод-
ною водою, размѣшать, перенести въ холоддое мѣсто, дать устояться, употреблягь 
яли разлить въ бутылкд. Изъ этод лродорціи выйдѳтъ ведеръ 5 квасу. Когда квась 
весь выйдетъ, около г а р щ а оставшейся на днѣ гущи оставить для закваски слй-
дующаго кваса, остальную же гущу влдть въ дойло для коровъ. 

2 1 8 5 ) К в а с ъ х л ѣ б н н й к р а с і ш й . 1 пудъ ржаной мукя, 3 фунта дщеничной н 
3 фунта грѳчневой муки, 1 гарнедъ солода ячмѳнпаго, 1 гаряедъ солода ржанаго д 
1 гарнецъ солода шиеннчнаго, 2 етак. дрожжей и і/, фунта мяты. Изъ этой п р > 
порціи выйдѳтъ нѳ мепѣе 1 2 ведеръ кваса. - j 

Взять всю назяачѳнную ржаную жуку, весь сододъ, муку шпѳничную и грѳчневуо, 
оставявъ двухъ послѣдннхъ до одпому фунту, всыдать все это въ кадку, влить н з-
ІШОГО теплой воды такъ, чтобытѣстобылогусто.Вскидятнтьчугунъводыикипяг-
комъ заварнть это тѣсто, разыѣшать до гладкости. Когда дечь истопятся, прнгото-
внть 2 чугуяа, влить въ нихъ по ковшу холодной воды, дереложнть въ ннхъ тотча ;ъ 
тѣсто н доставнть въ саііую жаркую дечь, которую вымѳстя, оставявъ горячиіъ 
угольевъ до обѣимъ сторонамъ; заиазать дсчку глиною. Ыа другой день, т. е. черезъ 
2 4 часа, вынуть чугуны, влить въ нпхъ теллой воды такъ, чтобы чугуны былн полны; 
дать постоять часа Р / з — 2 , чтобы корочкд размокли, лерелолшть всѳ тѣсто оияп 
въ кадку, размѣшать хорошенысо, влять ведра два кішятку, размѣшать, яркбавить 
4 ведра холоднон воды, размѣшать пѣсколько разъ, пололсить иебольшой кусокъ 
льду, дать устояться. 

Между тѣыъ приготовнть подбивку, т. е. взять ковша два только-что сверху 
устоявиіагося сусла, всыпать въ нѳго оставледные 1 фуптъ дшеиичдой и 1 фунтъ 
гречдевой муки, влить стакада 2 дрожжей, размѣшать, наісрыть, поставить въ 
теплое мѣсто, дать додпяться. Когда сусло въ кадкѣ созершешіо устоится, слнть 
этд 6 водеръ въ 1 2 ведѳрной бочонокъ, н доложить туда лсе подпявшуюся оиару. 
На остывшеѳ же въ кадкѣ тѣсто влить еще около 6 ведеръ холодной воды, размѣ-
шать нѣсколько разъ, дать опять устояться, слить въ тотъ же бочснокъ. 
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Взять пемного этого квасу, положить въ него ияты, всішпятять, отставить, н а -
крыть, дать остынуть, процѣдить въ боченокъ или положпть туда же и мяту, заку-
порить хорошепысо, перенести квасъ на погребъ лѣтомъ, a зимою въ сухой подвалъ, 
гдѣ бы не нервло. Черѳзъ 2 дня квасъ можно уже употрѳблять. 

2186) Квасъ отличпый. На 15 фунтовъ ржаной муки положить 1 фуитъ хоро-
шей пшеннчной, и гарнедъ солодовой нуки, затереть все это горячей водой и поста-
вить въ дечь до вечера, чтобы упрѣло; тогда вьгнуть ж на это количество тѣста, 
переложивпш его въ кадку, налить 5 ведеръ холодной воды, размѣшать хорошепько, 
чтобы не было нд одного комка, дать отстояться и слить въ боченокъ. Взять 7 
фупта пшеднчной муки, стаканъ дрожжей и 3 бутылки тсплой воды, сбить все вмѣ-
стѣ , поставить въ тедлое мѣсто, чтобн лоднялось; дотомъ взять этотъ растворъ, 
развести тѣиъ ясѳ квасомъ, но пожпже и влнть въ боченокъ, положшгь туда же 7 
фунта мяты, сварнвпт или настоявши ее; закудорнвъ боченокъ поставять на ночь 
въ теплую комнату, потомъ перенести на холодъ, u равлить въ бутыліш. 

2187) Квасъ другпмъ манероиъ. Ржанаго солоду 1 гариедъ, ржаной муіш 
крутгао смолотой 1 гарнецъ положнть въ горшокъ или чугудъ, заварить кипяткомъ 
и хорошенько разбить, чтобы не было комковъ, тогда. лоставить солодѣть накрывнга 
чутудъ; къ вечеру, истопивши дечь, поставить въ нее тѣсто, оставнть его въ псчи 
до утра; потоиъ выложнть его въ кадку, развести холоддой водой 5 -ю ведрами, 
пололсить три столовыя ложки гречневой муки, разболтать хорошепько, чтобы но 
было комковъ; тогда взять три столовыя ложки пшеничной муки, стаканъ дрожжей 
и бутылку тѳплой воды, разболтать, дать подняться п сливъ квасъ въ бочку, влить 
въ нео и эту растворку, дать квасу закиснуть и тогда выпести на ледникъ. 

2188) Квасъ отличиыа. Взять 50 етаісановъ т. е. почти 17 бутылокъ или 17 
полуттофовъ воды холодной, 4 фупта солодовой мукп, которую всыпать въ эту воду, 
размѣшать, прябавить ржаной муки столько, чтобы образовалось густое тѣсто, какъ 
на хлѣбы, но иѳмного пожиже, приблизительно пудъ мукн. Сдѣлавъ это тѣсто въ 9 
часовъ вочсра, продержать его въ комнатной температурѣ до 7 часовъ утра, лѣтомъ 
можно держать иенѣе. Къ этому времони приготовить отъ четырехъ до пятн ведеръ 
кішятку н истодленную дечь, какъ для хлѣбовъ; приготовлепное тѣсто развести 
кшяткоиъ, разлить въ муравленныя горшки илп даже въ чугуны, (no отъ чугуновъ 
двѣтъ не бываетъ такъ чистъ) накрыть до плотпѣе, поставить въ печь на. дѣлые 
сутки и наблюдать, чтобы тѣсто пе ушло, a если же это случится, то поставить 
тотчасъ въ печь чугуны холодной воды. Черезъ 1 2 часовъ чугуны выпуть до болтая, 
долить кішяткомъ, опять доставить въ ту же печь на 1 2 часовъ, до истеченіи кото-
рыхъ долждо быть готово корыто съ пеболыпимъ отверстіемъ по серединѣ; надъ 
этимъ отверстіемъ лолоясить очищеынБія палочки или лучидкп, дослать сверху со-
ломы, наложить въ одннъ рядъ толстую холстину; вынувъ изъ лечки чугуны, дать 
нмъ постоять часа два, потоиъ осторожно слить въ корыто жидкость, которая 
должна стечь въ приготовленную кадку подъ корытомъ; a лотомъ выложить изъ 
чугуна н всю гущу, чтобы могла стечъ вся жидкость. Пока это сусло будетъ процѣ-
живаться, нуяшо прпготовить яучекъ рябпновыхъ ягодъ, пучекъ мятн п вдвое болѣе 
пучекъ вѣтокъ черной смородииы, взять столовую ложку хлѣбной вакваски, кото-
рую подбить ржаиою мукою, дать часа два додняться; когда подшшется, лоложпть 
въ неболыпую кастрюльку лриготовленные пучки, долять кастрюльку процѣженшы, 
сусломъ, вскипятить. Тогда взять 3 - х ъ ведернын боченокъ, влить въ него сусло и 
отъ оддой до трохъ ложекъ прнготовлепной закваски, судя ло кислотѣ сусла; боче-
покъ поставдть въ кухню, зимой часовъ па 7, a лѣтомъ въ погребъ на 1 2 часовъ, 
потомъ разлить въ бутылки, доложивъ въ каждую ло изіомпкѣ , закуиорить и иоло-
жить бокомъ въ песокъ, на ледъ. 

2189) Квасъ суточиый пзъ кусковъ ржапаго хлѣба. В з я т ь три фуята 
чѳрстваго, хоропіо выпбчѳннаго и въ маленькпхъ кусочкахъ хорошо высушоннаѵо 
ржанаго хлѣба, положить его въ чистую кадочку, палить на него 2 4 бутылки ки-
пятку, тотчасъ прнкрыть плотною скаторткою, дать такъ стоять, пока не будетъ 
теплоты паряаго молока; тогда процѣдить сквозь чистую салфетку, ио яе выжимать: 
положить на эту пропорцію 2 фуита хоропіей темной патоки, размѣшать хорошепько, 
чтобы не оставалось на днѣ, и тогда влить въ эту ясидкость 2 столовыя ложки 
дрожжей съ прпмѣсыо 1 -й ложки ніпенпчной муки, поставить па 1 2 часовъ въ теп-
лую комяату, утромъ продѣдить и перелить въ бутылки, положить въ каждую яо 
2 изюменки; закупорить хорошенысо и поставнть въ погробъ; черозъ два дня можно 
употроблять. «г 

2190) Другнмъ маперомъ. 1 6 фунтовъ кусісовъ ржанаго, сушенаго остав-
шагося хлѣба положить въ кадку, влнть 4 ведра кипятку, покрыть чпстой скатсрт-
кой, дать простоять 8 часовъ. Потомъ слить чистый квасъ въ другую кадісу, поло-
жить 1 7 стакана хорошнхъ дрожжей, 4 фуята сахарпаго песку н 1 лимонъ, парѣ-
занный лоитякамн, безъ зеренъ. Дать простоять еще 8 часовъ, потомъ разлить въ 
бутылки, продѣживая сквозь кисею, кладя по изюменкѣ, закупорять плотпо, поста-
вить въ кухпю, гдѣ и дѳржать, пока но начяется броясеніѳ, т. е. около 8 — 1 0 
часовъ. 

2191) Бпслмя щп. Всыпать въ кадку 2 гарпца или 1 0 фун. пшеничнаго со-
лоду, 2 гарнца яіепяаго, муки пгаенячдой 2 - г о сорта 1 0 фун. и гречпевон мукн 1 0 
фунтовъ. Все это заварить кипятяомъ; дать солодѣть часовъ пять, потомъ наливать 
кипяткомч. по 2 ведра заразъ и размѣпіивать хорояіонъко, пока жидкость сдѣ-
лается такон густоты какъ кваоъ, чтобы съ весла которымъ мѣшаютъ, капалъ к а -
плями; потомъ дать отстояться яа льду. Этимъ же сусломъ развести два стакана 
дрожжей я одяяъ ковшъ квасной гущп, и когда всо остынетъ, перелить въ бочку; 
внести въ теплое мѣсто я дать закясяуть; тогда разлить въ віампаыскія бутылкп, 
закупорить хорошсиько и поставить въ погребъ. Изъ этой пропордіи должпо выйдти 
7 0 бутылокъ. Кипятку приходится налить ведеръ 6 и даже болѣе. 

2192) ІІрсвосходпый квасъ пли кислыя щп. В з я т ь 1 0 фун. шпепичной 
иукп 2-го сорта, 5 фун. молотаго птеничнаго солоду, 8 фунтовъ ячмедпаго моло-
таго солоду п 2 фун. гречневой ыуки, все это смѣшать вмѣстѣ, раздѣлить на двѣ 
частн, которыя всыпать въ два чутупа и развесгн теплою водою, растирая муку, 
чтобы пе было комковъ п вливая въ каждый чугупъ по 2 водра тепловатой воды; 
такъ поставпть этя чугуяы въ псчь послѣ хлѣбовъ и оставнть пхъ въ заісрытоп 
печи па 2 4 часа; потомъ выложить это тѣсто изъ чугуновъ въ больтую кадку п на-
чать разводять водой, лѣтоыъ холодною, a зпмой тепловатою; на эту пропорцііо 
ігужно влить отъ 6-TD п до 7-ми ведеръ воды судя потому, какъ кто любитъ квасъ, 
погугде иля пожиже. Квасъ этотъ доллсенъ устояться, чтобы гуща опала на дно, a 
между тѣмъ нуясно приготовить слѣд. опару: взять 3 фупта пяіспичной ыуки, 2 фун. 
гречиевой, и 3 стак. хорошихъ дрожжей, развеети теплою водото, чтобы образова-
лось жидкоо тѣсто и дать хорошонько подпяться; тогда влпть эту опару въ бочку 
и на нес влявать устоявпіійся квасъ, хорошенько мѣшая, чтобы пе было комковъ; 
потомъ, накрывъ бочку втулкою, дать простоять квасу часовъ 2 0 , потомъ всыпать 
въ него 2 фуята мслкаго сахара, размѣтпать хорошенько, разлить въ бутылкя, за-
купорить, засмолить я поставять зимой въ погребъ, чтобы но замерзъ, a лѣтомъ 
на ледъ. 

2193 Квасъ яблочпый п грушсвмй нзъ дѣсвыхъ яблокь о грушъ. В з я т ь 
высушепяыхъ прост.ыхъ дѣсныхъ я^локъ или групіъ, налитъ ихъ киияткомъ, еа-
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крыть, черезъ сутки слить, продѣднть, употреблять. — Этъ лм> самыя яблонн или 
груіпи можио налнть кппяткомъ другой разъ. 

2194) Квасъ яблочиын другимъ маиеромъ. Спѣлыя яблокп разрѣзать лом-
тиками, вырѣзать нзъ пнхъ серддевнпу, наннзать на нитки не очепъ плотпо, высу-
шить на открытомъ воздухѣ ; на солнде. Взять бочку велдчішою въ 4 1 / 2 ведра, всы-
пать въ нее 1 ведро этихъ супісныхъ яблокъ п 1 вѳдро суіленыхъ грушъ, даиолштть 
бочісу рѣчиою вскипячодою, но остывшею водоіо, поставить въ умѣренномъ тепломъ 
мѣстѣ дпя lia три, потомъ вынесть в ъ подвалъ, пусть стоптъ нозакупорешюю, a 
только прикрытою холстипою до тѣхъ поръ, пока квасъ не придетъ въ брожсыіе, 
тогда закудорить бочку; черезъ три недѣлп квасъ нолшо уже употреблять, л у ч т е 
разлнть его въ бутылки, доложпвъ въ каждую по 1 0 — 2 0 изюмеиекъ, засмолить, 
закопать въ несокъ. 

2 1 9 5 ) Кваіѵь лимопиый очень вкусный. Взять 5 лимоновъ, нарѣзать пхт 
ломтикатп, выяуть есѣ сеыячки до послѣдняго, 1 фун. изюму, 4 фун. патоки илп 
меду, положить всо въ кадочку, залить 8 0 бутылками килятку; когда остынетъ, 
взять чайную чашку разведенныхъ водою сухнхъ дрожжей на ІО коп. нли приблп-
З И Т Р Л Ь П О 3 0 золотп., подболтать пхъ 3 столовызш ложкамд крупдчатой муіш и по-
ложнть въ квасъ. 

На другой день влить въ нвасъ еще 6 бутылонъ холодной воды; когда лимоны 
н изюаъ подннмутся д будетъ пѣна, то ихъ снять шумовкой, Евасъ же продѣдить и 
разлить въ бутылкд, положивъ въ Еаждую по 2 пли по 3 изюнешш; хорошсньЕО за-
кунорить н дсржать въ холодномт. мѣетѣ , лучше всего да леднкнѣ 5 — 6 дпей. Па 

пятый день даже можно употреблять его. Квасъ.завардваютъ обыігповснпо утромъ, 
дрожжп же кладутъ въ 4 плд 5 часовъ вечера. 

2 1 9 6 ) І £ в а с ъ л е г к і й н н б л р і ш й . На 1 0 ОутылоЕъводы полождть 1 фунтъпа-
токя темпоп, хоропіей, 3 корешка МОЛЕО иарѣзаннаго ппбнрю, одпнъ разрѣзанпый 
лдмопъ безъ зернышекъ, всо это вскипятить разъ иять хорошепъно, остуджть до 
теплоты парнаго молока, положить Ѵ2 чайпой ложкд дрожжей, разыѣшать, накрыть 
сялфеткей, оставіть въ теилой компатѣ, пока не подвимется разрѣзаішый лимонъ, 

тогда разлпть ио бутьтлкамъ, закупордть хорошепьЕо, засмолить, оставдть таяъ, 
ДІІОІІ 5 , ииолѣ чого можно употреблять, ѳсли готово, то оудетъ играть. 

2 1 9 7 ) ЯПличаыіі адкъ пли с н д р ъ . Это питьѳ почтй шгчего не стоющсе, хо-
рошо приготовлять тамъ, гдѣ много яблокъ. Снять съ дерева яблоки кпслыя от-
дѣльно, сладкія также, дать имъ полежать па соломѣ, пока пе сдѣлаются нягкими, 
но не гпилыш; нотоиъ изрубить нхъ какъ рубятъ капусту, выжать изъ нихъ сокъ 
досредствомъ пресса илн тпсковъ; сокъ отъ кдслыхъ яблок.ъ выжпмать отдѣлъно, 
уать устояться па ледникѣ дня трд нлп четыре, чтобы гуща осѣла, тогда слить 

осторожно и смѣншвать сладній С О Е Ъ С Ъ Е Н С Л Ы М Ъ , смотря по вкусу, равливать въ бу-
І Ы Л Е И , положивъ в ъ каждую по 2 дзіомешш, заісупорить хорошенько, засмолитъ, 
поставить ua ледникъ, a потомъ къ зиыѣ перенести въ сухой погребъ. Этотъ сидрч 
сохраняется болѣо года, если будетъ стоять в ъ холодномъ мѣстѣ , иначе полоиаются 
бутылки. 

2 1 9 8 ) Г р у ш с в ы п с о к ъ плп сидръ. Приготовляѳтся точно танже, какъ в ы -
шегошіепованнып яблочнътй спдръ № 2 1 9 7 , но пе нельзя для пего употреблять 
слишкомъ дурныхъ грушъ т. е. .которыя вяжутъ ротъ; собравт. съ дерева грудш, 
разложнть нхъ на солому, продержать пхъ такъ, noua яе сдѣлаются пріятншш для 
вкуса, но ндЕакъ ие допускать нхъ до гншюсти u даже до мягкости; тогда ихъ пз-
рубптъ, выжать въ нрессѣ сокъ н ноступпть, какъ сказано выше, сндръ яблочный. 

Грушевый сидръ пѳ можетъ сохраяятся такъ долго, какъ яблочный; если г р у т н 
хороши, to д спдръ вкусѳнъ. 

Б) ЗАГОТОВКА МОСКОВОІСИХЪ КВАООВЪ. 
Примѣчанге. Чтобы этп Московскіе квасы былп удачны, нужно наблгодать пеітре-

мѣнно, чтобы ягоды былц зрѣлыя u свѣжія, иначе квасъ будетъ не іжусенъ. Этн квасьі, 
самое дешевое п прохладптелыюе питье въ деревпѣ , гдѣ ягоды нмѣють даромъ; нхъ 
лучше приготовлять въ бутыляхъ, потому что бочки и кадкп могутъ лногда течь; но 
к в а с ъ нзъ ыалины п клубпшш нельзя дѣлать иначе, какъ въ кадкахъ, къ которымъ 
иридѣлываются крышки; н необходпмо, чтоби они всегда былц накрыты п зарьіты 
въ ледъ. 

2199) ІІІОСКОІІСКІГІ квасъ1 пзъ малппн и кдубнпкп. Изъ малнны п клуб-
ШЗЕИ мосЕовскіе к в а с н дѣлаются особеннымъ образомъ, a именно: Кадка, которая 
прпготовляется для этихъ ягодъ, должпа шіѣть въ самомъ низу, съ боку просвср-
ленпую скважппу въ V 2 вершка въ діаметрѣ, которая должна плотно затыкаться 
деревяннымъ гвоздемъ; въ зту кадку иужно положить въ ннзъ самой чистоіі свѣжей 
соломы, которую хорошеньЕО выполоскать и совершснно высушнть на солндс; н а -
стнлается солома такъ, чтобы ісвасъ, которып потечетъ въ скважипу, проходилъ бы 
С Е В О З Б солому, которую должно паслать въ 3 вершка вышо скважппы, это дѣластся 
такъ, потому что эти обѣ ягоды очень нѣжны п очень скоро пускаютъ нзъ себя 
родъ ила, когда размокеутъ, солома жо задерживаетъ этотъ илъ и квасъ стекаетъ 
чпстый; кадка наполняется ягодади, на которыя налнвается отварная вода. Когда 
вытсчетъ пзъ кадки бутылка квасу, то кадка долпвастся бутылЕою Еипяченой ос-
тысіией воды; если квасъ слпшкоиъ крѣпокъ, то онъ разбавляется водой, причемъ 
сластятъ его по вкусу перодъ самымъ унотребленіемъ. Когда квасъ сольется т. е. 
сдѣлаѳтся слншкомъ слабъ, будучн долпваемъ постоянно водою, то его бросаютъ п 
начішаютъ другую заготовленную кадку; надка должна стоять ненремѣнно па льду 
н во время жаровъ должна быть обложена кругомъ льдомъ, a знмой въ погребѣ; 
сслн Евасъ замерзнетъ, то онъ испортнтся. 

2200) Московскін квасъ сзъ морошкп. Пасыпается полпая бутыль плй 
боченоЕЪ морошкп, наливаѳтся вскипяченон остывшей водой, ставятъ этотъ боче-
покъ па ледъ, нока вода но получитъ вкуеа иорошкп, тогда сливаютъ воду п посту-
паютъ какъ сказано выше; слаетпть передъ тѣшъ, какъ пить. 

2201) Мошшчсш квасъ пзъ барбарпса. Дѣлается точпо таяже, но пе 
пужно пасыпать полную бутыль пли кадку, потозіу что квасъ будетъ слишкоиъ іш-
селъ, довольпо насынать половнпу. 

2202) МосковскШ квасъ пзъ впшечь. Втіптпевый квасъ дѣлаотся точпо 
также, к а в ъ и нзъ морошки, но нужно паблюдать, чтобы отъ каждой в ш п т былъ 
оторванъ стебеленъ т. с. чтобы было малеяъкое отверстіе въ ввшнѣ , a нначе вншнп 
долго не дадутъ изъ себя сока. Сластпть тогда, когда пнть. 

2 2 0 3 ) Московскій квасъ яблочиьш. Еужно взять сашыхъ кнслыхъ, но зрѣ -
лыхъ яблокъ, отрѣзать травку, что па верхушнѣ яблока, наполннть яблокащ к а -
кую угодно бочЕу, налвть ее отварыой водой, поставить лѣтомъ u осеныо на ледъ, 
a зиыою въ сухой погребъ; сливать яблочную воду н долнвать какъ сказано № 2 1 9 9 ; 
ыожно положить въ бочку лимоішой дедры, такъ каісъ яблокп не пмѣготъ своего за-
паху; Евасъ этотъ легко можетъ простоять годъ п ішсколысо не испортится. У Е О Г О 
мдого яблокъ, то очень ввігоддо этимъ нвасомъ замѣнять хлѣбыын, который стонтъ 
гораздо дороже п который но вссгда удается, этотъ зке квасъ нпкогда пе можетъ 
нспортится, только наблюдать авуратно, чтобы каждый разъ долнвать столько 
во-ды, С К О Л Б Е О возмется квасу. 
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2204) ЗТосковскіВ квасъ изъ грушъ. П р п г о т о в л я е т с я точяо т а к ж е , каісъ н 
яблочный; грулщ тоже нужпо сверху вемяого срѣзать, также сливая квасъ для упо-
треблояія непремѣпно долпвать отварной водой; груши для квасу употребляются 
также самыя кнслыя и нсгодныя для ѣды. Сластпть какъ и прочіе предъ самымъ 
употрѳбленіемъ. 

2205) Московскіи квасъ нзъ краспои смородипы К в а с ъ з т о т ъ д ѣ л а ѳ т с я 
какъ и прочіс квасы, но такъ какъ онъ почти не шіѣетъ аромата, то можно прпмѣ-
шпвать къ ягодамъ розы пе ощнлывая лнстья п дѣльяыми розами, потому что д ѣ -
лая роза имѣетъ болѣѳ аромата. 

2206) Московскій квасъ брусііпчеын. Это с а і ы й употребительный к в а с ъ , 
такъ какъ бруснпка растетъ вездѣ въ большомъ изобнліи; его дѣлаютъ такъ, каісъ 
п всѣ прочіе квасы, ояъ можетъ стоять дѣлый годъ и не портится, спивается вѳ 
скоро, если брать его и акуратыо доливать. Сдаститъ по вкусу. 

2207) Московскіи квасъ рябнновый. Квасъ этотъ очевь здоровъ, еслв его 
яжть ежедяевяо яо стакаду; такъ какъ овъ довольяо горекъ, то яужпо его развести 
водой u ковечво какъ и всѣ квасы додсластить сахаромъ; дѣлается овъ, какъ в всѣ 
врочіе; яо рябявы вужво очевь мало васыяать въ бутыль илп бочку, пе болѣе 
посуды, дотому что квасъ будетъ горекъ. 

В) пиво. 
2 2 0 8 ) Ппво допашпее. Взять солоду ржаяаго, смолотаго 1 гарысдъ, муки 

ржаной толсѳ 1 гарвецъ, затереть всю эту шуку тедлой водоя. Потомъ взять глввя-
вый больвгай горліокъ, дровѣртѣть въ демъ отвѳрстіе для сдуска сусла, даслать йа 
дпо соломы, дереложить въ вего тѣсто, вокрывъ крыдікой, воставвть въ самую го-
рячую вѳчь; выяувъ это тѣсто в а другой девь утроыъ слить сусло, долить кяпят-
комъ и одять слить. Хмѣлю сварить в а зту дорцію горсть, яололспть въсусло; когда 
ово все сольется, положить в а эту яропорцію стакавъ дрожжей; когда все виво 
дсроходится, разлять его въ бутылкв, хорошенъко закупорвть; всего дзъ этой яро-
дорціи должпо выйти гшва отъ 2 5 до 3 0 бутылокъ. 

2 2 0 9 ) НІІВО скоросиѣдос. Взять 3 стакаяа солода и х/4 фуята хмѣлю, кото-
рып растѳреть хоровіевько съ мукой, всыдать въ острокоыечяып мѣвюкъ; пшрокимъ 
отверстісмъ дерлсать подъ краяомъ самовара, во время его квпѣнія, a подъ ост-
рымъ завівтымъ кондемъ, чтобы стояла кадочка; вулшо чтобы вытекло дзъ сазю-
вара 1 2 бутылокъ кяпятку и чтобы текло ве быстро, a въ яоловиду только отвер-
вуть кравъ. Пиво яростудвть въ кадочкѣ до тедлоты варяаго молока; тогда влвть 
въ яего 2 стакада темвов хорошей ватокд и полстакана самыхъ лучшихъ дролсжсй, 
a когда ввво деребродится, то разлнть въ бутылки, закуворять и до улотреблеяія 
держать въ холодвомъ ыѣстѣ . 

2 2 4 0 ) Домапшес ішво. Va ведра ячменнаго солода размѣшать въ боченкѣ 
съ 2 ведрами холоддой воды, оставнть такъ до слѣдующаго утра. Утр омъ верелить 
все это въ котелъ врвбавввъ долвую чайяуіо ложку соли, дать исводоволь квлѣть 
два часа. Прокипятнвъ такимъ образомъ два часа воложвть х /s ведра пли 6 стака-
вовъ хмѣлю, ощѳ варвть ывнутъ съ 2 0 , вроцѣдвть все это въ бочевоісъ, дать осты-

» вуть, влвть тогда чашку свѣждхъ виввыхъ дролгжей в чашку ватови, размѣшать, 
оставить такъ до вечера. Потомъ разлить въ бутылки, которыя закуворвть только 

- y? -

ю другой дѳнь. На слѣдующій девь пвво ужо будетъ годыо къ употребленію и его 
иожно по вкусу удотреблять то крѣдче, то слабѣе, то слаще, то мевѣс сладко. 

2211) Ііпво lia ангдіЙскін м а в г р ъ . Выпувъ хлѣбъ нзъ дечки, должво додъ 
печи хорошевько вымѣсти, васывать ва вего 8 фувтовъ хорошаго ячмевя плв овса 

безврестаяно помѣшивая его деревяпдою ловаткою, высушить наблюдая , т о б ы 
зерва, ве только ве дрвгорѣли, во дажо u ве поджарилнсь. Потожъ истолочь зорна 
всыпать ихъ въжотелъ или ввую посуду, налвть ва вихъ Ѵ/з ведра горячей воды' 
(въ 6 5 градусовъ) хорошепько раиѣшать, дать востоять часа 3 , осторожно с л т . 
На оставшіяся въ котлѣ истолчевныя зерна, свова валить ведро горячей воды," 

7 2 г Р а д У с а ) > нерезъ два часа слить ее, тогда яалить ведро холодвой воды ко-
торую такжѳ слить черезъ полтора часа. Воду слитую съ зерснъ во' всѣ т т пріема ' 
смѣшать вмѣстѣ. Развести 1 5 фун. патоіш 2 х / 2 ведрамв теплой воды, вылвть ее въ 
прнготовленяую жндісость, воложить х / 2 фувта лучшаго хмѣлю, всюшятшь мѣшая 
іерезъ два часа, когда жидкость остыяетъ, влить въ яее 2 стакава хорояшхъ дрож-

жен и разиѣшавъ какъ можпо лучщс, коставить въ такомъ мѣстѣ, гдѣ бы было вѳ 
менѣе 1 о град. теяла. Когда приготовленноѳ таквмъ образомъ bubo деребродить 
слить его въ бочку; оставить ce открытою трое сутокъ, во ирошествіи же сего вре-

: мевп втулку заісолотдть п недѣли черезъ двѣ долучится древосходвое вдво. 
j ІІримѣчанге. Прц семъ должно остерегаться, чтобы яода, наливаемая на зеона не 
j с л и ш к о м ъ г ° Р л ч а > Е бо замѣчено уже, что крутоя аияяток-ь бываетъ в р е д е н ^ Г 

2 2 1 2 ) Средство исиравдять яиво. Если двво вачвдаетъ квсвуть, то шш>-
жить въ вего свѣжаго нетопленаго меду: в а 1 0 ведеръ д д в а - 4 фунта меду, кото-
рыи сперва развести нѣсколькими стакаяамп иива и когда овъ совершеяяо въ вемъ 
расиустится, тогда ужѳ влнть его въ остальаое ішво. 

г ) 8 а г о т о в к а м е д у . 

n k , n 2 2 ! ? L M Z с а х а р н " й - 6 в ѳ д е Р ъ в о д ы и 1 вудъ сахара, квпятвть сннмая 
вѣпу, дока не оставстся 5 ведеръ, тогда свять съ огвя, перелить въ кадку, дать 

Г Г п ѵ ч ™ б Г ° е М 0 Л 0 К ° ' f С Т а В И Т Ь В Ъ Т е ш і у ю к о и н а т У ' обмакпуть въ /фожжц 
Ч Т ° б Ы 0 П а в г ш т а л а ^ с е б я в е м е н ѣ е стаісана дрожжей; 

н е п і , 0 и 3 0 й д е т ъ б 1 ) о ж е п і е ' ярнбавнть еще дрожжей 
I когда медъ ставетъ бродить въ продолжевіи 1 часа, булку выяуть, a опѵстить въ 

1 Т п , 7 ! Г о Г 6 Т Р 0 В а Г ° К Л е Ю ' 1 / 2 ф у н т а Р ^ р а в і е я а г о ф і а в о в а г о корвя, жмои-
Z Z f Л И Н 0 Н 0 В Ъ ' п в р е л и т ь в с е Б Ъ о ч е н ь к Р ѣ п к і й бочепокъ, хорошенько 

Н а Л Ѳ Д Ъ / а 1 2 Д Н е Й ' т о г д а откуворить, разлить въ бутылки, 
и сохравять въ вогробѣ; уяотреблять не ранѣе какъ черезъ 4 мѣсяца. Вкусъ этого 
литья деобыкновевво я])іятенъ. J 

М 6 Д Ъ о т л п ч ш ' , § - Ы а 6 ведеръ воды вололсять 2 0 фуятовъ хорошаго 
меду п 9 золотвнковъ кориды, кдвятыть въ котлѣ, пока ве остадется 3 ведра, по-
гомъ ояять съ огдя, дать остыть какъ парвоѳ молоко; тогда взявъ віестиколѣечнѵю 

б у л к у ' 0 б р ѣ з а т ь К р у г о м ъ К ° Р К Ь м ж о а ' ь обназать хороівевько с а ш щ 
лучвівмвдрожжаш, овустнть въ котелъ, положввъ туда-же дебольшую щевот, ? 
хмѣлю сколько можво взять тремя вальцамв; еслв будетъ бродвть слишкомъ слабо 
ю можяо прибавить ещс ложкя двѣ дрожжей; когда же брожепіе будетъ достаточ-
Z Z T Ä 0 ^ m 0 Д Н 0 Г 0 Ч а с а ' ™ В Ь ШУ'Г Ь булку, вродѣднть, влвть. въ хорошій 

П 0 Л 0 Ж а т у д а с л ѣ д у ю і а в х ъ №0В'Ь, калсдыя ворозпь, завя- . 
в ъ к и с е ш ь і я тряночки, a именно: кардамову 9 золотдиковъ, фіалковаго 

МолихолЕць. Щодарокх мол. хоз. ч, H 
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корпя кусочками 9 золотв., гвовдикп 6 зол., осетроваго клею фунта; вакупоривъ 
втулку въ оочкѣ, какъ можпо крѣпче, поставпть иа ледъ иоглубже на 1 2 сутокъ; 
потомъ разлнть въ бутылкп, закупорить, засыолнть и дсржать ііалсдникѣ; употреб-
лять мо/іміо черсзъ два мѣсяда. 

2215) Мйдт. сахарныП малпиовый. Этотъ медъ варятся точно таісже, какъ 
медъ подъ № 2 2 1 4 , во варить не 6 ведсръ воды на пудъ сахара, a только 5 и ува-
ривать иока ие остапвтся 4 ведра; тогда снявъ съ огия, по прошсствіи лолучаса 
влить въ сиропъ одпо ведро выжатаго изъ свѣжей малішы сока, размѣшать; когда 
П О Ч Т Е оетынстъ, положить дрожжн. Далѣе поступить, какъ сказано въ № 2 2 1 4 , 
если цвѣтъ сахарнаго малиноваго меда будстъ слшшсомъ евѣтѣлъ, то поддвѣтнть 
кошенилыо, сокъ изъ малішы нс иротирать сісвозь сито, a вшшмать въ тискахъ, 
какъ масло. Таккиъ образомъ медъ варится изъ всякихъ Я Г О Д Ъ . 

2 2 1 6 ) Медъ сахарньш изъ чсриой гэіородпіи.». Этотъ медъ приготовлястся 
точно такжѳ какъ медъ № 2 2 1 5 и № 2 2 1 4 , вмѣсто сока маливы кладется сокъ изъ 
чсрной сиородины, которую выжимать въ тискахъ, еслы цвѣтъ бѵдетъ слвшкомъ 
свѣтелъ, поддвѣтить чѳрннкою. 

2217) Мсдъ сахариый изъ апельсшювъ. Приготовляется точно также, 
какъ медъ № 2 2 1 3 , но вмѣсто лимоииой дсдрьт кладется дсдра апельсинная съ 3 0 
апельсиновъ. 

2218) Нриготовлепіс пастоящаго моиастмрскаго мсда для иптья. Д л я 
прдготовленія меда бсрется сазіый лучшій, чистый медъ. безъ малѣйпіеіі примѣсіі 
воску. 

Взять хороіпо вылужеиный желѣзпый пли иѣдиый котелъ, влить въ исго гарнѳцъ 
меда il два гарнца воды, размѣідать, поставить на ллпту. Отъ того времсіга какъ 
закшіктъ, К В І І Я Т И Т Ь три часа ла ровномъ, легкоиъ огыѣ. ІІо пстеченін этихъ трехъ 
часовъ, доложить въ медъ хмѣлю, 'завязаішаго въ рѣдкую ветопіку и не вадъ са-
мьшъ хйѣлемъ; вшить въ тряпочку чіістый камешекъ, чтобы хмѣль осгавялся на 
дыѣ. На каждый гарнецъ этой жидкости положлть по два лота хмѣлто; слѣдовательио, 
на гарнецъ кеду сь двумя гарндамп воды ладо пололшть всего шесть лотовъ. 

Съ хмѣлемъ падо варить одинъ часъ и, по исходѣ этого часа, падо слѣрить .іу-
чинкою; если жидкостж окажется мепѣе звачка, надо долить до значка горячей іси-
пяченой воды, даже ыемпого болѣе, потому что когда медъ клпнтъ, то обыквовснно 
лоднмаотся, такъ что его дѣластся гораздо менѣе, когда совершоішо остынетъ. 
Доливъ этой воды, разъ всгашятить, отставнть u пршсрыть. 

Пока медъ еще довольло тепелъ, продѣдлть его сквозь всшотку ллп рѣдісоѳ ло-
лотно въ деревянную илп стокляввую посуду, но таюь, чтобы иаполшіть ся чстыре 
пятыхъ только, прикрыть тюлемъ, и ставнть въ тсплое мѣсто отъ 1 8 до 2 0 граду-
совъ, зимою—y пѳчки, лѣтомъ—на солнде. 

Дня черезъ два медъ пачинаетъ пѣниться илл ферментоваться. 
Если медъ будетъ стоять въ ннзліей тѳмпературѣ, то онъ не придетъ въ броже-

ніе, a будетъ даже плѣснѣть и портится; чѣмъ мѣсто будетъ теплѣе, тѣмъ скорѣе 
ыедъ будетъ готовъ. Обыкновенно требуется для зтого отъ трсхъ до пяти иедѣль. 
Черезъ три недѣли надо послушать: если медъ сильно шуиитъ, оставпть его сіце, 
если-же пересталъ шппѣть л слышснъ уже запахъ медулі крѣпость, то, звачитъ, 
О Б Ъ Г О Т О В Ъ . 

Вообілс, желая имѣть медъ по крѣпчс, надо дать ему спокойно стоять въ теялѣ, 
лока пе иорестаяетъ П І Б Б Ѣ Т Ь , A желая имѣть мсдъ по-слабѣе Н по-слащс, можно его 
процѣдить, когда ещс будстъ шшіѣть. 

Псрѳдъ тѣшъ, какъ цѣдить его, вливаетея въ этп три гарвла меда стаканъ чай-
ной эссеялін получевяой пзъ одвой чайвой ложѳчкп хорошаго чаю и стакана кипятку. 

Жвдкость медовую ве ыѣшать, a осторожно слить, процѣлсивая сквозь фланель, 
я повторяя это далсѳ нѣсколько разъ, пока медъ не будетъ сявершевяо чистый, про-
зрачный. Пролѣженпый таішмъ образомъ медъ уже годепъ къ употреблевію, во че-
резъ полгода онъ будетъ лучше, a черезъ годъ—превосходвый. Вообще, чѣмъ долыпе 
будетъ стоять, тѣмъ онъ будетъ стаяоввться все лучше и лучше, хотя-бы лѣтъ 
двадцать. 

Цргшѣчаніе. Кто х о ч е г ь , чтобы медъ былъ слаще н крѣпче, тотъ ыожетъ на гар-
яецъ ыеду лить ие два , a одинъ гарнедъ водм, смѣрпть лучннкого и тогда долпть дру-
гой гарнедъ. 

Т а к ж е можно класть меньше хмѣлго a больше чаю. 
Спедій ннкакихъ не надо класть, медъ самъ ио себѣ имѣетъ достаточно аромату. 
Е с л и медъ хорошо внстоится и будетъ продѣжеігь, когда совершенно перестапетъ 

шнпѣть, въ такомъ случаѣ иожно его разлить въ тонкія обыкновенния бутылкп, онѣ 
пе полонаются; еслц-же будетъ сливаться раиьше, то бутылкн пѵжпо употреблять 
нокрѣпче. 

H e слѣдуетъ медъ держать долго в ъ бочкахъ въ вішнонъ погребѣ, потому что 
ялѣснѣетъ и иолучаетъ затхлый заиахъ. 

^Вода употребляемая для прнготовлепія меда, должеа быть м я г к а я — р ѣ ч н а я . гл. 
краинемъ случаѣ колодезная, но такая въ которой намыливалось-бы мыло и которм 
можетъ быть употребляема для ыытья бѣлья. 

Посуда употребляелая для приготовленія ыеда, должна быть еслн не новал. > 
совершенно чистэя, a бутылкя совершенпо сух ія , которыя надо для э ю г о вара:: ! . . 
эа нѣсколысо дней, хорошенько выяолоскать и эпрокинуть. 

s» 
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О Т Д Ѣ Л Ъ ш . 

З а г о т о в к а у к с у с а , торчицы, постнаго маслаѵ 
р а з н ы х ъ к р у п ъ и к р а х м а ж 

А) УКОУОЪ. 
2219) Уксусъ обыкповеииып для марнпованія салатовь. На 7 гарнцевъ 

кяючевой воды взять 1 гарнецъ водки, влить въ боченокъ, положить въ него листъ 
™ о н бумаги, который намазать 1 ф. нерастопленнаго свѣжаго иеду вмѣстѣ с ъ 
воскомъ п свериуть въ трубку. 

Точно такимъ образомъ прдготовить еще два боченка; всѣ эти три боченка по-
ставить въ теплое и сухое лѣто на солнде, a зішою въ теплую комнату недадеко, но 
пе подлѣ печи, не закупорявать пхъ втулкою, a накрыть только полотномъ; о с т а -
вить ихъ такъ, не трогая, нѣсяца иа трд; по истеченш этого в р ш ш и уксусъ уже 
МОЖНО употреблять. Уходъ за уксусоиъ, говорятъ, долженъ прпнадлежать только 
одному чѳловѣісу u TO мущинѣ; наставлять уксусъ надобно въ пятницу нановолунія. 

Черезъ три мѣсяда, когда уксусъ будстъ готовъ, въ дятмицу на новолунш, 
утроиъ натощахъ, натянуть уксусъ ливеромъ (не» опуская его глубоко чтобн^пе 
испортить гиѣздо) столько, сколько надобно для мѣс.ячнаго уиотреблешя н сколько 
будетъ взято уксусу, столько же ы долить бочспокъ ключевою водою съ водкою 
(7 частей воды, 8 - я часть водки), но ие доливать ішкогда уксусомъ, потому что 
отъ этого весь уксусъ испортится. На другой мѣсядъ взять такднъ же образомъ 
уксусъ изъ втораго боченка н также долить; на третій мѣсядъ, все-таки въ дятниду 
на иоволуніи, взять уксусъ изъ третьяго боченка; такимъ образоыъ уксусъ дикогда 
не выведется д будетъ стоять по три мѣсяда. 

Когда берется нзъ боченка уксусъ и долявается водою съ водкою, можно нри-
бавлять понемногу меду, но не бумаги, которая кладется только одднъ разъ, съ с а -
мяго дачала. 

Если гнѣздо долго ие образуется, то, .чтобн пряспѣшдть его, дѣлаготъ слѣдую-
щимъ образоиъ; взять свѣжее куриное яйдо, сдѣлать 
нв очвнь болыпія отверстія и, прнжавъ ихъ дальдами чтобн но вьіптолъ бѣлогь 
оііуотить яйдо осторожно бокомъ въ уксусъ; черезъ двѣ -три недѣли около яида 
пачнетъ образовываться гнѣздо, уксусъ иачнетъ крѣпнуть д шшравляться. 

2 2 2 0 ) У к с у е ъ эстрагоішый. На одииъ гариедъ, т. е. иа 4 бутылки ввшеопд-
саннаго /ксуса , шш № 2 2 2 3 или уксуса № 2 2 2 4 , взять 3 стакана в ш ш ъ ш , 
сушеіідыхъ листьевъ и стебелысовъ эстрагона, слить, сложять все э т с > в ъ б у ш л ь 
но закулоривать, но лрикрыть только холстияою, поставить въ теплое и Ь с т о , на 
одпнъ мѣсяцъ, HO ііѳ болѣѳ, дотомъ продѣддть, разлить въ бутылки, защпорнть. 

2 2 2 1 1 Х л ѣ б н ы й у ы ж ъ . 2 гарнца ржаной муки заварить горячею водою, 
по пе к ш я т к о ! ^ размѣшать, иакрыть, поставдть въ дечь послѣ хлѣбовъ часовъ па 

1 2 ; когда каша эта сдѣлается красыоватою u осолодѣегь, тогда персложпть въ 
•кадку 4 ведерную, развостп кипяткомъ 4 ведрамд, пусть остынстъ; то-гда ішложить 
4 — 5 ложекъ дрожжсй, накрыть; когда начпется броженіе, т. е. на другой день, 

-слдть осторожно лсидкость, ироцѣдпть ее сквозь полотио, слдть въ боченокъ, при-
бавдть бутылки 3 крѣпкой водіш, доложить кусокъ хлѣба, ііамазаннаго I 1 / 2 с т а -
каноиъ меду, прикрыть втулку полотномъ и пусть стоитъ такъ лѣтомъ на солнде, a 
знмою въ теплой кондатѣ въ продолженіи трехъ мѣсядевъ, такъ чтобы дикто до 
бочснка ие дотрагивался. Когда сверху образовавшаяся пѣна въ родѣ плѣсни опа-
детъ сама собою внизъ, тогда уксусь готовъ, можно разлить его въ бутыліш. Этотъ 
чистый уксусъ можно употреблять къ столу, какъ въ кушанья, ;такъ п для всѣхъ 
^арпнованпыхъ салатовъ, фруктовыхъ или овощныхъ. 

2 2 2 2 ) Уксусь изь березоваго сока. Весною въ апрѣлѣ мѣсядѣ налить въ 
бочсдокъ 2 ведра берсзовато сока и 2 — 3 бутылки простой крѣпкой водки, поло-
лшть 1 фунтъ меда, намазаидаго иа синей бумагѣ; поставить въ тсдлое мѣсто, не 
закупоривая боченка, a только прикрывъ тряіючкою, этотъ уксусъ чрезвычайно 
вкусевъ и здоровъ. 

2 2 2 3 ) Впяпый уксусъ. Если есть 5 — 6 бутылокъ испортдвшагося, ішслаго 
иина, слить его въ бочепокъ, палить 1 ведромъ холодной кддячсдой воды, приба-
вить фуита 2 сахара плд меда, дололшть виннаго казшя около 3 золотпиковъ, по-
ставдть въ тепломъ мѣстѣ , не закупорпвая, a пракрывъ втулісу полотномъ. (Нѣко-
торые кладутъ въ него старое гнѣздо ласточекъ). Черезъ 2 мѣсяда уксусъ должепъ 
быть готовъ, тогда разлнть его въ чистыя большія бутыли илн бутылкд, закупорить. 

2 2 2 4 ) Хлѣбвый уксусъ. Взять 3 штофа дождевой воды, в ш т я т д т ь ее въ 
хорошо вылужеішой кастрюлькѣ или въ самоварѣ, распустить въ ней 1 2 лотовъ 
мелко дстолчеинаго внндаго камдя и 1 8 лотовъ хорошаго меда; дрибавдть еще 3 /2 
штофа долсдевой воды п 7 штофа крѣпкой водіш, (изъ ржд) слдть все это въ в е -
дерную бутыль наполняя ее 7 частей. 1 2 нли 1 6 лотовъ ржаыаго хлѣба налить 
3 стак. крѣпкаго уксуса; когда хлѣбъ разбухдетъ, сложить его вмѣстѣ съ уксусомъ 
в ъ бутьтль, размѣшать все хорошснысо длднною, чисто оструганною палочкою; бу-
тыль не закупордвать пробкою, a завязать только тряиочкою, поставнть въ теплую 
комиату на шкадъ. Оставить такъ, не трогая его на 8 шш 1 0 педѣль. Когда уксусъ 
будстъ готовъ, слить его осторожно, разлпть въ бутылки, продѣживая сквозь про-
дускную бумагу. Въ гущу оставшуюся въ б у т ш к ѣ , можно В Л І І Т Ь опять воды, смѣ-
шанной съ медомъ и водкою, какъ сказано вышс и дѣлать свѣжій уксусъ, ко не 
пріібавляя болѣе вдннаго каиня д хлѣба. 

Изъ этой пропордіп выйдетъ уксусу 7 штофовъ. В ъ этотъ уксусъ, въ бутыль 
можно класть пѣду съ варедья, ягоды изъ подъ наливокъ, шиповокъ д дроч. 

2 2 2 5 ) Пзюмепііын уксусъ. І-Іужно имѣть хорошій, дубовый 1 0 ведсрный бо-
ченокъ, коиечно съ желѣзиыми обручаии, испытать ее течетъ ли опъ и тогда взять 
2 0 фуд. нзюма, самий ндзкой добіюты, истолочь его какъ тѣсто, положпть въ бо-
чедикъ, далить па него 6 ведеръ рѣчдой тепловатой воды, пе горячѣе паряаго мо-
лока и пакрывъ втулку встошісой, поставдть бочепокъ на тоіілую печь, додложивъ 
лодъ бочепокъ доску, чтобы де было слшпкомъ горячо; по истсченід 8 сутокъ, по-
ложить въ боченокъ 1 0 фунт. меда, который развеста ' /г ведрояъ воды, чтооы со-
вершендо смѣшался съ водоіі; по прошествід 4 мѣсядевъ уксусъ дояжстіъ быть го-
товъ, тогда его слить и д а гущу еалить опять 4 ведра тепловатой водыдположить 
5 фун. меда и 2 фун. толчсиаго виноаго камдя п оставдть на 3 мѣсяда: потояъ 
опять слить п продолжать всс такимъ же маверомъ; какъ стадетъ замѣтно, что у к -
сусъ слабѣстъ, т. е. изюмъ торястъ свою силу, тогда вливая 4 ведра воды и о фун. 
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меда, прибавлять всяк.ій разъ 4 штофа иѣішаго вина. Соблюдая ЯТО, КОЖНО 
имѣть вѣчпо хорошіи уксусъ. Если гиѣздо сдѣлается слишммъ высоко п боченокъ 
стаяетъ мало вмѣщать въ себя уксусу, вылить всю гущу изъ боченка, отдѣлить 
часть гнѣзда нрочь, a осталыіую гущу опять влить въ бочепокъ. J: u приготовленіи 
уксуса нужно соблюдать большую чистоту, все яостороннее попавшее въ боченокъ 
портитъ уксусъ. 

2220) Красшлі ипиной уксусъ. На 4 всдра окислаго ішва ноложить 1 фун. 
горячаго ржаяаго хлѣба, безъ корки, 4 стак. меда нли 8 стак. черпой патоки, 1 
листъ простой ппсчеіі бѣлой бумаги, вымазаииой со всѣхъ стороііъ медомъ, все это 
опустить въ боченокъ и поставять на теплую печь, но подл боченокъ нопремѣнно 
поддѣлать подставки плп положить толстую доску, нтобы не было слшшсомъ горячо. 
Втулку боченка ие должыо закупоривать, a только покрыть ветошгой и примазать 
ее кругомъ гляыой пли мягкымъ хлѣбомъ. 

2 2 2 7 ) У к с у с ъ пзъ я б л о к ъ . Собрать упавішя съ дереьа яблоки, даже нз s o -
вершеппо зрѣлыя, сложить ихъ въ кучу, но наблюдать, -ітобн ояѣ не сгнили, a  
только сдѣлалпсь бы мягче, тогда изрубять пхъ сѣчкой ; ав-ь мелко, как-в рубятъ 
канусту, класть въ острокоыечные мѣгпкп п выжимать еояъ посредетвомь пресса; 
весь выжатый сокъ ВЛІ ІТЬ въ кадісу И иоставпть на 8 дпя на ледъ, потомъ слить 
осторожно чистый сокъ, не затрагивая гущу, влпть зго въ крѣпкій дубовый боче-
покъ; па каждое ведро сока, положить 1 стаканъ меда или 2 стакаиа чорноп па-
токи; положить если есть готовое уксусяое гиѣздо, a за ысшіѣніемъ его листъ ішсчей 
бумагп вьшазаыяый аіедомъ, втулку лакрыть ветоштсой, примазать ее, и такъ о с т а -
впть еа 3 мѣсяца. Этотъ уксусъ дѣлается очеиь долго и еслп въ иего ие класть 
меду, то ииогда ояъ стоитъ годъ до полной готовностп, онъ бываотъ очень к р ѣ -
noiî'b u пріятснъ, a главяое еще то, что онъ почти нпчего пе стоитъ тамъ, гдѣ есть 
свои садъ, потозіу что онъ можетъ быть сдѣланъ и безъ мсду, которыи какъ и гнѣздо 
кладутся для скорости; оставшіяся выжимки можно сложять па гряду и ссли яблоки 
быля зрѣлыя, то весііой всѣ семена дадутъ ростъ и сформпруется школа. 

2 2 2 8 ) Ягодный уксуеъ. Взять пяти или шести ведерпый боченокъ, насыпать 
въ него до половииы какихъ угодяо ягодъ, кромѣ зомлянокя и бруснпкп, вліггь в ъ 
него 3 ведра кппятку и оставить на 2 недѣли, закупорять втулку очснь слабо, и 
нѣсколько разъ въ деяь взбалтывать бочепоісъ; послѣ этого времени положить въ 
бочепокъ 1 1 / s фуя. ржанаго хлѣба бй$ъ корки, памазавъ его медомъ, 1 горсть б ѣ -
лаго гороха, 1 горсть дубовыхъ щепочекъ, кусокъ хлопчатой бумаги величяяой в ъ 
стакапъ, лнстъ пмсчой бѣлой бумаги намазанный медомъ, 5 стак. меда и 3 штофа 
пѣннаго вина, втулку пакрыть только ветошкой п примазать ее; когда уксусъ бу-
детъ готовъ, то слять его п влить опять 3 ведра рѣчной воды, съ такимъ жо ко-
личествомъ зіеда u вяыа, каісъ сказано в ы т е ; слятый уксусъ въ первый разъ со-
храшіть и смѣшать со вторьгаъ наливомъ, потому что первый будсгъ ароматнѣе. 
Этотъ уксусъ можно налпвать постоянио такимъ же манеромъ, но ісогда ягоды ио-
теряютъ свой вкусъ и сплу, то можно ихъ выбросить, a яа еформировавшемоя гнѣздѣ 
будетъ постоянно хорошій уксусъ. 

2 2 2 9 ) Свяросі іѣлый у к с у с ъ . Взять 6 всдеръ рѣчпой воды, кшштііть ее пока 
останется 3 ведра. Изъ ячмеиной сѣянной ыукя иепочь обыкповснный кислый хаѣбъ, 
п когда опъ иростьшетъ, разрѣзать его на ломтп и высупшть в ъ псчя, сізблюдая 
чтобы эти сухари нпкакъ ые прпгорѣди; когда ояи иростынутъ, то истолочь пхъ 

. ыелісо и всьшать въ мѣшочекъ, сдѣлаииый иа подобів колбасы изъ рѣдкаго крестьяп-
скаго холста; влдвъ воду въ бочелокъ, опустить туда черезъ втулку мѣшокъ съ с у -
харямп, влить 3 штофа иѣняаго виаа, 3 фуп. меда, размѣшаннаго съ водой п 1 фуц> 

вппнаго камня; вода, куда все это опускается, должна бьтть теплоты яарнаго мо-
лока; тогда накрыть втулку ветошкой, примазавъ ее п нс закупоривая, оставить 
на 6 нсдѣль; черсзъ два ыѣсяда уксусъ должсяъ быть готовъ. Мѣшокъдля сукареи 
должепъ быть вершковъ 1 0 в ъ длпиу и ширкны такой, чтобы вошелъ в ъ втулку. 

2 2 3 0 ) Малпиовый у к с у с ъ . Взять ведерпую бутыль, паложять ео до половянн 
свѣжей малияой и долить полауго отварной теплой водой, положить въ нее 1 l h 
стак. меда, 1 став . дрожжей н 1 бутылку иѣияаго вияа, поставить иа солицо п. 
бутыль яе закупорпвать, a обвязать только ветоіпкой; бутыль для этого уксуса 
должиа быть очеяь толстаго стекла, a за пеимѣиіемъ таковой бутылѵі уксусъ можно 
дриготовлять въ боченкѣ, который яоставять в ъ теплое мѣсто; когда уксусъ оудетъ 
тотовъ, то слвть его u палить другую такую жс яропордію. 

2 2 3 1 ) Р о з о в ш ! у к с у с ъ . Собрать ШИПОВНИЕЪ, ощішать лепостки, отрѣза-гь 
бѣлые коячнкя прочь, высушять розовыо, всыпать пля бутылн, положять не-
много стручковаго иерду, одшіъ мушкатяъш оііѣхъ, кусочекъ корщы, НѢСЕОЛЬКО 
твоздикъ, налить самаго крѣпкаго ренскаго уксусу, закупорпть крѣпко, поса-авить 
ыа солнде недѣли на двѣ , яа три, продѣднть, выжать. 

2 2 3 2 ) Средство чтоПы ие н о р г и л с я уксус і» . Бутылки съ ѵксусомъ я о -
ставять въ воду, ішпятить ее 1 5 — 2 0 шінуть, дать въ водѣ же остыяутъ. 

2 2 3 3 ) У к с у с ь для м а р н ж і в а і і і я г д а д к п х ъ салатовч, . На 4 фунта фруктовъ 
і л я ягодъ взять 4 х ù стак. обыкновспяаго уксуса, I 1 / 2 Фуята меда, по лучше с а -
хара, крупно пстолченной гвозднкп ыо мепѣе 5 0 штукъ, к о р щ ы вѳршка 2 ; оітукъ 
3 0 — 5 0 англ. псрда и 4 — 6 гат. лавроваго ляста, ложку солн, которая продохра-
і я е т ъ отъ илѣснп, вскшіятить. 

Для вислыхъ ягодъ сахара надо положить до 2 фунтовъ. 
2 2 3 4 ) Еше у к е у с ъ для марииоваі і ія я г о д ъ u Ф р у к т о в ъ . Ha X U штофа 

уксуса 1 штофъ воды, l l U Фуи., т. с. 4хU стак. сахара кусісаш, ХІ± ложки сели-
тры, xu Л О Ж Е И соля, 1 лястикъ лавроваго ляста я ЯСЙШОЖКО корицы, в ш ш я т и т ь , 
остудить, залить впноградъ, вяшин, слявы и вообще всѣ фрукты. 

2 2 3 5 ) У к с у с ь для м а р ш ю к а я і » овощей и зелсин. Приготовляѳтся точяо 
также, какъ уксусъ № 2 2 3 4 , но сахару кладется только куска 3 — 4 . 

2 2 3 6 ) У к с у с ъ для мариияваоія р ы б ъ п мяса . На бутылку уксусу взять 2 
ложки соли ровио С.ъ краями, мелко нашинкованнаго сѳллорея, петрушки, иоркови, 
луковицу, горсть аыгл. яерца, горсть лавров. листа, номяого мушгсат. цвѣта, гвоз-
дяки (корпцы, кардамону н чесноку, кто любитъ), вскииятпть, остуддть. 

2 2 3 7 ) Ені.е у к с у е ъ для іиариііован.ія м я с а . Приготовляется точяо такжс, но 
только на эту пропорцію уксуса ложяо прибавять 3 стак. воды н солн взять до 3 /в 
стакана. 

Б ) З А Ш Т О В Е А Г О Р Ч И Ц Ы . 

2 2 3 8 ) Горчпца очень прочиая. Ыа 3 столовыя ложки съ верхозіъ горчиды, 
положять VU золотяпка толченой гвоздики п 2 л о ж к и съ верхоиъ сахару, развести 
все это въ каменыой к.астрюлечкѣ хорошшлъ уксусомъ, чтобы было гораздо жиже 
обыкновенноіі горчнцы и чтобы но было ни одного комка, тогда поставвть в а плиту 
и варить иока яе сдѣлается густо, к а к ъ самое густое тѣсто, тогда снять съ огня и 
развссти холоднылъ уксусомъ до обыкновепйой густоты, разлить по баптсалч» и на 
первую недѣлю иоставить иа теплую печь, a потомъ сохраяять ж ісоднатѣ. і а к ъ 
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приготовлснная горчица можстъ стоять болѣе года; если слишкомъ з а г у с т ѣ ^ , 
стоитъ только развссти ее уксусомъ u размѣшать. 

2 2 3 9 ) Горчпцд па маперъ Фрапцузгкоі і . Ha 1 х / 2 фун. сѣрой илн желтой 
гчрчпцы положить */ 2 фуе. сахара, 4 столовыя ложкв толченыхъ н просѣяныыхъ 
сквозь сито ржаныхъ сухарен, десертыую ложку соли, х / 2 чайвой ложіш толченаго 
перду, маленькую баночку капорцевъ, маленысую баиочку оливокъ, 2 голландскихъ 
селе іки, 4 столовыя ложки разсола отъ голлавдскихъ сельдей безъ малѣйшаго з а -
пах селѴт.в, капорцы u оливки изрубять очевь мелко u протереть сквозь сито, 
пот- іъ смѣшать съ горчщей и весь составъ вмѣстѣ растереть хорошевько, разводя I 
л ГЬ ренскимъ уксусомъ съ прибавкой х / 2 бутылки французскаго уксуса; прежде I 
В" Т" фраицѵзскій уксусъ, a реискаго ирибавить сколько войдетъ, чтобы горчида | 
m î '•липгкомъ густа, потому что она отъ времени густѣетъ. Если приготовляется 
же.тгая горчіща, то перцу класть не иужно. 

2 1 0 ) Кн л а я горчпца. На 3 ложки желтой горчиды, положить 4 ложки в а -
рог.аго a протертаго на подситокъ щавеля, размѣшавъ его съ горчидей, развести 
его хорошзмъ крѣггкимъ уксусомъ, вастояввьшъ в а эстрагопѣ; па эту пропорцію по-
ло іі .ть 2 столовыя ложки съ верхомъ молкаго сахара, ложку мелко растертыхъ к а -
порцсвъ и 2 чайныхъ ложекъ соли; дѣлать не густо, a какъ обыквовенпая фрап-
цузская горчпца; она lie такъ прочна, какъ вышсввсапныя, во все же можетъ со -
храиятьоя около двухъ мѣсядевъ. 

2 2 4 1 ) Яблочиля отличиая горчпца. Нужво псвечь хорошвхъ квслыхъ яблокъ, 
горячія протсреть сквозь сито; да 3 ложки желтой горчпцы воложпть 4 ложкв про- ! 

тертыхъ яблокъ, перемѣшать вмѣстѣ , прибавить в а эту проиордію 2 столовыя ложки 
с ъ верхомъ сахара, развестд хорошевько уксусомъ вскішячсвиымъ со сдеціядш какъ !  
для марвдовавія, можво воложить 2 чайяыя ложки соли. Эта горчица отлачпаго • 
вкуса , вачать употреблять ее лучвіе ве равѣе какъ черезъ 3 двя. 

2 2 4 2 ) Г р у ш е в а я горчица. Очвстивъ 2 0 спѣлыхъ грушъ, сварить яхъ въ ма-
ломъ колвчествѣ воды до мягкоств, тогда откивуть вхъ в а свто u когда вода вся ' 
стечетъ, вротереть грувін сквозь сито, в постувпть какъ сейчасъ сказаяо о яблоч- 1  

ной горчвдѣ ; эта горчвда още вкусвѣе яблочвой. I 

2 2 4 3 ) Горчица п р о с т ш і ъ способомъ. На 3 ложки англійской горчнцы во< 
ложнть 2 ложіш сахара н чайпую ложку съ верхомъ солв, размѣшать все вмѣстѣ д 
развеств хородпшъ холодяьшъ уксусомъ, веобходвмо тереть ее по крайней мѣрѣ съ ' 
часъ, чѣмъ болѣе, тѣыъ лучвіе, отъ тренія оыа очевь вынгрываетъ и во вкѵсѣ н 
в ъ крѣдости. , 

2 2 4 4 ) Горчица с ѣ р а я . Ha 1 фуп. сѣрой горчвцы воложить »/» фув. сахара, 
размѣшать хорошевько, влвть вотомъ х / 2 стакаиа вейнъ-де-іравъ ( v i n - d e - g r a v e ) 
развеств хорошвмъ укс.усомъ до густоты жидкой кашкд, тогда разлить по баикамъ,' 
закупордть, засмолвть и воставвть въ тевлой комыатѣ в а 3 ведѣли, иослѣ чсго вый-
детъ врокрасдая горчвца. 

2 2 4 5 ) Горчпца с ѣ р а я па манеръ Французскоп. Ha 1 фун. еѣрой горчвцы 
положвть І2 фун. сахара, разыѣшать хоровіевько и въ эту смѣсь влввать ло в е -
мвогу хорошаго вровавскаго масла, мѣівая поетоявно, пока горчвца вревратится 
в ъ комъ очеиь густой п весъ провитанвый масломъ; тогда всыпать въ дее VI2 золотд. 
толчодов кордцы, u 1 ] / 2 золотв. толчодов гвоздикв, развеств францтзсквмъ хилод-
нымъ уксусомъ, пока опа ne сдѣлается лшдка кшъ кашка. тогдаразлвть въ бапки 
закупорвть в вродержать яедѣлю в а теилой, ио ве горячей печкѣ; иотомъ можво 
удотреблять. 

2246) І о р ч п д п 0(1 а п і л і к с к и . В з я т ь ' / 2 А ѵ в т а гѵтпй 
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• л е в ъ щ в с ы п а т ь толяеной гор-шды т а к ъ , чдобы адѣлалось у ™ ' в ™ ™ 
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ііотомъ нстолочь ихъ, просѣять, ссыпать въ болыпую жестянку съ плотиою крыш-
К І І Ю , онустнть эту жестяику въ воду, кипятпть Ѵ^часаигорячую горчиду, вышшая. 
изъ жостяніш, толочь въ ступкѣ, складывать въ остроконечныо мѣшкп u выбпвать 
ласло въ прессѣ, какъ обывновѳнно. Выжатыя сѣмеиа нужно нѣсколько разъ скла-
дывать въ жѳстянку, разогрѣвать пхъ въ кипятвѣ и оиять выбивать въ прессѣ , 
пока въ иихъ совершсняо не останется масляныхъ частидъ. Горчичное масло стоитъ 
около 5 0 коп. за фунтъ; уиотребляѳтся, по большой частя, для жаренья рыбъ. 

2 7 5 4 ) Горчпчиос м а ш > д р у і и и ъ маиерішь. Очнщенныѳ сѣиена горчііцы 
ігеретолочь хорошсиько въ ступкѣ, потомъ переложить ихъ на сито и держать надъ 
паромъ китштка, пока оиѣ согрѣготся и во время нагрѣванія почаще мѣшать нхъ 
ложісою, яодтсладывая подъ сдто бумагу, ыакоторую должны сыиаться сѣмеиа; пере-
ыѣшавъ ссыпать ихъ обратно ыа сито; когда оиѣ хорошо ііагрѣются, класть ихъ въ 
остроконечіше мѣішш и выбивать масло въ прессѣ; выбитыя сѣмеііа нужяо нѣсколько 
разъ иагрѣвать вышесказаннымъ способомъ п всякій разъвыбивать въпрессѣ , пока 
ири выбиваиія масло совершенио не дерестанотъ капать. Изъ пуда горчиды выходитъ 
отъ 7 до 9 фуыт. масла. 

2 2 5 5 ) О р ѣ х р о е масло. Стоитъ около 4 0 копѣекъ фуптъ, употребляѳтся дл.я 
жарепья рыбъ, додправки суповъ и соусовъ. Чтобы сохранпть орѣховос масло с в ѣ -
жимъ года два и даже болѣе, иужио па 1 0 фунтовъ этого масла положить гарн-
да бѣлаго гороха, который прежде растолочь въ студкѣ, какъ самая крупиая крупа, 
просѣявъ мелкія части сквозь сято; ѵпотреблять масло ue сливая съ гороху. 

2 2 5 0 ) Нодсоліцечііос иасло. Дешевло всѣхъ, a имсдпо около 2 2 коп. за фунтъ 
употребляется для жаренья рыбъ и заправки соусовъ и суяовъ; приготовляотся 
изъ сѣмянъ иодсолнсчника. 

2 2 5 7 ) К а к ъ ш і р а в д я т ь коиоплянос масло. Копопляиое ыасло приготовляется 
нзъ сѣмянъ коношш, стоптъ около 1 4 коп. фуитъ, употребляется бѣдяыми людьми 
въ кушанья, UO большею частыо для освѣщенія; чтобы отішть отъ него дурной 
запахъ п вкусъ надо иа бутылку масла взять 6 головокъ луку срсдией величины, 
очистить ихъ, нашннковать, смѣшать съ масломъ, вскшіятить въ кастрюдькѣ разъ 
5 пліі 6 ; тогда во время послѣдпяго сильнаго к.іптѣнія влить въ масло соусиую 
ложку холодыоіі воды II тотчасъ отставить кастрюльку отъ огня, дотому что дѣй-
втвіе ледядой воды такъ сильно, что если кастрюлька не очень волика, то масло 
можѳтъ выплыть. 

2 2 5 8 ) Очпщать к о м я л я и о е масло отъ г.ущи. Чтобы очистпть ыапр. 1 0 ф. 
копоплянаго масла, нужно взять столовую ложку съ верхпмъ толчеіюй селитры, раз-
мѣшать ее въ стаканѣ коиопіянаго масла, вшшяті іть разъ 6 или 7 и горячее влить-
въ бутыль съ 1 0 фунтами масла, для того, чтобы очистить его. Бутыль нс должна 
быть полиая, затѣмъ обвязавъ горло бутыли пузыремъ, наколоть сго толстоп бу-
лавкой, поставііть въ теплой комнатѣ шін иа теплой лежанкѣ; масло сдѣлается такъ 
свѣтло, какъ маковое, тогда слить его съ гущп п обвязавъ опять иаколотымъ пузы-
ремъ, держать въ холодномъ мѣстѣ . 

Г) ЗАГОТОВКА РАЗНЫХЪ КРУПЪ, Ш У Ш Ж 
ТОЛОКНА. 

2 2 5 9 ) Р а з с ы п ч а т а я гречиевяя крупа. Взять гречихп, всыпать ее въ кадку 
такъ, чтобы иаполнить только 3-ю долю кадкп, иалить вдругъ полную кадку кипят-
комъ, иакрыть еѳ, дать остыть такъ, чтобы можію было въ нсе опустить руісу; тогда 

воду с.тить и горячую еще гречпху всыпать въ тсплую, по не елишкоиъ горячую печьР 

чтобы круиа въ ней прѣла, пока исчь остынетъ; тогда выиуть грочиху и высушить ее 
въ топлыхъ печахъ, нельзя насыпать толстыхъ слоевъ гречихя просушивая ее. Когда 
гречиха высохпетъ, то дѣлать изъ нее обыкновенную кругшую крупу. 

2 2 0 0 ) Ишеппчная крупа. Взять пшевлцу яровуіо пли озииую, всеравно, хоро-
шеііысо ее вычнстить отъ всяішхъ цосторошшхъ зеренъ, потомъ вымыть ее и высу-
шить; и приготовлять изъ нее крупу, ісакъ обышжѳнно крупную гречневуго. Kama 
изъ этихъ круиъ очеиь вкусна, ееварятъ на в.одѣ и подаютъ къней чухонское масло, 
a кто любитъ, то кашу эту ыолшо варить и на молокѣ. 

2 2 0 1 ) КартоФСльпая крупа б ѣ л а я . Взять сколько угодно картофельной муки, 
впустить вънее яичпыхъ бѣлковъ столько, чтобы можпо было замѣсить очепь густое 
тѣсто, котороо протереть сквозь рѣдкое рѣшето на доску, но чтобы слой на доскѣ 
былъ самый тошсіп, потомъ поставить въ вольный духъ въ ігечку; когда крупа вы-
сохнотъ, выііуть ее, можно иеретореть руками, чтобы оиа была дѣсколько ломельче. 

2 2 0 2 ) КнртоФельиая круііа желтая . Прптотовляется точно также, к а к ъ н 
бѣлая, только вмѣсто бѣлковъ пужно класть желткіі. 

2 2 6 3 ) Зелешш круиа. Для этой крупы нужно жать зелепую ещс рожъ, снопы 
которой должны быть не болѣе 6 вершковъ въ обхватѣ. Приготовить котелъ съ водой 
п во время самаго сильнаго юшѣвія опустить въ котелъ колосья одного снопа иля 
U0 болѣо двухъ сноповъ, чтобы ые остудить воды; опустнвпш ііродержать не долѣе 
1 0 с е к р д ъ u вьшувъ дать водѣ опять закипѣть ы таісгаіъ образомъ опускать въ 
кипятокъ остальные снопы; вода должиа быть соленая. Потомъ воткнуть снопы па 
лзгородь, чтобы онп высохли на солыде и затѣмъ высушивъ ихъ въ псчи вымолотить 

• и сдѣлать круцу. 

2 2 0 4 ) Розовая крупа. Ощшіать розы, отрѣзать прочь всѣ бѣлепысія кончякп 
a остальныо лпстья рубить па доскѣ , пока ие сдѣлается какъ каша; тогда, продол-
жая рубить, положпть въ нпхъ сбптыхъ въ пѣпу янчныхъ бѣлкоЕъ подсыяая крупи-
чатой муки, пока ue сдѣлается совершенно густоѳ тѣсто, въ которое прибавить не-
много воды; тогда раскатать это тѣсто какъ иа лапшу, нарѣзать мелко, высушмть, 
a иослѣ раскропгать. Пропорція: рѣшсто обрѣзанныхъ розъ, 1 0 взбжгыхъ бѣлковъ' 
рюыка воды и муки сколько войдетъ. 

Примѣчачіе. Е з ъ одного пуда ржи выходитъ 35 фун. ржаной муки 
Изъ 1 пуда пшеиицы виходитъ 2 2 фун. ыуки 1-го сорта, 9 фуц. ыукц 2-го соота 

н 5 фун. отрубеи. J 1 

Изъ 1 пуда зимпяго ячменя, который лучше лѣтняго, иолучается 23 фуп. круігной 
;или 21 фуп. средвеп, илн 19 фун. самой мелкой круіш. 

Б з ъ 1 пуда хорошаго сухаго овса получается 1 0 фун. круны. 

2 2 0 5 ) Крупа для о в с я я а г о кігссля. Чтобы овсяный кисель былъ бѣлѣе —  
его дѣлаютъ изъ круггы, a не изъ муіш. Чтобы сдѣлать ісрупу нужно лодсушить 
овесъ, затѣмт, пстолочь его въ деревяішой стуикѣ, сдуть съ ивго мѣюмъ пыль, a 
чтобы приготовитъ кисель, взять напр. 4 стак. этихъ истолченыхъ крупъ, палпть да 
вихъ 8 стакановъ воды, поставить въ кухню подлѣ теплой иѳчвн. Еслн иадо имѣть 
кисель скоро, то памочивши крупгл утромъ, иоложпть въ исе ісорісу кяслаго хлѣба, 
то къ вечеру будетъ кисель готовъ. Намочениую крупу къ вечеру разболтать хоро-
піеиько u процѣдііть сквозь сито, выжпмая овсяиую шелуху. To что стечетъ еввозь 
сито пазывается дѣжь, его иадо, мѣшая, вскшіятыть въ кастрюлькѣ нѣсколько разъ. 
Чтобы кисель былъ пожиже пріібавить въ ііего ещо 1 — 2 стаіс. воды и тогда уже 
варить. 
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2260) Овсяпая крупа для Габсрь-супз. К р у л а эта ітрнготовляотся почта 
также, какъ и толокно (см. ниже), но не надо ее суишть въ таісой горячой иечи, 
чтобы крупа не была таісъ желта, какъ для толокда, a совсѣиъ іготги бѣлая. 

2 2 6 7 ) Толокно. Овесъ просѣять, всыпать въ горшокъ или чугуиъ иаіюлняя 
его до половины. Накрывъ овесъ чиотою тряпочкою, свсрху паполыить чугунъ горя-
чей водой, иоставить въ печку, когда въ ней разгорятся дрова. ІІо мѣрѣ того, какъ 
будетъ выкішать вода доливать водоп; когда печка ШУГОШІТСЯ, вынуть чугунъ, вы-
ложить овесъ ііа рѣшето, чтобы вода стекла. Печку же между тѣмъ вымѣсти чисто 
отъ угольевъ и золы, выложить овссъ кучей въ печісу на полчаса, иотомъ разсьшать 
его по печкѣ, мѣіпать почаще, чтобы ровно высыхалъ и на дѣлую ночь оставить въ 
ііечкѣ. Па слѣдующій деііь вынуть овесъ, вытопить печь, ыо уже ие такъ жарко, 
•какъ въ первый разъ, разсыдать опять овесъ и опять мѣшать, чтобы не подгорѣлъ. 
Когда совершеиыо высохнетъ u простынстъ, тогда толочь въ ступкѣ и сѣять сквозь 
рѣпіето; толочь н просѣивать раза три одііу и ту же крупу. Оставшуюся потомъ да 
рѣшетѣ крупу спрыснуть солеыоп водой и смолоть на муку, которая и составитъ то-
локно. 

2268) Картофсльная мука. Приготовлять картофельную муку самос выгодпое 
осеиыо, когда выкапываютъ картофсль изъ зешш, иотому что тогда картофель эіуч-
нѣе. Иадо ее чисти иеремыть, натереть на теркѣ, сбрасывая иатсртую тотчасъ же 
въ воду. Натеревъ сколько угодно размѣшать съ водоіі такъ, чтобы воды было по 
крайней мѣрѣ вдвое дротивъ картофельной массы; оставдть такъ на нѣсколько ча-
совъ или иа ночь; потомъ взять рѣдкое рѣшето н надъ нпмъ выжимать картофельную 
массу, размѣганвая и выжямая ее въ рукахъ п сквозь это рѣшето продѣдпть всю 
воду постоянно разбалтывая, потому что на двѣ будетъ образовываться отстой, ко~ 
торый и есть мука. Оставшіяся выжимки налить холодной водой, размѣшать и дать 
опять настояться, помѣшивая, чтобы мука вымывалась, иостушіть также. Устояв-
шуюся затѣиъ воду слпвать, a картофельыую иа днѣ.массу наливать чдстою водою, 
взбалтывать хоротенысо и процѣжявать уже сквозь сито и такъ поступать, пока 
мука не сдѣлаѳтся совершснно бѣлою; тогда въ послѣдній разъ слить воду, выбрать 
муку, которая плотпо дрнстадетъ къ чапткѣ илп кадкѣ , разлолшть ее кусочками на 
толстую простыяю, оставить сохяуть въ теплой комнатѣ, накрывъ другоіі простьшсй, 
чтобы не пылплось. Когда мука будетъ совершендо суха, то растолочь ce, просѣять 
н держать въ сухомъ ыѣстѣ. Употребляютъ эту муку для кпселей, бисквитныхъ тор-
товъ, пудипговъ, кладутъ въ глазурь для покрытія тортовъ и проч. 

Д) ЗАГОТОВКА КРАХМАЛАЕ 
2269) Крашалъ пшеішчный. Взять налримѣръ восемь гарыцевъ т. е. 96 

стакановъ чисто перебранной, просѣянной и вымытой пшенидьц мыть ее надо до 
тѣхъ поръ, пока вода не будетъ оставаться совершсяно чистою, потомъ мочить ее 
впродолжсніи девяти дцей, наливая ее сперва лѣтпею, a иотомъ холодиою водою, 
каждый день перемѣияя свѣжую воду. Въ холодлыо днп, надо мочыть ce дольше, 
одннмъ словомъ мочпть до тѣхъ поръ, пока не побѣлѣетъ вода u не пачиутъ ло-
даться зерна. Тогда взятъ мѣшокъ нзъ иоваго полотна, насьтпать въ дсго пшснпду, 
иеревязать, оставпвъ порядочно пустаго мѣета, положить въ корыто u топтать по-
гами. Черезъ нѣсколько вромсди развязать мѣшоісъ, полпть шпеницу водою, вере-
мѣіпать сс рукою, еіце разъ облить водою, u всю эту воду слить въ ванночку. Йзъ 
этой воды, когда ояа устоитоя, выйдетъ самый дураой т. о. послѣдній сортъ крахмала. 

Мѣшокъ опять пѳревязать и топтать по немъ какъ и прежде, опять развязать 
его, налить водош, размѣшать, еще додлить воды u слить ее въ другую посудину. 
Каждый разъ корыто хорошенько споласкнвать. 

Въ третій разъ надо топтать пшениду подольше, такъ какъ за третышъ разомъ 
подучается самый лучшій крахмалъ; налитую въ нее воду, какъ и въ прежніо разн 
слить въ отдѣльную досудину, лродѣживая ее, какъ и ирежде сквозь сито, покры-
тое кисеею. Слитую эту воду во всѣхъ трехъ посудяыахъ дать стоять 2 4 часа, по-
слѣ чсго, какъ можно осторожнѣе, слить сверху желтоватую воду; на оставшійся на 
днѣ крахмалъ налить чпстой воды, вымѣшать хорошенысо, нромывая такимъ обра-
зомъ крахмалъ и дать опять стоять 2 4 часа. Такъ ловторять впродолжедіи пяти 
дней, пока де будетъ оставаться совершенно чистая вода; тогда сливъ воду ьъ до-
слѣддіп разъ, остающійся на дыѣ крахмалъ разложить па простыни на столъ, додъ 
открнтымъ небодъ или въ тешіой сухой комнатѣ. Въ солнечиые дни крахмалъ про-
сохнстъ въ пять дней. Изъ восьми гарндевъ пшешщы выйдетъ отъ четырехъ до че-
тырехъ съ половшою гарндевъ крахмала или до 50 стакановъ, что составитъ отъ 
20 до 2 5 фунтовъ. 

2270) Крахмалъ изъ каштаиовъ. Собрать свѣжихъ, совершенно зрѣлыхъ. 
каштадовъ, очистить отъ верхней скорлупы и тереть нхъ на желѣзныхъ тсркахъ пли 
толочь ихъ въ большпхъ ступкахъ, пока не древратятся въ сплошнуіо ыассу; налить 
массу эту порядочдымъ количествомъ мягкой воды, вымѣшать ее хорошенько, оста-
вить такъ на дѣлую ночь. Иа другой день утромъ рано всю эту жидкую образовав-
шуюся массу переложить въ крѣпкіе, но рѣдкіе полотняные мѣшки; выжимая ихъ, 
мѣшая и наливая водою дать выдѣлиться всѣмъ мучнымъ частидамъ, пусть стѳка-
ютъ съ водою въ подставленную подъ корыто посудвду. Когда свѣже налитая вода 
окажется уже совершедяо чдетою, тогда перестать выжнмать. Водѣ же слитой въ 
посудішѣ дать устояться и слить ее осторозкно не ранѣе какъ черезъ 2 4 часа; на-
лать иа крахмалъ свѣжей воды, деремѣшать, дать опять стоять 2 4 часа и осторозкно 
слить ее. Оставшуюся на диѣ иассу брать руками, выжѵшая изъ пее воду, раскла-
дывать на чистыя досіси на солпде илн въ тедлой комнатѣ, прѳдохраняя ее отъ 
пыли п т. д. 

2271) Крахмалъ изъ недозрѣлыхъ яблокъ и грушъ. В ъ нѣмецкихъ г а -
зетахъ былъ одубликованъ способъ приготовленія крахмала іізъ недозрѣлыхъ яблокъ 
ц грушъ, которыя спадаютъ съ деревьевъ, a имеино: собрать ихъ, очпстить отъ ко-
жиды, вырѣзать серддевину, вьшолоскать хорошенько, терѳть на теркахъ тотчасъ 
же обрасывая натертуіо массу въ кадку, двѣ трети котороп наполнить предвари-
тельно водою; воду эту надо постоянно мѣшать. Когда всѣ фрукты будутъ натерты, 
перенѣшать еіде разъ хорошеоько натертую массу съ водою, вымѣшать ее даже ру-
кою п дать устоятьея. Когда сверху устоится чистая вода, сдить ее осторожио; на-
лііть чистой воды, размѣшать, дать устояться, опять слить. Послѣ втораго разу 
оставшійся на днѣ крахмалъ окажется двухъ сортовъ; верхній слоіі будетъ волок-
иистый, 'нвжшй слой будетъ состоять изъ зеленоватой, сшюшяой массы въ родѣ 
желе. Оба этп слоя вынуть большою лоискою яа частое сдто, сквозь которое проте-
реть пхъ, то рукою, то щеткою, нзрѣдка переливая водою; дать устояться, слить 
воду, a самый крахмалъ высупшть, разложивъ его яа столъ, покрытый бумагою. 

Воду слитую псрвыя два раза влпть въ кадку, гдѣ дать ей усгояться, такъ 
какъ и въ ней найдутся частички крахмала. 

Изъ ста дваддати двухъ фунтовъ яблокъ получается до дваддатд фуитовъ крах-
мала. 

Изъ яблокъ приготовлять крахмалъ отдѣльио отъ грушъ. 
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mm im. 
Сливочное и проч. масіо, сыръ, молоко, 

сливки, яйца. 

А) МАСЛО. 
2 2 7 2 ) Изъ одного вѳдра хорошей чистой сметаыы безъ всякой, примѣси про-

©токвадш п мукн, выходитъ чухонскаго вымытаго, ыо несоленаго ыасла около 
1 5 фунтовъ. 

Масло надобио перемыть до-чиста, дерсмѣеяя нѣсколысо разъ водѵ такъ теплую, 
какъ лѣтомъ рѣчиая вода, пока не будетъ оставаться совершенно чпстою, тогда 
посолить бѣлою, высушенною солыо. 

Ha '1 пудъ масла берется обыкповепно 4 3 /а фуііта солв; если мабло заготовляется 
да годъ, два илп болѣе, то полождть 5 фун. соли. 

Складывать масло лучвіе веего въ каменную или луравлонную посуду; посыиавъ 
яа дпо соли, класть насло рядамп п угыстать его какъ можпо лучшо; сверху залить 
очепь соленою водою на два пальца, накрыть чистою тряпочкоіо подобравъ конды, 
чтобы они пе висѣли; когда вода умеыьшятся, подлдть свѣжеіі. Вмѣсто камеппой 
посуды можно масло складывать п въ кадочкп дубовыя, клеиовыя, даже ольховыя, 
но нѳ язъ еліі, сосны н прочаго смолеиаго 'дерсва. Онѣ должяы быть крѣпкн, безъ 
трещипъ, чтобы не вытекала соленая вода; старыя кадочкц, т. е. подержаиыя нред-
яочитаются довымъ. 

2 2 7 3 ) Слпвочпое іѵіасло. Слввочпое масло, которое сбивается изъ слпвокъ, 
a не изъ сметаиы и которое подается къ чаю, иадо хорошо сперва перемыть въ с с ѣ -
жемъ прѣсномъ молокѣ, a потомъ въ водѣ , посолить слегка. 

2274) Сиособъ сохраиять иссолепое масло ішродолжсніи т р с х ь недѣль. 
Вымывши олнвочноѳ масло, какъ слѣдуетъ, слолшть его в ъ бапку, залить ключевош 
посоленою водого. Воду эту перемѣпять черезъ депь. 

2275) Споеобъ исправлять исиортпвтееся чухонекоеялпслпвочное щасло. 
Испортивіпееся масло перемыть хорошеыысо въ иѣсколькцхъ водахъ, досолить u по-
ложить въ него натертаго н сквозь тряпочку выжатаго ыорковнаго соку, размѣшать 
хоротенько, чтобы сго не было замѣтыо. 

Морковный сокъ прндаетъ ыаслу очень нѣжный, пріятный вкусъ, по лучше под-
мѣшивать его иередъ употребленіемъ масла, заготавливая его такимъ образомъ иа 
иѣсколысо дней только. 

2276) Второй споеобъ неправлять пспортіівпіесея масло. На 4 фупта 
стараго масла взять G стак. свѣжаго молока, ноложить все это въ маслобойку u сби-
вать , каісъ обыкповеидое масло; сдерва оно разобьстся, a потомъ опять с о б ь с т с я . —  
Слнть нотолъ это молоко. вымыть въ чистой водѣ . 

2 9 7 7 ) Тр^тігі способъ псправлять прогорклое коровье иасло. Положить 
йас'іо~въ ісастрюлю, палить водон, чѣмъ больше, тѣмъ лучше, кипятить нѣкотороѳ 
время, остудить, слдть воду, ввшуть чистое масло, перемыть въ холоднои водѣ , 

П 0 < °Илп:' Віалить ішпяткомъ, размѣтать , остудить, слить воду, вымыть н посолить. 
•>278) Чствертый способъ. Взять березовыхъ хоропшхъ углей, въ адудкѣ 

равбить нѵь на мелкіе куски, просѣять; самыхъ кусковъ безъ золы взять 2 чайныя 
чашки иа 5 фуитовъ масла, всыпать въ расдущеттое ыа шгатѣ, но не кидячедое 
м а с ю оставить дѣлыя сутки въ таісомъ топломъ зіѣстѣ, чтобы масло съ углемъ не 

' застыло, a оставалось бы густо какъ сметана. Иа другой дсдь распустить па ылитѣ, 
ио ие килятить н горячее лродѣдііть. Масло теряетъ, такимъ образомъ, свою горсчь. 

2 2 7 9 ) Сиособъ ©бережеяія масла. Чтобы оберечь масло да долгое время 
совершенно свѣжпмъ, дадо его вымыть какъ можно лучше въ нѣсколышхъ водахъ, 
ле соля, завязать крѣпко въ салфетку, a потомъ въ фладель, полождть подъ дрессъ, 
чтобы стокла вся жидкость, потомъ вынуть изъ додъ дресса, обердуть въ бумагу 
дрнготовледдуіо слѣдуіощимъ образомъ: Сбнть дѣну изъ нѣсколышхъ свѣждхъ яддъ, 
положить иа каждое яйцо по грану морской соли д по лолграну соды; этою массою 
СМОЧІІТЬ бумагу, дотомъ высупшть ее сперва на свѣжеиъ воздухѣ , a потомъ надо 
дровссти по nett горячішъ утюгомъ для того, чтобы бумага эта сдѣлалась совер-
шсидо сухая. Въ эту бумагу завернуть масло и сохрадять его такимъ образомъ н ѣ -
сколько мѣсядевъ въ мѣстѣ сухомъ д холодиомъ. ' 

2 2 8 0 ) 2 - й способъ «жрежсиія іиасла. Чтобы чухонское масло нс горчало 
д истсряло своей свѣжести даже въ теплѣ, солятъ его слѣдующдмъ образомъ: Па # 

о ( ! ) ѵ т і т а хорошей лелкой солд положить оддпъ фултъ селдтры и 1 фунтъ сахара, 
растолочь все очедь мелко, размѣшать хорошепъко д д а каждып фунтъ масла власть 
зю шестн золотл. этоіі смѣси. Слѣдовательпо этой с м ѣ с д станстъ на 6 4 фунта масла, 
т . е. будстъ стоіггь по кодѣдкѣ да фунтъ масла. 

Такъ досоледое масло можстъ стоять одоло 2 l U лѣтъ и оставаться совертѳндо 
свѣжииъ, доиечдо ссли оно будѳтъ хорошо сбдто д очепь хорошо вымыто. Это сред-
ство можпо употреблять, как.ъ для сливочнаго, такъ и для чухонскаго масла. Иередъ 
употроблешемъ масло это слѣдуетъ промыть. 

Лримѣтиіе. При переиозкѣ слнвочпаго масла во времл жаровъ необходнмо г а а с т ь 

Бг пего нѣсколько кусковъ стекла. 

2 2 8 1 ) Трстій снос.объ сбережеиія масла въ растворѣ салдддловоГі кдслоты. 
І а с л о въ кадкахъ прикрывать трядкою намочеиною въ растворѣ салиддловой ки-
слоты. 

Если жс масло сберегается кусками, то обертшвать каждый кусокъ въ тряпку, 
тѣмъ же растворомъ смочеыною; при удотребленід хорошенько сполосдуть его. 

Діія заготовки этого раствора дадо на бутылку, т. е. на 3 стакана чистоиводи 
класть до 2 чайдыя ложсчкн дорошка салидиловой кислоты, сболтать н закупорить; 
сохрапять гдѣ угоддо, лдшь бы не на солдце. 

Отливъ изъ" бутылкн этого раствора, надо доливать ее водою, докаде окажется 
въ дей болѣе осадка. 

2982) Приготовлепіе маела Аиерикаискищь соособояъ. В ы ш т ь масло въ 
нѣсколышхъ водахъ такъ, чтобы дослѣдняя вода б ш уже совершенио чистая, 
посолить, размѣшать хорошеиько, a дотомъ осушдть это масло отъ соленой воды 
посредствомъ губіш обернутой муслиномъ такъ, чтобы де оставалось цдкапливодБД 
Такое ыасло сохрапяется очѳеь долго. 
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2283) Искустпеипое маело. Чухонское масло иожно з а м ѣ н я т ь слѣдующимъ: 
взять фунтъ бараньяго жнру, нарѣзать его мелко, положить въ кастрюлысу, налить 
1 7 стакапа цѣльнаго молока, вскшштить нѣсколько разъ, чтобы жиръ распу-
Стклся, дотомъ нроцѣдить сквозь сито; когда начяетъ остывать, тереть лопаточкою,. 
чтобы образовалась гладкая масса, іюложивъ въ нее четыре лота высушеішой коркгг 
сятняго хлѣба, иоджаренной съ одиииъ лотомъ траганта и съ двумя мелко нарѣзан-
иымд u кротертыми сквозь сито луковядамн; масло шш жнръ нриготовленный т а -
кимъ образомъ очень вісусенъ, дешевъ п выгодедъ, таісъ какъ одинъ фунтъ жиру 
замѣняетъ два фуита масла; на немъ иожпо всо жарить и даже класть его въ тѣсто. 

2 2 8 4 ) Нарижское масло. Подоивъ молоко, поставнть его да ледяикъ часа 
на. два, дерелять потомъ въ жестяную нли лужеиую кастрюлысу, довестн до кидѣяія, 
но не дать вскішѣть; снять съ огня, остудить до температуры парнаго молока, и 
тогда начать сбивать нзъ него масло, которое гораздо дрочнѣе обыкповеинаго сли~ 
вочдаго. Если это масло сбивается зииою, то чтобы придать ему двѣтъ майскаго 
ыасла, надо прибавить морковнаго соку. 

На дудъ масла кладутъ 1 стакаиъ иорковнаго соку. Оставшееся лахтаньѳ ио-
ставить кваснть н прпготовлять изъ него творогъ. 

2285) Пар.ясзаіімое масло. Взять самаго сухаго сыра пармезана, натереть 
его на теркѣ и смѣшать со свѣжимъ слнвочнымъ несоленымъ масломъ; чѣііъ бол-іе 
доложить сыру, тѣмъ масло будетъ вкусдѣе. 

I 2286) Аичоуснос масло. 10 штукъ анчоусовъ парѣзать мелко, истолочь въ 
стулкѣ , положить 7 фунта несолеыаго сливочнаго масла, размѣшать. Кушать съ 
хлѣбомъ н особенно хорошо съ бифстексомъ. 

2 2 8 7 ) .IiisiouRoe мас.ло къ члш. Сбить масло изъ одной бутылки густыхъ 
сливокъ, перемыть его хорошенько и положить въ него дедру оъ одного лимоііа. 

2 2 8 8 ) Олпвочное масло с ъ мипдалемъ, грсцкаш орѣхамн пда Фисташ-
каин. Взять фунтъ неочшденвыхъ гредклхъ орѣховъ, очистнть ихъ отъ скорЛупы, 
обварять ішпяткомъ, снять кожнду, истолочь очедь мелісо, ирнбавляя демяого^ю-
лока, вснпать въ графидъ, налять въ иего бутылісу самыхъ густыхъ сливокъ, сбить 
масло; когда собьется, перемыть его хорошеыько, нротереть сквозь спто. 

I Точно также поступнть съ 1 фунтомъ мнпдальныхъ орѣховъ съ прибавлсніемъ 
1 0 — 1 2 штукъ горькихъ илд съ 1 фунтомъ фнстаілекъ. 

2 2 8 9 ) Дсшевое масло с ъ хдѣбомъ. Сварпть 15 шт. самаго чистаго круп-
наго картофеля, очлстить его, протероть сквозь частое рѣшето, переложпть въ 
масло бойку, положнть туда же 8 столовыхъ ложекъ самой холодной, густой сме-
таны, размѣінать хорошепысо, влить чайную чашку самой горячей воды, но вливать 
110 нощгогу, пе нереставая сбивать минутъ съ пять, послѣ послѣдыихъ каполь воды; 
тогда нродолясая сбнвать, вливать ио неыпогу холодпой воды, пока не собьется 
масло; затѣмъ перемыть ыасло въ холодяон водѣ со льдомъ", досолить немпого п 
лодавать. 

У кого дѣтъ маслобойкн, то мозкно мѣшать все это въ каменной чашісѣ пли въ 
суновой мискѣ, подлдвая воды въ томъ самомъ порядкѣ, какъ сказано вышо. 

2 2 9 6 ) Масло съ ііструнікою. Въ очпщенное горячее масло илп фритюръ 
всыпать норядочиое количество свѣжсй, чисто вымытой, вытертой н ыелко изруб-
ледной зеленой петрушкн, вскнпятнть разъ, слнть въ горшокъ, остуднть, употреб-
лять дліі жаренья жаркаго, картофеля п т. п. 

2291) Русское масло. Масло, употребляемое для жаренья, такъ ііазываемое 
«Русское масло», перетапливается слѣдующинъ образонъ: Взять 1 0 фунтовъ ч)гхон-

скаго масла, положить его въ большую вылуженную кастрюлю, влчггь 3 7 гарнца, 
т. е. до 4 0 стакановъ воды, поставнть на легкій огоиь, мѣшать, пока масло не рас-
пустнтся совершеено; тогда отставить ісастрюлю, доставнть въ холодноѳ мѣсто. 
Когда масло застынетъ, сдѣлать въ нѳмъ небольшое отверстіѳ до самаго дна, слить 
совѳршенно воду, налить свѣжую, опять растопить ыасло, повторить это 3 — 4 
раза, дока вода, которая будстъ стѳкать, не будетъ совершенпо чистою. Тогда 
масло посолить, какъ сказано выше, саною долкою солыо, слозкить въ горшки или 
кадочки, накрыть тряпочкою, залить очень солсяою водою, держать въ холодноиъ, 
но сухомъ мѣстѣ. Такъ приготовленное ыасло не портится впродолжѳніо 3 — 4 лѣтъ. 

2292) Фрптюръ. Каждый разъ отъ свѣже-куллѳнной говядпяы надо отрѣзы-
вать лишній жиръ, нарѣзать его молко, растопить въ кастртолѣ, полозкить туда жѳ 
жиръ, который снимается съ бульона; все это продѣднть сквозь снто п держать въ 
холодномъ мѣстѣ, передъ употребленіемъ вскияятнть его; этотъ фритюръ съ приба-
вленіомъ свѣжаго, можно употреблять нѣсколько разъ, каждый разъ продѣжпвая 
сквозь яолотепцо; или лучніе вскипятить его раза два три съ мѳлко нарѣзапиыми 
антоновскнми яблоками, которыя очящаютъ жиръ, отнимая y нѳго дурной запахъ 
н вкусъ, иродѣдить сквозь салфетку въ ыуравлепый горшокъ и поставить въ холод-
ноо мѣсто. 

2 2 9 3 ) Для жлркпья попчковъ, хворосту и прочаго дирожнаго лучше брать 
гусиное, a въ недостаткѣ его свипое сало, котороѳ иожяо сиѣшать съ рудскимъ ма-
слоиъ; передъ уиотреблеиіемъ вскипятить его; на каждый фуятъ этого сала влять 
1 ложку слнрту нли хорошей водкн я тогда спускать въ него пончки п проч. По-
томъ очястять фрнтюръ таісже яблоісамн, какъ сказано выіпо, иля просто процѣ-
дить, поставить въ холодноѳ мѣсто. 

2294) Говяжій жиръ и свпное сало лучяго всего растопнть слѣдующпнъ 
образомъ: нарѣзать я то и другое очень мелко, растолпть, процѣдить, прожарнть 
его съ лукоыъ, остудить слегка, налять воды, вскппятять, процѣдять въ камен-
ную чашку, выдесть въ холодноо ыѣсто, остудить; когда застннѳтъ слить воду, ко-
торая, ѳсли не выкипитъ вся, то останѳтся на днѣ кастрюлн. 

2295) Срсдство исправлять лрогорклый жнръ. К л а д у т ъ жиръ в ъ к о т е л ъ , 
наливаготъ воды, ставятъ на огонь, прибавляютъ въ зкпръ углекислую, самородную, 
щелочную со.ль (па 1 фуптъ жпру — золотн. соли) и нѣшая постояпно, кипятятъ 
слѳгка, влродолженіи получаса. Потомъ воду сливаютъ, палнваютъ свѣжеп, приба-
вляютъ еще топ же соли н опять кипятятъ. Потожъ проыываіотъ жиръ въ члстой 
водѣ , чтобы удалнть изъ него всю щслочпую соль. 

Б) ОЫРЫ. 
2 2 9 6 ) Сыръ домашній бѣлый п з ъ творогу со сметаною. Разлятоѳ , к а к ъ 

обьпшовенно, въ горшкн парпос цѣльное молоко, когда, постоявъ нѣсколысо дней 
въ тепломъ мѣотѣ, сіспспетъ, т. о. сдѣлается изъ псго такъ иазываомая лросто-
кваша, и начнетъ отдѣляться сыворотка, тогда, перемѣшавъ сыетану съ молокомъ, 
но лучшѳ не трогая сметаны, вставить въ лѣтнюю печь въ 4 0 град. Реом., пот просто 
послѣ хлѣбовъ, то есть не въ слжшкомъ горячую лечь, потому что если молоісо вдругъ 
обратятся въ творогъ, то сыръ будетъ разсыпчатын и не вкусонъ. Такъ прпготов-
ленный творогъ вынуть пзъ печи п въ тѣхъ же самыхъ горшкахъ оставпть, пока со-
верліенно остынетъ; тогда пѳрѳложнть творогъ язо всѣхъ горшковъ въ островонеч-
дый шѣніогсъ; когда выточетъ нзъ него сыворотка, полозкить мѣшокъ съ творогоиъ 

.Модихоішцъ. Нодаровъ ыод. хоз. ч I I . q 
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в а покато сдѣланннй столъ, покрыть сверху доскою, на пеѳ положпть камень, сперва 
не такъ тяжелый, a послѣ потяжелѣе. Черезъ пѣсколько часовъ, когда сыворотка 
вся стечетъ въ подставленную посуду, вынуть нзъ мѣшка творогъ, слегка посолить, 
кто любитъ, положить тмииу, не очень растирая творогъ, чтобы не нсітортить сло-
евъ, потомъ переложить въ малепькіе треугольяые мѣшечки, перевязать пхъ, и по-
ложпть опять ігодъ гнетъ, т. е. покрыть ихъ доскою и камнями па пѣсколько часовъ. 

Кто ліобптъ, чтобы сыръ былъ очень слонстый, то его совсѣмъ пе надо солить, 
чтобы пе растирать творогу, сложить в ъ маленькіе треугольные мѣшечки, a выиувъ 
изъ пихъ, посолить сверху шіи обвернугь ихъ иа 2 4 часа въ тряпку, ыамочепнуіо въ 
солепуіо воду. Повторить это нѣсколько разъ. 

И тѣмъ и другшгь маперомъ приготовлениые сыры сушатся лѣтомъ на откры-
томъ воздухѣ , в'ь тѣни, a зимою въ теплой комнатѣ , но далеко отъ печв, на полкахъ 
плн жердяхъ, покрытыхъ солоною. Сыры сушеные па солнце или близко иечи трес-
каются. Оскабливать ножемъ п обмывать солепою водою каждый разъ, какъ пока-
жется в а нихъ плѣсепь. Чтобы не касалнсь ихъ мухи, лучше всего сушить нхъ въ 
корзипкахъ, черсзъ которыя проходптъ воздухъ, шш накрывать густою сѣткою, пе-
реворачпвать сыры часто ѵ то на одипъ, то на другой бокъ. Хорошо высушенные 
уже сыры, очищепные п оскоблоидые ножемъ, складывать въ болыпіе горшки, иере-
сьшая в ъ нлхъ овсяпою соломою, илп весь горшокъ съ сырага засыпать ето; во~ 
обще сохрапять ихъ не въ слншкомъ сухомъ и не въ слишкомъ сыромъ мѣстѣ , въ 
первомъ случаѣ—очень сохиутъ, во второмъ—плѣспѣютъ и портятся. Если покро-
ются плѣсеиыо, обмыть кхъ сывороткою, посолвть, высушить въ тѣни, переворачи-
в а я па обѣ стороны. 

2 2 9 7 ) Сыръ домашпій нростой безъ с м е т а в ы с ъ типномъ. Сыръ домаш-
ній простой приготовляется точпо также, какъ п первый № 2 2 9 6 , но безъ сметанн, 
пзъ одноп простокваши. 

Изъ 1 ведра простокваши выходитъ приблизптельно творогу (когда съ пего стѳ-
четъ сыворотка) до 6 фунтовъ. 

2 2 9 8 ) Сыръ в о в в д и м о м у с у х о й , по в ъ с с р е д и а ѣ т а к ъ шттъ п т я к і . 
р а з р ѣ з ъ і в а е т с я , к а к ъ г о л л а н д с к і й . Взять простоквату безъ сметаны, поставнть 
ее въ самую лѣтшою печь, потоыъ остудпть совершсипо творогъ, сложить в ъ мѣ -
шокъ; па другой день, когда сыворотка стечетъ, размѣшать творогъ съ солыо, раз-
лолшть въ маленькіе мѣшочки п дерлсать подъ гпетомъ двоо сутокъ; потомъ вьшуть 
ш р ы изъ мѣшочковъ, тотчасъ накрыть нхъ плотною холстппою, чтобы не доходилъ 
до нпхъ воздухъ. Каждый день переворачпвать сыры, пока не покроются плѣсенью 
какъ грибавіи и пока нѳ будетъ слышснъ отъ няхъ спльігый п непріятный запахъ, 
что окажется не ранѣе двухъ-трехъ недѣль; впродолженіѳ этого вреыенд пе отво-
рять въ той комнатѣ оконъ и не топить въ печп. 

Тогда снять съ сыровъ холстяну на одну недѣлю; когда плѣсеиь обсохнстъ, в ы -
мыть сыры въ сывороткѣ, подогрѣтой такъ, чтобы едва могла выдержать рука, н 
обыывая ІІХЪ, ne скоблпть плѣеень ножемъ илж пальцемъ, ПО толысо обтирать пхъ 
слегка ладопыо. Перемѣнять такъ согрѣтую сыворотку пѣсколыш разъ, пока сыры 
не будутъ ЧЕСТЫ. Тогда опять въ той же комнатѣ разложить ихъ па сухихъ чпстыхъ 
полкахъ, но не накрывать уже ихъ болѣе; переворачпвать ихъ нспремѣипо два раза 
въ день; можно иногда открывать окна или зпмою топнть въ печи. Когда высох-
аутъ, сложить ихъ въ сухую ролсь. За 2 плп 3 часа передъ употребленіемъ обмыть 
пхъ въ горячей водѣ , дать слегка обсохнуть. Іучше вссго приготовлять такіе сыры 
вскорѣ послѣ праздішка Петра п Павла: они будутъ сверху сухи, a въ серединѣ такъ 
мягки, какъ сыръ голлапдскій и, ири разрѣзываніп пхъ, ио будутъ разсыпаться, 
вакъ прочіе снры. 

2 2 9 9 ) С ы р ъ ш в е п ц в р с к і й . Подпушка S 1, отъ которой свертывается 
прѣсное молоко. Отъ только-что зарѣзаннаго теленка взять жѳлудокъ, вымыть 
его хорошенько н мочить 3 — 4 часа въ крѣпкомъ уксусѣ ; потомъ сполоснуть его 
хоротенько въ сывороткѣ , патереть внутри и снаружи мелкою солыо, растяпуть па 
двухъ т о н е н ь Е и х ъ палочкахъ, высушить совершеяпо ж держать въ сухомъ ыѣстѣ 
За три илн четырѳ часа псредъ уиотреблепіемъ наиочить зтотъ желудокъ въ кпслую 
нлн свѣжуіо сыворотку и подержать въ ной в ъ теплоыъ мѣстѣ . Эта сыворотка и 
называется подпушка; она .пъется въ свѣжеподоенное ыолоко и обращаетъ его въ 
творогъ. Одинъ п тотъ жѳ желудокъ можно употрѳблять три раза, только калсдый 
разъ, вынувъ изъ сыворотки, хорошѳнько вымыть, натерѳть солью и высушить, рас-
тянувъ на палочки. 

Подпушка M 2. Желудокъ телячій очнстить, вымыть хорошенько, натереть 
мѳлкою солыо внутри и спаружи, черезъ 2 - 3 для опять вымыть н натереть солыо, 
похонъ растянуть па палочки, высугпить. Передъ дѣлапіемъ сыровъ взять 4 бу-
тылки простокваши, 4 бутылки свѣжаго ыолока, смѣпгать, вставпть въ теплую печь-
когда отскочитъ сыворотка, слпть ее, намочять въ пей желудокъ, пе выншіать его' 
пока сыворотка нѳ скисдетъ. Эта сыворотка употрсбляется такжѳ въ сыры. 

Приготовленіе сыра. Взять 1 ведро толысо-что подоенпаго молока, вігпть въ 
иего сливки, снятыя съ 1 ведра вчерашняго молока, доставить на горячіе уголья 
въ чпсто вылуженной кастрюлькѣ , подогрѣть молоко, чтобы было немного теплѣѳ 
молока только что подоеннаго, влпть въ него 2 бутылки подпушкв N 2 , т. е сыво-
ротки, въ которой мокъ желудокъ, и нѣшать деревянного лопаточкою, пока ыолоко 
нѳ ооратптся въ творогъ и ве отскочитъ сыворотка. Тогда снять кастрюльку съ 
огвя, слпть сыворотку п ввіжать остальную осторожпо, чтобн ие разиять творогъ 
потому что отъ этого зависитъ ноздрѣватость сыра; сложнть творогъ въ форму, 
ооложенную тонкою иокрою ветошкою. Форна эта доллша бьтть деревянная четырѳ-
угольиая, около 6 вершковъ длины н 4 вершковъ шнрнны, высота какая угодно; 
на днѣ должно быть 5 дырочекъ, чтобы ыогла стекать сыворотка. Сложенный въ 
форму творогъ накрыть дощечкою въ 1 вершокъ толщиною, положить на эту до-
щечку кашш сперва псбольшіе, a потоыъ постепепно увелпчпвать пхъ тяжесть Дер-
жать такъ гіока сыворотка ио пѳрѳстанетъ стекать и сыръ нѳ обсохпетъ, т. е. по 
крайпеи мѣрѣ 24- часа; тогда выиуть сыръ осторожно, посолвть его и патереть со 
всѣхъ сторонъ мелкою солыо, положить его въ корзинку, черезъ которую бы прохо-
дилъ воздухъ, a мухп не касалнсь; два раза въ дснь переворачивать сыръ п первыѳ 
дпи только натирать сыръ солыо. Черозъ нѣсколько псдѣль двухфунтовой такой 
сыръ совершенно уже готовъ, чрезвычайно вкусенъ п почти не отличается отъ 
швсицарскаго. Можетъ лежать 2 года, но только въ мѣстѣ поыного влажномъ. 

Такой сыръ лучше всего вриготовлять въ маѣ и іюнѣ, тѣмъ болѣо, что тогда 
больше иолока; приготовленные зимой вкуспѣе, no no такъ красивы и нѳ ноздрѳ-
в а т н ; Лучше приготовлять болыиіе сыры пзъ двойпон или тройной назпачеішой про-
порцш молока, потому что маленькіе сыры скорѣе сохнутъ. Въ таконъ случаѣ пхъ 
надобпо обѳртывать ветошкою, памоченнрю въ ппвѣ, въ соленой водѣ или даже въ 
Оѣломъ винѣ. 

2 3 0 0 ) Сьтръ п р ѣ с я ы й , жириый. Взять цѣльнаго молока, кто хочетъ имѣть 
сыръ пожирнѣе, прнбаішть немвого еще сливокъ, поставнть въ кастрюлѣ в а пппту 
подогрѣть, чтобы было нояного теплѣе свѣжсподосвыаго молока; влить вънего под-
пушку № 1, см. въ N 2 2 9 9 . На * / 4 ведра молока взять х / 2 стак. подпушки N 1 т 
е. сыворотки, въ которой былъ паяоченъ желудокъ. 

Мѣшать лопаточкою, пока молоісо пе обратвтся въ творогъ н не отскочитъ сы-
воротка, слвть эту послѣдвюю, » — п 0 Г Ъ Іісреложить ;въ салфотку илп мѣшокъ 
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пврѳвязать, положить подъ гнетъ, т. е. яодъ доску н каляи; черезъ 8 иля 1 0 часовъ 
вынуть, посолнть сверху мелкою солыо, вля завѳрнуть въ вотошку, наиоченную въ 
соленой водѣ . Такой сыръ можно ѣеть свѣжішъ до треіь четарохъ дяей. Послѣ, 
»огда ужо начиетъ горыснуть, суіпнть его въ тѣви, обвѳрт*мя часто на 2 4 часа. 
зъ встошку, намоченную въ соленой водѣ, и каждый день переворачивать яа другуіа 
еторону. Когда ужо высохиетъ, обвертывать тряпочкою, иааочешюю въ пивѣ. 

Въ такой сыръ нѣкоторые кладутъ соль и тмннъ. 

2301) Г ы р ь сладкіч земляппчпьш, і т ш п п ш і ) илп малпповын. Приготовить 
творогъ, какъ сказано вьтше № 2 3 0 0 . Когда изъ ііоложенііаго подъ гиетъ творогу 
переставетъ стекать сыворотка, выложить творогъ ыа блюдо и положзть въ него 
малішоваго, земляничиаго илн вишпеваго сиропу такъ, чтобы сыръ иолучилъ отъ 
нѳго н вкусъ и запахъ Размѣшать хорошенько (еслибы двѣтъ былъ слшдкомъ блѣ-
денъ, прибавить кошенили). 

Сложить творогъ въ салфетку, если приготовляется къ пасхѣ, то положтіть его 
въ деровявную форму, которую можно обложить кругомъ какою-нвбудь зелеыыо, 
какъ-то: молодымв листочкалв крессъ-салата или петрушіш, поставнть опять подъ 
гиетъ въ холодпое мѣсто; ые дѣлать этоіч» сыру въ болыііомъ количествѣ, потому 
что оііъ чсрезъ 3 — 4 дня начинастъ портвться, u то каждый деиь на ночь ііадобікх 
выносить его на ледъ. 

2 9 0 2 ) Гыръ изъ сметаны к ъ 3 ' в т р а к у . 5 — 6 стакановъ густой свѣжей сме~ 
таяы влнть въ новую плотную салфотку, завязать ее надъсамой саетаи. й u тотчасъ 
же опустнть въ иеболыную яну, глубііною въ V« аршмиа, выкоішшуіо вг землѣ тя -
желой, чсрііои, но не песчаной. Сверху ирикрыть холстииою, чтобві я« попало т л ш г 

зашпать тою же землсю, утоптать ее еогами u подожить на нсе кадіе.нь. Черозъ 2 4 
часа вынуть осторожно салфетку съ 'сыроиъ, развязать u переложить осторожно на 
блюдо; такой сыръ чрезвычайно вкусенъ, но его долѣе двухъ дней доржать вельзя. 
Нѣкоторыс кладутъ въ этотъ сыръ соль п ложку тмину. 

2 3 0 9 ) Сыръ обыкповпіяын и з ь творогу с ь лиельспйпош коякоіо. 4 стак. 
свѣжаго изъ-подъ пресса творогу, 2 полшя ложкн самой густой сметаііы, 1 полиую 
ложку слнвочиаго масла, соли иемсожко, куока 2 — 3 сахара, сушеной, йстолченой 
и вросѣянной цедры съ Va апельсвыа, смѣшать, сложить въ мѣшочекъ, положить 
подъ ирессъ дня на 2 нли ыа 3 . 

2 3 0 4 ) Сыръ изъ шліипппьоновъ. Ha 1 фунтъ сливочнаго масла взять 1 фунтъ 
свѣжихъ шамтганьоиовъ и ФУЯ- телячьей печевкн. ІІІампннъоны u телячыо пе-
ченку преждо прожарить въ" 2 - х ъ ложкахъ масла, протерсть сквозь свто и смѣшать 
со сливочньшъ масломъ, чтобы была совершенио сіілопіная масса, положить столовую 
ложку очень мелкой соли; когда совершенно разотрется, то сложыть въ каменную 
чашку п сохравять на льду. 

2 3 0 5 ) Подъ-кезь ( P o t - c a s e ) домаіпніп. Взять 6 фуи. самаго свѣжаго только 
что сдѣлаинаго творогу, положить его на рѣшето, чтобы стекла сыворотка, псрѳло-
жпть его потомъ въ ыуравлевныіі горшоісъ, обвязать чистоіі салфсткой, сложеішой 
вдвое, поставпть въ кухпю на полку, оставить его стоять тамъ ведѣ.лн 2 плв около 
того; когда замѣтно будстъ, что творогъ спльво пахнетъ, въ родѣ лимбургскаго 
сыру, то это значптъ, что P o t - c a s e готовъ, тогда его взять, обчмстить хорошенысо 
плссепь, которая па нсмъ окажется, творогъ перѳложвть въ мкску н хороніеиько 
порелѣшать; потомъ на эту пропорцію положвть 2 стакава свѣжей сметаны, 1 

І ркшку хересу и для двѣту вѣсколько шафраиу въ порошкѣ, пе нужцо, чтобы сыръ 
былъ елшпкожъ желтъ, a только темваго двѣту; послѣ всего воложить 2 ложіш, 

«мотря по вкусу, мелкой солв, разиѣшать хорошевько, сохранять t 'o t - case въ камен-
ныхъ б а и к а х ъ . 

2 3 0 6 ) Оыръ Оилътонъ. Взять 1 0 штофовъ парваго молока, 5 штофовъ свѣжвхъ 
сливокъ, нвромѣшащ» нхъ хоропіенько, влить туда ішпятку столько, чтобы теплота 
равыялась молоку, влнть тоже туда подпушку № 2 . Отъ подпушка молоісо 
должно свервувься; когда оно сведнется, нужно ложкоюраздѣлить его на комкн всли-
чпною въ голубинов яйцо, тогда этн комкв вынуть, просолнть, чтобы было довольно 
солоно, положить въ мѣшечекъ и подъ прессъ на 2 часа, какъ сказано въ № 2 2 9 9 : въ 
это время стекшую сыворотку вскипятить; на поверхности ся ВСПЛБІВШІЯ творожныя 
частицы собрать поваренвой ложкой, a сыворотку снять съ огня и положить въ веѳ 
на Va часа находшшійся подъ прессомъ сыръ, потомъ вынувъ сыръ нзъ оыворотки, 
воложить его на полотно, въ форму, подъ прессъ и дать совершепно стечь сывороткѣ, 

! послѣ чего вынуть его изъ формы, обвпть кругомъ холстпной, но чтобы верхъ н ывзъ 
отиюдь не были накрыты, положнть этотъ сыръ на доску, изъ несмолистаго дерева, 
поставпть въ комиату, въ которой чистый и сухой воздухъ, но нс жаркій; псревора-

; чішать два раза въ депь сверху виизъ; по нстеченіи трсхъ мѣсяцевъ, оиъ ставетъ 
немного тверже; тогда но середвнѣ сверху сдѣлать скважипу въ палсдъ толщины и 
вершка въ 1 Va глубішы, налить въ это отверсгіе малагн, канарскаго випа или 
мускатъ-люиеля; отверстіе это закрыть сверху вывутьшъ сыромъ, поставвть этотъ 
сыръ въ хорошів, сухой погребъ. Випо, внитавшись въ сыръ, прндаетъ ему прево-
сходвый вкусъ, a отвсрстіо саио собою затяястся. Сыръ этотъ такъ вѣжѳнъ н 
жиренъ, что даже по прошествіи года намазывается на хлѣбъ, какъ масю. 

2 3 0 7 ) Сиръ озъ елнвокъ къ чак» илн завтраку . Поставить на плпту 4 
бутылкн слпвокъ; какъ только они въ кастрюлькѣ закивятъ и поднимутся, тотчасъ 
отставнть и дать спасть пѣяѣ; влить тогда ншсакъ но болѣе полустакана уксусу, 
всыпать треть чайной ложечки соли н 2 ложечки сахара, разіѣвіать, оиять поста-
вить па плнту, пока не свернутся сливки; тогда вылить все въ салфетку, псревязать 
версвочкою, подставить чашку, куда-бы стѳкла сыворотка. Часовъ черезъ 6 — 7 
иоложить этотъ творогъ, не развязывая салфеткн, на блюдо и иа верхъ наложить 
легкій ігроссъ; часа черезъ 2 снять прессъ, развязать салфетку, сброснть ее сверху, 
прнкрыть тарелкою, опрокинуть на нее сыръ. Этотъ сыръ, какъ ц всѣ подобпые, 
нулшо держать въ холодпомъ иѣстѣ и то не болѣе 5 дней, поісрывая его мокрою 
выжатою тряпочкою. 

Паетоящін зелепыи сыръ. Натереть на теркѣ сухаго сыру № 2 2 9 7 , просѣять 
сквозь сито, взять его 4 фунта. 

За три дня передъ тѣмъ иадо истолочь въ ступкѣ хрѣповыхъ листьевъ, выжать 
какъ момсно лучвю изъ нихъ сокъ сквозь салфетку, поставить, дать устояться. 
Черезъ 3 дня слнть сверху воду, a самую гущу смѣшать пополамъ съ 3 стакапаяи 
густон сметаиы, палить на протертый сыръ, хороптенысо раетереть, чтобы сдѣлался 
въ родѣ творогу. Тогда всыпать 4 лота ястолченон и сквозь частоо сито вросѣяв-
ной зеленя fenum grecum, накрыть, поставить на 1 2 часовъ въвеслишкомъ тевлое 
мѣсто, по и во холодвое. На другой день, когда сыръ разбухнетъ и погустѣѳтъ, раз-
вести его снова сметаной пополамъ съ густвшъ хрѣновглмъ соісомъ такъ, чтобы масса 
по густотѣ снова была похожа иа творогъ. Впродолженіи 6 дней держать въ мѣстѣ 
умѣревной теплоты, каждый день размѣвшвая по два раза п прлбавляя сметаны съ 
хрѣновымъ сокомъ. Затѣмъ перелозкнть въ мѣвючекъ, полозкить подъ легкій прессъ, 
ііотомъ, нѳ вышшая нзъ мѣшка, повѣсить въ тѣніі, ва сквозвонъ вѣтру, чтобы 
высохъ. 
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Б) МОЛОЕО И СЛИВКИ. 
2 3 0 8 ) Сбервжсніе молока. Посуда должна быть всегда безукоризненно чдста 

u суха, потому что малѣйшій остатокъ прежняго молока ибжетъ окислить и исдор-
тить свѣжсе. Употреблять для сохраненія молока надо стекляную шш глипяную, 
аезакупореішую посуду, сохраяять въ сухомъ полутемномъ погребѣ, съ неболышшъ 
доступомъ воздуха, лучіпе всего въ отдѣльномъ погребѣ, такъ какъ оио весыіа легко 
портіггься, прияпмая запахъ п вкусъ постороннихъ веществъ. Молоко подоенноѳ 
утромъ болѣе годитея для сбереженія, напр. для больныхъ, чѣмъ подоенноо въ дру-
гіе часы. 

2 3 0 9 ) Средство узеавать качсство иолока. Іорошее молоко нѣсколько т я ж е -
лѣе воды, такъ что капля хорошаго молока тоиетъ въ водѣ. Если цѣльнымъ, хоро-
пшмъ молокомъ капнуть па поготь, то кругмзна капли не изиѣнится, a разбавлея-
ное ыолоко водой — расплывется. Хорошее молоко густо п двѣтъ его чисто бѣлый 
a разбавлсддое молоко жидко и вдадаетъ въ голубоватый оттѣноісъ. 

Пербтіірая молоко нелсду пальдами, можно замѣтить жирдо опо или нѣтъ. 
Кішячедое молоко теряетъ свою дитательность. Молоко для дростоквашд должно 

ішснуть въ температурѣ комнаты. Лѣтомъ ыолоко доставленное утромъ, скисаетъ на 
другой деыь къ обѣду, дрі чемъ за часъ до обѣда его надо вынесть въ холодыое 
мѣсто. 

2310) Сбережепіе сливокъ па долгое вреіня. Чтобы сохрадить сливки долго 
свѣждмн, даже дрд деревозкѣ ихъ, нужно дриготовить слѣдующимъ образомъ: какъ 
только подоятъ ыолоко, сейчасъ доставнть его на лсдъ; иа другой день сдять сливки* 
изготовить заранѣе чдстыя бутыліш, положить въ каждую ло три чаішыхъ ложки 
мелкаго сахара, депремѣнно 1-го сорта, влить въ ннхъ дриготовленныя сливки, за-
куиорить д доставить въ кастрюльку, надолненную холодною водою, дать этой водѣ 
закнпѣть u наблюдать, чтобы она килѣла ровдо часъ; тогда отставжть кастрюлю 
отъ огня, дать водѣ дростынуть и тогда вынуть бутылки изъ воды. Такиыъ обра-
зомъ СЛЙВКИ оохраияются долго, конечно это дѣлается болѣо для леревозки н танъ, 
гдѣ нѣтъ леддика. Точпо также достудать д съ дарньгаъ молокомъ пе ожидая, чтобы 
сливкд устоялись. При этомъ главдое условіо, чтобы горшки и подойншш были 
безукоризнеішой чдстоты, нначе нпчто не домѣшаетъ сливкамъ сішсыуть. 

2311) Оснравпть слввки. Если сливки киеловаты, то чтобы они прд кддячедіи 
не свернулись, надо на каждую чайную чашку сливоісъ сыдать неболылуго ло-
жечку въ ровеііь съ краязш соды, размѣшать, вскилятить и слнвки не свордутся. 

Г) СБЕРЕЖЕНІЕ ЯЙЦЪ. 
2 3 1 2 ) Всрвый сиособъ. Самыя свѣжія яйца обтереть каішмъ нибудь маслоігь 

пліі лшромъ и укладывать ихъ острыми кондамн внизъ въ ящикъ съ овсоігь; ісаждое 
яйцо должио быть засылаоо овсомъ на столько, чтобы никакъ де ісасалось одно 
другаго. Ихъ ставятъ рядами, ІІОТОМЪ засыпаютъ вершка на два овсомъ, верхній 
же слой овса доллсслъ быть вдвое толще. 

Наполнивъ такдмъ образомъ ящшсъ до самаго верху, 8аколотдгь его плотно 
к^ыоікою u доставдгь въ сухое, ыо холоддое мѣсто. 

Ихъ сберегаютъ также въ хорошо высушеиной соли, въ дубовоиъ пеплѣ, въ 
высуіденномъ въ печкѣ доскѣ, укладывая яйца также рядаыи, всс носикама виизъ. 

2313) Второй снособъ. Кладутъ ихъ таклсе на полтга, докрытыя соломою, въ 
холодномъ, но сухомъ мѣсгѣ такъ, чтобы одио яйцо другаго ыс касалось. Сперва 
класть ближайдіід рядъ на иолку и по мѣрѣ того, какъ нѳсутъ куры заполнять вто-
рой, далѣе третій рядъ, н такъ послѣдовательно, употребляя потонъ сперва ядцы 
перваго, т. е. ближайшаго ряда, иотомъ ядды втораго ряда н т. д. Надо распоря-
жаться тавъ, чтобы яйдъ вессдняго сиоса достало до зшы; a чтобы яйда позднѣп-
іпаго сноса улотреблялись вдродолжѳніе зимы. 

2314) Третіп способъ в ъ и з в е с т к ѣ . Одио изъ лучдшхъ сродствъ сбережвнія 
яйцъ, это сбѳрегать дхъ въ известкѣ слѣдующдмъ образоиъ: Пѳребрать яйда, выби-
рая самыя свѣжія, уложить дхъ носикамд вдизъ въ глияянный горшокъ или дере-
вяныое ведорко, залить этн яйда дросѣяндою гашеною извосткою, разведешіоюводоіо, 
чтобы известка эта была такъ жидка, какъ тѣсто на вафли; залйть яйда да два 
палъда выпю яидъ. Поставить въ сухоѳ, но холоддоѳ мѣсто, но ндкакъ ве на ледникѣ. 
Известка эта высохнетъ и яйда въ ной сберсгаемыя могутъ сохраияться годъ u дажо 
болѣс. Передъ употреблопіемъ, иалдть на извѳстку воды, чтобы она разкокла и когда 
размокнетъ выбрать осторожно изъ нся янда. Передъ употреблоніемъ иадо мочдть 
ихъ часа I V » — 2 въ холодяой соленой водѣ , a потомъ опустить въ соленъш кішятокъ. 

2315) Четіюртый сяособъ в ъ раетворѣ салищшовой кислоты. Одусвать 
яйда въ растворъ салпдиловой кпслоты, дать въ немъ полежать лшнутъ 2 0 , потомъ 
вынуть, сложнть иа рѣшѳто, дать обсохнуть, затѣмъ убрать дхъ куда угодно; сохра-
дяются такимъ образомъ свѣжими дажѳ болѣѳ полугода. 

Растворъ жс, вывувъ дзъ пего яйда, слить назадъ въ бутылку, закупорить, 
сберечь для слѣдующаго употребленія, сохраняя сго гдѣ угодно, лншь бы но да 
солнде. 

Приготовляѳтея жѳ одъ слѣд. обр. На 3 стакапа или бутылку чнстой воды сы-
длются 2 чайдыя лолсечкп (двѣ) порошка силициловой кислоты, ундія котораго дро-
дается y дрогистовъ, Штоль и Щмидта, по 6 0 к.од. 

Вутылку можно доливать водою, дока да днѣ будвтъ оставаться осадокъ; передъ 
удотребледіеыъ взбадгавать. 
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О Т Д Ѣ Л Ъ 
Д р о ж ж и и х л ѣ б ъ . 

А ) Д Р О Ж Ж И . 

2 3 1 6 ) Сухія дрожжи. Самыя лучшія дрожжи — это сухія вѣнскія , 4 0 коп. 
Фунтъ, которыя въ холодноиъ ыѣстѣ держатся до 3 - х ъ мѣсяцевъ; на 4 фунта муки 
нхъ берется ирнблизятельно 3 золотника, т. е. на 1 коп.; растворять тѣсто утромъ 
рано. 

2 3 1 7 ) С у і і я дрожжи домлшняго ирнготовдснія . Бѳрутъ дрожжи нзъ сварен-
наго свѣжаго пива, влнваютъ пхъ въ какое нпбудь полотыо пли чистую салфетку, 
обкладываютъ толстымъ слоемъ золы, со всѣхъ сторопъ, и выжинаютъ крѣпко. 
Зола вытяпетъ всю влажность, и пзъ дрожжей черезъ сутки образуется густое 
тѣсто. Изъ этого тѣста дѣлаются топкія лепешки и высупшваются па рѣшѳтахъ на 
солнде, шш въ умѣренномъ теплѣ въ печи. Потомъ растираютъ нхъ въ муку н сохра-
няютъ въ мІяпечкахъ па свободномъ воздухѣ . 

2 3 1 8 ) Дрожжп домашпія. Взять ХД гарнда, т. е. 6 стак. пшенпчпыхъ отрубой 
мало дросѣяыпыхъ; 4 стак. нзъ внхъ всыдать въ каиенную чашку, залить кипяткомъ 
такъ, чтобы едва покрыло отруби, чтобы сдѣлалась густая каша, выбпвать ложкою 
мннуты двѣ , досыпать свсрху болыпою горстыо отрубеп, накрыть салфѳткого вдвое 
сложетшою, оставить такъ мпиутъ на д я т ь — н е болѣе. Потомъ прнбавить кдпятку 
такъ, чтобы размѣшать и тѣ отрубд, которыя были п о с ш а н ы сверху; выбдвъ ихъ 
хорошевько, посыпать сверху оставшишіся отрубяии, одять накрыть салфсткой 
минутъ на пять, чтобы осолодѣлн. Тогда долить въ третій разъ кипятку, но осто» 
рожио, чтобы не дерелить, и чтобы изъ этихъ отрубей образовалось тѣсто такъ 
густо, какъ па хлѣбы. На этотъ разъ ужѳ пе покрывать салфѳткой, но мѣшать лож-
ісоіо нлн лопаточкою, поіса нѳ остыиутъ; слить жидкость, выжимая отруби СІІВОЗЬ 
салфетку; влитъ въ эту жидкость 3 / 4 стак. хмѣлю (2 лота хмѣлю залить стаканомъ 
княятку, пакрыть, дать устояться, продѣддть). Когда всо это остыиетъ, прибавить 
3 или 4 ЛОЖІСІІ старыхъ дрржжеп; всло эту пролордію разлдть въ 2 бутылки, напоя-
няя 2/з пхъ не болѣе, закупорить ихъ бумагою, доставить въ тедлоо мѣсто часовъ 
па 5 пли в а 6 ; когда одп поднимутся, вынести пхъ, закудоривъ пробкою, въ холодноѳ 
віѣсто; но такія дрожжи пе держатся долго, скоро киснутъ, п поэтому надо чащѳ 
приготовлять новыя, подкладывая въ нихъ по 3 — 4 ложки старыхъ. В ъ тѣсто лласть 
нхъ вдвое болѣе, чѣмъ пдвдыхъ дрожжей. 

2319) Дрожжп к а р т о Ф е л ь н ы я . 1 0 штукъ картофеля срсдней велнчдыы очн-
стнть отъ кожнцы, сварпть, слпть воду; тотчасъ, пока горячи, нротереть сквозь 

і чаетоѳ рѣшето, нрибавить I 1 / 2 стак. пшеничной самой лучшсп муки, д в ѣ ложки 
хорошихъ дивныхъ дро.жжей, выыѣшать хорошенько, поставпть въ тсплое мѣсто, 
г д і онн вскорѣ пачдутъ бродить, посиѣ чего выдести дхъ въ холодное мѣсто. Когда 

понадобятся, то на 5 фунтовъ мукп взять половнну этпіъ дрожжей, a въ другую 
половину прнбавить 5 штукъ картофеля, 3 / 4 етак, муіси, 1 ложку пивныхъ дрожжей, 
приготовить какъ сказано вышо, вынѳсть въ холодное мѣсто; на елѣдующій разъ 
взять опять половнну дрожжей, a въ остальныя прибавить оиять 5 картафелей, 3 / 4 

стак . муісв, ложку пивныхъ дрожжѳй и т. д. 
2 3 2 0 ) 0*чень хорошія дрожжи третьимъ м а н е р о и ъ . Прпготовляются впро-

должевіе 1 2 часовъ. Взять 2 стак. ячменнаго солода, 2 лота или 3 горсти хмѣлю, 
залить 8 стак. кипятка, вакрыть крывікою, варнть, часто мѣпіая, полчаса. Продѣ-
дить сквозь рѣшѳто или сквозь полотняный нѣигочѳкъ, крѣпко выжать. Прибавить 
х / 4 фун. или полную ложку съ верхомъ меда, еще разъ вскипятить, отставить, при-

.крыть полотпомъ; когда почти остыдетъ влвть стак. дрожжей, поставпть на 
|такое теплое мѣсто, на которое ставятъ тѣсто, чтобы подходшю, накрывъ полотев-
демъ. Черезъ нѣсколько часовъ начнутъ броднть, по такъ, что не выйдутъ пзъ 
горптка, оставить ихъ еще на пѣсколько часовъ, когда ыачвутъ опадать и не будетъ 
болѣе прибавляться сворху пѣпы, зпачптъ готовы, такъ что нхъ можпо тотчасъ же 
увотреблять въ тѣсто, a остальныя слнть въ бугылкн, поставнть въ холодвое мѣсто, 
гдѣ бы не кислн, но н ие мерзли. 

РТзъ этой вропорціи выйдетъ дрожжѳй, хотя Ж И Д Е И Х Ъ , но очень хоропінхъ 0 с т а -
кавовъ. Растворяя тѣсто, па х/г гарнда, т. е. н а б стакановъ молока или воды падо 
взять 1 стак. зтихъ дрожжеп. 

Дрожжи этп въ хорошеиъ мѣетѣ могутъ держаться, не портясь, до 3 - х ъ недѣ.ль. 
Сначала онв бываютъ мутвыя, a потонъ уставваготся, но отъ этого пе теряютъ снлы. 
Употребляя ихъ, падо бутылку взболтать и продѣдить дрожжи сквозь снто. Прнго-
товляя ва этвхъ дрожжахъ, напр., пирогъ къ обѣду, падо тѣсто растворнть утроиъ 
очевь рано, ве мѣшаетъ даже и па иочь, потому что опн пе таісъ сісоро подходятъ; 
6 стакановъ такихъ дрожжей стоятъ 9 коп., слѣдовательно, па 3 фупта мукп при-
близвтельпо 3 / 4 коп. 

2 3 2 1 ) К а к ъ у з н а в а т ь хоропш ли дрожжп. Чтобыузнать, хорошили дрожжй, 
ыадо бутылку съдрожжаии поставить въ теплую воду; если они поднимутся, значнтъ 
годпы для употреблеыія, если же остапутся па диѣ, то видуда вс годятся. 

2 3 2 2 ) , Домашиія дрожжи очень хорошія. Большую щепотку хмѣлю, поляук 
чайнуіо ложку желтаго меду, х/г стак. воды, все это вскипятить хорошенысо такъ, 
чтобы уішіѣло неняого, порелить въ банку; когда ненного остыпетъ, положить 1 х /а 
ложки крупвчатой муки, размѣпіать, воставить въ теплос мѣсто. Черезъ два дня 
дрожжи будутъ готовы, осли жс положить х/а ложки старыхъ дрожжей, то будутъ 
готовы иа другой день. 

2 3 2 3 ) Дрожжи о б ы к н о в е н н ы я . Положить въ кастрюлю 1 фуптъ хмѣліо, налнть 
! иа ыего х/г ведра воды, накрыть крышкой и кішятить въ продолженін 3 - х ъ часовъ 

на малоыъ огнѣ ; если въ это время укяпитъ болѣѳ половвиы палятоп па хнѣ.ль воды, 
то влпть еще штофъ, размѣшать, дать вскипѣть и процѣдить; остудивъ воду до 
топлоты парнаго молока, полождть въ эту пропордію 4 чашкя круиичатой мукв н 4 
чашки ржаваго солоду, влввая осторожпо хмѣлсвую воду въ муку п размѣніивая 
лостояино, чтобы не было коиковъ; послѣ всего влить туда же стаканъ очень хоро-
швхъ дрожжей, размѣпіать и поставить в ъ теплое мѣсто подияться; какъ только онѣ 
хорошо иодннмутся, разлнть въ бутылки пли въ бочевокъ, тщатѳльио закупорить и 
тохрапять в а льду. Ото оченъ хорошія и крѣпкія дрожжи. На 5 фунтовъ муки пхъ 
задо класть почти стакаыъ. 

2 3 2 4 ) І І а р т о Ф е л ы ш я дрожзіш. Взять 8 штукъ круддагѳ дартофеля нли 1 3 
штукъ средней вбличины, отваригь и ОЧИСТЙТБ егѣ, потоыъ растербть до сбвѳршен-
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вой гладкости н развести этотъ варѳный картофель тѳплою водою до густоты самаго 
жндкаго киселя; па эту цропорцію положить чайную чашку саыыхъ лучшихъ дрож-
жей и болыпую рюмку пѣннаго вина, поставить въ тѳплоѳ мѣсто и когда подішмется 
шапкою, то разболтать п разлить въ бутылки, закупорить и сохранять въ холодномъ 
мѣетѣ, но чтобы не замерзли; этнхъ дрожжеп нужяо класть вдвоѳ противъ обыкно-
г.счшыхъ; опѣ очень хорошо подпимаютъ тѣсто н дѣлаютъ его рыхлымъ* 

2 3 2 5 ) Дрожжи. Въ Амершсѣ употребляютъ вмѣсто дрожжѳй яорошокъ изъ 1 
частіі чястѣйшаго, ыаииельчайтиіііъ образомъ истолчеішаго мѣлу н ЗѴг частей очи-
щенпаго вшшаго спирту. Этотъ составъ, говорятъ, что заслуживаетъ предпочтеязя, 
яотому что въ смѣси дажѳ, можѳтъ въ сухомъ ыѣстѣ сохраняться цѣлый годъ п бу-
дучи примѣшаяъ къ тѣсту, толысо шедлеено разввваетъ углекислый газъ, подобно 
брожеиію отъ дрожжей п прнтоыъ совсѣмъ но дорогъ. Но насколько эти дрожжи въ 
дѣйствительности хороши — я ue знаю. 

Б) ХЛѢБЪ. 
Примѣчаніе. По испеченіп, х л ѣ б а прибываетъ третья часть , папрпмѣръ: еслп хлѣбъ 

печется изъ 9 фун. мукн, х л ѣ б а должно быть, когда исііечется и остыиетъ, по крайпей 
ыѣрѣ 12 фун.; если изъ 12 фун. ыуки, то х л ѣ б а вындетъ 16 фун. 

2 3 2 6 ) Х л ѣ б а ржаные, сптпые в рѣшетные. Въ кватѳнкѣ , въ которой 
прнготовляется тѣсто для хлѣба, остается всегда на диѣ и стѣнкахъ тѣсто, 
которое, оставшись въ ней, служптъ для закваски слѣдующаго хлѣба; кто 
ліобитъ хлѣбъ покислѣо, то иадо оставить въ квашенкѣ кромѣ тѣста , ос-
тавшагося ирп стѣнкахъ, ещѳ кусокъ величиною въ гусиное яйцо. Квашенку 
никогда не падо мыть, но держать еѳ въ чистотѣ, всегда накрытою скатертыо и 
дерсвянньшъ кружкомъ, такнмъ образомъ и пыль ые войдотъ п тѣсто яс выдохнется. 
Мѣсто, гдѣ стоитъ квашѳнка, должыо быть сухое и чистое, воздухъ въ ней долженъ 
быть свѣжій, иначе ыогъ бы хлѣбъ испортвться; квашенку эту ио употреблять be 
на что иноо. Ипогда случается, что квапіенка, то есть закваска, портится и что 
хлѣбъ никакъ не удается, по испоченіи бываетъ чернымъ, тяжелымъ u съ закальцоыъ, 
тогда дѣкоторыя поправляютъ квашснку слѣдующимъ образомъ: опрокидываютъ еѳ-
вверхъ дномъ и дно обливаютъ кипяткомъ, внутрн же вытираютъ еѳ всю головкамн 
луку и солыо, потомъ споласкиваютъ лѣтнею водою я растворяіотъ хлѣбъ, какъ 
обыкновепио на свѣжей закваскѣ . Хлѣбы ржапые рѣшетиые пѳкутъ вссгда иа чистой 
водѣ, a ситные можно печь и на сывороткѣ и на простоквашѣ, но па каждый такой 
хлѣбъ надо имѣть особеыную кватеыку, она ые любитъ иероыѣнъ и отъ иихъ портится. 
Назначить аккуратно проіюрщю муки и воды нользя, это заваснтъ отъ сорта и су-
хости муки, яо приблизительно пропорція слѣдующая: ua вѳдра воды, сыворотки 
или ітростоквапіи, беротся 1 ведро муки. 

Муку пазначенную на хлѣбъ, цадобно спорва просушить, разсьтавъ еѳ при почи, 
на скатерти, на столѣ. Съ вечора растворить, т. е. взять кусокъ закваски, развестн 
ее водою, размѣшать; 1 /з часть или половииу вазпачеиной ыуки воыпать въ квашенку, 
развести ѳо пазыачеіпюю водою, сывороткою или простокватего иѳкипячеиою, но 
только яодогрѣтою до 2 5 град. Реоыюра. Разиѣшать хорошееысо веселочкою, яосы-
ііать свѳрху мукою, накрыть, поставить въ теплое мѣсто до утра. Изъ снтяой ыуки 
растворъ должоыъ быть доволыю жидокъ, изъ простой же ржаной погуще. На другой 

» день утроыъ (ссля только квашгнка стояла въ тепломъ мѣстѣ), тѣсто яодяямется; 
муки, которая была посылара гвсрху. ее будсгь вядно; тогда всыпать остальную 
муку, положить солн и, кто любмтъ, тмину и мѣсить тѣсто, какъ обыкновеяно съ 

полчаса. Когда тѣсто будотъ хорошо вымѣшапо, знакомъ чего будѳтъ отставать отъ 
рукъ, иакрывъ скатертью, оставить его въ квашеикѣ, пока не поднимется, что дол-
жио яаступить чорезъ і Ѵ з или 2 часа, если стоитъ въ тешіѣ п хорошоазакрыто; тогда 
тѣсто перекатать въ хлѣбы, если хлѣбы ситные, можио опустыть ихъ въ воду (такъ 
холодную, какъ бываетъ вода лѣтомъ въ рѣкѣ) , гдѣ должны лѳжать, пока не поднк-
мутся; a когда хлѣбы всплывутъ паверхъ, садить пхъ въ пѳчь. Этотъ способъ тѣиъ 
хорошъ, что можно быть спокойнымъ ua счетъ времони, въ нродолжѳніи котораго 
долженъ подниматься хлѣбъ; когда всплыветъ иаверхъ, тогда и садить его въ печь. 
Вирочемъ, ѳсли хлѣбы подншаются и па столѣ, то неболъшой кусокъ тѣста можно 
опустить на пробу въ воду, и когда онъ поднимется, тогда н всѣ хлѣбы ыожно садить 
въ почь. 

Или, раскатавъ хлѣбы, оставить ихъ на столѣ накрытыми въ тепломъ мѣстѣ, 
пусть нодцимутся. Чтобы тѣсто иодиялось какъ слѣдуетъ, надобно на то отъ 1U до 
3/4 часа времепи, a ипогда и немного болѣе, отъ этого по большей части зависитъ 
удача хлѣба; если мало подиимутся, хлѣбъ будетъ тяжелъ и густъ, если же настолысо 
подпимутся, что ужѳ нѳ могутъ болѣе цодняться въ печи, тѣсто опадаетъ И ПОТОЙЪ 
дѣлается закалѳцъ. 

Садя хлѣбъ въ пѳчь посыпать на лопатку муки, положить на нее хлѣбъ, облнть 
его кипяткомъ, сгладнть и посадить въ печь чисто вьшетеяпуіо. Хлѣбъ, который 
подииыется въ холодиой водѣ , пѳ надобно облнвать кяпяткомъ. 

Для ситнаго хлѣба теплота нѳчи должпа быть до 6 0 град. Роом.,—дляпростаг0 

же ржанаго хлѣба печь должна быть гораздо жарче. Пробовать печь можно слѣдуиг 
щямъ образоыъ: бросить въ нсе горсть мукп, осли оыа псподоволь подруляпится, 
знакъ, что печъ хороша, если же тотчасъ сгоритъ или совсѣмъ не подрумянится, 
значитъ нли слишкомъ жарка или наоборотъ. Посадивъ въ печь, закрыть выошку. 

Сколько сидѣть хлѣбаиъ въ иечи — опредѣліггь трудно, смотря по зкару u no 
величинѣ хлѣбовъ, но приблизительноѳ врѳия слѣдующео: хлѣбъ величиною въ 12 
фунтовъ печѳтся отъ 2 х / г до 3 часовъ, въ 1 фунтъ велячпною — 3 U часа. Чтобы 
узнать, готовы ли хлѣбы, надо одинъ выяуть пзъ печи, ѳсли онъ будетъ легокъ п, 
если, ударивъ срѳднюга суставамп пальцевъ о нижшою корку, слытепъ будетъ стукъ, 
зпачитъ хлѣбъ готовъ. Когда хлѣбъ подрумянится и почти будѳтъ готовъ, тогда 
вынимать по одной штукѣ, обливать тотчасъ же при печн кнпяткомъ, u опять въ 
печь. Ржаиые хлѣбы нѳ надо нп одного разу обливать кипяткомъ, a только садя въ 
печь сгладить ихъ, обмаішувъ руки въ холодиую воду, н когда уже готовы, вывувъ 
изъ печд, смочить также слегка водою. Вынимать хлѣбы пзъ печп надобно осторозкяо, 
пололшть ихъ на столъ около рѣшста или сита, т. е. одпшгъ коидомъ на столъ, a 
другимъ, чтобы опирались о рѣшето для того, чтобы проходилъ подъ ними воздухъ 
и чтобы одноврѳменно простывала н верхняя и пижпяя корка; хлѣбъ не выносить 
въ холодноѳ мѣсто, пока онъ нѳ остыистъ. 

2 3 2 7 ) Х л ѣ б ы спт іше с ъ картоФелемъ. Ha 1 ведро нуки в з я т ь в е д р а карто-
фелю, очистпть, палить водою, разварнть его до ыягкости, растереть и когда немного 
остыыотъ такъ, что иожно будотъ дѳржать въ иемъ руку, протерѳть сквозь рѣшето 
въ ісвашенку, размѣшать съ х/г частыо назначенной муки, не подливая воды, даже 
пе мочить рукъ; размѣшать хоротенько, иакрыть, поетавить въ тегоюе мѣсто на 
цѣлую ночь н дажѳ долѣе. На друтой донь прибавить муки до обыкновѳиной густогы 
тѣста, не подліівая воды, мѣсить еильно и скоро, всыпать солн и тилну; когда тѣсто 
вачнетъ тянуться и отставать отъ рукъ, тогда, наврывъ тѣсто, оставить его на 
3 — 4 часа, чтобы поднялось, uo ие слшикомъ. Тогда скатать хлѣбы, дать опять имъ 
подняться на столѣ и садить въ пѳчь, не обливая водою. Далѣо поступать во всемъ, 
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к а к ъ с к а з а н о в ъ х і ѣ б ѣ J é 2 3 2 6 . H a 2 0 фун. гужи ю ж н о в з я т ь 1 0 ф у н . ж а р т о ф е л я , 
a далсе и 2 0 . 

2 3 2 8 ) Х л ѣ в м « и т н ы е з а в а р о ы е . В с ы п а т ь въ квашенку тре*ь инашченной 
мукж, заварнт* в м м т в о м ъ , размѣшать, накрыть, пуеть остынетъ. В з я т ь о с т а в ш і й с я 
в ъ квашенкѣ огъ ирошедшаго хлѣба кусокъ тѣста, с п я т ь съ него верхнп» ©бсохшую 
корочку, размѣшать съ теплою водою, положить въ тѣсто, прибавіть жуки такъ, 
чтобы тѣсто было довольно густо, размѣшать хорошенько, иакрыть, поставить въ 
теплое мѣсто. Когда тѣсто подыимѳтся и осолодѣетъ, всыпать осталыіую нуку, соль, 
тмннъ, кто любнтъ, замѣсить, выбивая тѣсто, пока пе будетъ отставать отъ рукъ. 
Когда во второй разъ поднимется, скатать хлѣбы на лопатку, посыпаиную иукою, 
смазать сверху теплымъ л е ш ш ъ пнвомъ, или квасомъ, или бѣлкоыъ, посынать ани-
сомъ н въ печь. Далѣе поступать какъ сказано въ № 2 3 2 6 . 

2 3 2 9 ) Рждиые поетіше сухарп. Взять неболыпое корыто, всыпать въ иего 
1 ведро, т. е. 4 гарпца овсянон муки, влпть 3 гарнда тенлой воды, разлѣшать, 
накрыть, поставить на ночь въ теилое мѣсто. На другой денъ процѣдить эту опару 
сквозь рѣшето, замѣсить тѣсто, влить 1 стакаиъ дрожжей, ноложпвъ соли и всы-
павъ ситной ржаной мукп, къ которой прнбавііть пятую вли четвертую часть пше-
нпчной; этой смѣшанной муки на эту пропорцію выйдетъ отъ 6 до 8 гарііцевъ. На-
крыть тѣсто, дать ііодияться впродолжевіе 2 — 3 часовъ, смотря по дрожжамъ. 
Потомъ дѣлать нзъ тѣста малепькія булочіси; когда онѣ ііа столѣ подниыутся, садить 
нхъ въ печь каісъ обыкновенный ржаноп хлѣбъ. Когда булочкп ысиекутся, вынуть 
ихъ, дать имъ остынуть, нотомъ разрѣзать каждую иа двѣ половинкп; разрѣзавнош 
стороною обмакнуть въ пиво шш ТОЛІ.ІСО скротіть ппвомъ, посыпать солыо и тми-
номъ, уложить па жѳлѣзпый листъ, вставить въ ііечъ, чтобы высохли. Эти сухари 
очеяь вкусыы u разсыпчаты. 

Сохранять нхъ въ тепломъ и сухомъ ыѣстѣ. Тѣсто для этихъ сухарей пельзя 
нрнготовлять въ хлѣбной квашенкѣ , потоыу что иослѣ этого тѣста хлѣбъ пѣсколысо 
разъ сряду вспортіітся. 

Слѣдовательыо выдать на 3 гарвца воды 1 стаканъ дрожжей, 4 гарнда овсянои 
ыуки, гарнда Ѵ /я ишеничяой, отъ 5 до 6 х / 2 гарддевъ ржаной ситпой мѵки, немного 
солн, тмииу п пвва. 

2 3 3 0 ) Кнслосладкін хлѣбъ . На 2 0 фупт. снтиой пеклеваипой муки взять 2 0 
стакановъ кдпятку, заварить имд утроиъ часовъ въ 9 часть всей муки, разведя 
тѣсто такъ густо, чтобы въ номъ могла стоять деревянная ложка; тогда нужно па-
чать выбивать тѣсто, пока оно не будетъ отставать отъ веселки, накрыть тѣсто 
поставить въ теплое мѣсто. Въ тотъ же день всчеронъ всыпать въ дего остальную 
муку, вьшѣсить хорошснько. На другой дедь утромъ опять вымѣсить, положвть 4 
стакана додквасья см. N 2 3 3 2 и кусокъ дубовой коры, величнною въ ладонь: около 
обѣда еще вымѣсить, вечоромъ овять вымѣсить, на третій день утромъ вынѵть дѵ-
бовую кору, вшіѣсвть тѣсто и положить туда 2 горсти мелко изрубленной померан-
цовои коріш, 2 столовыя ложки тмину, 2 фудта патоки и 2 ложки дрожжей; послѣ 
этого свалять хлѣбы, сгладить ихъ мокроі» рукою, посьшать тмидомъ, посадить въ 
очень горячую печь; черезъ часъ задніе хлѣбы передвидуть вдередъ, a дереддіе ото-
двинуть дазадъ, чтобы всѣ иопеклись, какъ слѣдуетъ. 

2331) Кпслоі-ладкіП хлѣбъ д р у п ш ъ т щ т п . Онъ нрнготовляется точно 
такжо, какъ хлѣбъ N 2 3 3 0 съ тою только разнвцею, что въ него пе кладутъ нв ду-
бовой коры, нн померандовой коркн, a по.слѣ того, какъ заварятъ муку кнпяткомъ 
тѣсто должно стоять 6 дней въ комнатѣ или кухнѣ и выбввать тѣсто каждый дѳдь 
по два раза. Этіі хлѣбы очепъ вгсусны и не черствѣютъ. 

2 3 3 2 ) К и с л о с л а д к Ш х л ѣ б ъ с к о р о е и ѣ л ы « . Взять 1 5 ф у н т . пвмевашоА жуіга; 
половнну ы у м заварить 1 0 стаканамжідеажато кипунаго кипятку, разбить к а к ъ 
можво лучше весеікой, потогь поставить въ тѳпюѳ жѣото, оставить съ утра до вс -
чера; потожъ положвть въ него 3 стак. подквасья, р а з б и ь хорошепько ізеьшать 
остальдую нуку, заиѣсить какъ обшшовѳннѳ, a утронъ оватать хлѣбы и печъ. «иод-
квасьемъ» называѳтся та гуща, которая остаетоя въ бочѳшсѣ по слитш кваса. 

2 3 3 3 ) О т л п ч и ы й к п с ю с л а д к і й х л ѣ б ъ m ч а ю . Взять 1 2 фунт. муки; у т -

ромъ часовъ въ 8 обварить половяну этой нуки 1 2 стаканажи кипятка, разбить 
какъ можно лучше, поставвть солодѣть въ т е п і о . ъ мѣстѣ. В ъ ^ l ^ Z T Z n r 
сить и остальную муку, положить 2 х / а сгак. подквасья g m . N 2 3 3 2 , 1 / 2 фунт. 
чернослива, которнй сперва обдать кипятковъ, чтобы можно было изъ него вынуть 
косточкн, но пикакъ нѳ разварнвать совершепво; выпувъ косточки, нашинковать 
его и положвть въ тѣсто, такжѳ 1 фунтъ сДадкаго миидаля, очищеннаго и мелко 
нашинкованнаго, патокв 4 фунта, кто ліобвтъ, х / 2 чаштш тмнну н даже болѣе, все 
вмѣстѣ вымѣсить хорошенько, поставить въ теплое иѣсто до утра; тогда скатать 
хлѣбы, какъ обыкновенно, сгладить ихъ хорошепько нокрою рукою, восадить въ 
очень горячую почь. 

2 3 3 4 ) К п е л о е д а д к і й р ж а н о й х л ѣ б ъ . Просѣявъ обыкдовѳнную ржапую муку 
да рѣшето, згбварить 1 0 фунтовъ этой иуки 2 0 стаканани кипятка, бить сильно ло-
паткою, какъ обыкповѳдно. Растворнть утромъ, поставвть солодѣть до вечера, вѳ-
черомъ положпть 4 стаіс. подквасья, прибавить остальвую муку, замѣсить хоро» 
шенысо, оставить до утра; тогда скатать хлѣбы, посадить въ горячую печь. 
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О Т Д Ѣ Л Ъ Н Ѵ І І І . 

Разные запасы изъ фруктовъ и ягодъ. 

А) ЗАПАСЫ ЖЗЪ ЯБЛОЕЪ. 
В ъ августѣ мѣсяцѣ, собравъ въ деревнѣ яблоки нли купивъ ихъ въ дешевое 

вреия гуртомъ, ыожно изъ ннхъ прпготовить слѣдующіе запасы: 
2 3 3 5 ) Сохранять яблоки свѣжпмп. Лѣтігіе сорта лучше всего разложпть въ 

сухомъ подвалѣ на чистыхъ сухпхъ полкахъ, иа соломѣ такъ, чтобы одно яблоко 
другаго ne касалось и чаще перетирать пхъ сухямъ полотендомъ. Всѣ яблоки для 
сбереженія надо срѣзывать съ дерева, a не сбрасывать ихъ. 

2 3 3 6 ) Сохраиять яблоки с в ѣ ж и ш другпмъ манеройіъ. Лѣтяіе сорта яб-
локъ сохраияются въ мѣдныхъ вылуженныхъ кастрюлысахъ, ісоторыя покрывать не~ 
прсмѣппо плотно крышкою ц ставить па ледъ. Перетирать яблоки до суха разъ въ 
2 недѣли, a такжѳ и вяутреняость кастрюлыси и опять потоиъ вкладывать въ пее 
яблоки; дѣлать это нужпо на ледникѣ, чтобы ne согрѣвать уже разъ охлажденныхъ 
яблоковъ; зпмиіе сорты очень хорошо сохраияются даже до мая мѣсяда въ ящикахъ, 
въ которыхъ пересыпаются хорошо высушенншъ въ псчкѣ ггескомъ. Самыѳ прочные 
сорта для сбережепія это: опортовскія, анисовіш, антоновки и др., держать вхъ зв-
мою въ подвалахъ сухііхъ и холодныхъ, но гдѣ бы пе моглн .іамѳрзнуть. 

2 3 3 7 ) Еще сберегаются яблоки въ ведрахъ шга кадкахъ )ъ плотыо ігокрытыми 
крышкаип; ставпть пхъ спачала на ледъ до морозовъ, a потомъ въ глубипу леднпка, 
чтобы онѣ только яѳ замерзлн; яблоки, которыя сохрапятотся до весггы сберегаютъ 
въ ямахъ, какъ картофѳль, покрывая ихъ толстымъ слоеаъ высутевныгъ листьевъ, 
сверхъ которыхъ шшіадываются доски. 

2 3 3 8 ) Яблокж сберегаютъ такжѳ въ оопчатой бумагѣ, которая препятс.твустъ 
нхъ дозрѣвапію и въ овечьѳй шѳрсти, которая налротивъ способствуетъ дозрѣвапію 
яблокъ. 

, 2339) Если яблокп сохраняются на полкахъ въ сухоиъ подвалѣ, то к а к ъ бы 
онъ ни былъ сухъ, вадо сыпать па доску, на которой разложевы яблоки, хлористую 
пзвѣсть, имѣющую свойство втягпвать въ себя сырость, которую зимою ыздаютъ пзъ 
себя портясь самн яблоки. Сырость эта должпа стекать въ одпу стороиу въ подста-
влеыпую посуду, поэтому ПОЛЕИ ЭТИ Д О Л Ж Н Ы быть всегда нрнбиты къ стѣиѣ влн привѣ-
шенн къ потолку съ малеиькимъ скатомъ въ одііу сторояу. 

2 3 4 0 ) Зіімовыя яблоки сохраняются также во ржп п въ евѣжей ржаной ео-
ломѣ, которая пе подсушпвалась для молочепія ржи, иотому что опа послѣ суівіси 
па гумнѣ получаетъ особенный запахъ; надо ее нарѣзать ыелко, велпчииою съ овся-
пое зерпо, высушмъ хорошепько па горячей, чистоп лежанкѣ, шш даже въ воль-
номъ духѣ въ печи; тогда укладывать яблоки въ прііготовленные ящнкд, густо,пе-

р е с ш а я ихъ соломою, чтобы одно яблоко никакъ не касалось другого; сохраиять 
зимоіо въ подвалѣ, иересматривая, калсдые полтора мѣсяца; если солома отсырѣла, 
то пѳрекладйвать яблоки свѣжею, также приготовленною соломою. 

2341) Перевозка яблоковъ во время віВроздвъ. Еслы нужно перевозить 
яблоки во время морозовъ, то лучше всего завертывать каждое яблоко въ ігасчую 
нли газетную бумагу, a потоиъ въ паклю; приготовить плотный суядукъ н уклады-
вать яблокя, яересыяая каждый рядъ гречихош яальца на 4 п чтобы одяо яблоко 
нѳ касалось другаго. 

2 3 4 2 ) Сырь яблочньш с ъ мсдог.зъ. Взять кяслыхъ яблокъ, очнстить кожпцу, 
вынуть сѣмячкв, разрѣзать яа частн, сложпть въ глинядый горшоЕЪ, накрыть крыіл-
кою; замазать тѣстомъ илд закрыть просто ыокрою чистою тряикою, поставить въ 
печь, чтобы ясяеклясь. Потозіъ яротереть сквозь снто, взять яа 1 стакаяъ яблоч-

і ной массы, 1 стакаиъ иеда нля сахара, безпрестапноі мѣяіая, вардть, яока пе яогу-
I стѣетъ такъ, что будстъ отставать отъ ложкн. За дятъ шшутъ псредъ тѣмъ всылать 
ыелко изрубленпой апельспяной коркд, cm. jï° 2 4 1 6 , также немного толчедой гвоз-
дикя яля коряцы, a кто любптъ нябярю я англійскаго ясрцу, хорошепько дсремѣ-
шать, сложять въ мокрую салфетку, яеревязать салфѳтку пшуркомъ, лоложять яодъ 
прессъ. Черезъ два дня сыръ будетъ готовъ, держать его въ сухомъ мѣстѣ , пзрѣдка 
зытярая сухимъ полотевцегь, чтобы яе воказалась па иемъ плѣсенъ. 

2343) Ябловдое шорс с ъ сахаромъ, с ъ медомъ з я н шітокою. Очвствть 
яблоки, вспечь в протерсть, какъ сказано вышс № 2 3 4 2 . IIa 2 ст. яблочноіі ыассы 
взять отъ х/г до 1 стакаяа сахара, мода бѣлаго яли патокв, варить, пока пе будетъ 
доволъво густо, мѣдіая безпрестанно ложкою, чтобы пе ггрвѵорѣло. Когда остшіетъ, 
сложить въ баяки влн муравленный горшокъ в воставвть еіце разъ въ лѣтнюю печь 
но надолго, чтобы сверху воивого засохло, что предохраввтъ его отъ плѣсени. Такое 
варснье употребляется для начвпкп иироговъ, блпновъ; также дѣлаютъ пзъ него 
воздушные пирогм, крсиы, псрекдадываютъ торты, водается къ оладьямъ и проч. 

2344) б у ш е і ш я яблоки. Выбрать сладкія яблоки, хотя п ве совсѣлъ свѣжія, 
срѣзать кожвду, разрѣзать на двѣ или четыре частв, вшіуть сѣмячки. Разложивъ 
еа жолѣзвый лнс.тъ ка солому, ставить по нѣскольку разъ вч. печь послѣ хлѣбовъ. 
a ІЮТОЗІЪ в ъ теплый сухой девь можпо вынесть ихъ иа соледе, сложвть въ банкп или 
горшки, доржать въ сухомъ ыѣстѣ. 

Еслы попадобится сдѣлать пзъ пихъ іпорс, въ такомъ случаѣ надобно на ночь 
еалнть пхъ горячею водою, чтобы едва покрыло, ыакрыть; на другой день варить 
оа легкомъ огнѣ; когда разварятся, протереть сквозь сито, унотреблять по желанію 
для крсловъ, воздуштіыхъ впроговъ и проч, 

Сушвть яблоки можно другвнъ манероиъ: очистить пхъ, варѣзать ломтиЕаш, 
наннзать на пвтку не очень туго, повѣсить на солнде; когда высохнутъ сложить въ 
ящикъ, обложенный бумагою, или въ бапки. Еслвбы з т ю ю отсырѣлн, повѣснть ихъ 
ла нѣсколысо дней при нечн. Держать всегда въ сухомъ мѣстѣ. 

2 3 4 5 ) С ш к в ы или еухос варсиье изъ яблоісъ. На 15 яблокъ 1 фунтъ 
с,ахара и 3 стак. воды. He слвшкомъ большія сладісія яблокв очнстпть, разрѣзать 
да 4 части, нашинковать померандевою коркою, вынуть сѣмячки, но не вырѣзывать 
оерддевнны, сложпть въ кивящій сировъ изъ 1 фун. сахара и 1 бутылки воды и 
варить, пока не сдѣлаются прозрачвыми н но начнутъ румяняться; тогда взять 1 
етак. мелкаго сахара, толченой апельсинной сухой корки, толченой кориды, гвоз-
дшш, смѣшать, обсыпать яблоки, псрсворачивая нхъ слегка, и варить опять, пона 
не зарумядятся, и весь свропъ не выкипнтъ; выпимать по кусочку, класть на же-
дѣзнып листъ, покрытый соловюю, и каждый кусокъ пересыная сахароиъ; вставить 
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тотчасъ въ печь, лучте вссго послѣ булокъ; на другой день пѳрѳвѳрнуть дхъ н а 
другую отороііу u опять въ печь; когда обсохпугь, сложнть въ банку, дересыпая 
сахаромъ. 

Или выбпрать неболыдія яблокн и варить ихъ дѣльными, какъ груши № 2 3 8 8 . 

2 3 4 6 ) Яблокп мариповявпыя. Штукъ 2 0 яблокъ очистить, разрѣзать па н ѣ -
сколько частѳй, воду вскшіятить съ сахаромъ или мѳдомъ, опустить яблоки, вскипя-
тить раза два, откпнуть на рѣшѳто; когда обсохнутъ, сложить въ банку; 4 3 / з стак. 
уксусу вскшгятнть съ 1 3 / з фун. сахара или меда съ гвоздпкою, корицею, англій-
скпмъ пердомъ, сольто № 2 2 3 3 ; остудять, залить яблоки, завязать, поставать в ъ 
холодное мѣсто. Подавать къ жаркому. 

2 3 4 7 ) Яблоки иоченыя. Взять яблокн хорошихъ сортовъ, какъ-то: титов-
екія, антоновскія, арабскія, лимоныыя, стекляпныя, перебрать ихъ, выныть, сло- , 
жить въ бочеыокъ, пѳрекладывая смородпнпыми н вишневымн листьями, эстраго- [ 
номъ н, кто любитъ, базиликою, ИЛІІ двѣ послѣднія зелепи ыожпо вскипятить выѣстѣ 
съ разсоломъ. На мѣрку, т. е. на два ведра яблокъ взять 1 ведро воды, XU фун., 
т. е. х/г стак. солн, вскипятять ключемъ раза три, остудить, палить па яблоки, 
тотчасъ закупорить, засмолить, поставнть яа ледъ, a вимою деренести въ cyxofr 
подвалъ. 

2 3 4 8 ) Яблоки эти иожпо мочнть ѳщѳ другдмъ манеромъ; на мѣрку яблокъ взять 
ржаной иуки 1 фун., заварить ее 1 ведромъ кдпятка, размѣшать, дать устояться, 
остудить, слить воду, налять еіо яблоки, положить сверху эстрагону и проч. зеленк 
и т. д. 

2 3 4 9 ) На ведро воды положить 1 или 2 фун. меда или сахарной патоки, Ѵ& 
фун., т. е. V 2 стак. соли, эстрагону и васильковъ, квяятить всѳ это съ полчаса* 
остудить, налить яблокп и т. д. 

2 3 5 0 ) Взять солоду ячмениаго и ішѳпичной муки по-ровпу, ржаной муки вдвое 
противъ первыхъ, заварить кипяткомъ; накрыть плотно, првбавить кііпятку, поло-
жить немвого солн, па мѣрку яблокъ—по фунту меда, перѳложить яблоки эстраго-
номъ и мятой, залдть, закупорить. Подавать къ жаркому. 

2351) Яблоки сушоныя я а заграпнчпый манеръ. Собравъ хорошихъ спѣ -
лыхъ, большихъ яблокъ кислыхъ или сладкихъ, очистить кожиду, какъ можно топыде 
ее срѣзывая, каждое яблоко проткиуть нарочпо сдѣландою для этого жестяною 
трубочкою, посредствомъ которой вся серддевдда будетъ вынута; хорошо пыѣтъ 
нѣсколько такихъ жестяныхъ трубочекъ и толще и топыде, смотря до величннѣ 
яблокъ. Очищая и протыкая каждое яблоко опускать его тотчасъ въ холодиуіо 
воду, чтобы пѳ чернѣло, но не оставлять въ водѣ долѣе получаса; тогда напизать 
нхъ па толстую нитку или шдурокъ, опустить сѳкупдъ да 5 въ кшятокъ, потомъ 
вынуть, дать стечь водѣ , сушить въ печи въ самомъ легкоыъ духу, a ещо лучше на 
солдде. Чтобы яблокн были плоскія, то какъ только онѣ сдѣлаются въ дечи мяг-
гаши, тотчасъ вынуть ихъ, наложить сверху ихъ дощечку и камень, оставпть пока 
но сплюснутся, потомъ досушить, доложивъ на листъ, но чтобы онн пѳ пересохлн, 
сложпть въ большія банки, завязать, держать въ сухомъ мѣстѣ. 

Яблоіш этд употребляются на компоты и на кремъ. 
2 3 5 2 ) Яблокп, груши d бергамоты моченыя. Взять чистыхъ, безъ пятенъ, 

яблокъ антоповскихъ, анисовокъ, лдмоныыхч> или другихъ прочныхъ сортовъ, сло-
жить пхъ въ кадісу, перекладывая каждый рядъ листомъ чердой смородипы илв. 

і эстрагономъ. 

На ведро воды дололшть 1 гарнецъ пшсвдчиыхъ отрубей, если въ отрубдх-ь 
очень ыало ыучныхъ частндъ, то всыдать въ нихъ 1 стак. пшодичдой муки, вскдпя-
тить воду и кипяткомъ залить отрубд, размѣшать хорошедько, дакрыть, дать усто-
яться и остыть; тогда слить воду безъ гущи; на ведро жпдкости положить 1 чай-
ную чашку солн, размѣшать, обшть груши и бергазюты холоднымъ разсоломъ, a 
яблоки ыождо ішпяткомъ.—Яблоки только что спятыя съ дерева не будутъ хорошд, 
омъ пужпо нѣсколько полежать на соломѣ, недѣлп съ двѣ . 

Такимъ образозіъ приготовляютъ д груши, самыхъ прочпыхъ сортовъ u берга-
моты.—Все это додаетоя къ жаркоыу. 

2 3 5 3 ) Яблоки и грушн маринованныя. Взять хорошіе зрѣлые фрукты проч-
ныхъ сортовъ, сиимая ихъ съ дорова руками, a не околачивая ихъ; сложить въ боль-
шія банки, иерекладьтвая каждый рядъ листомъ черпой смородиыы пли эстрагономъ; 
сверху накрыть такимъ же манеромъ, тогда взять ренскаго уксусу илн хорошаго 
домашняго, развсстн его пополамъ съ водою и на каждую бутылку положить I 1 / 2 

стак. сахара, вскдпятить дѣеколько разъ, остудить д залнть фрукты. — Такимъ 
образомъ драготовленпые фрукты очспь вкуспы и могутъ сохраняться до весды; 
кто пе любдтъ задаха травъ, тотъ вмѣсто ихъ шожетъ класть споціи илн инчего нс 
класть; сахару также по вкусу болѣе илн иенѣе наздачеыной здѣсь дропордіп. 

2 3 5 4 ) Яблокп, груше, б с р г а и о ш , інариирванаыіі другнінъ манероиь. 
Піідготовить хорошіе, крѣпкіе ббченки, выиарить ихъ хоротедько съ ЛДСТОЗІЪ чер-
ной сзюродиды. — Собрать хорошіе. зрѣлые фрукты; груши п бергамоты должны 
быть только что спятыя, a яблоки лежалыя на соломѣ нодѣли двѣ . — Укладывать 
фрукты въ боченкд, псресыпая каждый рядъ листомъ черной смородины, эстраго-
иозгь, чсбромъ u маіорапоиъ, неремѣшавъ дхъ всѣ вмѣстѣ; на дно и сверху класть 
слой дотолще.—Сварить разсолъ; да каждое ведро воды положить 5 фуи. меда или 
7 фун. сахара, 1 фуя. солд и х/г гардца хороіпаго уксуса, вскппятить, остуддть, за-
лить фрукты; нужно оставдть готоваго разсола, чтобы потомъ долпвать боченокъ, 
домѣрѣ того, какъ его будетъ убывать, даложить донышко съ казінемъ, чтобы 
фрукты б ш и поісрыты разсоломъ. — Подавать къ жаркому. 

2 3 5 5 ) Яблокн мочеиыя. Сдѣлать изъ ржанаго солода сусло, a именно, 1 гар-
ыедъ т. е. XU ведра рмсанаго солода размѣшать въ боченкѣ съ 2 ведрами холоддой 
воды, оставить такъ до слѣдутощаго утра. Утромъ перелдть все это въ котолъ, дри-
бавдвъ иолнуго чайыую ложку солп, дать исподоволь кидѣть два часа, потозіъ про-
цѣдить, на каждое ведро сусла положнть 2 1 / 2 фуя. сахара или меыыпе. Можыо даже 
и совсѣмъ де класть его, но въ такомъ случаѣ, когда сусло окисыстъ будучд налито 
иа яблоки, слить ѳго и залпть яблоіш свѣжнмъ. 

2 3 5 6 ) Яблочная соя. Взять кдслыхъ яблокъ, дать имъ полежать на соломѣ, 
ыо нпкаісъ не допуская до гдилости, a только чтобы одѣ сдѣламсь сочдѣе, изру-
бнть нхъ сѣчкою очень мелко, выжать въ прессѣ нзъ нпхъ сокъ.—Таісимъ же обра-
зомъ изрубдть сладкихъ яблокъ, самыхъ простыхъ, только безъ горечп, точно также 
выжать въ преосѣ и па 2 доли соісу изъ сладкихъ яблокъ, положить одну до/до 
соку изъ кислыхъ яблокъ, влить въ бутыль, дать устояться па льду, впродолзкеніи 
3 — 4 сутокъ; потомъ слить осторожно жидкоеть безъ гущи н начать варить; когда 
сокъ станетъ густѣть, почаще мѣтать дсрсвянною лонаточкою, чтобы де ирдго-
рѣлъ, варить очопь долго, чтобы онъ, когда остынетъ да ложечкѣ на льду, былъ 
густоты свѣжаго нода, только что выдутаго изъ улья. — Сохрапяется эта соя въ 
бутылкахъ впродолженіи даясе нѣсколькдхъ лѣтъ, употребляется для соусовъ u по-
дается даже какъ салатъ, какъ подлжвка, къ телятииѣ, дидѣйкѣ, куридѣ и го-
вядднѣ . ^ 

ЛІОЛОХГІІЕЦТ,. Подарокъ мол. хоз. ч. II. 
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2 3 5 7 ) Я б л о ч н а я с о я другпмъ мапсромъ. Приготовляется точпо такжв, 
какъ только что поименованная, съ тою только разпицеіо, что приготовляется ызъ 
однихъ кислыхъ яблокъ, но опа мѳнѣе вкусна, впрочемъ въ маломъ количествѣ ее 
хорошо класть въ соуса и даже супы вмѣсто уксуса и прочсй кислоты, что будетъ 
и здорово ивкусио. 

2 3 5 8 ) Я б л о ч н а я еоя т р с т ь н м ъ манеромъ. Кислыя яблоки пзрубить сѣчкою, 
выжать, варить до густоты, какъ сказано вышо въ № 2 8 5 6 . Когда будетъ совер-
теино готова, смѣрить н на каждып стакапъ сока положить одпнъ стаканъ сахара 
или 3/.4 «так. мода, в с к ш я т и т ь раза 3 — 4 , разлить въ бутылки, сохрапять закупо-
рсннымп и засмолѳрнши, гдѣ угодно. Эта соя также пшсогда не портится и употре-
бляется въ соуса для вкуса и кислоты. 

2 3 5 9 ) Иостила я б л о ч п а я . Взять кпслыхъ антоповскихъ или лимонныхъ 
яблокъ, испечь пхъ на жѳлѣзномъ листѣ , протереть сквозь сито; сыѣрить сколько 
стакаповъ, потомъ мѣшать въ камешюй чашкѣ , пока масса hg побѣлѣетъ. — Па 2 
стак. яблочной массы взять 1 стаканъ меду, растеревъ его также до бѣла смѣ-
шать вмѣстѣ и опять мѣшать, пока масса на сдѣлается бѣлою п рыхлою. — 
Тогда разлить въ бумажныя формы, въ три пальца вытппы, разложить ихъ иа же-
лѣзный лястъ, посБшанный отрубянн, вставить въ лѣтніою псчь на пѣсколъко ча-
совъ, чтобы высохли, потоиъ вынуть нзъ пѳчн, снять бумажку, сложить въ б а н к у . — 
Илн сложить два три пласта одннъ на другой, смазывая ыедомъ; вставнть опять 
въ печь, чтобы подсохли. 

2 3 6 0 ) Яблочпая постпла с ъ с а х а р о м ъ . Преждѳ чѣмъ дѣлать постилу, 
нужно попробовать яблоки, т . ѳ. испѳчь одно, два и если масса ихъ будотъ чкст? 
бѣла, то яблоки годятся на постилу, a ивогда и розоватая масса, когда ее стан, . 
выбивать съ сахароиъ, дѣлаѳтся очень бѣла; если проба докажетъ, что яблоки го -
дятся , то нужно наложить ябдоки въ горшокъ, закрыть ѳго, поетавнть въ горячую 
печь; когда яблоки испекутся совершенно мягко, то пѳ вышшая горшокъ изъ почн, 
чтобы яблоки нѳ остыяи, брать по нѣсколысо штукъ и протирать нхъ сісвозь самоѳ 
частое сито деревяяного ложкою; горячія яблоки протирать гораздо выгоднѣо не-
жели холодпыя, такъ какъ массы выйдетъ почтн что вдвое. Потомъ, смѣривъ яблоч-
ную массу, на каждые 2 стак. положить 1 стак. сахара, выбивать лопаточкою, пока 
вся масса но сдѣлаѳтся совершенно бѣлою; для болыыен бѣлизны на каждые 2 стак. 
сахара иожно ещѳ положять оть 1 до 3 яичпыхъ бѣлковъ, и выбивать съ^бѣлками; 
когда жѳ масса будѳтъ достаточно бѣла н рыхла, то разлить еѳ въ ящики № 2 3 6 2 
и какъ сказано о брусничноп постилѣ, си. № 2 4 6 5 . 

2361) Я б л о ч и а я п а с т н л я в а р е н а я . Приготовнть яблочнуіо маесу, какъ 
только что сказано въ № 2 3 6 0 ; на три чашки этой массы положить 1 х / г ч а ш к я с а -
хара, варнть пока не пачпетъ на льду застывать на ложкѣ и отставать отъ ное; 
переложить еѳ тогда на блюдо, намазать такой толщины какъ угодно, a когда з а -
стынсгв ; нарѣзать какъ иостилу, нересыпать сахаромъ, сложить въ банки илц 
ящикц. Если постила окажется жидковатого, то можно со на блюдѣ. поставить въ 
теплую печь подсохнугь, ссли жн окажется слшшсомъ жидка, то надо переварить 
н доварйтъ до надлежащей густоты. 

2 3 6 2 ) Яблочная иостпла и з ь в а р е и ш ъ я б л о к ъ . Взять крупныхъ, спѣ -
лнхч>, кисльіхъ яблокъ, пололшть ихъ въ глиыянътй горшокъ, влить воды, варнть 
яблоки до тѣхъ поръ, пока не начнетъ лопаться кожица; затѣиъ выложить яблокн 
на рѣшето, оставнть ихъ до слѣдующаго утра, чтобьт стѳкла вода. u яблокн обеохли. 
На другой день протсреть яблокн озь сито. На два фунта протертыхъ яблокъ 

4 взять два съ половииою фунта. ш ахара и три бѣлка, перемѣшавъ все вмѣстѣ . 

іорошеньгсо сбнвать яетслочкою, пока масса не побѣлѣетъ п не погустѣѳтъ. Потомъ 
яоложить.въ эту массу съ осьмушку горькаго толченаго миидаля съ ложкою хоро-
іпей душистой розовой воды, разнѣшать, сбивая, потомъ разложить въ коробки пзъ 
сосповыхъ планочекъ длниою въ I 1 / * аршина, шириною вертковъ въ ІПОСТЬ, высо-
ÏOIO въ l l U всршка. Коробочки должны быть обложетш кругомъ писчею бумагою 
т. е. н дно и края; ноставить нхъ въ жарко натопленную, чисто вьшетѳнную печь, 
на деревянныя брусочкн, оставить въ нсчи на 2 4 чаеа. Когда, чѳрезъ нѣсколько 
временн, масса яблочная сверху подсохиетъ, вынуть постилу изъ печи, поставить 
коробкн на окно, чтобы екорѣе остыли; тогда выложить ностнлу изъ коробокъ, 
опрокидывая ихъ на чистыя доски, покрытыя ішсчею бумагою; приставшую ко дну 
я бокамъ иостилы бумагу надо отодрать и иа этихъ доскахъ ноставить постшіу 
снова въ печь, чтобы она совсѣхъ сторонъ подсохла равномѣрно. 

Изъ яблокъ нрпготовляотся ѳщѳ, какъ уже сказано вышѳ: 
Варенье яблочноо 1 9 7 5 , 1 9 7 6 и 1 9 7 7 . 
Желѳ яблочноо № 2 0 0 3 , 2 0 0 4 . 
К в а с ь яблочпый № 2 1 9 3 , 2 1 9 7 . 
Яблочная водица № 2 1 2 2 , 2 1 2 3 , 2 1 2 4 . 
Московскій квасъ яблочный № 2 2 0 3 . 
Сокъ яблочиый № 2 1 9 7 . • 
Уксусъ № 2 2 2 7 . 
Крахналъ нзъ нодозрѣлыхъ яблокъ № 2 2 7 1 н пр. 

2 3 6 3 ) Компотъ изъ я б д о к ъ к ъ ж а р к о м у нрнготовляетоя точно такжв, 
к а к ъ варенье, только класть вдвоѳ мепыпѳ сахару. 

Б) ЗАПАСЫ ИЗЪ СЛИВЪ. 

Собирая СІЕШЬІ, можно прнготовпть изъ ннхъ слѣдующіе запасы: 
2 3 6 4 ) С о х р а в и т ь с в ѣ ж и н п . Для этого должно сниіать сливы осторожно, 

срѣзывая ихъ со стебляіш н пе пршсасаясь къ нимъ гольшн руками; укладывать 
ихъ тотчасъ в ъ стеклянныя банкн, лучше в ъ небольшія такъ, чтобы ыожно былѳ 
заразъ употребить всю банку. Обвязывать каждую пувырѳмъ, засыолить, поставить 
на ледъ. 

2 3 6 5 ) Сехраиить с в ѣ ж и и п слввы можно н другтаъ маперомъ, a именно: 
«рѣзавъ ихъ осторожно съ дорева, складывать тотчасъ же въ бочентш, пересшая 
каждый рядъ С Л Е В Ъ шпеномъ; бочѳнокъ засмолить, поставнть на лѳдъ, во всякомъ 
случаѣ , слнвы нѳ ногутъ сохраняться такъ долго, какъ яблоки и грушн. 

2 3 6 6 ) Сливы сохраняются очонь хорошо въ горшкахъ будучи пересыпаны въ 
ннхъ пескомъ; горнік.н жѳ накрывъ зарыть въ зѳнлю, въ подвалѣ. 

2 3 6 7 ) Для перевозки, сливы складываютъ въ бочѳнкн пересыпая нхъ отрубями 
нли пшеноиъ, нлн пѳрѳкладывая сухимъ нхомъ. 

2 3 6 8 ) Л і к е р п ы е сливы. Залить нхъ лучшпмъ коньякомъ пли ромомъ, дать 
простоять такъ дня два, потомъ слить его и залить сливн всішпяченньтаъ и остыв-
шимъ густымъ сиропомъ изъ 1 l /s стак. мелкаго лучшаго сахара па стакапъ воды и 
одной рюмки коньяку. 

2 3 6 9 ) Коишотъ пзъ сяііві. п о д а в а с м ы й к ъ ж а р к о м у , нрнготовляется какъ 
вареньс изъ слпвъ № 1 9 6 3 , но толмсо класть вдвое- мснвше сахара. 
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2 3 7 0 ) Славы синія марннованныя. Приготовить большпхъ сппихъ слпвъ, 
сложить ихъ въ банку; мятыя же, дерсзрѣлыя сливы сложить въ муравлешшй гор-
шогсъ, поставить ихъ въ горячую печь за Vi часа передъ тѣмъ, какъ вындмать 
ржаные хлѣбы и если хлѣбы посажоны утромъ, то горшокъ со сливами оставнть въ 
печкѣ часовъ до 6 вечера; тогда вынувъ опрокинуть нхъ на сито п дать соку со-
вершеино стечь; тогда смѣрить его u на каждую бутылісу сока, положить 1 стак. 
релскаго уксуса и па каждую бутылку сока съ уксусомъ положить 1 фуя. сахара, 
вскипятйть 8 — 1 0 разъ, остудить, налить на сложениыя въ банку крупныя сливы; 
кто любитъ можетъ положить спедій см. № 2 2 3 3 ; до морозовъ сохранять на льду. 
a потомъ въ сухомъ подвалѣ. 

2371) Б ѣ л ы я слпвы марпвоваппыя. Отобрать зрѣлыя, но твердыя сливы, 
иаколоть ісаждую топкою иголкою мѣстахъ въ десятд, сяожить акуратно въ бадк.у 
і! приготовить слѣдующіп разсолъ: на два стакана воды положить 1 стак. лучшаго 
ренскаго уксуса и на эти три с т а к а н а — 2 стакана мѳлкаго сахара к 4 штучкд очп-
щсииаго кардамона; все это вскнпятить хоротенько м ѣ т а я , чтобы сахаръ расду-
стился, оетудить, облить сливы такъ, чтобы всѣ былп покрыты; сверху паложить 
малспысое донытко и кажень, завязать пузыремъ, поставдть на ледъ до морозовъ. 

2 3 7 2 ) Сливы маряноваппыя. Стакановъ 12 дѣльдыхъ крѣпкихъ зрѣлыхъ 
слдвъ обтсреть до суха, проколотъ иголкою въ нѣскопысихъ мѣстахъ. Сдожить въ 
фаянсовую чашку, залдть 4 1 / 2 стак. едва тсплаго уксуса, вскдпячеппаго со спеді ями 
jv' 2 2 3 3 . Па другод день слить уксусъ, векйдятпть раза два и горячимъ задить 
слнвы. Черезъ дѣсколько ддсй уксусъ одять переварить, сливы иереложить въ 
банку и залдть остывшимъ уксусомъ; обвязать пузыремъ, поставить въ холоддое, 
ио сухое мѣсто. Черсзъ 2 — 3 нодѣли уксусъ мождо опять слпть, прибавдть сахару, 
вскипятить и холодньгаъ залять сливы. 

2 3 7 3 ) Олшш сушеныя. Зрѣлыя и немного полежалыя свѣжія сливы сушить 
въ печкѣ послѣ хлѣбовъ па листахъ, докрытыхъ соломою, повторить это нѣсколько 
разъ. Дѣлаются дзъ нихъ компоты, воздупіные пдрогп д начинкд для пироговъ. 

2 3 7 4 ) Какъ сохрашіть сливы веигерскія свѣжимн u a з ішу до Рожде-
е т в а Хрястова. Въ полдень, въ хорошую сухую, тедлую погоду, когда роса обсох-
нетъ, срѣзывать съ дерева сливы ножнидами и тотчасъ каждую с.лдву класть въ 
банку, дересыпая пшеномъ, нлп въ бочсдокъ, перекладывая вишневшш листьями 
или пшеномъ; бочедки должны быть кругомъ засмолѳны, баеки же обвязать пузы-
ремъ, сверху облѣдить смолою н закопать въ подвалѣ въ землю, на ардшнъ глу-
бйны, a боченіш опускаются въ воду. 

2 3 7 5 ) Оыръ пзъ сдивъ безъ меду и с а х а р у . Обтероть сливы до-суха, сложить 
въ горшокъ, вставить въ печь дослѣ хлѣбовъ. На другой день, когда сливы испо-
кутся, слить сокъ и варить да легкомъ огнѣ, безпрестанно мѣшая. Пробовать ло-
глсечкою да льду: если дачнетъ застывать какъ жѳле, отставить, тотчасъ слить въ 
іянроісій муравледый горшокъ илн въ бавку. Когда оствшетъ, завязать, держать въ 
холодномъ, до сухомъ мѣстѣ. Рѣзать ,какъ сыръ, додавать къ водкѣ. 

2 3 7 6 ) Пюре изъ слнвъ с ъ медомъ нлп сахаромъ. Оставшіяся сливы, см. 
внше № 2 3 7 5 , протереть сквозь сито и варить съ медомъ или съ сахаромъ. 

2 3 7 7 ) Зрѣлыя слдвы вытереть, вынуть косточкн, сложить въ тазикъ, варить, 
яѣшая да легкомъ огнѣ; когда разварятся, протереть сісвозь сито. Протертое пюре 
сложить опять въ вычнщенный тазикъ н варить, безпрестаыно мѣшая, пока пе по-
густѣетъ u не дачдетъ отставать отъ дна. Ha 1 фун. пюре можно положить 8 / І ИЛЮ 

1 ф. меда или сахара и варзть, какъ сказано выше. Потомъ сложить mope въ горшокъ, 
вставить въ печь послѣ хлѣбовъ не надолго, чтобы сверху образовалась дѣночка. 

Этимъ пгоре перекладываютъ торты, дѣлаѳтся из-ъ него начипка для пироговъ и 
подается вмѣсто салата къ жареной индѣйкѣ, къ оладьямъ и проч. 

2 3 7 8 ) Слнвы еушеяыя, Фаршированпыя. Свѣжія немного полежалыя сливы 
надрѣзать вдоль; вынуть косточкп, нафаршировать, данизать на самую тодонькую 
длиненькую лучинку, прокалывая сливы поперегъ, чтобы не распадались, и начинка 
не выпала; сложить па листъ, поврытый соломою, вставить въ печь послѣ хлѣбовъ, 
чтобы высохли; повторить это нѣсколысо разъ, потомъ сложить въ баыки, можно пе 
снимать ихъ съ лучинки, развѣ подавая. 

Начинка дѣлается слѣдующая: 
1 ) Взять ржанаго, высушеннаго, толченаго и просѣянпаго хлѣба, всыпать 

тмину, развести бѣлымъ медомъ, по чтобы не было жидко; дафаршировать сливы. 
2 ) Мдндаль (можяо прибавдть каленыхъ н гредкихъ орѣховъ, кто что любитъ) 

очистнть, мелісо изрубить, развести бѣлымъ медомъ. 
3) Очищениыя яблоки мелдо изрубить, всыпать, кто любитъ, кориды, гвоздики, 

изрубленной адельсинной корки, развестн бѣлымъ иедомъ, нафаршдровать слнвы. 
Или 4 ) нафарпшровать ихъ ыѳлко изрубленными сырыми слпвами съ медомъ и 

•тминомъ. 
Или 5 ) нафарпгаровать тертымъ на теркѣ шндалемъ, рублеными яблоками и 

медомъ. 
Или 6 ) тертый на теркѣ мдндаль, розовую воду и мелкій сахаръ размѣшать, 

нафартпировать сливы, высудшть. 
7) Изрубить ыелко сладкаго миндаля, апельсинной коркп, немного сырыхъ сливъ, 

всыпать сахару, развести водою, вскипятить раза 2 — 3 такъ, чтобы масса была 
густая; когда будѳтъ почти готова, всыпать толченой корпды и гвозднкн. Когда 
остыыетъ, нафаршировать вяивы и сушить ихъ въ лѣтней печд на желѣзномъ лнстѣ, 
покрытомъ соломою; повторить это нѣсколько разъ, пока не высохнутъ, но пе пере-
сушить, чтобы не были твердьши, и что можетъ случиться отъ горячей печи. По-
даготся къ водкѣ и на дессертъ, какъ и прочее сухое вареиье. 

Ещо приготовляется изъ сливъ: 
Варенье № 1 9 6 3 , 1 9 6 4 . 
Желе № 2 0 0 5 . 
Сиропъ № 2 0 5 8 . 
Консервы № 2 0 7 5 . 
Наливка № 2 0 9 1 и пр. 

Б) ВАПАОЫ ИЗЪ ГРУШЪ. 
2 3 7 9 ) Г р у т и сохрапять свѣжиімн. Срѣзывать осторожно съ дерева, такъ 

какъ груша, уиавшая на землю уже не годится для сбереженія, складывать осто-
рожно въ корзинісу. 

а) Сохранять на льду въ мѣдпыхъ луженыхъ кострюлькахъ съ крышками; каж-
дыя двѣ недѣли перетирать и груши и внутренность кострюлекъ, не вындмая ихъ 
изъ ледника. 

б) Если грушъ много, то укладывать ихъ въ кадочкд съ плотеыми крышками и 
зарывать въ ледъ п во врѳыя морозовъ оставлять нхъ на дпѣ ледника, чтобы только 
де замерзли. 
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в) Въ холодномъ, но сухомъ мѣстѣ, на чистыхъ сухнхъ полкахъ, разложпть ихъѵ, 
чтобы одна другой не касалась. Чаще перетирать сухимъ полотенцемъ. 

г) Можпо класть груши па полкн, покрытыя соломою саиою сухою, перемѣыять 
ее, ѳсли окажется па нѳй сырость. 

2 3 8 0 ) Иеревозка груиіъ. Для пѳрѳвозкп складывать въ ящнки, обѳртывая 
груши въ бумагу и пѳресыпая ихъ отрубяші или пѳрекладывая сухииъ мхомъ. В ъ 
Америкѣ обертываютъ дозрѣвшія груши въ хлопчатую буиагу, которая препят-
ствуетъ дозрѣванію грушъ, и въ овечыо шкуру нѳдозрѣвшія, потому что она спо-
собствуетъ ихъ дозрѣванію. 

2 3 8 1 ) Груши в ъ медѣ . Взять крѣпкія грушн, срѣзать съ нихъ кожиду, выбрать 
сѣмячкп, варпть въ водѣ подоламъ съ иодомъ; нхъ ножно варить и въ сахарѣ : иа 1 
фуп. с а х а р а — 5 стаіс. воды, когда лѳгко ножно будѳтъ проколоть груши солоыкою, 
вынимать ихъ друшлаковою ложкою, приллюснуть, чтобы былн плоскшіш, осыпать 
сахаромъ, ісласть па противень, докрытый соломою, вставить въ дечь послѣ хлѣ -
бовъ. Вынувъ однѣ груши, опустить въ тотъ жѳ сиродъ другія, пока сиропъ ео ува-
рится до густоты меда; вынуть изъ пѳчи груши, обыакнуть каждую въ этотъ си-
ропъ и опять въ печь. Повторнть это три, четыре раза; въ дослѣдній разъ обма-
кнувъ въ сиропъ, осыпать слегка корндею. Сохрапять въ бапкахъ. 

2 3 8 2 ) Грушн сушспыя. Перобрать, чтобы не было дорчепыхъ, улождть ла 
ііротивеиь, покрытый соломою, вставить въ печь въ самыд легкій духъ; если въ 
одинъ разъ не высохнутъ, повторнть раза два или три» 

2 3 8 3 ) Груши маринованиыя. Крѣдкія, не дерѳсдѣлыя групш очнстить отъ 
кожиды, налить ключевою водою, доложить нѳнного сахара или неда, варить почти 
до нягкости, откинуть на рѣшето, порелить холодною водою; 4 х / 2 стак. крѣпкаго 
уксуса вскипятить съ 1 х / 2 фун. сахара, коридею, гвозднкою н солыо, c i . Â 2 2 3 3 » 
одустить въ него груши, чтобы въ пѳмъ нѣсколько разъ снльно вскидѣлн, вылить 
въ салатникъ; когда остыпутъ, пероложить въ банку, завязать, держать въ сухомъ, 
но холодномъ нѣстѣ . 

2 3 8 4 ) Грушн п бсргамоты м о ч е і ш я . Для мочѳнія употребляются груша 
слѣдующія: гданскія, трубчевскія, сахарпыя, безсѣыянныя, долговѣтки и бѣлыя;. 
ихъ мочатъ точно также, какъ яблоки, см. N 2 3 4 7 . 

Подаются къ лсаркому. 
2 3 8 5 ) Груши и бергаыоты иочѳныя другамъ нанѳроиъ, см. N 2 3 5 2 . 
2 3 8 6 ) Груши и берганоты ыариноваітыя третьимъ нанеромъ, cm. № 2 3 5 4 . 
2 3 8 ? ) Груши и бергамоты наринованныя чотвертышъ манѳромъ, см. № 2 3 5 3 . 
2 3 8 8 ) Смоквы пли сухое в а р е о ь е изъ грушъ. Выбрать еамыя крѣпкія, m 

переспѣлыя груши, срѣзать съ ндхъ кождцу, бросая тотчасъ лсе въ холодную воду, 
чтобы отъ нол;а но почернѣли. Срѣзанную колсицу перемыть и, наливъ водою, в а -
рить на снльноиъ огнѣ, прибавивъ болѣо десятка, на 4 части, разрѣзаппыхъ грушъ, 
(но но тѣхъ, которыя назначены на смоквы). Когда вода эта сдѣлаетея сладкою и 
получитъ вкусъ грушъ, слолшть въ нее назпачѳнныя для варѳнья груши и варить 
нхъ, иока легко вюлсно будетъ проколоть ихъ соломкою, но не переварить, чтобы 
но распадались. Потомъ разлолсить ихъ на рѣшето, когда обсохнутъ, осыдать са-
харомъ, сложпть на противопь, покрытый солоиою, корепіками вверхъ, вставить въ 
лѣтшою печь такъ, чтобы груши не высохли, но окрѣшш. Между тѣмъ воду, въ ко-
торой варилнсь грушп, выварнть до густоты, всыдавъ въ нее х / 2 фуп. сахара на 1 
фуи. грушъ. Вьшуть нзъ дечп груши, обмакнуть въ сиропъ каждую грушу, держа. 

sa гсорептоь'%; осылать, кто любитъ, сахаромъ и кордцего, сложить на противееь я 
опять въ печь, повторить это нѣсколько разъ. Когда груши высохнутъ, какъ слѣ-
дуетъ, осыпать сахаромъ, a когда остынутъ, сложить въ банку. 

Ещв прнготовляется изъ грушъ; 
Варенье № 1 9 7 4 . 
Коисервы № 2 0 6 6 . 
Квасъ № 2 1 9 3 . 
Сокъ № 2 1 9 8 . 
Московскій квасъ № 2 2 0 4 и нр. 

Г ) ЗАПАСЬІ ИЗЪ В И Ш Е Н Ь . 

2 3 8 0 ) Сохрішлть ившни с в ѣ ж і ш и . Въ сухую иогоду, послѣ 12 часовъ дня, 
сорвать хорошія зрѣлыя ягоды, оставивъ при каждой коротеиькую вѣточісу, тот-
часъ складывать осторожяо въ маленькіе боченки, перекладывая каждый рядъ 
витень ТОЛСТЫМЪ слоемъ вишдѳвыхъ .ішстьевъ; бочсдки закупорить, закодать въ 
ледъ, гдѣ могутъ иролежать до доздней осенн сдѣдующаго года. 

2 3 9 0 ) Второй снособъ еохрашггь вишни свѣжимн. Прн каладой впшнѣ з р ѣ -
лой, крѣпкой, оставить коротенькую вѣточку; сварпть довольно лсидкій сироііъ 
нзъ 1 стак. воды н 1 стак. сахара, дерлсать его въ тазикѣ па угольяхъ и каждую 
вишню, держа за корешокъ, обмакивать въ этотъ сиропъ, тотчасъ же обвалять ce въ 
очспь мелко истолченомъ н просѣянномъ еахарѣ лучшаго сорта; потонъ класть па 
блюдо тадъ, чтобы одна вшпня дрѵгой ые касалась, высушить въ самой легкой пе-ш, 
сложить въ банку, завязать, дсрлсать въ сухонъ мѣстѣ. 

2 3 9 1 ) Б т ш ш сохр&ннть свѣишяш ножно ещс слѣдующнмъ образомъ: Собравъ 
крѣякія, зрѣлыя виигаіі, всыпатъ ихъ тотчасъ въ сухія бутылки, нотряхивая пхъ, 
закунорнть, поставнть въ кастрюлю съ сѣномъ, налять холоддою водою, варить 
часъ, отставить кастрюльку; когда вода остъшетъ, въшугь бутылки, засмолпть, 
закопать въ иосокъ. Изъ таішхъ вшиень ириготовляютъ зимою компоты. 

2 4 9 2 ) Вишпи сохрнііять свѣжимп іэожно еще елѣдующимъ образомъ. Насы-
пать въ бадку сахару, потомъ иоложить рядъ вишень, иотоиъ опять сахару, пока 
нѳ наполніітся бапка, тогда обвязать ее лузыремъ, засмолдть, доставнть въ ледъ. 
Такимъ образоиъ вншди не лотеряютъ своего аромата, нн своей свѣжсстп. Подавая 
дхъ зизюю влѣсто дессерта, нѣкоторые подливаютъ къ этимъ вшднямъ и сахару пип 
ирошіташіо.иу номного коньяку илн рому. 

2 3 9 3 ) Дсеертъ изь вдотеяь. Набрать самыхъ зрѣлыхъ вншеиь, сложить ихъ 
въ багтк.у, пересыпая тонко срѣзаниою ЛПМОВУОЮ цедрою, залить самымъ свѣлшмъ 
медомъ; черезъ двѣ недѣли, слпть сокъ, высыпать вишни въ миску, оставшійся на 
днѣ медъ вьиожнть въ слитый сокъ, разиѣшать хорошенько, долоишть вишші обрат-
по въ бадку, залит-ь тѣмъ же разнѣшанеымъ сокомъ. 

2 3 9 4 ) КОНФСКТЫ П;ѴЬ вишеиь. На одцдъ яичный бѣлокъ положить 1 чашку 
вдлкаго просѣяннаго сахара, тереть деревяняою ложкою, потомъ пололшть долнуш 
дессертную ложку лимоннаго сока, тереть, пока глазурь эта ие погуотѣетъ такъ, 
чтобы дерлсалась въ иассѣ; тогда закатывать виіішн въ глазурь, чтобы былп ею 
докрыты, класть на блюдо, которое смазать восномъ. дать обсохнуть, складывать 
jg'i, банкн, но долго дерлсать ихъ нельзя. 
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2395) Пишнп cymsmui. Выпувъ косточки, суишть на солпде, a гтотомъ вста-
вить въ печь; илп ие вшшкая пзъ пихъ косточекъ, ставить нхъ no иѣсішльво разъ 
въ лѣтнюю печь, разложввъ пхъ на рѣшетахъ юш ситахъ, покрытыхъ слѳгка соломою. 

2396) Салагъ изь маршшваБішхъ вшнеид. Зрѣлыя вишіш обтереть до суха, 
сложить въ банку, залить холодиымъ укс.уеомъ, всішпячеянымъ со спедіями см. № 
2 2 3 3 . На 4 фуп. вишень 1 1 / г фун. сахара, 4 х / г стак. уісоуоа и проч., какъ сказано 
въ N 2 2 3 3 . 

2397) Компотъ изъ вишень къ жаркому. Прпготовляется к а к ъ варенье 
№ 1953, но только кладется вдвое меньше сахару. 

2398) Отлпчшй салатъ пзъ ішшевь. Отобрать врѣ.тая вппши, совершенно 
крѣпкія, безъ пятенъ, мятыя же и персзрѣлыя првготовить для еока, a иМевво: 
наполннть ими полный муравленый гортокъ, обвяэать ветошкою, замазат.ь тѣстомъ, 
поставнть въ нечь, передъ выниыаньемъ изъ пея хлѣбовъ и если хлѣбы билн иоса-
жены утромъ, то вишни могутъ оставаться въ иечп до вечора. Выкувъ нхъ пзъ псчи, 
выложнть на рѣшото, дать еовсршснію стень ооку: тогда этотъ еокъ смѣрить и на 
ісаждвій отакапъ сока положить 1 стак. сахара, вскивятить разъ 5 шш 6 , остудить 
u сложивъ отобранныя вншви въ бутылки, залнть дхъ этимъ сокомъ, закѵпорить, 
засмолпть, нолождть бокомъ въ ящикъ, поставпть на ледъ; когда начнутсяморозы, 
перенеоти въ подвалъ, гдѣ тоже держать ихъ бокомъ, въ пескѣ. Кто любитъ спедіи, 
то сокъ этотъ можно вскилятить со спедіяаш илн съ коридею и гвоздикою, нлн съ 
3 — 5 растолчешіымн зернышками отъ вишепь, или съ лнмонною додрою (на бутылку 
сока — дедры съ х / 2 лимона). 

2399) Впшпп шарвііоваЕния. Отобрать спѣлыя, крѣпкія вишнн, приготовить 
нзъ мятыхъ и порезрѣлыхъ вншень сокъ, смѣрнть его п сколько сока, столько же 
влить хорошаго ренскаго уксуса и на каждую бутылку этой смѣсн положить 1 х / 2 

стак. меда или 2 стак. еахара, ешздііі же какъ сказапо въ № 2 2 3 3 . Вокішятйвъ 
этотъ спронъ, остудить его, налить на вншни сложонныя въ бутылкп нли банкн. 
закупорить, засмолнть, держать па льду, когда же начнутся морозы, нсреиести въ 
погребъ. 

2400) Сухія ішшео інарпиоваяиыя на скоруго руку. Если не о к а ж с т с я 
маринованныхъ вишень къ салату, то пхъ можно за,мѣнить сухимн, a именпо: взять 
1 бутылку хорошаго. ренскаго уксуса, 1 бутылку воды, 3 стак. сахара, спец.й какъ 
сказано въ № 2 2 3 3 , всышятпть разъ 5 илн 6 н кинят.комъ залнть сушеньія вигпни 
такъ, чтобы опн плавали въ этоыъ сяропѣ, имѣя въ виду, что сушеныя вишни оаз-
бухнутъ; наврыть пхъ, поставвть в а теплую печь. Такнмъ манероыъ вншви можно 
приготовить накапунѣ ихъ употребленія. 

2401) Лпкерныя вишнп аа маперъ привозиыхъ. В з я т ь з р ѣ л ы х ъ крупныхъ 
вишеиь, налить на нихъ коньяку, оставить дня на два, потоыъ слпть ковьякъ. ТІри-
готовить густойсировъ пзъ 1 стак. воды и Р / г стак. мслкаго сахара, остудить, на-
лить ва фрукты. Въ снропъ, на каждый стак. воды можно класть ио рюмкѣ 
коньяка. 

2402) Впщпи для іиороженаго. Очвстить отъ косточекъ, пѣкоторыя изъ нпхъ 
нстолочь и зашивъ ихъ въ кпсою положпть въ ягоды для того, чтобы по стечеяію 
сока, они не мѣшали употребленію ягодъ на прянвчки илн на мармеладъ. Взять 
болыную банку, пасыпать въ нее слой мелкаго просѣяннаго сахара, потоыъ слой 
вишонь въ полтора нлн два раза то.що слоя сахара, потомъ опять сахаръ п таісъ до 

'конда, поіса не наполнится банка; поставить в а 3 дня на солнде, чтобы сахаръ рас-
таялъ; потомъ переложить на снто, дать соку стечь соворшепио, разлить его тотчасъ 

жс г.ъ бутылки, закупорить самыми лучшпмн бархатнымп пробкамн, которыя разва-
рить прсжде до мягкости, потонъ, засмолить, приготовивъ смолу пополамъ съ саломъ, 
отчего она менѣе трескается. Подобпый сиропъ замѣняетъ вполнѣ свѣжія вишви. 
Бутыліш класть бокомъ въ ящики, держать до морозовъ па льду, и потоиъ въ вин-
І ІОМЪ ногребѣ. Этотъ сокъ хорошо подавать в дляпитья, вътакомъ случаѣ его надо 
заготавливать въ маленькихъ бутылкахъ. Оставшіяоя ягоды протереть, вскшштить,' 
прнготовнть взъ нихъ мармѳладъ для начинкн пироговъ см. № 2 0 1 8 , или прянички 
№ 2 0 5 9 . 

2 4 0 3 ) Вншнп отлечиаго вкуса ирохладителышя. Отобрать владпмірскихъ 
вишень безъ пятенъ, самыхъ зрѣлыхъ и отнюдь но мягкнхъ, всыпать въ бавку, па-
лить ва ннхъ очищенпаго пѣнваго ввва, оставить ихъ на 2 4 часа, иереложить ихъ j 
потомъ ва рѣшето; когда ввно стечетъ совершсппо переложить ввшни въ бавку, 
перекладывая иемного спеціями, a пменпо; корндей, гвоздвкон п лавровымъ листомъ 
(на четверикъ вишень всего 2 лота опедіп, изъ которыхъ чотвертую долю положвть 
сверху). Взять самаго свѣжаго иеду, облнть имъ совершенно випіни, свсрху пало-
жить донышко и камонь, поставвть на ледъ до морозовъ, a потомъ въ сухой вогребъ. 
Такимъ образомъ приготовленныя випшв такъ вкусвы, что мвогіе предпочнтаютъ 
вхъ всякому варевыо. 

2 4 0 4 ) Вппшевьш морсъ-. Насыпать полный горшокъ зрѣлнхъ, хотя ыятыхъ 
вишень, обвязать ветошкою, обмазать тѣстомъ, поставвть въ печь вослѣ хлѣбовъ; 
на другой день выпуть, опрокинуть на рѣшето, дать соку стечь, ягоды же проте-
реть сквозь сито, смѣрнть это протертое пюре и иа каждые 2 стак-ана положить 1 
стаканъ сахара, бить хорошепько лопаточкою, пока не распустится совершенно 
сахаръ, сохранять па льду п воредъ употребленіемъ выбнвать, потому что непере-
варевый сахаръ осѣдаетъ. 

Подаватьвмѣсто дессерта илиувотреблять для начиніш сладкнхъ пироговъ, пере-
кладывать торты п т. д. 

Этотъ родъ шоре плп морса нѳ можетъ сохраняться долго. Сокъ же, которыіі 
стечетъ, употребить на сиропъ и положивъ на бутылку сока по х/г фунта сахара, 
вскилятить пѣсколько разъ, остудить, закупорить, засмо.шть. 

2 4 0 5 ) Ніоре изъ вяшень. Протереть вишни сквозь снто и па 2 стак. этого пюре 
положить 1 стак. сахара, варить менѣе чѣмъ обыкновениое варенье, остудвть, сло-
жнть въ банки, обвязать пузыремъ и до зиіы сохранять на льду. 

Его можпо подавать вмѣото пирожнаго съ густыми славками, увотреблять для 
вачинки пироговъ, смазывать торты и т. д. употреблять въ соусъ и подавать къ 
жаркому. 

Еще приготовляется изъ вишонь: 
Варепье № 1 9 5 3 . 
Желе N 2 0 0 9 , 2 0 1 0 . 
Сиропъ N 2 0 1 8 , 2 0 1 9 . 
Сокъ N 2 0 4 7 , 2 0 4 9 , 2 0 5 5 . 
Консервы № 2 0 6 0 , 2 0 8 4 . 
Наливки N 2 0 9 1 . ' 
Малороссійская вишневка 2 1 0 1 , 2 1 0 2 , 2 1 0 3 . 
Московскій квасъ № 2 2 0 2 . 
Шпповка N 2 1 0 4 . 
Пюре пзъ вишень. N 2 0 1 8 . 
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Д) ЗАПАОЫ ИЗЪ БИНОГРАДА. 
2 4 0 6 ) Виноградъ е о х р а в я е т е я свѣжпмъ сдѣдующ. образомъ: Простѣйшѳе 

сродство сбереженія винсграда состоитъ въ том-ь, что срѣзаиныя вѣтки развѣши-
ваются на жѳрдяхъ въ погребѣ илн въ какой-пибудь неоташшваемой комнатѣ, въ 
которой, впрочоиъ нѳ должыо быть холодно. Ташннъ образояъ вияоградяия вѣтви 
можио сохранять внродолженіи 4 — 5 иѣсяцевъ, ѳслж дри втоиъ востояпно отбнрать 
тѣ ягодн, которыя уже яачали гиить. Въ погребахъ ягоды лучшс сохраняютъ свою 
евѣжесть, чѣмъ въ комнатахъ, гдѣ воздухъ обыкновенно бываетъ слшпко.иъ сухъ; 
вообще замѣчено, что в-ь нѣсколько влажвояъ воздухѣ фрукты еберегаются лучшеі 
нѳжели въ сухомъ. Этимъ объясняется, почѳму сливы можио сохранять совершенно 
свѣжими впродолженіе дѣлыхъ мѣсяцевъ, еоля положить яхъ въ горжокъ иоресы-
павъ слоями песку и зарыть въ землю. 

2 4 0 7 ) Другой способъ употребляешй въ южной Россіи, сѳстонтъ въ томъ, что 
виноградъ ебираютъ прежде, чѣмъ успѣѳтъ совершенио соврѣть, и кладутъ въ боль-
шіо каиѳеныѳ горшки, перосылая слоями совершеввѳ сухагѳ цроса илі оішлокъ, 
такимъ образомъ, чтобы слои ягодъ не касались другъ друга. Горшки закрываются 
крышкою и гермотичшш замазываются. Такимъ образомъ ягоды могутъ сохраияться 
ночти впродолженіе цѣлаго рода, дозрѣвая уже въ горшсахъ и дѣлаясь даже слаще 

2 4 0 8 ) Позднѣйшіе опыты показали, что хлоячатая буыага обладаотъ въ значя-
тельдой схепѳни свойствомъ сберѳгать различныя вощества, такъ ыапр., сслпнапол-
нить бутшіку ияснымъ бульопоиъ н закупорнть дажѳ не совершенно ылотно хлопча-
той бумагою, то бульояъ можетъ сохраыяться совершодііо въ свѣжоыъ состоянід 
бодѣѳ года. 

Подобное свойство хлопчатоп бумаги можѳтъ быть вримѣнено къ сборежеиію н 
другихъ предметоъъ; но въ Евродѣ до спхъ поръ хлопчатая бумага не ішѣетъ еще 
подобнаго употребленія, мѳжду тѣмъ какъ въ Амервкѣ ова употробляется уже давио 
для сохранѳпія винограда и другихъ влодовъ. 

2 4 0 9 ) Ещѳ логче сбѳрегаются помощію хлопчатой бузіагд яблоки и групш, кото-
рая, впрочемъ, препятствуетъ ііхъ дозрѣванію; между тѣмъ, овечья шерсть, напро-
тивъ, содѣйствуетъ ему, позтѳму америкапцы всѣ груши вазначаемыя для ііродажи 
на рынкѣ и которыя должны быть еѳвершенно зрѣлыми, кладутъ въ овечыо шерсть 
и дродаютъ почти вдвоѳ дорожѳ противъ нѣсколько золеноватыхъ. 

2410) Въ недавнее врѳмя былъ предложѳнъ во Фравдіи новый сиособъ сохране-
нія винограда; онъ соотоитъ въ слѣдующемъ: 

Виноградъ оставляютъ ыа деревѣ какъ ыожно долѣе, смотря до погодѣ. Когда 
же его спимаютъ, то отрѣзываютъ отъ дозы по кусочку стебля, сворху и снизу кисти 
(примѣрно два колѣнда свѳрху и отъ трехъ до чотырѳхъ бшізу); верхній конедъ 
етебля тщатѳльно залѣпляютъ восконъ, a нижній оиусісаютъ въ стекляншй пузм-
рекъ съ водош, въ которой распускаютъ нѳмлого древесной золы, чтобы затрудяить 
возножность порчи ягодъ; пузырекъ точно такжѳ закрываѳтся или залѣпляѳтся вос-
комъ. Въ такомъ положѳніи видоградныя кистк выиосятся въ холодпыя помѣщенія, 
въ которыхъ, впрочѳмъ, овѣ былн бы защщѳны огь мороза, и ставятся на солому; 
ещѳ лучше ихъ развѣпшвать, что легко молшо сдѣлать, осли только пузырыш или 
вообщѳ стклянки хорошо закупорепы; затѣмъ время отъ вреыоии, нужно лішь отдѣ-
дать тѣ ягоды, которыя начали уже портиться; таішзгь образомъ ягоды могутъ со-
іраняться очень долго, въ особеяиости если ихъ держать въ догребахъ, гдѣ тешіе-
ратура была бы доволыю низка и ностояпиа. йзобрѣтатель этого снособа представ-

лялъ ВФСКОЛЪКО разъ сохраняемыя ішъ виноградныя кнсти па выставки, гдѣ онѣ 
поражали своею свѣжестью. 

Самый дослѣддій способъ сберѳжѳнія вннограда слѣд.: 
Для сохрапѳнія винограда въ теченіи зимы до мая мѣсяда избираютъ сухую 

комиату вѳ 2-мъ этажѣ и въ срединѣ зданія такъ, чтобн двѣ ея стѣпы u полъ пріі-
касались бы къ жилывіъ коинатанъ, a остальныя двѣ выходдли бы наружу и инѣли 
бы хотя по однону оішу. Эти окна необходимы для иорѳмѣны воздуха лѣтомъ, когда 
компата овободна отъ фруктовъ. По наполиѳніи коинаты ввноградомъ, оісва 
должны быть сѳйчасъ жѳ заперты, a при наступлеиіи морозовъ—закрыты войлокаии 
F тѳплыми щитамп, сдѣланнымн изъ мха, иля сѣна, или соломы. Во время сильпыхъ 
морозовъ сосѣдпія коанаты должны быть отапливаемы и печи въ ннхъ находящіяся 
должпы имѣть дупшшш, выходящіѳ въ комнату, гдѣ сохраняѳтся виноградъ; въ са-
ыой же комнатѣ печь вя въ какоиъ случаѣ нѳ должна топиться, такъ какъ отъ этого 
воздухъ въ нѳй будетъ шзремѣняться, что будетъ портить вмоградъ. 

Въ этой комнатѣ по стѣнамъ и по срединѣ ставятъ стовки, по которымъ прохо-
дятъ полки, вдѣланныя оддѣ падъ другой на разстояніи 3 і і аршнна. Разстояніе 
между стойками около 2 аршинъ; шарияа полокъ въ 5 — 6 вершковъ. Въ этихъ 
полкахъ по краямъ должны быть сдѣлаіш полукруглыя вырѣзки, отстоящія одна 
отъ другой на 6 шш 7 верписовъ, въ которыя вставляются горлышки продолгова-
тыхъ стеклянныхъ б.анокъ вмѣстдтельностыо въ 1 2 5 грамыовъ воды. Вавісв наиол-
няются водою по горлыиіко за три дня до вставлечія въ нихъ вѣтокъ винограда и 
въ воду кладется по чайной лоясечкѣ толчепаго древеснаго угля. 

Для сохраненія вшоградъ выбирается до преимущѳству лу ппій съ верхнихъ 
вѣтокъ лозъ. Во Франдіи срѣзаютъ его для этого въ сухіе дни, когда нѣтъ росьд 
оволо ( 2 0 ) 8 октября. Квстя вішограда ерѣзаготся съ вѣтказш лозы таісъ, чтобы 
внпзу кисти было 3 , a сверху 2 вочки. Обыкновенно при этомъ условіи на вѣткѣ 
бываетъ двѣ кистн. Осторожво срѣзавъ виноградъ, его переносятъ въ кошіату u 
нижній копедъ вѣтокъ втыкаютъ въ банки съ водою, которыя ы подвѣшиваются къ 
полкаіъ 8а горлышкв, входящіо въ вырѣзкн такъ, чтобы випоградныя кисти сво-
бодно висѣлн въ воздухѣ и не дотрогнвались бы ни до полокъ, ии одва до другой. 

Послѣ этого необходимо выполнить слѣдутощія условія: 1) нѳ трогать бапокъ; 
2 ) не впускать въ комвату ни свѣжаго воздуха, ни свѣта; 3) нѳ сяускать въ ком-
натѣ томпературы нижо 1-го градуса тодла и нѳ подымать вывіе 7 ; 4 ) ие псремѣнять 
въ бавкахъ воду, которая понкзится толысо на 5 илд 6 саитимѳтровъ за все врокя 
сохранснія вынограда, т. е. до мая мѣсяца; 5 ) дри осыотрѣ впяограда знмою иадо 
срѣзывать ооторожво дожпидамн пспортввпііяея ягоды и тотчасъ лсе выкидывать 
ихъ вонъ, и б) въ случаѣ с с м въ коиватѣ окажется сырость, то тогда стовгь только 
поставить въ двухъ ея концахъ двѣ бочки, наполвонныя на иоловипу негашевной 
известыо; a въ случаѣ, есліі окажѳтся затхлый задахъ, то падо провѣтрвть ісоинату 
вентнляторами, но нѳ иначе, какъ только въ крайнемъ случаѣ; оловомъ, надо ста-
раться не перомѣнять воздуха. 

Этииъ способонъ виноградъ сохраняется такъ хорошо, что ѳго нельзя отлпчить 
отъ сейчасъ срѣзандаго, a потому и дѣны иа него зиыой и восыой гораздо выше, 
чѣмъ на виноградъ, еохраияеыый другмии способаяп u расхѳды, кажущіеся значи-
тельвымд на устройство полокъ и завсдѳніо баиокъ, съ лпхвою окупаются высокими 
цѣнамп на сбсрежеввыд вввоградъ. 

2411) Сиокды изъ виаограда . Сварнть жнденькій свроиъ ызъ 1 стак. воды u 
1 стак. мслкаго сахара; держа тазикъ ва угольяхъ обмакнвать въ спровъ этотъ хо-
рошенькія вѣтвп впнограда, держа вхъ за вѣточку, обвалять въ самый мслко и.отол-
чеввыіі н просѣявный сахаръ лучшаго сорта, кла.сть на блюдо, a потомъ въ самую 
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легкую печь, чтобы обсохлп; сложить затѣиъ в-ъ бапку, завязать , сохранять въ су-
хоыъ мѣстѣ .—Употреблять для украшенія блюдъ и тортовъ. 

2 4 1 2 ) Маринѳваннын в и н о г р а д ъ к ъ ж а р к о и у п с о у с у . Опѣлый, но твсрдый 
внноградъ ощипать отъ вѣточекъ или цѣльными болыпимд кистями сложить въ 
банку, залить слѣд. уксусомъ: на 2 стак. воды взять 1 стак. лучшаго реыекаго 
уксѵса и на каждые подобныѳ 8 стак. класть 2 стак. малкаго сахара и цедру съ 
одыого лнмона, вокипятить мѣшая, остудить, Залдть, иоложить доиышісо, завязать 
пузыремъ, поставить до ыорозовъ на ледъ, a потомъ въ холодный, но сухой подвалъ, 
г д ѣ бн не мер&яо. 

Еще приготовляется изъ винограда слѣдл 
Варенье № 1 9 7 3 . 
Консервы № 2 0 8 6 . 

Е) ЗАПАСЫ ИВЪ АПЕЛЬСМНЪ. 
2 4 1 3 ) Сохрапять а п е л ь с н г ш свѣжпми. Псретереть до суха, сложить въ мѣд-

ную лужопую каотрюльку, накрыть плотно крышкою, поставнть на ледъ. Разъ въ 
недѣлю, п.е вынося изъ лбдника, перетирать и аиельсипы и кастрюльку. 

2 4 1 4 ) Апельсины с о х р а и я ю т с я с в ѣ ж і ш и такъ, какъ и лнмоны, см. отъ № 
2 4 3 6 до № 2 4 4 0 . 

2 4 4 5 ) Ц у к а т ъ пзъ апельсипиой корки. Съ хорошихъ апельсинъ спять корку, 
разрѣзавъ предварительно каждую на 4 илн на 6 частей, мочнть въ водѣ часа три, 
перемѣнить воду н варить до мягкости такъ, чтобы можно было проколоть солом-
кою, опустнть опять въ холодную воду. На ] / 2 фунта корки берется 1 фуптъсахара 
и 1 стаканъ воды. Сварпть сиропъ пзъ 1 стакана воды и ноловины отвѣшеннаго 
сахара, остудить, залить сложеняую въ банку корку, которуго предъ тѣмъ надо до-
суха вытсреть, покрыть салфсткою и провести по ней скалкой, прижимая доволъно 
крѣпко; черезъ трое сутокъ слнть сироиъ, вскипятить, прпбавить сахару, холодиымъ 
залить апельсднныя корки. Чрезъ двое сутокъ повторить то же самое и пакопецъ 
въ четвертьтй разъ слить сиропъ, всыпалъ въ пего остальной сахаръ и уварить до 
густоты; обмакнуть въ немъ каждый кусокъ, сложпть на протпвенъ, вставить въ 
лѣтніою печь не падолго, чтобы только сахаръ обсохъ; повторить это нѣсколько 
разъ, но чтобы ни разу не пересушить, мпаче апельсилы будутъ слпшкомъ крѣпки. 

2 4 1 6 ) А п е л ь с и ш ш я корки в ъ с а х а р ѣ д р у г п и ъ манеромъ, б о д ѣ с п р о с т ы м ъ . 
Подавая на дессертъ апельсины, спиыать корки осторожпо, надрѣзывая корку каж~ 
даго апельснна на 4 части; потомъ мочить эти корки отъ 2 до 6 дней, пока не на-
бсрется достаточное количество апельспнныхъ корокъ, каждый дѳнь перемѣияя воду, 
Вынувъ нхъ изъ воды, свѣсить, па.ішть х.олодпой воды, сварить до мягкостп.—При-
готовнть на 2 фунта корокъ, сиропъ изъ 3 фуптовъ сахара и 6 стагсаиовъ воды, 
опустить коркн, варить пхъ, пока сироиъ ис погустѣетъ и его останется очев[ь мало, 
тогда перелить вое въ салатникъ, слегка остудить. 

Можду тѣмъ приготовить блюдо, освшать его мелкішъ сахаромъ, на листъ бу-
магп насыпать также кучку мелкаго сахара, всего фупта; брать каждую ісорку, 
обвалять ее въ сахарѣ , класть на нриготовлевное блюдо, поставпть въ комнату. 
Когда обсохнутъ, сложить въ стеклянную банку, завязать бумагою, держать в ъ су-
хомъ мѣстѣ . Слѣдоватсльно, па 2 фунта корокъ З 1 / 2 фуита сахара п 6 стакановъ 
воды. Употреблять въ пудннги, класть въ к,уличи, угсрашать торты. 

2 4 1 7 ) О р а в ш а д а , Взять 8 апельсииовъ, спять съ нихъ корку, которую упо-
требпть еа приготовлепіе аіюльспниой коріси № 2 4 1 6 , раздѣлвть каждый апсльсинъ 
ua нѣсколько чаотей, вынуть зерпышкіі, взять еще два апельснна и разрѣзать ихъ 
на иѣсколько частей ііе снішая корки, выиуть зериышки также, положить всѣ эти 
1 0 апельссновъ въ камеиную чашку, всыпать въ нее 5 фунтовъ мслісаго сахара, те~ 
реть деревяннымъ пестикошъ, пока не составится болѣе или менѣѳ жидкая масса: 
тогда переложить все въ стоклянную банкѵ, завязать иузыремъ; потомъ на стакаш. 
ВОДБІ для ТШТЬЯ класть ложечку этой аііельсинной массы. 

Еще приготовляются: -
Варспье № 1 9 7 1 , 1 9 7 2 . 
Оидръ № 2 0 3 3 . 

I Апсльспнннкъ № 2 1 2 5 , 2 1 3 2 . 
Ратафія № 2 1 5 2 . 

I Ликеръ № 2 1 5 6 . 
Мсдъ сахарный апельсшшый № 2 2 1 7 . 

Ж ) В А П А О Ы М З Ъ ДЫНИ И АРБУЗА. 
2 4 4 8 ) Марияоваппая дмия. Дыпя должна быть немного педозрѣлая, но п ив 

зелеиая; очень зрѣлая будетъ иепрочна, a вѳленая не иыѣетъ аромата. Очистить 
дыпю отъ кожи, вычистить сѣмепа, нарѣзать ее такими к у с к а ш , какъ подаютъ для 
ѣды, но чтобы концы не были тонки, поэтому надо нхъ отрѣзать. Въ каждый кусокъ 
днпи воткнуть JJO нѣсколько гвоздіічекъ, сложить въ мнску, облнть хорошимъ укеу-
сомъ, чтобы ее покрыло; оставить такъ на сутки, нотомъ въ этомъ же самомъ уксусѣ 
всішпятить дьшю, чтобы она сдѣлалась чуть-чуть мяпсою, откннуть на рѣшето, a 
уксусъ, который стѳчетъ, продѣдить сквозь вчетверо еложешую салфетку. Изъ 3 
стакановъ сахара, 2 стак. воды и 1 стак. продѣжедпаго уксуса приготовить густой 
сиропъ, какъ дѣлаютъ сго для варсдья, остудить, залнть дыню. 

2 4 4 9 ) М а р в н о в а н н а я дьшя д р у г и и ъ и а п е р о м ъ . Взять не перезрѣлую дыню, 
снять съ дее кожу, очистпть виутри отъ мякотн и сѣмячекъ, парѣзать продолгова-
тыми кусочками, нашдыговать гвоздикою, сложить в ъ каменную чашку, дсресыпая 
сахаромъ, залить холодпымъ уксуеомъ вскипяченыыъ съ сахаромъ и спедіямд. Па 3 
стак. у к с у с а — 1 фун. сахара, немдого ісориды и гвоздиіси. Иа другой деиь, слить 
уксусъ, вскддятить его, оггустить въ иего днню, сварить ѳе до готовности, но чтобы 
не разварнлась.—Подавать къ жаркому. 

2 4 2 0 ) Дыон и а р б у з ы с о х р а е я ю т с я свѣжиінн до половипн зимы слѣд. 
обр. Взять зимовые сорта дыдь плд арбузовъ, пе совѳршенно дозрѣлыхъ, уложить 

; лхъ въ боченокъ али бочку, смотря по количеству, псресыпая сухимъ пепломъ, такъ 
чтобы дыпп не касались нп дпа, ди стѣнокъ боченка, ни другъ друга; сверху насы-
пать толстый слой пепла, забить допышкомъ, засмолить, поставдть въ сухое, но хо-
лодноо мѣсто или закопать глубоко въ ледъ. 

2 4 2 1 ) Оии с о х р а и я ю т с я т а к ж е с в ѣ ж н и в во ржи, въ закормахъ. 
2 4 2 2 ) Можно с о х р а н я т ь ихъ в в ѣ ж в м и ещѳ слѣд. обр. Собрать не совершенно 

дозрѣлыхъ, подержать на солддѳ дѣсколько часовъ, чтобы обсохли, потомъ завязать 
въ толстую простыню, повѣсить въ сухомъ, но холодномъ подвалѣ подъ потолокъ. 

2 4 2 3 ) А р б у з и с о х р а н я ю т с я с в ѣ ж в м н ещѳ слѣд. обр. Взять по перезрѣлые 
арбузы, обмотать ихъ паклѳю, облѣігать глиною, д«ржать въ сухомъ, но холодномъ 
мѣстѣ . 
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1424) Кояпотъ пзт. дыпи къ жаркому. Приготовляется какъ варепье № 1978, 
только вдвое ыенѣе сахару, 

Приготовляется еще: 
Варенье Ш 1 9 7 8 , 1 9 7 9 , 1 9 8 0 . 
Желе № 2 0 0 7 . 
Сиропъ № 2 0 2 7 . 
Наливка № 2 0 9 1 . 

3) ЗАПАОЫ ИЗЪ ТЫЕВЫ. 
2 4 2 5 ) Тыква мариповаоная. Очистить тыкву отъ кожи и сѣнянъ, парѣзать 

ее такнмн кускани, какъ парѣзываютъ дышо для ѣды, В С Е И П Я Т И Т Ь воду, опуститъ 
въ кипятокъ тыкву, дать В С Е Б П Ѣ Т Ь ОДИНЪ разъ, откішуть на рѣшето, дать ей остыть, 
оиять опустить въ кнпятокъ, чтобы вскипѣла въ другой разъ, откинуть на рѣшето, 
дать остыть, векшіятить въ третій разъ. Потомъ взять хорошаго уксуса н иа к а ж -
дый стакадъ положить 7 стак. меда или 7 стак. сахара, В С Е И П Я Т И Т Ь И в ъ горячій 
опустить тшсву, кипятить пока она не сдѣлается мягкою, тогда перелить въ миску, 
дать остыть, сложить въ банЕу . Въ уксусъ положить спецій, в а к ъ сказано въ №№ 
2 2 3 4 , 2 2 3 5 . ' 

2426) Тыква марнноваииая другямъ маиеромъ. Очистнвъ и прпготовжвъ 
тыкву, какъ ТОЛЬЕО что сказано, полождть ее въ уксусъ, кипятнть пояа пе сдѣлается 
мягкою, по чтобы не разварилась; тогда взять хорошѳй густой патокн, но иикакъ 
нѳ картофелъпой; на каждые 3 стак. патоки положить 1 стак. рѳнскаго уясуса я 
дедру съ одного лииона, вскилятдть раза два и горячиаъ 8алить тыкву, когда осты-
нетъ, сложить въ банку, завязать пузыреиъ, сохранять в ъ холодпонъ иѣстѣ . 

2427) Тыква маринованеая трстьвмъ маиеромъ. Спѣлую твгкву очнстнть 
отъ кожн, красиво нарѣзать, в с к и л я т и т ь въ очепь соленой водѣ , откинуть па р ѣ -
піето, остудить, сложять въ банку, залить хотя слабымъ в с Е и л я ч е п д ы м ъ и остыв-
дшиъ удсусомъ; чрезъ НѢСКОЛЬЕО дѳдѣль СЛИТЬ его, залнть крѣпкимъ холоднымъ, но 
прежде вскпляченныиъ у к с у с о н ъ , съ лавровымъ листоиъ, англійсшшъ и турецЕинъ 
пордомъ. 

И) ЗАПАСЫ ИЗЪ ЕРЫЖОВНИКА. 
2428) Марисіадъ нли шоре изъ крыжовшіка. Самый зрѣлый к р ы ж о в т к ъ 

перебрать, всыдать въ тазикъ, влить отъ 7 до 1 стак. воды, варить на іегкоигл 
огнѣ безпростанно иѣиіая и растирая ягоды ложкою; когда крыжовддкъ разварится, 
протереть его С Е В О З Ь СИТО. Ha 1 фунтъ. шоре взять отъ 7 ДО 1 фунта меда илн с а -
хара, варить мѣіпая, дока не логустѣетъ и не начяетъ застывать да льду (пробовать 
ложкою). Тогда порелождть въ горшокъ илп бапку; когда остынеп», завязать , дер-
жатъ въ юлодномъ мѣстѣ , употреблять для сладвихъ пяроговъ и тортовъ. 

2429) Морсь нзъ крыжѳвнока для воздупшыгь ішроговь в кремовъ. 
Собрать мелкаго незрѣлаго крыжовника, всѳ равно какого сорта зеленаго, краснаго 
плп желтаго, наложить полную кастрюлю, налить сколько войдетъ воды, варить, 
дока крыжовнлкъ пе разварятся; тогда откинугь его на р ѣ т е т о , дать стечь соку; 
оставшуюся же густоту нротереть сквозь сито, разлить въ бутъшш, закулорить, з а -
сыолить, положить па бокъ въ Я Щ І І К Ъ съ пескомъ, Г В Н Т Ь в ъ ледникъ на ледъ, 
ш ожнданіи норозовъ, потомъ перенестд въ сухой ; 

2430) Маринованішй крыжовнпкъ въ бутылкахъ для соусѳвъ и воздуга-
пыгь ппроговъ. Собрать зеленый крыжовниісъ, лсребрать, вытереть до суха, сло-
ждть въ сухія бутылки, тотчасъ жо закудорить, засмолить, употреблять къ соусазіъ. 
Ж е л а я сдѣлать изъ дего воздушный кирогъ, разварить его въ водѣ , дротереть 
сквозь снто, положить сахару, бѣлкн, ваниль и т д. 

2 4 3 1 ) Марииованньш к р ы ж о в и н к ъ . Отобратьхорошагокраспагокрыжовнаку, 
такого зрѣлаго какъ для ѣды, обрѣзать вѣточки, сдожить въ банки, облпть уксу-
соиъ дряготовленпыиъ, какъ для марияованія бѣлыхъ сливъ см. № 2 3 7 1 . 

2432) Сокъ нзъ крыжовіінка иа маперъ лнмоішаго си. № 2045. 

2433) Сугаовш крыжовннкъ для соуса. Собрать очень спѣлкш крыжов-
никъ, высушлть его въ очень легЕой дечи. Такой крыжовникъ очеяь вкусенъ, когда 
его кладутъ въ кислосладкій красный соусъ, додаваеиый къ говядинѣ , къ т е -
лячьимъ пожкаиъ и головкѣ ; опъ замѣняетъ иѣкоторшгь образоыъ изюмъ. Передъ 
употребленіемъ падо его обдать кидяткомъ и дать размоЕнуть. 

2 4 3 4 ) Постпла пзъ ісрыжовннка. Собрать пезрѣлаго, даже совсѣиъ зеленаго 
крыжовБика, a именно около 8 іюля и того сорта, который если п созрѣеть, то 
остастся зелспаго илн бѣлаго цвѣта; наложить долъ тазкка, долить его водой, ЕИ-
дятить лока нѳ сдѣлается такъ ыягокъ, чтобы ножно было его дротереть сквозь 
-частоо сито, тогда выложить его иа сито, дать стечь соку, a самую густоту проте-
реть лока она еще горяча; смѣрить протертую густоту и на каждыѳ 2 стак. лоло-
жить съ верхомъ стакаиъ сахара, бять юдаточкою, поіса не побѣлѣотъ; для боль-
шей бѣлизны н рыхлостд па каждые 4 стакада протертаго июре можпо лоложить 
одиігъ свѣжій бѣлокъ, разлитъ въ ящики, и сушать, какъ сказано, яблочная иостила 
№ 2 3 6 2 , и брусничпая № 2 4 6 5 . 

2435) Крыжовиикъ сохранять свѣжииъ см. № 2391. 
Еві;е лриготовляется : 
Варсньѳ отъ m 1 9 4 0 — 1 9 4 6 . 
Желѳ № 1 9 9 4 . 
Сокъ № 2 0 4 5 . 

ч Консервы № 2 0 6 4 . 

I ) З А П А С Ы И З Ъ Л И М О Н О В Ъ . 

2 4 3 6 ) Какъ сохрапять лпмопы свѣжнмн. Лимоны щжвозятся къ наяъ два 
рава' въ годъ, въ ыаѣ и въ сеытябрѣ и дотому въ эти два мѣсяда надобио задасать 
лимоны на дѣлые долгода, послѣ они дѣлаются и ж слишкомъ дорогн, юш трудно 
дажѳ и достать ихъ. 

И такъ въ даѣ иѣсяцѣ нудивъ іимоны, сдѣлать нзъ нпхъ слѣдующеѳ упѳ-
треблсніе. 

2437) Во нервыіъ сохранить свѣжими. Для этого, дадо ихъ обтереть де 
суха полотеддеиъ, обѳрнуть даждый лиионъ въ пещзодускдую буиагу, слолсить въ 
ящикъ, лерекладывая свѣжшш зеленыии березовьши вѣничісами такъ, чтобы одянъ 
янмодъ другого ne васался н не прижималъ. Поставнть на ледъ, такимъ манеромъ 
дхъ можло сохранжть совершедно свѣзкими влродолжепіе 2 — 3 мѣсядевъ, до надо 
ихъ каждыя 2 — 3 пед'Ііли перосматривать, иеретирать, завѳртывать въ свѣжую 
бумагу, выбпрая для ' употребленія тѣ лимопы, которые пачяутъ портиться. Или 
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сохраннть вхъ въ сухоиъ мѣстѣ, на лолкахъ, разложивъ ихъ такъ, чтобы одшгь 
лымодъ другого ве касался, перетирая разъ въ педѣдіо и отбирая, которые начнутъ 
іюртиться. 

7 4 3 8 ) Лішоны с о х р а н я ю т с я свѣжнми еще слѣдующимъ образомъ. Другую 
половину отложедпыхъ для ебереженія лшоновъ сложить въ банки, залить сокомъ 
изъ крыжовввка см. n. 2 0 4 5 , сверху залить лрованскииъ масломъ, ,'обвязать пузы-
ремъ u бумагою. He только лвмопы сохраняются такъ свѣжими, но и сокъ изъ 
врыжовдика наберетъ отъ лимоновъ и вкусъ и запахъ, такъ что мало будстъ отли-
чаться отъ лимошіаго сока; употреблять его для лимонада и во всѣ кушанья вмѣсто 
уксуса. 

2 4 3 9 ) Сохранять лияювы третьямъ манеромъ. Обтереть лвмовы до суха, 
уложить ихъ въ мѣднуш вылуженнуіо каотрюлю, даісрыть илотпо крышкою, доста-
ввть иа ледъ. Въ 2 недѣли разъ, не вынося нзъ ледника, перетнрать лимоны пѳ 
дотрагнваясь до пихъ руками; вытѳревъ и внутренность кастрюльки сложить 
лвмоны обратно, накрыть крышкою и на ледъ. Такиыъ образомъ лнмовы сохравя-
ются паогда болѣе 8 мѣсяцевъ. 

2 4 4 0 ) Лпмоны обсмиапныс сахаромъ. Срѣзать съ лимоновъ верхнюю корку, 
варѣзать лимоны тононькими ломтшшш самымъ острьтмъ вожемъ, вывуть зернушки, 
сложить въ бадку, пересыпая сахародъ (па 1 фунтъ такъ варѣзаиныхъ лимоновъ 
брать по 2 фуита сахара) поставить башсу в а окно, оборачввая къ солнцу то одыою, 
то друсою стороною, чтобы сахаръ весъ распустился. Тогда обвязать пузыремъ, 
держать въ холодномъ, но сухомъ мѣстѣ. Подаются къ чаю. Срѣзаннуто же корку 
увотребить на водку u ликсръ. 

2441) Дсдра лішояпая. Приготовляя разиые запасы изъ лдмодовъ, съ кото-
рыхъ падо срѣзывать верхпюю корку, надобво сперва срѣзать съ нея тонко самую 
жолтенькую дсдру, безъ принѣси бѣлаго, высупшть ее па окнѣ, держать въ банкахъ, 
обвязадішхъ пузыремъ. Или высушенную на краю плиты дедру, истолочь и дересы-
вать сахаромъ. 

Или цедру стереть съ лвмова теркою, смѣпіать съ сахаромъ, сложить въ бапку, 
завязать пузыремъ, употреблять въ кушапья и буліш. 

2 4 4 2 ) Солпть лпшшы. Отобрать хорошпхъ лимоновъ безъ пятенъ, яаполнить . 
ими бавку; затѣмъ сильно посолить сырую воду такъ, чтобы опущенное въ вее > 
сырое янцо поднялось бы почти до воверхноств и этой водой залнть въ банкѣ 
лимоны, наложвть па нихъ донышко и камснь, сохранять ихъ въ холодпомъ мѣстѣ . 
Такъ прпготовлепвые лиыоны составляютъ прекрасный салатъ особенно въ постъ > 
къ жаревой рыбѣ, ісоторой онд првдаютъ прекрасный вкусъ; употребляется также 1  

въ красныс соуса, даже и въ бѣлые за неимѣніемъ свѣжыхъ лимоновъ; сохравяются 
нѣгволысо мѣсядевъ. 

Еще прпготовляется: 
Варенье » 1 9 6 9 , 1 9 7 0 . 
Желе n. 2 0 0 8 . 
Сидръ н сорбетъ n 2 0 3 2 , 2 0 3 4 . ^ 
Сокъ n 2 0 4 4 . 
Водида лимонная nn 2 1 1 2 , 2 1 1 3 . 
Квасъ лпмоиный n. 2 1 9 5 . 
Ликеръ n. 2 1 5 6 . ; 
Ратафія n 2 1 5 2 . 

Е) ЗАПАОЫ ИЗЪ АНАНАСОВЪ. 
2443) Аианасы въ сухомъ впдѣ. Сварить а н а н а с ы ( к а к ъ с к а з а в о N 2982» 

дѣльные ананасы), оставить ихъ въ сиропѣ ведѣли три нли четыре, потомъ выдуть 
нзъ жидкости, дать стечь сиропу, положить ихъ на рѣдкое рѣшето, подъ которое 
поставить чавгку съ кивяткомъ пзъ ісипящаго самовара такъ, чтобы апанасъ былъ 
охвачевъ паромъ держать его такъ, пока съ него ве сойдетъ весь липкій сирояъ, 
тогда давъ ему нѣсколько обсохнуть, разрѣзать ва пластинки, осыпать сахаромъ 
и чуть-чуть подсушнть въ печи, сложить въ банку, пересшгая сахаромъ. 

2444) Свѣжш а н а н а с ъ въ е а х а р ѣ . Разрѣзать ананасъ на пластинки, уло-
жить въ бапку, пересылая каждый рядъ сахаромъ такъ, чтобы слов сахара былн 
толще слоевъ апанаса, какъ снизу банкн такъ и сверху долженъ быть сахаръ: когда 
банка наполнится, обвязать пузырѳмъ, засмолнть хорошенько п поставвть на ледъ-
такимъ манеромъ анапасы сохрапяются совсршенио свѣжнми и сохраняютъ свой 
ароматъ; передъ употребленіемъ можно иалить въ банку немного кодьяку, смотвя 
по вкусу каждаго. 3 1 * 

Еще вриготовляется : 
Варонье nn 1 9 8 0 , 1 9 8 1 , 1982. 
Желе n 2 0 0 6 . 
Сиропъ n 2 0 2 5 , 2 0 2 6 , 2 0 5 7 . 
Консервы № 2 0 6 3 . 

і Наливки nn 2 0 9 1 , 2 0 9 7 . 
î- Шиповка № 2 1 0 4 . 

Л) ЗАПАСЫ ИЗЪ ЖАЛИНЫ. 
2 4 4 5 ) Пюре или нарисладъ и з ъ малпны. См. ыаллыовый сокъ n 2038. 

Когда ыалина, вставленная въ печь въ башсахъ, подвимется, тогда слить соісъ a 
самыя ягодн протереть сквозь снто; па каждые два стакана' шоре положить не 
ыепѣе стакана мелкаго сахара, варпть пока пе погустѣетъ. Употреблять для воз-
душпыхъ, для сладкпхъ пироговъ, для тортовъ и пр. 

2 4 4 6 ) Малпеа сушоная. Перебрать, сложить иа протдвенъ, вставить въ дечь 
въ легкіи воздухъ, чтобы высохла; повторить это, если надо будетъ, нѣсколысо 
разъ, 3 дотреолять, какъ потогонпое средство отъ простуды; изъпея мождо знмою 
варить дростос вародье, приготовлять прявичкп см. n 2 4 4 8 , смоленскіе отлучеици 

/ № 2 4 5 6 и др. 
2 4 4 7 ) Малнновая постила. Насыпать въ горшокъ свѣжей налиды, замазать 

тѣстомъ, лоставить въ печь дослѣ хлѣбовъ; когда упрѣетъ, что бываетъ довольно 
скоро, то нуждо откшіуть ее на рѣшето, дать соку стечь. Сокъ этотъ удотрѳбить 
на сокъ cm. X» 2 0 3 8 или на сдропъ см. n 2 0 2 1 . Что остадется да рѣшетѣ, протѳ-
реть сквозь частоѳ сито, снѣрить; на каждыѳ 2 стак. этой массы взять 1 стак. 
сахара или меда, выбввать лодаткою съ часъ времеди, разлить въ ящнки и т. д. , 
какъ сказано брусничная постила, см. n 2 4 6 5 . 

2 4 4 8 ) М а л н н о ш я яряипчки. -Взять 1 фунтъ сушоный мадины, растерѳть, 
дстолочь ее въ муку; приготоввть свродъ изъ волѵфунта сахара и демного воды, 
когда В С К И П І І Т Ъ нѣсколько разъ, вошіать малішу, сварить до густоты такъ, чтобы 
застнвало в а ложкѣ доложевдой на ледъ; тогда сдѣлатг. малѳнькія леиешки, класть 
ихъ иа желѣзвый лвстъ, сгладить, дать остыть, поставвть въ волыіый духъвъпечь , 
чтобы просохли. 

ЫОДОХОВЕЦЪ. Подарокъ ыол. хоз. ч. II. JQ 
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2419) Сокъ малиповый для морожспаго. Выжать сокъ изъ зрѣлой малішы, 
на каждыл стак. сока доложить стаканъ просѣяпыаго са іара, мѣшать, пока весь 
сахаръ но разойдется, перелить въ шашіанскія бутылки, закупорить, иоставнть въ 
кастрюліо съ холодною водою, поставнть на огонь, кипятять V U часа, потонъ 
отставить н когда вода остынетъ засмолить, поставить на ледъ до морозовъ, a по-
томъ въ сухой подвалъ. 

2 4 5 0 ) Сохраиять с в ѣ ж е ю . Свѣжую, зрѣлую, крѣпкую малину собравъ, иеро-
брать, тотчасъ всыпать въ сухія бутылкп, потряхивая, закуиорить, поставнть в ъ 
кастрюлю съ сѣиомъ, налять холодпою водою, варить часъ, отставить кастрюлысу; 
когда вода остынѳтъ вывгуть бутылки, засмолить, закопать въ песокъ. Изъ такихъ 
ягодъ приготовляютъ зшіою комлоты или приготовляютъ изъ няхъ мороженое. 

Еще приготовляется: 
- Варенье, см. Ш 1 9 4 7 , 1 9 4 8 , 1 9 4 9 , 1 9 5 0 . 
, Желѳ , cm. m 1 9 9 7 , 1 9 9 8 , 1 9 9 9 , 2 0 0 0 . , 
, Спроігъ, сж. m 2 0 2 1 , 2 0 2 2 . 
; Оокъ для иороженаго, №№ 2 0 4 6 , 2 0 5 0 . 

ІСонсервы, Ш 2 0 6 9 , 2 0 7 0 . 
Палнвка, № 2 0 9 1 . 
Шиповка, № 2 1 0 4 . 
Ратафія, № 2 1 4 6 . 
Ликѳръ, № 2 1 5 7 . 
Варенье для воздупшыхъ пироговъ № 1988. 

• Сокъ для ігатья № 2 1 7 9 . 
Московскій квасъ № 2 1 9 9 . 

1 Медъ малиновый № 2 2 1 5 . 

М) ЗАПАСЫ ИЗЪ ОРѢХОВЪ И МИНДАЛЯ. 
2451) Сохрамять орѣхп свѣжнми. Собрать зрѣлыо орѣхи, опустить ихъ въ 

Ііадку съ водою и тѣ орѣхи, которыо въ водѣ потонутъ п есть самыѳ лучшіе, но 
выбиратъ такимъ образоііъ можпо только пря большомъ колнчествѣ орѣховъ, потому 
что очень немногіе опускаются на дно и потому можно ограничитьея толъко тѣмъ, 
что выбрать хорошіо, зрѣлыѳ орѣхн, всыпать ихъ въ кадки, пересыпая еырнмъ 

' п е с к о и ъ и сохраняя въ подвалѣ. Такъ сберѳженныѳ орѣхп, соворшенно бываіотъ 
. свѣжн во всю зину, но въ мартѣ мѣсяцѣ начинаютъ нроростать и ужо нѳ годятся 

къ употребленію. 
2452) Сохраиять орѣхп свѣжнми другимъ інанеровіъ. Отобравъ хорошіе 

орѣхи, пересьшать ихъ самыиъ сухимъ пескомъ въ Г Л Н Е Я Н О М Ъ муравлономъ г о р т к ѣ , 
который наполнявъ, обвязать вотошкою, замазать глиною, прнготовлепою какъ для 
дѣланія кжрпнча, дать глннѣ засохнуть; ѳсли окажутся трещпны, замазать нхъ, по-
ставить горшокъ въ подвалъ или винпый погребъ. Такшіъ образомъ орѣхн ногутъ 
сохраняться нѣсколько лѣтъ. Лучше сохрапять ихъ въ налодысон посудѣ , чтобы 
выыутыѳ орѣхм тотчасъ и унотреблять. 

2453) Орѣхн с о х р а и я т ь с в ѣ ж в н и . 1) Собравъ нхъ въ кондѣ септября, в и -
супшть слогка s a открытожъ воздухѣ, всыпать въ бутылку, закудорить, засыолить, 

. поставить въ сухоѳ жѣсто. 2 ) Высушепиые орѣхи всыпать въ полотнянне мѣшечкд, 
* сложить нхъ въ ящшга или въ ямы, засынать рожыо и 3 ) орѣхи высушить въ самой 

лѣтпеп печн, повторать это, если падобдо раза два,'потомъ всыпать въ полотняяыо 

умѣшсчки, довѣсить въ сухомъ мѣстѣ . Черезъ нѣсколько вромени жожно опять иро-
-схшить нхъ въ дечи. 

2 4 5 4 ) Одѣхи в ъ шедѣ . Свѣжіе орѣхп очистить, снять верхшою тоненькую 
кожнцу, внсушить въ лѳгкой печи такъ, чтобы оыи почти разсьшалжсь. Еслн не в н -
Г п ѵ т ъ в ъ одинъ разъ, довторнть зто другой и третій разъ. Бѣлыи медъ в ш ш я -
тнть до крас.на, мѣшая, всыпать орѣховъ столько, чтобн масса сдѣлалась гуотою, 
варить но^ не очень долго, нробовать: если медъ па ложечкѣ пачнегь з а т і в а т ь 
отставить тотчасъ жо брать орѣхн ложісою, класть куч.саш на противень илн 
блюдо, смічснвое водою, a когда на немъ орѣхд остынутъ и высохнутъ, сложяті, въ 
банку, доржать въ хоюдномъ, но сухожъ мѣстѣ . 

2 4 5 5 ) КОЯФСКТЫ пзъ орѣховь. Иа тря стакана зсрнъ калѳянхъ орѣховъ 
тззять 1 стак. жода, в ш ш я т и т ь его н когда закшштъ снять съ плиты, доложить въ 
ного раскаленный до врасна гвоздь, что называютъ двустес-ъ оставить 
иока опъ нерестанстъ шилѣть; тогда его выпуть, всьшать въ жедъ 3 с т а в а н а орѣхо 
выхъ зеренъ, которыя отмѣривъ растолочь сперва въ стуіікѣ , но очонь мало, чтобы 

% Г ь о иереломились па нѣсколько частей, но никакъ бы но растолклись 
тогда варить нхъ, пока не будутъ отставать отъ таздка, можно^тожепро овать 
такъ: налить па бунажку, выставдть на воздухъ и еслн застьшетъ, с « 
тотово; ісогда остынетъ, оно должно быть такъ твордо, чтобы рубить ножемъ, во 
время пробы тазнкъ отставлять на край, чтобы въ это время пѳ кинѣлъ. 

2 4 5 6 ) Смѳленше отдучемцы. Взять по ровной частш сухой истертой въ до= 
•рошокъ малпны, растолченнхъ сухихъ орѣховънрастолчедыхъ сухарей изържанаго 
• хлѣба На стаканъ иеда, положить три стакана этой сжѣси, сперва медъ вскштя-
тить, 'потомъ всыпать сжѣсъ, уварнть хорошепько такъ, чтобн застывало, тогда 
р ^ ж и т ь дедошечкаид на лпегь, подсушить, к а к ъ вшде ишаио о жалшювыхъ 
лепѳшкахъ. 

2457) Мяпдаль лъ с а х а р ѣ . Обварить |кипяткомъ ыдндмь, очнетить, вытѳ» 
реть, высушнть хорошенько. Нрнготовить снропъ изъ V U фун. сахара и 1 ш ь 
воды. Когда спропъ будогь гу.стъ, всыпать 1 фунтъ мнндаля такъ чт бы сдѣла , 
лась густая масса, мѣшая варить еще нѣсвюлько времепд, ыо не долго; 1 ф. саиаго 
желкаго сахара всыпать па листъ буиаги, когда миддаль будетъ готовъ, тотчасъ 
в ш о ж и т ь его пзъ кастрюльки въ этотъ сахаръ, и пока одшіъ в ш с л а д ы в а е т ъ и ъ 
кастрюлп, другой долженъ, какъ жожно скорѣе, перомѣшжвать ложкою жиндаль съ 
1 a x i Г а не остмнсгь и р а з д ѣ м т ь ого па нѣсколько к у ч т . 
остыпетъ и высохпетъ, сложить в ъ банку. Сахара досынашіаго па бумагу оста-
нѳтся бодьшѳ половдды. 

2458) Мнядаль въсахарѣ другвиъ мансроиъ.'2 фун. жппдаля обварить ки» 
пятконъ, очпстить, нашішковать продолговатыми кусочиами, высушить хоротеньш) 
в ъ печи. Истолочь lu Фун. сахара, всыпать въ кастрюлю, поставить па огонь, мѣ-
шать доревянною лопаточкою, пока сахаръ совсѣмъ hg расиустптся; всішать тогда 
миндаль подруняпить его мѣшая, сложчть нотомъ на блюдо, памазанное слѳгка 
проваискимъ маслокъ, сгладнть дножъ другаго блюда, таюко намазаниаго провад-
скиыъ масломъ. Разрѣзать на продолговатмѳ куски, высуншль въ печя. 

Н) ЗАПАСЫ ИЗЪБРУСНИКИ. 
2 4 5 9 ) Б р у с п ш ш с в а р е п ь с к ъ жаркому. Бруснику пѳребрать, сложить па 

пѣгаото, обварпть раза три кнпяткожъ. На 2 фѵн. бруспнки взять 1 фуя. иѳда илв. 
сахарнаго поска, варнть, жѣшья ложкою какъ обыкновонно. Варитъ вжѣстѣ съ нѳю 

10* 
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очищешшя п на 4 части разрѣзанпыя яблоки, очищенную и тонкими пластишсам® 
нарѣзанную тыкву, на двѣ части перерѣзанныя груши, маленьклмн кусочкаші нарѣ-
запнаго апельсипнаго цуката, см. № 2 4 1 6 , кусокъ корнцы, 2 — 3 зерна гвовдики;. 
когда варится бруспика, кладутъ въ кастрюлю 3 — 4 н болѣе чайныя серебряныя 
ложки, говорятъ что ссребро отншаетъ всякую горѳчь. Такоѳ же варенье варятъ 
изъ клюісвы. 

Ёслн бы пѳ было меда въ то время, когда собрана брусппка, тогда ягоды сва-
рить въ ихъ собственномъ соку безъ воды; перелить въ горшокъ; когда остынетъ, 
накрыть, держать въ холодпомъ, но сухомъ мѣстѣ. Послѣ во всякое время можпо 
ее переваривать съ медомъ, но вообще всѳ жѳ вкуснѣе, когда варктся съ сахаромъ. 

2460) Салатъ изъ брусиикп къ жаркому. Спѣлую брусниду испечь въ печн 
въ горшкѣ, илп варпть еѳ въ тазикѣ безъ воды въ собствснномъ ея соку. Держать 
въ банкахъ шш фаянсовой посудѣ; подавая на столъ, посыпать сахаромъ. 

2461) Салатъ н з ъ брусоики другимъ манеромъ. Спѣлую брусггаку пере-
брать, деремыть, сложить въ горшокъ. Ha 1 ведро воды взять два фунта сахара» 
датоки плн меда, гвоздики, кордды, пеыного англійскаго лерца, немного соли, вскл-
пятдть, остудить, залііть ягоды. 

2 4 6 2 ) Желе пзъ брусішки на меду. Ягоды растереть, продѣднть, ПЕ В Б І Ж И -
мая, илк очшдепныя ягоды всыдать въ тазиісъ п, не дрибавляя воды, вскилятнть 
въ соку, который онд нздадутъ пзъ ссбя; когда ягоды пололаются, пе выжнмая ихъ, 
сдѣдить сквозь сито, a потомъ дроцѣдить сквозь холстину н варить съ медомъ 
пазиачдвъ лучинкою, уварить до значка, какъ сказано въ лримѣчаніи о желе. 

На 2 стак. сока взять 2 стак. меда. Подавать къ жаркому. 
2463) Свѣжая бруспика до ноловпяы знмы. Мелкую и мятую брусдику 

лоложить въ муравлспный горшокъ, наііолішть его до самаго верха, накрыть лучдд-
камп, обмазать тѣстомъ, поставить въ печь дослѣ хлѣбовъ, дать упрѣть; утромъ 
вынуть изъ иечд, опрокидуть на рѣшето, дать стечь соку, который можпо удо-
треблять для киселей, a ягоды, которыя останутся на рѣшетѣ, протсретъ сквозь 
сито; смѣрмъ протертое пюрѳ u па два стакана этого июре положить стакапъ меда 
дли 2 стак. сахара плд 1 7 стак. латоки, мѣшать хоропіепысо лопаткой впродолже-
ніи додучаса, не мѣдѣе; палдть это жидкое пюре на перебранлую круішую брусдику» 
размѣшать осторояшо, чтобы не измять ягодъ, накрыть поставить на ледъ до упо-
трсблеиія, a съ началомъ морозовъ передести въ виннып догребъ; эти ягоды соста-
вляютъ очепь дріятныл и прохладительный дессертъ зимою за лросто. 

2464) Свѣжая брусвика другимъ шисромъ. З а г о т о в и т ь з а р а п ѣ е цедру с ъ 
1 5 лдмоновъ, дотомъ когда брусника созрѣетъ, взять 1 четвершсъ самой хородгей 
деребраддой брусншш, сложить ее въ какую-нибудь каменную посуду, наллть на 
нее воды столько, чтобы она вся покрылась и даложить иа неѳ донышко; черезъ 
часъ слить эту воду въ мѣдную лужепую кастрюльку, доложить въ дее 1 0 фуп. са-
харнаго песку п заготовленную дедру съ 15 лимоновъ, по преждѳ чѣмъ класть са-
харъ, смѣрдть воду лучинкою, a потомъ ужѳ всыдавъ сахаръ, поставить кастрюлысу 
яа огодь, кшіятить до значка на лучиикѣ; тогда сяять кастрюльку съ огня, перелить 
снропъ тотчасъ въ миску, когда остыиетъ, налдть па деребранную брусипку. Такъ 
вриготовлеяиаябрусніікамоліетъбытьсвѣзкаиочоньвкуснавпродолжепіііцѣлагогода. 

2 4 6 5 ) Брусипчная и о е т ш и ѵ н а меду. Приготовить изъ брусыики дюре, какъ 
сказано № 2 4 6 2 или слѣдующішъ образомъ: пасылать ягоды въ мѣдныд тазъ, по-

іДрыть ихъ водою, кипятнть пока ягоды не побѣлѣютъ; тогда выложить на рѣшето, 
дать стечь водѣ совершендо, a бруснику дротереть сісвозь частое сито н изъ этого-то 

протертаго дюре сдѣлать лостилу такимъ образомъ: Смѣрдть дротертос шоре u на 
каждые два стакана этого піоре доложлть 1 стак. меда, который предварительыо 
бить лопаточкою отдѣльно, пока онъ не побѣлѣетъ; шоре же выбивать отдѣльно, 
лотомъ смѣгаать всс вмѣстѣ , вливая до стакану этого mope и мѣшая его безпрс-
станно въ одеу сторону, дока не составптся гладкая масса; затѣмъ разлжть это 
мсдовоо брусничное дюре въ приготовленные ящики для лостилн см. № 2 3 6 2 , налн-
вая по псболыпсму слою, поставить въ дечь, въ самый вольный духъ, чтобы высо-
хли; гдѣ приготовляютъ болыпое количество постилы, тамъ сушатъ ее въ горячо 
вытоллендой банѣ на самомъ всрхпемъ долку. Поставивъ достилу въ дсчъ, вынуть 
©е утромъ, палить новый слой и одять въ печь до утра и таішмъ образомъ лосту-
пать, лока нс наполнятся ящнки. Тогда ящпки пакрыть досочкаын, заколотить 
дсрсвяшіывд гвоздиками, доставить въ сухое мѣсто. Постпла эта очонь дріятна для 
вкуса, сохраняотся нѣсколько лѣтъ, нѣкоторые старую лостилу дреддочитаютъ 
свѣзкей, въ особепности, когда опа засахарится. 

2466) Бруспичная постила сахарн«ая. С а х а р н а я достила д р д г о т о в л я е т с я 
точно такзко, какъ и медовая № 2 4 6 5 съ тою только разшщѳю, что на два стакана 
•брусничнаго дротсртаго пюрѳ кладется 1 х/г стак. сахара. Варедоѳ mope, какъ 
сказапо № 2 4 6 7 цвѣтомъ бываетъ лучше даренаго № 2 4 6 3 и лотому для сахариой 
иостилы лучше варить брусішку, но не парить ее. — Недурио къ брусничному люре 
прибавлять по вкусу яблочнаго. 

2467) Брусвичная варсная иостила. На 4 чашкн бруснпки доложить 2 ч а т к п 
мѳда или сахара, сварить до густоты такъ, чтобы вливъ ее на ложку д остуднвъ на 
льду шожно было бы рѣзать пожемъ; тогда выложить приготовленную эту массу да 
блюдо, размазать такъ толсто, какъ кто хочетъ, a когда застынетъ, парѣзать длин-
ными постдлкамл, дересшать сахаромъ и сложить въ банки или ящшси. 

2468) Брусиичиос июре со сливкаин. Свѣжую бруснику деретереть, выжать, 
сварить въ тазнкѣ въ ся собстведномъ соку, протсреть сквозь дурхшлагъ. На стак 
бруспичнаго mope брать 7 — 1 стак. мелкаго сахара и 7 — 1 стак. густыхъ сли-
вокъ, размѣшать, удотреблять вмѣсто дессерта. 

Еще дрпготовляется : 
Варенье брѵсшіка съ яблоками №№ "1987, 1 9 S 8 , 
Сиропъ № 2 0 2 9 . 
Налдвка Ш 2 0 9 1 , 2 0 9 6 . 
Шиповка № 2104 .1 
Зйосковскій квасъ № 2 2 0 6 и ир. 

О) ЗАПАОЫ ИЗЪ ЕЛЮЕВЫ. 
2469) Какъ сохранять свѣжую клюкпу. Клюква сохраняется очень хорошо 

въ холодной водѣ и должна стоять въ погребѣ. Ее удобпо сохранять въ такомъ 
видѣ , потому что ее иожно удотреблять па все, она нѳ теряѳтъ своег.о вкуса и 
зимой, когда не бываетъ никакпхъ ягодъ, ее можпо варить въ сахарѣ , вычистивъ 
внутренность, п изъ нее выходитъ превкусыое варенье (на 1 фунтъ сахара 1 7 стак. 
кліоквы). 

2470) Клюквеиая. иостила. Здмою во время сильныхъ морозовъ, сливъ воду, 
надо кліокву заморозить, чтобы она была такъ тверда, какъ орѣхп; не внося ее въ 
зсомнату пстолочь ее хорошснько въ деревянной ступкѣ, выложпть па рѣвіето, ие 
накладывая слшпкомъ ыдого; поставнть рѣшето это на широкую глпняную чашку, 
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вставить въ пѳчь, въ самый вольпый духъ; когда сокъ стечетъ, оставшуюся массу 
ііротереть сквозь частое сито; это протертое mope мѣшать потомъ съ сахаромъ и ж 
мсдомъ, иа каіждый стаканъ этого mope кладя по стакану сахара, или иеда, потомъ 
разлкть въ ящшш, какъ сказано въ № 2 3 6 2 ; иоставить въ печь или башо. Медъ 
употрсбляеыый для постшіы долженъ быть свѣжій, не топленый, сбнвать его надо 
всегда сперва отдѣльно до-бѣла, a потомъ смѣшать съ протертыиъ пюре, мѣшать 
постояшю въ одну сторону, впродолженіи двухъ часовъ. 

2471) КОНФСКТЫ изъ клюквы. Па 1 бѣлокъ положпть 1 чашісу мелкаго луч-
шаго сахара, тероть деровянною ложкою до-бѣла, положить полную дѳсѳртнунг 
ложку димонпаго сока и мѣшать ложкою, пока не погустѣстъ такъ, чтобы глазурь 
эта держалась въ массѣ; тогда обвалять осторожно каждую ягодку въ эту глазурь, 

1 еложить на блюдо сыазанное воскомъ ялн самымъ свѣжимъ несоленымъ, сливочпымъ 
І шаслоиъ, дать ягодамъ обсохпуть, сложить въ банкй, но долго держать ихъ нельзя. 
! 

Еще прнготовляется: 
Варенье № 1 9 8 9 . 

і Сокъ № 2 0 4 0 . 
Желе № 2 0 0 2 . 

П) ЗАПАОЫ МЗЪ ШИПОВНИЕА. 
! 2472) Сухое вареиье изъ шнповпниа. Сварить ш ш ю в н и к ъ , к а к ъ для в а -

ренья сы. № 1 9 9 0 , оставить его нѳдѣли на 2 и,лп ua 3 , потомъ слнть сиропъ, ягоды 
разложить на рѣшето, поставить подъ него чашку съ кішяткомъ, доржать такъ, 
пока кшштокъ не остыиетъ; потомъ дать ому обсохнуть, затѣмъ всгавить въ псчь 
въ вольный духъ. Когда шиповиикъ чуть чуть просохнотъ, нс теряя своей мягко-
сти, вынугь его изъ печн, остудить, осыпать сахаромъ, сложить въ банкн. 

2 4 7 3 ) Марпиованпын ш ш и в і ш к ъ . Отобрать крупный, зрѣлый, совершепно 
твердын шиповникъ, который есла будетъ хотя неіяого мягокъ, то ужъ не годится, 
вычистить его осторожио, чтобы скважина была маленькая, сложить въ тазнкъ, всіш-
пятить нѣсколько разъ въ соку приготовленногь пзъ клюквы илп красной сморо-
дпны (свароныхъ въ водѣ , пока ягоды пе побѣлѣютъ;) шнповннкъ въ этомъ соку 
вскинятнть раза 2 нлн 3 , пикакъ не доиуская его до болыпой мягкос-гп и чтобы 
овъ только не былъ совсѣмъ сыръ, тогда откинуть его иа рѣшето, дать соку стечь; 
когда шнповяикъ совершенно остынетъ, сложнть его въ бакку, залить точно также 
приготовленншіъ уксусомъ, каісъ сказано для маринованія бѣлыхъ сливъ. 

i 

I Р) ЗАПАСЫ ЖЗЪ РОЗОВАГО ДВѢТА. 
2 4 7 4 ) Розовая цостила. Сварить варепье нзъ розоваго цвѣта, какъ сказано 

въ 10 1 9 5 9 - когда оно будетъ совершеино готово, въ горячее прибавнть еще V 2 

фунта т е' 1 стак. мслкаго сахара, варить мѣшая ложкою, пока не сдѣлается 
T Y C T O ' 'Гогда разложить па блюдо шш на тарелку, смотря но пропордіи, на 2 пальца 
толшины взять другое блюдо п сночивъ слсгка ддо coro послѣдияго водою, сгла-
дать шіъ разложенныіі на блюдѣ розовыи двѣтъ. Поставить въ теплое мѣсто; когда 
номпого обсохиетъ, нарѣзать продолговатыми кусочками, посьшать сахаромъ, оиять-
иоетавдть въ теплое нѣсто; когда высохдетъ, едождть въ бадку, псресьшая сахаромъ. 

2 4 7 5 ) Крупа пзъ розов&го ц в ѣ т а . Обрѣзать бѣлые копчшш. a саяый розо-
вый двѣтъ мелко истолочь, прпбавить картофелькой иукн u бѣдковъ, тареть въ к а ~ 

ыенной чашкѣ. Когда тѣсто погустѣетъ, вымѣсить его хорошенько, раскатать, 
мслко изрубпть, иротсреть сквозь рѣшето; когда обсохпутъ, обравнять рукаыи, 
чтобы было да подобіс рпса; изъ этихъ крупъ варятъ молочную кашу съ сахаромъ 
иди дуднвгъ на парѣ. 

2476) Нревосходпые конФекты изъ ж н в ы х ъ розъ. Срѣзать душдстыя алыя 
или бѣлыя розы сентифоліи, сполосыуть ихъ въ чнстой водѣ , положить въ тѣнь, 
чтобы дросохли. Между тѣнъ взять изъ аптеки порошокъ вишиеваго к.лею и розо-
вой воды; влдть розовую воду въ тазикъ, всыпать впшневаго клся, поставить па 
огонь, мѣшать, пока вода не дойдетъ до густоты ликера. Тогда взять дросохшія 
уже. розы, обмакпвать каждую розу по одидочкѣ въ тѳпледькій этотъ растворъ тихо, 
чтобы цвѣтокъ былъ вездѣ одннаково влаженъ, лишшою жидкость стряхнвать осто-
рожно, дать просохнуть; тогда обсыпать нхъ мелко истолченымъ н сдвозь самую 
тонкую кисѳю просѣяннымъ сахаромъ, уложить пхъ бережно на блюдо, вкставнть 
да солндс. Разогрѣтый, солнечыою тедлотою, сахаръ всосѳтся въ листочки розъ и 
обратдвтись въ дѣжные к.ристаликн, превратпть двѣтокъ въ копфетку. Такъ при-
готовленньши розами можно укратать зимою тортъ н блюда изъ плодовъ u видо-
града, что очень красиво и пріятно для глазъ. 

Еще приготовляется: 
Варенье № 1 9 5 9 . 
Желе № 1 9 9 5 . 
Сиропъ m 2 0 3 0 , 2 0 3 1 . 
Ликеръ № 2 1 5 4 . 

0) ЗАПАОЫ ИЗЪ ЗЕМЛЯНИКИ. 
2477) Земляиика для слнвочяаго морожеиаго, крсма и воздуншыхъ 

шіроговъ. Свѣжіе ягоды перебрать, протероть сквозь сито. Ha 1 фудтъ этого 
шоре взять I 1 / 2 фунта сахара, вардть; когда уварится до густоты, остуддть, со-
храпять въ маледькихъ фунтоввтхъ банкахъ. 

2478) Морсъ изт, земляники для морожепаго, крема я воздуішіыхъ 
ннроговь. Свѣжую очепь зрѣ.лую землянику протереть сквозь сито, и на каждыб 
2 стакапа полождть 1 стак. сахара, размѣшать хорошенько на льду, сложить въ 
фунтовыя баночки, завязать пузыремъ, сохрапять на льду, uo пе очеиь долго. — 
Его можно подавать п вмѣсто дессерта, каждый разъ хорошенысо раЗмѣшивая. 

2479) Конссрвы нзъ свѣжсй земдяиики. Собрать в ъ сухую погоду в и к -
торію-зеыляпику нли какую нибудь другую изъ крупішхъ сортовъ, обрѣзать кру-
гомъ листики, но no вырывать стебелыш, обвалять каждую ягодку въ очоігь ыолко-
истомепномъ и просѣяддомъ сахарѣ. Между тѣмъ прнготовить морсъ кзъ полевой 
зенляннки дли садовой все равно, и на каждый фунтъ морсу т. е. лротѳртаго пюре 
полождть I 1 / ' ! фунта очень мелко-истолченаго и щіосѣшшаго сахара, размѣшать 
хорошенько, чтобы сахаръ весь разошолся. Сложнть обсыпапныя сахаромъ ягоды 
въ круглыя жестянки съ крышкамп и размѣшивая хороиіедько морсъ, налить на 
ягоды, закрыть крышкамд, запаять оловомъ, зарыть въ лѳдъ; нока жестяпіш бу-
дутъ во льду, ягоды сохраняться соверіценно свѣжимп. 

2480) Сохраиять зеіиляинку свѣжею. Перебрать, выбирая самыя крупныя, 
зрѣлыя, но твѳрдыя ягоды, всыпать ихъ тотчасъ въ сухія бутыліш, потряхивая; 
закукорить, поставить въ каотрюлн съ сѣномъ, налнть холодною водою, варить 
іасъ, отставнть кастрюлю; когла вода остынѳтч-- "«руть бутылки^ засмолнть, за-
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копать въ песокъ. Ибъ такихъ ягодъ дѣлаютъ зимого гощштн нли приготовляютт, 
взъ нихъ мороженое. 

2481) Сохраивть земляпнку свѣжѳю сы. № 2480, 2481. 
2482) Гпропъ изъ полевон земляппки для пптья плп д л я морожепаго 

Взять большую бавку, насыпать въ нео слой мѳлкаго сахара, потомъ слой ягодч 
вчетверо -голщѳ слоя сахара, потомъ опять сахаръ и такимъ образомъ, пока не в а -
ііолпится банка, верхпій слой долженъ быть нзъ сахара. Тогда обвязать банку бу-
ыагой, поставить па солнде на два дпя пе болѣе, чтобы сахаръ разошелся; тогда 
все переложить да сито н въ тотъ сокъ, который стечетъ, ноложить еще столько 
же сахара, сколько пасыпано было въ банку, размѣшать хорошенько, разлдть въ 
бутылкн, закупорить самыми лучшшш бархатвымв пробками, которыяпрежде раз-
варить до мягкостп, потомъ засмолить, приготовивъ смолу пополамъ съ саломъ по- ' 
тому что ода тогда не такъ трескается.—Приготовляя сиродъ этотъ для питья 
разливать его въ маленькія бутылочки, чтобы де стоялъ долго откудоревнымъ. Вѵ -
Іылки класть бокомъ въ ящикъ и до морозовъ держать на льду, a потомъ въ вия-
вомъ догребѣ .—Изъ оставшпхся ягодъ дѣлать пряднчки сы. X 2 0 5 9 или употрс-
бить нхъ для йачпнкп сладкихъ лпроговъ. 

2483) Соропъ пзъ землянвкн друг. маяеромъ. Свѣжую и самую зрѣлѵю 
землянику протереть сквозь частоѳ сито, тотчасъ сыѣшать протертый морсъ, да 
каждый стакадъ котораго, доложнть стак. мелкаго дросѣядпаго сахара, мѣшать 
постояпно, пока до разойдется весь сахаръ; тогда влнть этотъ морсъ въ крѣпкія 
шампапскія бутылки, закупорить хорошимд разваренными пробками д обвязать 
каждую пробку бнчевкою; тогда поставить эти бутылкн въ котелъ съ холодвою во-
дою, переложивъ нхъ соломою, кішятить цѣлый часъ; потомъ котелъ отставнть отч. 
огня, дать водѣ остыть, н бутылки выпуть, засмолить ц тотчасъ поставвть даледъ. 
гдѣ и держать до иорозовъ, a вотомъ въ сухомъ холодномъ подвалѣ . 

Ещѳ приготовляется: 
Вареньо X 1 9 5 4 . 
Желе Х * 2 0 1 1 , 2 0 1 2 , 2 0 1 3 . 
Сиропъ X 2 0 1 4 , 2 0 1 6 . 
Сокъ X 2 0 3 9 , 2 0 5 0 , 2 0 5 3 . 
Наливка X 2 0 9 1 . 
Шиповка X 2 1 0 4 . 
Лпкеръ X 2 1 5 8 . 
Вареньѳ для воздушпыхъ пдроговъ X 1 9 8 8 . 

Т) ЗАПАСЫ ИЗЪ КЛУБНИКИ. 
2484) Желе —варепье безъ огпя. Очистивъ я г о д й выжать дзъ днхъ сокъ 

во не протирать сквозь сдто; на 1 фунтъ этого сока взять 1 фунтъ самаго ыелко 
истолченнаго и просѣяднаго, самаго лучшаго сорта сахара, мѣшать лодаткою все 
въ одпу сторону, подсыпая по вемдогу отвѣшепнаго сахара; черезъ 2 — 3 часа 
едѣлается жело совершснно подобно вареному, но съ несравненно лучшимъ арома-
томъ, подается вмѣсто дессерта. 

2 4 8 5 ) Сохранить клубішку свѣжею cm. X 2 4 8 5 , 2 3 9 2 , 2 3 9 1 . 
Еще прдготовляется: 
Варепье X 1 9 5 2 . 

4 Желе X 1 9 9 6 . 

Сиропъ X 2 0 2 0 . 
Консервы для зимнихъ коыпотовъ X 2083. 
Шнповка X 2 1 0 4 . 
Московскій квасъ X 2 1 9 9 . 

У) ЗАПАСЫ ИЗЪ ЧЕРНОЙ СМОРОДИНЫ, 
2486) Сохрапять смородину почтп какъ бы свѣжею. Сварить жидедь-

кій сиропъ изъ 1 стак. воды и 1 стак. мелкаго сахара, держать его въ тазикѣ на 
угольяхъ, и каждую хорошепькую вѣточку смородиды обмакивать въ этотъ сироігъ, 
тотчасъ класть на блюдо, высушить затѣмъ въ легкой печи, сложить осторождо въ 
бавку, завязать , держать въ сухомъ мѣстѣ . 

•2487) Второй снособъ сохравять сиородипу свѣжею. Зрѣлую, крѣпкую 
смородину перебрать, тотчасъ жѳ всьшать въ сухія бутылки, дотряхивая; закудо-
рить, доставить въ кастрюлю съ сѣдомъ, налдть холодиою водою, вардть съ часъ, 
отставпть кастрюльку, когда вода остынетъ, вынуть бутылки, засмолить, законать 
в ъ песокъ. Употреблять зимою для компотовъ. 

2488) Чериая сиородпеа маршіоваипая па салать. Марпновапная сморо-
дина приготовляется точпо также, какъ u вишни cm. X 2 3 9 6 . Ее можно очистить 
-отъ вѣточекъ или отобрать хороіпедькія цѣльпыя вѣточки, связать въ пучіш, укла-
дывать въ банку, заливать уксусомъ пополамъ съ смородиппымъ сокомъ, см. вдшнв 
маринов. X 2 3 9 9 и 2 4 0 0 , но безъ сдецій, потому что смородида имѣетъ свой соб-
стведпый ароматъ. Для маридованія пужиа самая зрѣлая сиороддпа, до де ыятая; 
если она не довольно зрѣла, то отъ уксуса добурѣетъ, еслп перезрѣла, то лолопается, 
доэтому ее дуждо выбдрать очень впииательно. 

2489) Нюрс изъ чсрпоп смородшіы къ жаркому. Прн приготовлодіи сока 
изъ смородиды X 2 0 4 9 , когда сокъ стечотъ совершенно, тогда оставшіяся на р ѣ -
шетѣ ягоды нужно протереть сквозь частоѳ сито, сиѣшать, положить въ ннхъ 
такое же количество сахара, варить все вмѣстѣ до густоты жидкой каши, чтобы 
когда застынетъ было на иодобіѳ густой к а п т . Это шорѳ очепь вісусно. и лодастся 
къ нндѣйкѣ и дита. 

2490) Морсъ изъ черпоіі смородины. На,сыпать полный горшокъ зрѣлой, хотя 
мятой черпой смородины, обвязать ветошкой, обыазать тѣстомъ, поставить въ печь 
•послѣ хлѣбовъ; на другой дедь вынуть, опрокшіуть на рѣшето, дать сточь соку, 
ягоды же протереть сквозь снто; смѣрить это протертоѳ шоро и на каждые 2 стак. 
положить 1 стак. сахара, бдть хорошенько лопаточісою, пока пе распустится еовер-
шсдно сахаръ. Сохранять на льду, потому что въ тепломъ мѣстѣ скоро портится. 
Онъ очепь вкусепъ; подавать его можно даже вмѣсто дессерта. Сокъ который сте -
четъ употребить на сиропъ, положивъ в а бутылку сока по х/г фудта сахара, вски-
дятить вѣсколысо разъ, остудить, закуворить, засмолить cm. X 2 0 5 1 илп 2 0 4 1 . 

2491) Желе варепьс нзъ чериой смородины бсзъ огіш. Очвстить ягоды, 
выжать изъ вихъ сокъ, по ве дротврать сквозь сито, отвѣсвть 1 фудтъ э^ого сока 
и 1 фувтъ сахара какъ мождо ыельчо истолчеваго и дросѣявваго, вачать мѣшать 
ловаточкою, вевремѣвво въ одду сторову, восывая понемиогу сахара; черозъ 2 влп 
3 часа сдѣлается желе совершенво додобво варепому, но съ весраввѳвдо лучшимъ 
ароматомъ. 

2492) Сохр«япять свѣжею cm. X 2430. 
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2493) Черпая смороднна для мороженаго. Взять больгаую б а н к у , н а с ы п а т ь 
въ нее слой молкаго дросѣяднаго сахара, потокъ положить слой ягодъ въ 1 7 нліэ 
2 раза т о щ ѳ слоя сахара, потомъ опять еахара и такъ продолжать, пока но надол-
нится банка, верхній слой долженъ быть изъ сахара. Тогда обвязать банку буиагой,. 
поставлть на 3 дня па солнце, чтобы сахаръ растаялъ; яѳреложить всо ла сито, 
дать соку стечь совсршеняо, разлять тотчасъ жѳ въ бутшікн, закупорпть самыми 
лучшими бархатлыми пробкаші, которыя дрежде разварнть до мягкостл, лотоиъ за-
смоллть, приготовнвъ смолу пололанъ съ саломъ, отчего она мспѣе трѳскается. Этотъ 
сиропъ для нороженаго занѣпяетъ совершсяло свѣжія ягоды. Бутылка класть бокоигъ 
въ ящикъ, до морозовъ держать яа льду, a лослѣ въ видломъ иодвалѣ. Для питья 
надо заготовлять этотъ снропъ въ наленышхъ бутылкахъ, потому что разъ откупо-
ренный сиропъ скоро кислетъ. 

Изъ оставшпхся ягодъ приготовнть дрянлчки сы. № 2 0 5 9 , илд улотроблять нхъ 
въ начянку для сладкяхъ пнроговъ. 

Еще прпготовляется язъ смородины: 
Варолье № 1 9 5 6 , 1 9 5 7 . 
Сиродъ № 2 0 5 1 . 
Наллвка № 2 0 9 1 . 
Шдповка № 2 1 0 4 . 

• <: Водяда J6J6 отъ 2 1 1 4 до 2118. 
Медъ сахарный № 2 2 6 4 . 

Ф) ЗАПАОЫ ИЗЪ ЕРАСНОЙ ОМОРОДИНЫ. 

2494) Сохрапнть смородпиу свѣжею. См. черпая смор. № 2 4 8 6 и № 2 4 8 7 . 
2495) Красная смородипа марвнованпая. Отобрать самыя лучшія вѣткикрас-

пой смородяны, перовязать яхъ лучками таклми, чтобы удобяо было брать ихъ на 
тарѳлку, сложить въ банку. Па бутнлку хорошаго уксуса взять бутылку воды, и на. 
каждую бутылку смѣсд положить 2 стак. сахара, вскилятять разъ 5 илл 6 , остудить, 
залить ягоды. 

2496) Краепая сиородииа марпнованиаядругвмъ м а н е р о м ъ . Отобрать хоро-
шую красную смородипу ягодами дли вѣточкаии, какъ кто хочотъ. На бутылку уксуса 
влпть бутылку воды, въ которой прежде варить ллстья свѣжлхъ розъ; па каждую 
бутылку этой сыѣси положить 2 стак. сахара, вскнпятдть разъ 5 — 6 , остудить, з а -
лдть ягоды. 

2 4 9 7 ) Красяая сморѳдппа в*ь сорочкѣ. Каждую полную хорошую кнсточку 
смородлны, обиакнуть въ яичвый бѣлокъ п солчасъ жѳ обвалять въ сахарѣ , подо-
жить ла желѣзннй листъ смазанлый воскомъ ллн на блюдо, поставдть въ печь въ 
вольлыіі духъ, чтобы подсохяа. Ва> такомъ вндѣ смородида очѳыь вкуспа, но ые мо-
жетъ доржаться долго. 

2 4 9 8 ) Ковфсктм нвъ скородияы. Ha 1 бѣлокъ лоюжить 1 чашку мелкаго, 
лросѣяынаго сахара, иѣіпать доровяппою ложкою, потомъ влпть полаую дѳссертную 
ложку лтаоннаго сока, тѳрѳть до бѣла и пока масса не логустѣстъ такъ, чтобъ дор-
жалась комомъ. Тогда обмакявать въ нѳй ягоды, чтобы опѣ быля кругомъ докрыты 
глазурью, класть ихъ ла блюдо смазапное воскомъ лла самымъ свѣжимъ сливочнымъ 
несоленымъ маеломъ, дать ягодамъ на блюдѣ обсохнуть, сложить въ башга, но ео-

* хравать ихъ додао нельзя. 

2 4 9 9 ) Морсъ ш ъ красион сяородпнм. Ирпготовляотся точно также, какъ a 
изъ чсрлой смородяды см. № 2 4 9 0 , но такъ какъ эта ягода не имѣетъ аромата, то 
можно всьшать въ яое нѣсколько листьовъ свѣжлхъ розъ; на 3 фунтахахара, до-
вольло трехъ чашекъ рыхло насыданныхъ лиетьевъ розъ. 

Еще приготовляотся: 
Варедье № 1 9 5 7 . 
Жело № 2 0 0 2 . 
Сиропъ № 2 0 2 3 , 2 0 5 4 « 
Сокъ № 2 0 4 6 . 
Консервы № 2 0 7 4 . 

; Иазгавка № 2 0 9 1 . 
Водоца № 2 1 1 0 . 

' Московскій квась № 2 2 0 5 . 
Шішовка № 2 1 0 4 . 

X) ЗАПАСЫ МЗЪ БАРБАРИОА. 

2500) Сохравять барбарпсъ свѣжшиъ. Оварнть жидвньвій снропъ изъ 1 стак. 
воды л 1 стак. мѳлкаго сахара, доржать ого въ тазнкѣ па угольяхъ, л каждую хоро-
шенькуіо вѣточку барбариса, держа за вѣточку, обмаклвать въ этотъ слролъ, тот-
часъ обвалять ее въ очепь молко дстолчѳаомъ и просѣяжломъ сахарѣ лучшаго сорта, 
класть ла блюдо, высуишть въ самой лсгкой псчл, сложить въ банку; завязать, дер-
жать въ сухомъ мѣстѣ. 

2501) Сохраиять б & р б а р и с ъ свѣжннъ другинъ яанероиъ. Собрать, отобрать 
крупный, крѣшсій барбарнсъ, тотчасъ всылать въ сухія бутылки, лотряхдвая ихъ, 
закупорять, поставлть въ кастрюлю съ сѣномъ, налить холодлою водою, варнть 
часъ, отставить кастрюлысу, когда вода остылетъ вынуть бутылки, засмолить, за-
копать въ пссокъ. Удотреблять зимою для комлотовъ. 

2502) Барбарнеъ еолений. Поздно осеныо ообрать барбарисъ цѣльиыил вѣ -
точкамя, сложить въ банку, залить остывшею вскшіячѳною солелою водою. Обвязать 
банки; если окажѳтся плѳсенъ, слить воду, залить точно такою же свѣжѳю. Этимъ 
барбарлсомъ можво огарднровать кугоанья, a тависе вяЖстѣ съ ликуляии лодаѳтся 
къ жаркому. й а 3 стак. воды берется отъ 9 до 1 2 золотдиковъ т. е. съ 7 
стак. ешш. 

2503) Барбарісъ марнвовааныа къ жарнояу. Сложлть барбарвсъ в ъ бапку, 
заллть О С Т Ы В Ш Л Й Ъ уксусомъ, вскнпячеянынъ съ сахаромъ, корид.-ю н гвоздикою см. 
№ 2 2 3 3 . Па 4 фулта ягодъ — 4 7 етак. уксуса, 1 7 длн 2 фулта т. е. отъ 3 — 4 
стак. сахара кускамя, корнды, гвоздпки, ааглійскаго дорда н соли, какъ сказано въ 
№ 2 2 3 3 . 

Еіде дрнготовляѳтся: 
Варенье № 1 9 5 8 . 
Желс № 2 0 0 2 . 
Слропъ № 2 0 2 4 . 
Сокъ № 2 0 4 2 , 2 0 4 9 . 
Пдтье № 2 1 7 7 . 
Московскіл квасъ № 2 2 0 1 . 
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Ц) ЗАПАОЫ ИЗЪ РЯБИНЫ. 
2504) Рябина въ еахарѣ. Сварить жпдевысій сиропъ изъ 1 стак. воды и 1 стак. 

мелкаго сахара, держать его въ тазикѣ на угольяхъ и каждую хорошенькую вѣточку 
рябины, держа за вѣточку, обмакпвать въ этотъ свропъ, обвалять въ самый ыелкій, 
просѣяный сахаръ, класть на блюдо, a потомъ вставить въ самую легкую печь, 
чтобы подсохла, переложить въ банку, завязать, держать въ сухомъ мѣстѣ. 

2 5 0 5 ) Рябена на меду. Собраннуіо рябину послѣ первыхъ морозовъ деребрать, 
еспечь въ лѣтдей печи на протнвнѣ и сложнть ее въ вскипячеішый до-красна медъ, 
варить, какъ обыішоведдое вареііье. 

2506) Смоквы нлн сухое варепье пзъ рябины. Сварить рябиновоѳ варенье 
ch. X 1 9 5 7 , оставпть его недѣли па двѣ , ватри, вотомъ слвть свровъ, ягодыполо-
жвть ва рѣшето, дать стечь сирону; подставить вотомъ додъ рѣшето чавіку съ ки-
пяткомъ; когда кввятокъ остыветъ, отставить рѣшето, дать ягодамъ обсохвуть, 
потомъ вставить ихъ въ легкую печь, чтобы ве высохли, во окрѣпли, потомъ сложить' 
вхъ въ бадки, осывая сахаромъ. 

2507) Другимъ манеромъ, см. смоквы X 2519. 

Еще вриготовляется: 
Варевье X 1 9 5 7 . 
Желе X 2 0 0 2 . 
Наливка X X 2 0 9 1 , 2 1 0 0 . 
Московскій квасъ X 2 2 0 7 . 

Ч) ЗАПАОЫ ИЗЪ ПЕРОИЕОВЪ. 

2508) Сохранять евѣжпми. Снпиать ихъ съ дерева въ сухуіо вогоду и когда 
роса обсохвстъ, ве првкасаясь до впхъ пальцами; ови де должвы быть верезрѣгае 
во въ саыой дорѣ; свявъ дхъ съ дерева сейчасъ жо укладывать въ бавку, пасндавъ 
ва дво толстый слой сахара; каждый рядъ версвковъ вересывать слоемъ сахара 
такъ, чтобы ови другъ друга де касались, обвязать вузыремъ, засмолвть, воставвть 
въ ледъ. До норозовъ держать па льду, a дотомъ въ очевь холодвомъ, во сухомъ 
водвалѣ. Подавая ихъ вмѣстѣ съ сахаромъ хорошо водлввать веыного коньяку илн 
рому, бавки брать развой величвш, чтобы въ нвхъ помѣщались и до 5 штукъ и по 
1 0 н до 1 5 , чтобы ыожно было ихъ употребить заразъ, смотря по вадобаости. 

2509) Перснкп маринованиые къ жаркому. Отобрать зрѣлые в е р с в к и , но 
твердыо, ваколоть каждый тонкою иголкою ыѣстахъ въ дссяти, сложить акуратпо 
въ банку верекладывая ихъ эстраговоыъ, залвть слѣдующимъ уксусомъ: На 2 стак 
воды доложить 1 стак. лучвіаго ренскаго уксуса и да эти трв стак. воложвть 2 стак' 
мелкаго сахара, вскввятнть хоровіенько, чтобы сахаръ расдустился, остудить облвть 
персики, чтобы нхъ докрыло; сверху валожить малевькое довышко и камевь, завя-
зать пузыремъ, доставвть ва ледъ до морозовъ; подавать къ жаркому. 

2510) ІІеревозка свѣжихъ перспковъ п другнхъ Ф р у к г о в ъ . В ы б и р а т ь самые 
лучвие фрукты, обливать растоплевднмъ дарафиыомъ; когда остывутъ укладывать 
въ ящвкп съ сѣвомъ. Овд перевозятся таквыъ образомъ куда угодво и лолучаются 

і н а п Р - в ъ Европу изъ Аыершга, несмотря па качку и тряску какъ-бы тотчасъ соввав-
ныя съ дерева. 

2э11) Іикерныя Фрукты. Налить наперсики хорошаго кодьяку, оставить такъ 
дня в а два, потомъ слить коньякъ, сдѣлать густой свропъ воложивъ ва каждый стак 
воды 1 /2 стак. мелкаго рафннада, остуднть, налить на фрукты, въ свровъ мождо 
также влить рюмку ковьяку. * 

Еще прдготовляется: 
Варенье X 1 9 6 6 , 1 9 6 7 . 
Колсервы X 2 0 6 5 . 

Ш) ЗАХІАСЫ ИЗЪ АБРЖЕОСОВЪ. 
2512) Сохраияг свѣжіши. Собрать ихъ въ сухую погоду, когда обсохпетъ і 

роса, срѣзывать по прнкасаясь иальцами, уложнть тотчасъ же въ башш- ввизъ на- 1 
сьшать толстым слой сахара и пересылать таквмъ же ісаждый рядъ абрикосовъ ! 
такъ, чтобы оюі другъ друга яе касались; обвязать вузыремъ, держать ва льду до 
морозовъ, a потомъ въ холодпомъ, но сухоыъ подвалѣ. Подавая вмѣстѣ съ сахароыъ 
можно подливать ковьяку или рому. 

2513) Маршіованпые абріжосы къ жаркоиу. Сдѣлые, до твѳрдые абрикосы 
сложпть въ бавкн, наколовъ слерва каждуіо мѣстахъ въ десятд тоикою деревядвоп. 
вголкою; укладывать въ бавіш перекладывая абржкосы маіоравомъ, залить слѣдую-
щимъ уксусомъ: ва 2 стак. воды воложвть 1 стак. лучшаго ревскаго уксуса и па 
этп 3 стак. 2 стак. мелкаго сахара, всквпятдть мѣшая, остудпть, облить абрнкосы 
палождть донышко и камень, завязать пузыремъ, поставить ва лсдъ до морозовъ. ' 

2514) Ликсріше абрикосы. Налить па абрввосы хорошаго коньяку, дать до-
стоять такъ двя два, потомъ слнть его, и залдть абршсосы свареньшъ д остывшвиъ 
густымъ сиропомъ взъ 1 7 2 стак. мелкаго рафевада т а 1 стаканъ воды; можво щш-
бавить въ сировъ рюмку кодьяку илд рому. 

,, К ш т т і і н з ъ а Г ) р і , к о с о в ъ зкаркому. Приготовляется какъ варенье 
J\2 lObb, только вдвое ыепьвіе сахара. 

Еще врвготовляется: 
Варевье X 1 9 6 8 . 
Ковсервы X 2 0 6 2 — 2 0 6 3 . 

Щ) ЗАПАОЫ ИЗЪ ПОМИДОРОВЪ. 
2516) ІІюре н з ъ номидоровъ для еупа п соуса. Зрѣлые, т . е. к р а с п н е 

помидоры разрѣзать, выбросить взъ шіхъ сокъ в зерда, сложить въ кастрюлю, вскп-
иятвть вѣсколько разъ безъ воды, въ вхъ собствеяпомъ сокѣ , дротерсть сквозь сито 
н вротертое дюре овять варвть, пока ве догустѣетъ, безвреставпо мѣшая, чтобы ne 
пригорѣло. Когда остыдетъ, сложвть въ бааку, залдть прованскимъ масломъ: обвя-
зать пузыромъ, дсржать въ холодыомъ, но сухоыъ мѣстѣ . 

2 5 1 7 ) Солеіше помпдоры для Фаршпроианья. До суха u чисто вытертые 
домвдоры сложить въ горшокъ, залить остыввіею водою, всквпячевою съ солью 
(вода эта должда быть такъ солода, чтобы свѣжее яйдо шогло ва вей держаться, 
т . е. да 3 — 4 стак. в о д ы — 1 стак. соли). Горшокъ вакрыть, a кромѣ того, сверхъ 
помидоровъ валожить дощечку, чтобы овв быот востоянно догружевы въ соледой 
водѣ. шесепь сдимать вочавіе, a передъ удотреблеііісаіъ вадобво ихъ сверва ыочвть 
въ водѣ п вымыть хорошевько. Употребляготся въ супъ. 

2518) Марнновашше помпдоры плн баклажаоы. Собрать помддоры, когда 
достигнутъ пастоящей величдвы, до ве до зрѣлоств, сложвть въ банку, вереклады-
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н а - и р д а ^ Â Ï Ï S ^ S Ï Ï р е — ъ уксусоиъ 
ко жеяъ ть в ъ т о д а о ѳ яѣето. О ш я о г у т ъ бнть ю р о і ш 
Г с ~ Г 0 Г ™ Ь к У о ' И ; С о ; с , Ъ х о р о ш Ъ ; въ случаѣ сояя о т в о д я * » , с л » 
уіссусь, за інть свѣжшгь. 

Ъ) СЖОКВЫ ИЛЖ СУХОЕ ВАРЕНЬЕ Ж 
ДОМАШНШ КОНФЕКТЫ. 

9549) Сиоквы ияъ ризвыхъ Фруктввъ s ягодъ. Всѣ c m ® суіое 

«ОЖНО обишмватъ еть к а ж д й р а я ь в . сирояв, вивареянМ до 

w ä ä ä ä s 
свѣягахъ ягодъ н такъ повторить раза три. 

Ч а ^ я п е н н ы е к а ш т а н ы . Хорошенько испечь, очистить к о ж и д у , н в о т -
2 М ) въ самоиъ густомъ карамельномъ сиропѣ, 

кнувъ прутжкъ, мотать к а д а дать стечь лишній сиропъ, раскла-
î ^ ï ï ï ï i ï ^ — й самвдъ — , несолепыиъ дать 
обсехнуть, держать въ баикахъ. 

рядшшом, s a рѣшето, подъ всо р ш о т о ^ ^ в а _ 
вяпятяомв, яодлнвая б ы т ь Ѵ ш в о я ъ лшвн; тогда 
яветъ остывать, иока ягодн и ф р у г а н п о р м т а и р с к в 0 3 ш ш ъ 

свять рѣшето, дать u . ^ ^ „ „ п а р ѣ ш е . 
Е ѣ т р ѣ ^ ^ o " ™ ^ S h Ä - HO ВНСООВ-, оовторить вдо 

который остается на сятѣ , когда просѣевають і і е ш й сахаръ. 
о*о«>\ г ™ * « а ж т е в з ъ анра, Въ иаѣ иѣсяцѣ выкопать кореньевъ аира, 

лахъ, дотому что чѣмъ болѣѳ воды, тѣмъ скорѣе выварится изъ нихъ горечь. По 
вскипяченіи, каждый разъ бросать анръ въ холодлую воду. Вскшіятнвъ въ другой 
разъ, оставить его въ холодной водѣ до другаго дия, нѣсколысо разъ дорѳіЙшяя 
воду; наконѳдъ нарѣзать аиръ кусочками, налдть водою и псреиѣнять ес, пока 
вода перестанотъ быть горысою. Тогда разложнть аиръ на салфетку, накрыть дру-
гою, провести скалкою, крѣпко прмшмая, чтобы изъ него вышла вся сырость. От-
вѣсить на 1 фунтъ апра 2 фунта сахара и 1 стаканъ воды. Вскнйятнть сиропъ, 
остудить, всыпать тогда въ пего анръ п варить на лсгкоиъ огнѣ, мѣшая веселоч-
кою п спимая часто съ огня, чтобы ие пригорѣло ко дну. Когда сиропъ погустѣетъ 
такъ, что начпетъ застывать да ложкѣ, выложить аиръ на блюдо, осыпать саха-
ромъ и, чтобы скорѣе высохъ, можно блюдо держать иередъ огнемъ. Потомъ сло-
жпть въ баыку. . 

Другимъ гсаперомъ: очистить коренья, разрѣзать пакусочкп, опустдтьпхъ на 
четверть часа въ холодпую воду; вынуть изъ нея, палпть ыолокомъ и долго варить. 
Потомъ опять опустить въ холодную воду мидутъ на пять и опять варнть въ свѣжемъ 
молокѣ домягкости; тогдасполоснутьихъхоротеиысо,положить насалфетку, пакрыть 
другою, провести скалкою, чтобы вшпла изъ ндхъ вся сырость. Ha 1 фунтъ аира 
отвѣснть 2 (Ьупта сахара п 1 стаканъ воды; далѣѳ постудить, какъ сказадо вышс. 

2523) Соособъ дѣлать известковуіо воду для нрнготовленія Фруктовь. 
Нѣкоторые фрукты, преждс чѣыъ дхъ варить, вьшачиваются въ известковой водѣ, 
иапр. арбузы, дынд, a особенпо тыквы н эту воду прнготовляютъ слѣд. образ.: на 
ведердый горіпокъ воды кладется три пригоршни нѳгашеной нзвости. Всыаать спсрва 
в ъ горшокъ известь, палить на пее ' / і ведра кипятка, хорошенько выиѣшать, иотомъ 
долдть холодной воды, дать постоять 1 сутки до употребленія; намачнваютъ въ этой 
водѣ фрукты, на одыу только дочь. 

2524) Домашиія трагаитовыя копфсты: зешляника, мятпыя лспешкн, 
трибкп. 

Земляника пригот. слѣд. образ.: Взять да 1 0 коп., т. е. 2 золот. траганту, 
положить его въ чайдую чашечку, палить на иочъ холодной воды, чтобы едва 
покршо кусочки этого клея д чтобы онъ разиокъ. Взять на другой дсдь 2 фунта 
яросѣяннаго сахара, т. е. 4 стакапа, иасыпать его да. доеку. Въ этотъ сахаръ про-
дѣдить сквозь тряпочку трагаптъ, выжпмая его двумя палочками, чтобы вссь про-
дѣдплся, затѣмъ мѣсдть этб тѣсто дожомъ забирая сахаръ; тѣсто должно быть 
густо какъ на булкн, чтобы можно было раскатать его скалкою;—въ иего надо влпть 
для вкуса илн 3 капли корпчневаго масла длн 3 — 4 каплд розоваго нлн столько же 
лнмонпаго ыасла. Потомъ брать маленькія шарики этого тѣста, давая имъ форлу 
землянпки и прока.!іывая въ калсдой зсмлянячкѣ серсдпнку острою деревяііною па-
лочкою, класть на тарелку, на бумагу. Когда обсохдутъ, брать каждую землянйчку 
тою же острою паючкою д обмакивать ее въ приготовлеітный кошешіль самаго нѣж- '' 
паго цвѣта, осыпать тотчасъ бѣлнмъ мѳлкнмъ сахарокъ, который остался на сатѣ . 
Кошсвиль прнготовляется въ адтекѣ нлп дома, какъ сказ. въ № 2 6 3 5 ; sa непиѣніемъ 
кошеншга, ыожно распустить въ рюмкѣ воды 1 листочскъ краспаго желатина. 

Мятныя лепешки. Изъ точно такой же массы прнготовляются мятныя ле-
дошки, кладя въ это сахарпое тѣсто 3 — 4 каилн мятдаго масла; тѣсто надо раска-
тать ска.лкою д вырѣзывать ледешки напѳрстокомъ безъ дда. 

Грнбки приготовляются изъ того же тѣста съ того только разпидею, что на 
грдбки падо всыдать въ часть тѣста немного дорошка шафрану, чтобы тѣсто иры-
пяло жолтоватый цвѣтъ, сватать изъ нѳго маленькія грибвыя корешкн, ДР~г обсох-
куть. Въ остальноѳ тѣсто всыпать немного шоколаду, сдѣлать изъ когс ; . грдб-
яыхъ діляпокъ, втшсая тотчасъ въ каждую шляпку по обсохшому ужѳ м ; ;у. 
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о т ш ъ X X I X . 

Запасы изъ овощей и зѳіени. 

А) ЗАПАСЫ ИЗЪ ЦВѢТПОЙ КАПУОТЫ. 
2 5 2 5 ) СоігавіГгь свѣжую цвѣтпую капусту. Срѣзанные кочапы цвѣтной 

капусты персвяза > шяуркаии такъ, чтобы одинъ другаго пѳ касался и повѣсить 
въ подвалѣ, по,гъ чс,алокъ. Надобно выбирать самые крѣпкіе кочаііы, пе поврежден-
ные. морозомъ, и обобрать желтыо листья. Такимъ образоиъ можно пхъ сохрапить 
до Рождества. Илн другииъ манероыъ: передъ морозомъ выбрать ісочапы цвѣтной 
капусты вмѣстѣ съ зеылею н посадить пхъ въ подвалѣ въ песокъ шш па сдѣланную 
тамъ изъ земли грядку; обобрать желтые листья, a остальные сверху псревязать 
слегка тоненькою веревочкою; надобно часто осматривать ихъ, отрывать начияающіе 
портиться листья; вообще подвалъ часто просугапвать, отворяя окпо въ сухую по-
году и затворяя ого передъ закатомъ солпца. Кочаны, которые начинаютъ портиться, 
тотчасъ выбирать и употреблять нхъ въ кушанья іші солпть и марнновать. Сохра-
пять такимъ образомъ цвѣтную капусту хорошо тѣмъ, что наленькіе кочаны не 
иерестаютъ рости и въ подвалѣ. 

2 5 2 6 ) Цвѣтпая капуста солепая. Отдѣливъ каждый стебелекъ, срѣзать съ 
нихъ верхніою кожицу и сложить въ банки или малѳнькія кадушки (только не сосно-
выя), залить кипяткомъ, накрыть тотчасъ крышкою; черозъ */» часа откинуть на 
рѣшето, когда вода стечетъ, н капуста обсохнетъ, сложить ѳе опять въ кадушку, 
залять, процѣживая сквозь салфетку, веігалячешіою соленою водою такъ, чтобы 
на пеп могло держаться сырое яйдо (т. е. на 3 — 4 стак. воды—1 стак. соли). He 
накрывать, пока вода пе остынетъ; тогда прикрыть кружкомъ, прижать камнемъ; 
въ теплое вреыя держать на льду, a зимою въ подвалѣ. Передъ употреблспіемъ 
мочить двѣтЕгую капусту въ чнстой водѣ, перемѣняя ео, и потомъ варить въ большомъ 
количествѣ воды. 

2 5 2 7 ) Двѣтпая капуста інариповапная. Очистить цвѣтную каггусту отъ 
листьевъ, осторожно разнять ее, вскипятпть до готовности въ солепой водѣ, но 
чтобы не переварплась, откиыуть на рѣшѳто, когда вода стечетъ совершенно, сложить 
въ баику, залить остывтииъ уксусомъ, вскипяченымъ со спедіяыи д 2 — 3 кусками 
сахара № 2 2 3 5 . Черсзъ иѣсколько дней слить уксусъ, вскііпятить, горячииъ залдть 
вторичпо, остудіггь, завязать банку, держать въ холодпомъ мѣстѣ . 

Б) ЗАПАОЫ ИЗЪ ЕАПУОТЫ ОБЫЕНОВЕПНОИ. 

2528) Какъ сохрапять обыкповеннѵю свѣжую капѵсту. П о в ѣ с и т ь ее в ъ 
подвалѣ точно также, какъ и цвѣтііую капуету№ 2 5 2 5 . Или насыпать въ подвалѣ 
сухаго песку, посадить въ нѳго кочаны, очищенныѳ отъ пожелтѣлыхъ листьевъ. 

Удотреблять тотчасъ тѣ кочапы, которые начнеаютъ портиться, и чаще просуши-
вать подвалъ, отворяя окпо въ сухую иогоду. 

2 5 2 9 ) Шнпковапнаи капуста Пока погода еще теплая н нѣтъ иорозовъ, ие 
надобно спѣшить собирать капусту; когда же начнутся морозы, оложить капусту 
въ овоіцпый подвалъ и спѳрва приготовнть рубленную капусту сѣрую, апотомъ уже, 
дождавпшсь поволуиія, взять крѣпкпхъ, тугпхъ кочаиовъ, обрѣзать верхніс листья, 
разрѣзать каждый кочаиъ па двѣ иоловпнки п шшіковать острыии иожамп яли 
машинками. 

Заиѣчаютъ, что капуста, которую поставятъ кваепть па новолуніи, бываетъ 
тверда и скрппитъ па зубахъ, a потому, кто ліобитъ нягкую, пусть кваситъ ce ua 
послѣдней четворти. Нашииковапную капусту класть па болыдое рѣшето, персмыть 
ее хорошепько чистою холодпою водою; когда вода стечстъ, складывать каііусту 
рядами въ кадку, посыпать неболыпою горстыо вьгаытой соли п горстыо тииыа и 
каждый рядъ уминать и уколачшзать нарочно для того слѣланного толкушкою такъ, 
чтобы показался сокъ, a чтобы ого было болѣе, то каждый рядъ капусты заливать 
1 стак. очень солепой водьт и перскладывать лолтшсалн морковп, яблокъ, брусии-
кою или клюквою. Впрочеиъ п слшпкомъ уколачивать капусту таігже нельзя, потому 
что опа сдѣлается слишкомъ мягка. 

Налолшвъ такимъ образомъ полную кадку, надобно непремѣдио каждый день 
по два раза дѣлать въ капустѣ 6 — 7 отвѳрстій до самаго диа дубового пли бсрезо-
вою палкою; изъ этихъ отверстій выходптъ силыіый непріятный запахъ, который 
еслдбы оетался въ каиустѣ, совершенно бы ее пспортилъ; черезъ двѣ ысдѣли по-
крыть капусту капустпыми листьяии, положнть па дихъ кружокъ н камень; кадки 
съ капустою отъ самаго начала должны быть поставлены въдовольно холодіюе мѣ-
сто, гдѣ капуста должыа киснуть исподволь, a зимою не мсрзнуть. 

Бообш,е всѣ кадки, въ которыхъ кваеятъ капусту, должиы быть чисто вшінтн, 
внутри замазать щеля тѣстомъ изъ ржаной муки, a снаружи осиолить. На кадку, 
вмѣщающую въ сѳбѣ 1 5 ввдеръ, берется соли почти 1 гарнецъ; каждый рядъ ка -
пусты залввается понеыногу, каігь сказапо выше, соленого водою (всего 1 гарйецъ, 
т. е. 1 / і ведра воды, иосоленоіі 1 фунтомъ соли; т м н у сыпать на 15 ведеръ стака-
новъ 4 — 6). Такая капуста употребляется во щи, подается вмѣсто салата къ 
жаркому, къ сосискамъ и проч. 

2 5 3 0 ) Какт, сохрасять іинпкованнуш капусту до свѣжсн. К в а с н т в ее 
тавъ, какъ сказано вышо № 2 5 2 9 , ио складывать ее ue въ болыиія кадки, a въ ма-
леиькіе боченкн п тѣ черезъ двѣ нсдѣлп ослолить хорошенько, поставить въ холод- 1  

иое мѣсто, какъ и прочую ісапусту, a вссыою перенести въ иогребъ u закопать въ 
ледъ; откупорить сперва одинъ боченокъ, когда вся капуста выйдетъ—другой, гго-
тому что въ отісупорепиомъ u начатомъ уже боченкѣ капуста скорѣе портится. 

2531) Шппковакная капуста съ сахарояъ. Нашннковать капусту, какъ 
сказано выше, сложить на рѣшето, переиыть холодпою водою; ісогда вода стечетъ, 
складывать въ неболыпіе боченкп, каждый рядъ порекладывая и пѳресыпая измного 
солыо, сахаромъ, локтикаии яблокъ, морковп п лижоиа, лавровымъ лпстомъ, кори-
дею, зериамя кардамона п мушкатиымъ цвѣтомъ, каждыл рядъ уколачпвать тол-
кушісою u шшівать соледою водою. Но эта капуста отъ еахара скорѣе иортнтся и 
потому заготовлять ее лучше поиемногу. Подается къ жаркому. 

На кадку 4-хъ-водерную положить соли всего 3 стак., сахару мелкаго 3 — 4 
етак., яилокъ шт. 15 , моркови шт. 1 5 , 2 лшюиа парѣзашіыо лоытшсани безъ зереиъ; 
2 стак. клюквы, кардамопу цѣлышмп зсрнамя шт. 6 0 — 8 0 , мупгаатпаго двѣту 
ложкй 2, ровно съ краязш; корпцы кускамп вѳрш. 2, лавроваго листу шт. 40 , тмину, 

Молоіовец'ь. Подарокъ аіол. хоз. ч. I I . ], { 
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кто любятъ, съ 7 стак.; воды посоленой частыо пазяаченной уже соли стакана 
3—4. 

Тугихъ кочаыовъ средией величины выйдетъ па эту пропорцію около 65 шт. 
2532) Капуста рублепная сѣрая н бѣлая. Бѣлая прнготовляется изъ мяг-

iîiixïi кочаітовъ u верхннхъ бѣлыхъ листьевъ, оставпшхся отъ шшікованной капусты. 
Бъ сѣрую входятъ всѣ здоровые нспожелтѣлые листья отрѣзанные отъ шіжпей 

чаетд дочаігог.т». И тѣ и другіс листья падобно хорошенько очистить, перемыть, т. 
е. мытіі до тѣхъ иоръ, пока не начнетъ стскать чыстая вода, отісинуть на рѣшето, 
чтобы стекла вода, и потомъ рубить сѣчішш въ корытахъ или кадкахъ, складывать 
въ кадіш, умннать и уколачявать толкушкоіо, вообще во всемъ постуішть, какъ 
сказаио капуста ішінковатіая № 2529.—Толысо въ томъ разница, что въ рубленуіо 
капусту не кладутъ солп, a еслд положить ее, то на 15 ведеръ фунта 2—3 не бо-
лѣе; каиусту, какъ ятикованиуіо, такъ и рублеыную перекладываютъ иногда рядами 
иластняною канустою, т. е. тугими кочаяаш на двоѳ перерѣзаипымн, a если кочапы 
ыаленькіе, то класть ихъ дѣльиымн. 

2533) Какъ щшготомть квслун) капусту въ иѣскодько дней. Лѣтоыъ, 
когда ужѳ выйдстъ вся кислая капуста, a захочстся иаскоро инѣть ее, надобно 
взять свѣжіе кочаны, нашядковать ихъ, дерѳмыть, опустить въ кипятокъ; когда 
разъ вскяпитъ, отісидуть ыа рѣшето, переливать холодною водою, пока не остынетъ 
кадуста. Когда. вода соверпіеияо стечстъ, солить капусту, какъ сказано шыикован-
ная капуста № 2529. Отъ холодной воды, которою облнваютъ каиусту, она сдѣ-
лается твердою и скридяіцею. 

2534) Синяя капуста марпноваиная въ уксусѣ. Маленькіѳ u мягкіе кочяы 
к.апусты, которые нельзя оставить на зину, иашинковать, перемыть въ водѣ, сло-
зкить на рѣшето. Когда вода стечѳтъ совершеішо, капусту досолить въ корытѣ и 
выжимать такъ спльно руками, пока но выйдетъ изъ ыея чердый сокъ; тогда его 
слить, капусту выжать, сложить въ бадкиилп горшки, залдть hg очедь крѣпкимъ, 
вскдпяченымъ н остывшимъ уксусомъ. 

2535) Кanyстa со свеклою. Выбрать самые крѣпкіе и небольшіе кочеы, очи-
стпть ихъ отъ всѣхъ даже чуть зелеыоватыхъ лястьевъ, разрѣзать каждый кочанъ 
подоламъ, уложить въ кадку, какъ можио нлотнѣе, разрѣзанной стороною вішзъ. 
Потомъ начистить кочарыгъ, нарѣзать дхъ кружками u ровно столько же сырой 
свеклы, также нарѣзанной кружками или кусочками, наложить половину мѣдпаго 
луженаго котла, долить его иолыый водой н кішятить, яока эти овощн не выварятся 
и нс сдѣлаются очсвь мягки; тогда дродѣдить, разсолъ посолнть такъ, чтобыбыло 
слишкомъ солоно да внусъ, еслн бы его пыть, и, когда онъ будетъ снльно кішѣть, 
облпть имъ уложепные въ кадку кочвы каггусты такъ, чтобы разсолъ покрылъ ка-
пѵсту; тогда поставить кадусту въ догребъ; еслд разсолу окажется мало, то доба-
вить ещс нрнготовленнаго точдо такшгь же маноромъ, но обліівать уже не кинят-
комъ, a уже остывшішъ. 

2536) Каиуста иарсная. Капуста, приготовлеыдая такимъ образомъ, очень 
скоро доснѣваетъ, но она не очеиь нрочна u дотому нужио уиотреблять ее преждѳ 
другихъ. Вілбравъ хорошіе крѣлкіе кочвы, очнстить ихъ отъ зеленоватыхъ лпстьевъ 
и какъ только выяутъ нзъ печи ржаііые хлѣбы, тотчасъ подослать въ печку солому 
(печь должна быть ие очедь горяча, чтобы солома ве загорѣлась), иоложнть да со-
лому кочны одииъ возлѣ другаго, закрыть нечку н оставпть канусту прѣть; когда 
она сдѣлается мягкою, вынувъ кочны, остуднть и складывать въ кадкн, густо не-
ресшая каждый рядъ рублснною капустою; тогда поставить капусту въ погребъ п 
дать сй ностепенно закдсдуть; когда рублеиая каиуста будетъ кисла, тогда a ко-

чады готовы; капуста нлѣетъ въ этомъ видѣ свой особепный вкусъ, который нѣдо-
торылъ п де правится, но главнос ся достодвство въ томъ, что оыа скоро поспѣваетъ. 

2537) Капуста шипковаішая съ впиош». Отмѣривъ 3 всдра пшнкованной 
каііусты, слолгать ее въкадісу и посоливъ какъ обыішовенно ем. № 2529, уколотить 
хорошенысо дсревяядою колотушкою; тогда иа эту щіопордію капусты взять одиу 
бутылку бѣлаго столоваго внна, все равдо какого, толысо пзъ сладкихъ винъ п 
конечно самаго дешеваго; облить имъ всю капусту, стараясь чтобъ на всю ровно 
\юпало; для этого лучше всего облнвать пзъ иебольшон лейки; потомъ оставвть 
капусту закисать обыішовеынымъ порядкомъ въ погребѣ. Такимъ образомъ дрнго-
товленная капуста необшшовснио вкусна. 

2538) Капуста шинповаиная съ яблокаяп. Напіинковать капусту какъ 
можно мельче; укладывая ее въ кадку солнть сы. № 2529 д на каждый слой капусты 
наир. въ три всршка толпщіюю положить рядъ яблокъ кпслыхъ илд сладкихъ, всс 
равно, лншь бы нс дурнаго вкуса, поставить въпогребъ. Яблокн въ капустѣ сохра-
няются очень долго, такъ что капусту эту начннаютъ ѣсть съ Велнкаго поста. 

2539) Капуста шнпковаішая сладкая. Напіинковавъ капусту обыкновеи-
дымъ образонъ, уложи-гь ее рядами, каждый рядъ вершка въ два, солить очень нс-
шного и нерекладывать ложтикамн нарѣзаиныхъ яблокъ, грушами, сливаш, даже 
абрикосамн u персиками; послѣдній слой капусты должснъ быть потолще, ноставнть 
кадку въ погребъ, дать капустѣ закнснуть; когда капуста издастъ изъ себя сокъ, 
слнть разсолъ и на каждыс 4 бутылки разсола положить 1 фун. сахара, вскипя-
тить, остуднть u облнть капусту. Еслн разсолу окажется мало, прибавить немного 
воды. Такая капуста необыкновеппо вкусна, ио не прочна, и потому ес нельзя за-
готовлять въ болыпомъ колнчествѣ. 

2540) Капуста пшпковашіая розовая. Нашннковать капусту и складывая 
ее въ кадку обливать водою съ солыо нлп безъ солп и иерекладывать кружкамн 
нарѣзааноіо тсмяо-красного свсклою, свсрху яокрыть капусту также евеклою. Отъ 
свеклы капуста щшметъ розовый двѣтъ п даже нѣкоторую пріятпуіо сладость; 
свекла должна быть варепая нлп лучше печсная. 

2544) Кануста іігірпиоваішая. Канусту мелко иашнпковать, посолить. дать 
стсчь разсольной водѣ, положнть кадусту въ баяку, облить слѣд. уксусомъ. Иа 10 
головъ напіияковаяной капусты взять 3 стак. уксуса, 12 стак. воды, 1 фунтъ 
сахара, ио кинятя облять канусту. 

2542) Г.поссбъ ішѣть знмою свѣжій цикориый салатъ. Осеныо, когда вы-
нпмаютъ язъ зомли огородпый цякоріп, иужно выбрать самые лучнііе, толстыс ко-
ренья, сложить яхъ въ овощной яодвалъ, и за трн недѣли до того времени когда 
нужеяъ будетъ салатъ, посадять ихъ въ япщкъ, наполнсяпый хорошею зоылею, по-
ставять въ темяое мѣсто, поливать на столысо, чтобы земля была сыра; отъ тем-
ноты салатъ будѳтъ чуть желтоватын, a при свѣтѣ опъ будѳтъ зелепып. Если пѣтъ 
удобиаго теішаго мѣста, то можно яідики паь-рыть другнми ящпкаш; если держать 
въ теялой комнатѣ, то салатъ поспѣетъ скорѣе. 

в ) з а п а с ы и з ъ з е л ё н а г о г о р о х а . 

2543) Какъ сохрапять горохъ свѣжпмъ иа зпму. Собрать молодаго сахар-
наго гороха съ болыпими продолговатымн зернамн (этотъ сортъ называется «Mar-
row»), вылущить, посолять. (Ha 1 гарнсдъ гороха берется соли 7 стакана). На 
другой день слить сокъ, a горохъ всыпать въ сухія иодтеряыя, крѣякія бутылки, 

il* 
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т о т ч а с ъ в а к у п о р и т ь , в с т а в и т ь в ъ к о т е л ъ с ъ холодного водого, обвѳрнувъ бутылки, 

Shoш* в а р т ь ч а с а I V * не болѣе; к о г д а в о д а о с т ы н е т ъ с о в е р ш е в в о , в ы н у ь б у -

т ы л к и , засмолить, з а к о в а т ь в ъ сухой п е с о к ъ ; передъ 

вадобно мовить въ водѣ часа 2, воложнть въ вего сахаръ и варвть. Іаісъ врвгото 
влеввый горохъ вочти внсколько ве отличается вкусомъ отъ свѣжаго. 

2 5 4 4 ) Д р у г и и ь м а п е р о м ъ . Вылущить молодой, зелевый, сахарвыв горохъ, 
всшіь въ кастрюлю, хоровю вылужевную. Ha 1 бутнлку гороха взять волвую сто-
лoZo ложку мелкаго сахара, ршпѣшиь и, ве долпвая воды, варвть 
чтобы ве прдгорѣло; когда совъ, который покажется съ самаго 
кшштъ, отставвть кастрюлю, ве вѳреставая мѣшать; когда уже остынетъ горохъ 
разсывать его ва рѣшето в сувшть въ с а н о й лѣтней вечв; вовторить это вѣсколько 
разъ, вока высохвотъ совервіевво. 

1 Вмѣсто сахара можво брать солн: ва I1/* гарвда гороха 3/л стак. соли. Этотъ 
способъ вочти лучвіе перваго, во сушть лучвіе его ве въ вечв, a ва отквытомъ 
воздухѣ. 

2 5 4 5 ) Т р с т ы ш ъ м а н е р о м ъ . Влвть въ кастрюлю 1 гарведъ, т. е . 4 бутьілки 
в о д ы , всвшать въ вее № стак. соли (вли ва одивъ гарведъ воды в̂зятъ 1 /2 зо-
лотввка селатры и 1 полвую столовуіо ложку солв), вшшятить, всыпать зслеиый 
ГлоГой сахарвый, вылущІнный горохъ, разъ хорошевько вскв 
рѣшѳто, разсьшать ва скатерть, когда обсохнетъ, сложвть овять ва, рѣшето осн 
пать 1 - 2 столоввши ложкамв сахара, вставить въ вечь вослѣ хлѣб о в ъ п о = 

то, если иадобво будетъ, другой в трѳтій разъ, вока горохъ Употре-
бляя его въ кудіавьо, вадобво всегда мочвтьего сверва въ холодвой водй, вотомъ 
варить, всывавъ вежвого сахара. 

2 5 4 6 ) Г о р о х ь в ъ е т р у ч к а х ъ е о л е п ш . Молоднѳ стручкп сахарваго гороха 
солить т а к ъ какъ спаржу X 2619 и употреблять къ мяснымъ кушавьямъ, какъ-то: 
дГогарГровавія разварвой говядввы или соуса, къ котлетамъ, вриготовввъ изъ 
него соусъ, какъ изъ свѣжихъ стручковъ X 370. 

2 5 4 7 ) Г о р о х ь n i . с т р у ч к а х ъ м а р в н о в а и п ы н . Очнствть отъ жилокъ моло-
дые струшси сахарваго гороха, т. ѳ. такіѳ, въ которыхъ едва вачипаютъ поішы-
ваться зерна, всішвятвть ихъ въ солсвои водѣ съ солнтрою вквасдажн. (На 24» Ф-» 
Т е в а 5 C T к В в о Д Ы , берѲтся солв 2 стаіс., V* лота селитры и 10 гравъ к^сдовъ). 
с і ь в о д т сложить стручіш въ бавку, залить всвввячевьшъ в остыввшгь^ксу-
с Г ъ і с р е У І Г І е д 4 в залить свѣжвмъ уксусомъ, вскивяченымъ со спедшш н 
2—3 кускамп сахара. Cm. X 2235. 

2 5 4 8 ) Г о р о х ъ с у ш е в ы н в ъ с т р у ч к а х ъ . Молодевькіе стручкп сахарнаго г о -
роха очіістить отъ жвіокъ, овуствть въ кввятокъ соленой воды тотчасъ откинуть 
на рѣшето; когда вода стечстъ, разложить ва волотво, когда обсохвутъ, сложить 
на рѣшето и ставить вѣсколысо разъ въ тевлую вечь, чтобы высохли. 

2 5 4 9 ) Н р ш о т о в л е и і е с у ш о н а г о з с л е о а г о г о р о ш к а . Н а вѳдро в о д ь і п о л о -
ж в т ь чайвую ложку слввочиаго масла и 1 фувтъ соли, вскипятить вво время си ь-
Z квпѣвія всьшать вылущевый не совсѣжъ зрѣлый еще горохъ, сколвко его в ой-
дегъ; оставить ва огнѣ въ продолженів 2-хъ шшутъ, затѣмъ откивуть г о р о х ь н а 

ScKOibKo рѣшетъ; когда вода стечетъ, разложвть горохъ ва вростшш, врикрыть 

г г « - и а 1 2 - Т І о т о м ъ о п я т ь р а з ш п а т ь * а р ѣ ш е т о ' z i : 
в и Г ъ вс ь въ саиый легкій духъ, чтобы в е вокрасвѣлъ, a только внсохъ. Сохра-
нять въ сухожъ мѣстѣ. Чѣмъ горохъ мопѣо зрѣлъ и молокъ, тѣмъ о н ъ б у д ѳ т ъ лучшо. 

Для этого можво увотреблять ы самый простой, волевов горохъ. 

г ) з А п а о ы и з ъ л у е а . 

2 5 5 0 ) Л у к ъ с о х р а п я т ь н а з и м у . Собравъ лукъ, вавдзать ѳго до сотвѣ илв 
до волсотвѣ ва товевькую веревочку, вовѣсить да стѣву, въ сухой тсвлой кладовой 
илн въ взбѣ. 

2551) Л у к ъ - ш а р л о т ъ м а р п н о в а і ш ы й . Очвстпть сго отъ кожиды, посолить ва 
24 часа, вытереть до суха. Вскивятить крѣвкій уксусъ съ авглійсквмъ и вростымъ 
пердомъ в гвоздикою, воложвть въ дего віарлотъ, сварвть до ыягкостд. Остуддть, 
переложить вмѣстѣ съ уксусомъ въ бавку, обвязать вузыремъ, воставить въ холод-
ноо мѣсто. 

Д ) З А П А С Ы И З Ъ Г Р И Б О В Ъ . 

2552) Р ы ж п к и ж а р е я ы е . Молодеаысіе, до-суха вытсртые рыжиіш жарить въ 
большомъ количествѣ масла, во чтобы пе вережарить и ве высушить ихъ, остудить, 
сложить въ бавкв такъ, ісакъ растутъ, т. е. ділядішш вверхъ, в залить тѣиъ же 
самымъ, едва тевлыыъ масломъ ва 3 илв 4 вальда вьше грибовъ. Обвязать яузы-
релъ, доржать въ сухомъ д холодвоыъ мѣстѣ. Увотребляя звыою, доджарвть вхъ 
овять слегка. 

2553) М а с л о пзъ р ы ж п к о в ъ . Очащепвые п до-суха вытертьте рыжшш вы-
сушить въ вечв, еслв вадобдо 2—3 раза. Истолочь въ дорошокъ и растереть его 
съ самымъ свѣжииъ солепымъ масломъ, всывая воровіка столько, сжолько прішетъ 
въ себя масло. Держать въ калевькихъ банкахъ, которыя обвязать пузыремъ и по-
ставдть ва ледъ. Увотреблять къ соусамъ. 

2554) Р ы ж н к и с о л е н ы е . Только что собраввые рыжикв ве мыть, по чисто 
вытереть, сложить вхъ въ ведерко такъ, какъ ростутъ, шлявкамв вверхъ; каждыв 
рядъ вересьшать солыо, вакрыть кружкомъ, положвть ва вого кааіень; когда опа-
дутъ рыжикв, доложвть свѣжвхъ. 

Въ другихъ ведеркахъ соловые рыжикв ыождо. вересыдать рубленою луковвцою 
в верцомъ, что првдастъ имъвкусъ, во рыжики ве будутъ уже такъ красвы, a двѣта 
тешгаго. Ha 1 ведро рыжшіовъ берется 1х/2 стак. солв. 

2555) Рыжики иарішовануыг. Ha 1 с т а і с . солв взять x/s лота, т. е. 
драхмы сслитры и 10 гранъ квасдовъ, развести 2х/г фув. уксуса, всквпятвть въ 
хоровіо вылужеввой кастрюлѣ в въ этотъ кипятоісъ опускать сухо вытортые моло-
дые рыжпки; когда разъ всквпятъ, верелвть вхъ въ фаяисовое глубокоо блюдо; 
когда остывуть сложить въ бавку віляиками ввсрхъ в залвть тѣмъ же уксусомъ, въ 
которомъ варвлдсь. Черезъ двѣ ведѣлв слить, a залвть, свѣжимъ уксусомъ, вскввя-
чеивымъ съ корвцею, гвоздшшю, вростымъ в авглійсквмъ перцомъ. 

2556) Р ы ж п в я марпиовашіыс другпмъ інавсрошъ. VU стак. солв,х/2 драхмы 
селитры, 10 гравъ квасдовъ развести 2х/г фув. воды, т. е. 5 стак., всшшятвть, 
сііять накввь, овустить въ кивятокъ до-суха вытертые рыжвкв, разъ вскипятпть; 
отішвуть ва рѣвіето; когда обсохыугъ, сложпть въ бавку в залить горячимъ уіссу-
сомъ, всквішчевымъ съ сухвлъ эстрагономъ, гвоздвкою, корВдсю, вростыгіъ в авглій-
сішмъ всрдомъ. 

2557) Рыжикп інаршюваііііые трстьпмъ мапсромъ. Вытертые в очввіев-
пые рыжики сложвть въ бавку вілядками ввсрхъ в залить горячішъ уксусомъ, вскп-
пячсвшп. съ коридею, гвоздвкою. лавровымъ листомъ, вроствшъ в авглійсквтъ вер-
домъ, a даже u съ туредкимъ, u г/ь сухимъ зстраговомъ. 
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2558) Порогаокъ пзъ рыжпковь. Очнщепшые и вытертые до-суха рыжикш 
сложить на противепь покрытый соломою, вставить въ печь послѣ хлѣбовъ, чтобьі 
высохлп, повторить это, если ыадобно, два-три раза, потомъ нстолочь ІІХЪ, всыпать 
въ бутчлки, закупорить и держать въ иепломъ мѣстѣ. Употреблястся для суповъ н 
соусовъ; только вскипятивъ, падобно всегда этотъ бульоиъ цродѣжывать. 

2559) Рыжикп яіарішоваипые въ бутылкахъ. Отобрать такіе мелкіе рыжіші, 
которые бы прошли въ горлышко бутылки; не мывъ нхъ отварить въ уксусѣ съ солыо 
a иа бутылку рыжиковъ положить чайыую ложку сахара; остудііть, переложять ры-
жйки въ бутылку, залить тѣмъ же уксусомъ. 

2560) Рмжнкп другвмъ маиеромъ съ эетраговомъ. Прнготовить точно также 
№ 2559, съ тою только разнацею, что въ уксусъ прибавять кориды, гвоздики д 
эстрагоиа, (г/2 воршка ісорицы, 5 зоренъ гвоздики, 5 шт. лавр. листа п вѣточку 
эстрагона). 

2561) Рыжякп трстьимъ маисромъ. Складывать самые малепькіе рвдшки въ 
бутылки, a средыіо въ банки, пересыпая укропоиъ и солыо (на буты.жу ложки 2 
солп). Первые дпп рыжики будутъ опадать, ихъ надо добавлять свѣжизга, прйбавляя 
па бутылку еще по ложкѣ соли. Сложснные въ бутылки закупорить, засмолить, a 
сложенные въ бапки наісрыть капустиымъ листомъ, который перемывать отъ времени 
до времени, и не накладывая на рыжики листа завязать баику ігузырсмъ. 

2562) Рыжикн пли боровпкн соленые. Очшдснпые рыжики илд борбвшш 
обварить ісипяткомъ, откішуть на рѣшето; когда вода стечетъ п опп обсохыутъ, 
класть рядами шляііказіи вверхъ. Каждый рядъ посыпать солыо, незшого простъшъ 
и аиглійскимъ пердемъ, лавровымъ листомъ и луковидею. Когда ведерко наіюлиится, 
закрыть чнстого тряпочкою, сверху кружкоыъ и камдемъ; зшою нѣсколысо разъ 
перезшть эту тряпочку и кружокъ. 

2563) Сушввые боровики. Выбрать свѣжіе, крѣшсіе боровикп, обрѣзать всрх-
шою кожицу, нарѣзать ихъ продолговатыми тоіікими кусочкагш и высушить насолиде, 
разложивъ ихъ на скатсрть или бузіагу, или высушить въ псчи; сложять въ баику. 
Взявъ для употреблеііія, мочпть 12 часовъ въ молокѣ или водѣ; когда размокнутъ, 
варить ихъ въ той сазіой водѣ. цотомъ туншть пхъ со сметаною пли зіасломъ, посы-
пать зелеиыо, подавать. 

2564) Сушояые баровпки другнмъ мансрош». Собравъ боровики очпстить 
яхъ, отдѣлить шля̂ ки отъ корешковъ, напизать ц тѣ и другіс отдѣльпо ва тоиепь-
кую всревочку, но пе очень туго; ставить ихъ нѣсколько разъ въ печь, чтобы вы-
сохли; илд вьтсушить ихъ, развѣсивъ на солнцс. Такіе грибы кладутся длявкуса въ 
борщь, во щи язъ щавеля и ііроч.; дѣлается изъ нихъ фаршъ для ушковъ, соусъ 
№ 220 и т. д. 

Подаютъ нхъ такжѳ къ водкѣ илп къ жаркозіу вмѣсто салата въ постше дпи, 
приготовивъ ихъ слѣдуютдимъ образомъ: выбрать хоровіеиькія гпляпкн, перезіыть 
ихъ въ тѳплой водѣ; сварпть ихъ до мягкости въ солеиой водѣ; за полчаса псредъ 
отпускомъ сложить грибы въ салатеикъ, облить уксусомъ, a кто любитъ, п прован-
скимъ масломъ. 

2565) Какъ сохрапять свѣжіе грибы въ маслѣ. Молодые здоровые боро-
вики очистить, отрѣзать корешки, вытереть до суха полотендемъ, поджарить въ 
маслѣ (віасла класть столько, чтобы покрыло грибы), поджарнть грибы до половшш 
готовности, выложить ихъ на блюдо; въэто же самое зіасло положнть свѣжіѳит. д., 
иока всѣ грибы не персжарятея. Когда остьшутъ, сложить въ небольшія стекляд-
ння илп каменныя банки, шляикавш вверхъ, н заливать каждый рядъ растоплен-

нымъ и едва теплымъ маслонъ. Залнть масломъ до самаго верха, черезъ нѣсколысо 
часовъ обвязать пузыремъ п іюставить въ холодное мѣсто. Подавая па столъ, под-
жарить ихъ до готовности въ томъ же самомъ маслѣ, подлить самой свѣжей сме-
таны, посыпать простымъ перцомъ и зеленыо. 

2566) Какъ сохраинть боровнкп свѣжпми въ сметанѣ. Очистить молодые 
крѣпкіе боровшш, сложить въ кастрюлю, залить самою свѣжею сметапою п посо-
ливъ" тушять. дока сметана нс обратится въ масло. Когда остынетъ, сложит;, съ 
банку. Подавая на столъ, поджарнть грибы слегка, прибавязъ ложку свѣжей сзіс-
таны, посыпать иростьшъ пердозіъ и зеленыо. 

2567) Бѣлыс грибы плп боровнки иариповапяме. Очшценныо н вымытые 
молодые боровшш опустить въ соленый кипятоігь, вскипятить раза 2—3, откшіуть 
ыа рѣшето, когда обсохяутъ, сложвть въ баику, залпть остывшшъ крѣпішмъ уксу-
соыъ № 2235, вскппячеипьшъ съ солыо, съ лавровымъ листомъ п англійскимъ иср-
цемъ, завязать; чорезъ вѣсколъко врозіенп, если уіссусъ сдѣлается мутпызіъ, слить 
его, a залпть такпзіъ лсв точпо свѣлшмъ. 

2568) Бѣлые грябы иарнноваяйые другнич» маперошъ. Вскііпятить уксусъ 
съ солыо, съ лавровызіъ листовгь и апглійскимъ яерцемъ, пололшть въ нсго отва-
рѳппые уже въ водѣ грибы, дать вскипѣть евде два раза; когда остыпутъ, класть 
въ стеклянные банки и, чтобы не портпмсь, залнвать еверху растопленвыэіъ віа-
сломъ). 

2569) Бѣлые грнбы гдарияованвые 3-мъ маперомъ. Вскипятпть уксусъ съ 
неболыігамъ количествомъ солн, опустить въ пего молодыс очшцешше боровшш; 
когда хорошо всішпятъ, тотчасъ лсе иерелить БХЪ вяѣстѣ СЪ ук.сусомъ въ казіепную 
или глиняную посуду, дать имъ постоять такъ дѣлыя сутки, потозгь псрсмыть uхъ 
хорошенысо въ этомъ лсе самомъ уксусѣ, откниуть ua рѣшето и складывать въ 
баыки какъ растугъ, залить свѣжшіъ остывшнмъ крѣпкизіъ уксусомъ, вскшшчси-
нымъ съ лавровымъ листозіъ, аиглійскизіъ пердсмъ u пезшого солп. Залить сверху 
прованскимъ или растопленньшъ русскизгь масломъ, завязать пузырезіъ, дсржать въ 
холодномъ, но сухомъ мѣстѣ. 

2570) Цорошокъ изъ бѣлыхъ грябовъ. Перемытые u вычищеішыо грибы, 
очищоииые отъ верхией кожпды, разрѣзать па иебольшіе кусочки, сложить на л;с-
лѣзный лпстъ покрьггый соломою, ивставать въ псчь послѣ хлѣбовъ; повторить это, 
если надо будетъ, нѣсколько разъ; когда высохнутъ совершенио пстолочь въ поро-
шокъ, иросѣять сісвозь частое спто, всыпать въ бутылку, крѣпко закупорить. 
Класть этотъ порошокъ для вкуса въ бульонъ и соусъ п, вскипятивъ, всегда иро-
цѣжавать. 

2571) Бѣлые грнбы соленые, Ихъ заготовыть можно весною па дѣлое лѣто, 
a осеныо па всю зшіу. Молодыс боровяйи ояустить въ кппятокъ; когда разъ пли 
два вскппятъ, откииуть нхъ ua рѣшето и переливать холодною водою, ггока ue осты-
нутъ; тогда дать им-ъ обсохнуть па тѣхъ же самыхъ решетахъ, переворачивая ихъ 
ыа всѣ стороны. Потомъ сложить въ банкн шляпками вверхъ и пересыпать каждый 
рядъ солыо, накрыть сухимъ кружкомъ, поломсить наверхъ казіень. Черезъ иѣ-
сколько дней, ссли банка будетъ неполпою, прибавить свѣжихъ грибовъ, залить ра-
стопленнымъ п едва теплызіъ воловьимъ жнроыъ нли ыасломъ, a лучше всего обвя-
зать пузыремъ и держать въ холоднозіъ, но сухомъ мѣстѣ. Передъ употребленіемъ 
назючить ихъ на одинъ часъ въ холодную воду, a если давно посолоны, то мочить 
можно хотя и дѣлыя сутки, потомъ перемыть ихъ въ нѣсколькихъ водахъ. Такъ 
ириготовленные грибы вкусомъ почти не будутъ отличаться отъ свѣжихъ, a въ осо-
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бснностп, еслп будутъ сварены въ бульонѣ съ иоропткомъ изъ бѣлыхъ грибовъ 
№ 2570. На водро бѣлыхъ грабовъ берется 1 х/а стак. солн. 

2572) Бѣлые грябы солеиые другнгь яіаперояп.. Взять свѣжіѳ боровикл. 
собраиные осеныо, сложить ихъ въ горшокъ, посолить, дать иостоять имъ дѣлыя 
сутки, часто ихъ мѣіпая. Черезъ сутки слить съ штхъ сокъ въ кастрюлю, продѣжк-
вая сквозь сито, подогрѣть этотъ сокъ на плнтѣ такъ, чтобы былъ едва тепльшъ, 
залпть дмъ грибн. На другой день опять слнть, подогрѣть болѣе, чѣмъ пврвый 
разъ, н опять залить грнбы. Ыа третій день слитнй сокъ опять подогрѣть такъ, 
чтобы былъ довольно горячимъ, залнть имъ грнбы и оставить вхъ такъ на три 
дня. Потомъ вскипятить грнбн вмѣвтѣ съ сокомъ. Когда* остынутъ, сложить въ 
банку, горшокъ или дубовое ведерко, шлядказш вверхъ, залить тѣмъ же разсолоаъ, 
a сверху растопленкымъ, но едва тенлымъ жвромъ, обвязать пузырѳиъ. Взявъ ихъ 
зимою для уиотреблсыія, домочить ихъ сдерва иа нѣсколъко часовъ въ холодыую 
воду, a послѣ поставить па плиту и подогрѣвать съ кпми слсгка воду, пѳремѣняясе 
БѢСКОЛЫСО разъ, пока нс выйдетъ изъ няхъ вся соль. 

2574) Шампнвьопм содеиые. Очистпть шамшдьоны отъ верхней кожицы; 
большія штуки раврѣзать да иѣсколысо частсй и еолить дхъ, какъ п всѣ прочіе 
грнбы, перѳсыпая каждый рядъ солыо, бѣлымъ рублешіынъ лукомъ п псрдемъ; на-
полнить ыепремѣнно всю бадку, яакрыть грибы кружкомъ, обвязать пузыреаъ д дер-
жать въ холодномъ мѣстѣ. 

Если бы нашлось въ нихъ слишкомъ мыого соку, можно его слнть, употребить 
въ какоы-шібудь соусъ, ио соку въ банкѣ всбгда должно оставаться на два пальда 
вывіе грибовъ. Сверху кружка мож.ыо еще залять нровансйпмъ масломъ. 

Ha 1 всдро шампитіъоновъ берется 2 стак. солд. Передъ уЬотреблѳнівмъ вымо-
чить какъ сказано № 2572. 

2575) Соя изъ ішшпипьоновъ. 20 большихъ шашшньоновъ посолить, оста-
вить ихъ такъ на 24 часа, растерѳть пхъ иотомъ ложкою, продѣдить, вскдиятить, 
снять пѣиу, разлить въ бутылки; изъ 20 шамшіньоновъ должно выдти отъ 1 х/а до 2 
бутылокъ СОП. 1 

Соя пзъ супіоимхъ бѣлыхъ грябовъ. Вымыть грибы, сварить въ нсболь- , 
шозвь количествѣ воды; когда грибы сварятся употребить ихъ въ кушанье, a бульонъ 
выварить, слить въ бутылки, употреблять для вкуса въ кушанья, влнвать по ие-
ыиогу il моакно всыпать въ него дередъ каёдъ. 

2576) Грузди, Вышть грузди, мочить 2 дня въ холодной водѣ, каждый день 
перемѣііяя воду, дотомъ складывать ихъ рядами въ дсрсвянную посуду несмолеяаго 
дорева иересшіая солыо. 

Употребляются къ жаркону. Можпо пересыпать нхъ рублопыиъ бѣлымъ лукомъ. 
Ва ведро груздей бѳрѳтся I1/2 стак. соли. Перѳдъ употреблоиіемъ вымочпть. 
См. № 2572. ' 

2577) Груздп. Отобрать мелкпхъ груздей, но мочить ихъ, но только перемыть, 
дать ішъ обсохнуть на рѣшс-тахъ, укладывать въ болыпія банки иересыпая укро-
помъ, a тсаждыѳ два ряда груздвй посьшать слегка солыо, не класть гпѳта, a засы-
лать сверху порядочно солыо, прнкрыть капустдымъ лястомъ. Передъ употреблені-
сыъ вымочпть см. № 2572. 

2578) Порошокъ пзъ шаяпнньоповъ. Сушить іпашшньопы точпо такъ, какъ 
п боровики № 2563, но шазшипьоны надобно мелъче нарѣзать п срѣзывать лѣвую 
сторону шлянокъ, чтобы порошокъ ое былъ горекъ. 

2579) ІЛамішньоны яаршговаоиые. Очиотнть, обтереть, вшшятнть въ со-
-ЛОНОЙ водѣ, откшіуть на сито; когда остынутъ, сложить въ банку, пересыпая гвоз-
дикою, простымъ и англійскиыъ пердемъ, лавровымъ листомъ и солыо, залить крѣп-
кпмъ всшшячонымъ и остывшимъ уксусомъ; залить сверху прованскимъ ыасломъ, 
обвязать пузыремъ, доставнть въ холодное мѣсто. 

2580) ТріОФСЛИ. Выбрать свѣжіѳ здоровыо трюфелн, выыыть, очпстить щет-
коіо, сііять осторожно сверху кожиду или лупину, варить часа въ бѣломъ виио-
градиомъ винѣ, откинуть на сито, дать стсчь випу; когда остынутъ сложнть въ 
баніш съ узкими горлышкали, залить прованскимъ масломъ, закупорить, засмолить, 
•сохраиять въ холодномъ, но сухомъ мѣстѣ. 

Или очистпвъ трюфелн, нарѣзать пхъ кускамп, пѳресыпать круто солыо, оста-
вдть такъ на двѣ недѣлн; затѣмъ слить этотъ сокъ, положить въ него сухихъ бѣлыхъ 
трибовъ, которые, сваривъ, остудпть, залить этпыъ сокомъ трюфели, сложенпые въ 
баику, можно залпть свѳрху растоплешшыъ саломъ или прованск. масломъ, обвязать 
дузыромъ. 

2581) Мариновашше трюФели. Перемывъ трюфелн такъ, чтобы па ндхъ не 
осталось земли, сложить въ нуравлешшй горшокъ, иересыпать ихъ демного солыо, 
въ такой пропорціи какъ солятъ кушаиья; тогда взять по ровпой части краснаго 
нивнаго уксусу и краснаго вииа медока, смѣшать и облить этимъ составомъ трюфсли 
так.ъ, чтобы опп были совсршевно покрыты, затѣмъ обвязать горшокъ ветошкою, 
обиазать тѣстомъ п 3 дпя сряду ставить его въ нечь послѣ хлѣбовъ, внндиая каж-
дый разъ часовъ въ пять вечера; дослѣ 4 дпей снять ветошку, долнть воды столько, 
чтобы всѣ трюфели покршло; нотомъ тріофели выложнть на сито, a всю жидкость 
влпть въ кастрюльку; еслн окажстся мало солн, то дрпбавить его по вкусу, a также 
Е немиого спедій, кто любитъ дхъ, вскипятить раза два и сложнвъ трюфели въ мп-
•ск.у, облить нхъ горячето жидкостыо; когда остьшутъ разложить въ баиші съ шлро-
кшіы горлыіпками, наблюдая, чтобы трюфели былн совершеино покрыты жддісостыо, 
закупорить, засмолить, уложвть банкд бокомъ, чтобы иробки внутри каса.ішсь ио-
€ гоянно жидкости, сохрапять въ холодяомъ, но сухомъ погребѣ. Такъ прйготовлен-
І І Ы С трюфем кладутся въ красные соуса н въ паштсты. 

2582) Разведспіс шампшіьоновъ. ВыкоДатв канаву глубиною въ я/4 аршина 
u какон угодпо шнрішы, наполнить ее ровно съ краями конскнмъ удобреаіемъ, на 
г.срхъ же иасыпать V2 арш. чсрыозема, разровнять его хоротѳнько; потомъ взять 
шашшньоновъ съ корпями п землеп, изрубитьпхъ крупно, посѣять на этой грядѣ, 
насыпать землсювъ 3 пальда толіднны. Чѳрѳзъ три недѣли, на повсрхдости этой 
тряды, земля начпстъ подниматься жаленькими кучками, это признакъ, что шам-

, яшіьоны ростутъ; заведя ихъ такимъ образомъ они не скорб выведутся, особеиио 
î ?.слн собирая ихъ, каждый разъ будутъ сѣять опять на гряду корешки разрублен-

иые, какъ первый разъ, прикрывая дхъ сверху землею. 

Е) ЗАПАОЫ МЗЪ ОГУРЦОВЪ. 
2583) Огурцы соленыс. Чтобы огурды былп полиыс, a ne пустые, собравъ 

тіхъ, надобно тотчасъ же солпть ихъ нли по крайней мѣрѣ на другой день; a чтобы 
иисколько пе лежалд сухимп, і!учше всего, собравъ онустить ихъ тотчасъ же въ хо-
лодную воду со льдомъ. 

Ддо иебольшаго боченка выстлать лнстьями дубовыми, вишневымд, смородаи-
ными, укроітомъ, лпстьями u стругаііными кореньяли хрѣна (еслн пе кладется чс-
•сцонъ, которнй разрѣзывается на четыро частп). Потокъ ставить огурцы на дно 
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стошія одинъ подлѣ другаго, каждый такой рядъ огурдовъ пересвшать горстыс-
каждой вышепоименованной золени. Наполддвъ таквмъ образомъ боченокъ, накрыть. 
его тотчасъ днозіъ, въ которомъ должны быть просверлѳны 2 нѳболыпія отвѳрстія, 
черезъ одно изъ нпхъ должепъ выходдть воздухъ, въ другое же вставить воронку 
u влдть соленую воду, a дмсдно: на 2 х / 2 ведра, т. е. на 10 гарпдсвъ ВОДБІ рѣчнод 
илн колодездой, взять б стак. соли и 1 ложку селитры, размѣшать д сырою залить 
огурды, тотчасъ закупорнть и засмолдть. Этд огурцы хорошо перекладывать ма-
леиысими арбузами, которыо въ такомъ дзобплід въ южныхъ губерніяхъ Россід. 

2584) Другой сиособъ солѳнія слѣдующій: на мѣрку, т. с. иа 2 всдра огурдовъ. 
взять 1 ведро воды п отъ 1 до VU фун. соли, вскидятить, истудпть, аалить огурды. 
Когда бочедокъ будетъ полодъ, забить оба отверстія втулками, засмолдть кругомъ 
боченокъ д затопііть въ воду, прнвязавъ его ко вбитьгаъ кольямъ, или держать въ 
подвалахъ па дерсвянныхъ подставкахъ, a не на землѣ, д чащо отирать съ бочен-
ковъ ітлесень. A лучше всего бочѳнки съ огурдамд закапывать въ подвалъ въ зѳмлю; 
дли въ лоддикѣ во льду вырыть ямы, вставдть кадкд нлп бочедки, на другой день 
собрать огурцы, перѳмыть ыхъ, сложить въ эти кадки, пересьшая зеленыо, ііусть 
такъ иостоятъ два дня; ыа третій день залнть приготовленшгаъ разсоломъ, какъ 
сказаио выше, закупордть и т. д. 

Надобио сиотрѣть, чтобы посуда, въ которой солятъ огурды, была хоропто вы-
мыта д выпареда чдстоіо водою, укроломъ, чеборомъ и другдми душистыми травааш 
и огуречныя кадки щш боченкд не запнмать ничѣмъ другнмъ, въ особенностд не яа-
ливать въ нихъ щолока. Замѣчаютъ, что огурцы, которые солятъ на дослѣдней чет-
вѳрти, бываютъ дустыѳ, a чтобм огурцы былп долыые п крѣпкіе, надобно начать со-
литьихъ 5—G ддод по новолуиіи и кончлть соледіе до иоволунія. 

2585) Огурцы соленые третышъ манероиъ. Только что собранныѳ свѣжіе 
огурды обвардть кдпяткомъ и укладывать въ бочепкд или кадушіси, леросыдая укро-
домъ, смородипііымъ листомъ и корневьшъ хрѣдомъ. Потомъ всішпятить воду съ 
солыо (да 1 ведро воды — 1 илд VU фун. солп, мождо дрпбавить бѣлаго кваса), 
залдть огурды, тотчасъ засмолдть, какъ сказано въ № 2583. 

2586) Соленыс огурцы очсвь зсленые. 2XU ввдра, т. е. 10 гарндевъ воды, 
VU ложки квасдевъ, G стак. соли, двѣ бутылки водкд вскипятнть и горячимъ за~ 
лить ТО.ЛБКО что собраиные, перемытые, въ бочодокъ сложенные огурцы, переложеп-
ные листьями дубовыми, черной смородиыы, вдшневымн и укропомъ. Далѣо посту-
дать во всемъ, какъ сказано «соледые огурцы» № 2583. 

2587) Какъ сохрапять огурцы свѣжимп до глубокоп осени. Очистдть 
огурды, нарѣзать ломтикмш, сложить въ бапку, валить остывшинъ уже, вскпітяче-
иымъ, иѳ слшпкомъ крѢпкимъ уксусомъ. Если бы показалась ллѣсеиь, смть уксусъ, 
залить такшіъ же свѣжимъ; каждый разъ сверху залпвать прованскнмъ масломъ! 
Подавая на столъ къ жаркому, очистоть огурды, приправить какъ обыкновендо съ 
солыо, сахаромъ, прованскдмъ масломъ, свѣжилъ уксусомъ и дерцемъ. 

2588) Огурцы шарннованиые съ горчпцсю, хрѣномъ и проч, Зеледые свѣ-
жіе огурды очнсгить, разрѣзать вдоль да 4 илы болѣе часгей, вымыть ихъ, вытереть 
осторожяо салфсткою, сложпть въ муравлендый гортиокъ; вскіптятпть столько ук-
суса, чтобы могъ покрыть сгурды, д горячимъ заливъ дхъ, дать достоять два ддя. 
Потомъ слить уксусъ, вскипятить его u горячимъ опять залить огурцы; повторііть 
это еще разъ спустя два дия. Бзять нсмиого бѣлаго и черыаго пѳрда,' стольво же 
гвоздикіі, немного болѣе аигліііскаго перда, истолочь всѳ это не очень мелко недного 

»хрѣва, 2 луковиды п 1 или 2 головші чесиоіса мелко пзрубить, прибавить 4 лота. 
чсрыой горчицы, смѣшать всѳ это, обвалять въ этой смѣслі вынутыѳ изъ уксуса. 

огурцы, сложнть пхъ въ банку, пересыпать вышеупомянутымъ хрѣномъ, луковидеіФ 
u чеснокомъ, залить крѣпкпмъ, только что вскипяченымъ уксусомъ; когда остынетъ, 
обвязать дузыремъ, держать въ холодяомъ мѣстѣ. 

2589) Коряишоны. На 3 бутылки укеуса взять около Ѵ/г стакана соли и 10 
гранъ квасдовъ, вскилятнть, онустить въ него молодые вытертые огурчшш, разъ 
вскипятить, перелить въ банку. Чѳрѳзъ двѣ-три недѣли выложить ихъ на рѣшето; 
когда уксусъ стечетъ, сложить въ бавку и залить свѣжимъ холоднымъ, крѣпкнмъ 
уксусомъ, вскиііяченнмъ съ проетшіъ и аиглійсісниъ иерцемъ и лавровымъ листомъ. 
Сверху залить прованскимъ масломъ, обвязать пузыремъ. 

2590) Корппшоны другимъ иаперомъ. Маленысіо огурчаки пѳретереть, оду-
стить въ кипятокъ соленой воды (воды отъ 10 до 12 стак., т. е. 5 — 6 фуд., соліі 
3 стакапа, 1 драхму селитры, т. е. 1 чайную ложечку н 20 гранъ квасдовъ), тот-
часъ отставить, пусть постоятъ такъ 24 часа; дотомъ выложить огурчики на рѣ-
тето, вытереть нхъ до суха. 

ВСКІІПЯТПТЬ крѣпкаго уксуса съ лавровымъ листомъ, турецкимъ н англійскнмъ 
пердемъ u демиого соли, опустить въ нсго корнишоны, пустьвъ демъ слегка киттятъ, 
но ne ключсмъ; когда позелепѣютъ, перелить все въ банку, и когда остынутъ, завя-
зать пузыремъ. Черезъ нѣсколысо времеші, ес.лпбы уксусъ сдѣлался водянистымъ, 
слить сго, a залпть свѣжимъ, такжо вскшіячспнымъ со спѳдіяии. 

2591) Огурцы со.шіые очсоь мрочные. Приготовить самый крѣпкій дубовыіі 
бочеяокъ, a за неимѣніезіъ его н дубовую кадку, выпарить ее хорошедько и всю 
внѵтрепнооть натереть душнстыии травамп, какъ-то листомъ черной смороднны, 
маіораномъ, чебромъ н пр., па дио положнть толстый слоп листу черной смороднпы 
и укроііу; неродъ тѣмъ какъ солить, нужио продоржать огурды 12 часовъ въ водѣ 
со лі.домъ; и чтобы ледъ не растаялъ держать кадку съ огурдами на льду, уклады-
вать пхъ въ кадку плотно ставя одинъ огурецъ подлѣ другаго; смѣшавъ всѣ вышс-
ноимоноваішыя душистыя травы псресынать нми каждый рядъ огурдовъ. 

2592) Огурцм соленыс очевь прочиые. Прнготовпть огурды, какъ сказано 
2583, врубіівъ кадку въ лсдъ, за.тнть нхъ слѣдуіошимъ образомъ: на каждое всд-

ро воды иоложііть I1/2 фун. соли и 1 бутылку ренскаго уксуса, вскнпятить и кипят-
комъ налить на огурды такъ, чтобы разсолъ покрылъ ихъ; черезъ трн дня долить 
такого лсе разсола.—Если пеудобно заливать огурды на льду, то вынуть бочеяокъ 
на это время изъ .льда н потомъ тотчасъ опять вставить его туда. 

2593) Содепые огурцы другимъ манеромъ. Взять самаго чистаго рѣчнаго 
песку, высущпть его, просѣять сквозь чнстое рѣшето, потозіъ насыпать слой этого 
песку толщнною въ ладонь на дно, насыпать па него слой листа черной смородины, 
укропа, хрѣна нарѣзаыдаго кусочками, потомъ положнть огурцы рядомъ, накрыть 
ихъ такимъ же слосмъ листа, укропа и хрѣна и онять засьшать слоемъ песку п такъ 
продолжать, пока бочснокъ не будетъ полоыъ; послѣдній слой надъ огурцамд дол-
жепъ быть нзъ смородиннаго лпста, a самый верхній изъ нсску. Разсолъ для огур-
цовъ приготовить слѣдующнмъ образомъ: На ведро воды VU фуи- соли, вскииятить, 
остудить, налить на огурды такъ, чтобы разсолъ покрылъ ихъ совершенію; когда 
разсола убудетъ, надо долнть. Для всякаго рода солеыья огурды должны предва-
рительно пролежатъ 12 — 15 часовъ въ водѣ со льдомъ. 

2594) Огурцы соленые четвертынъ манеромъ. Набрать свѣждхъ твсрдыхъ 
огурдовъ, уложить въ кадочку, пересыпая сильпо солыо. Ыаиолнивъ кадочку такнмъ 
образомъ, доложить на нихъ неболыіюп гнетъ, a сверху неболыной камень. Огурци 
отъ этого способа соленія очеііь сморщатся; нерѳдъ тѣмъ какъ подавать, за сутіш, 
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надрѣзать съ обоихъ кондовъ, опустить въ очень холодную воду, которую переиѣ-
внть нѣсколько разъ. 

2595) Нѣжнпскіе огурцы. Взять бочепокъ велпчиною въ VU всдра, съ одной 
стороны вынуть дпо, на другое положить 3 болыиихъ корня съ золеныо селлерея, 3 
большихъ корня съ зелѳныо петрушки; 3 вѣтки эстрагона; кории можно разрѣзать 
п уложить хорошенько, тогда половнну боченка наложить перемвггыми и вытертыми 
маленькнмн огурчикамп, a на огурды опять столько же зеленп п мезкду зеленью 3 
стручка туредкаго перда, которыс завернуть въ зелень, чтобы не васались огур-
довъ, иотомъ остальную половину боченка доложпть огурцами, накрыть опять та-
кюіъ же количествомъ зеленн, a ua самый верхъ опять трн стручка туредкаго перца; 
затѣмъ взять ведро хорошаго уксуса, положить въ иего 1 стак. соли, вскипятить и 
холоднымъ залить огурцы; когда разсолъ впнтается въ огурцы, долить такиагь же; 
закупоржть, засмолить; держать въ холодпомъ мѣстѣ, no ug на льду. 

2596) Нѣжнискіе огурцы другпагь маясроглъ. Улояшть въ боченокъ какъ 
обыкиовеяно твердые, яеперезрѣлые огурды, пролежавшіе въ водѣ со льдомъ, пере-
кладывая каждый рядъ черною смородииою, чебромъ, иаіораиомъ, кусочками хрѣиа, 
кореиьяші u зсленыо селлерея u петрушки, сверху покрыть тою же зеленыо, залить 
слѣдующимъ образомъ: На каждое ведро воды положить 11/2 фунта соли, столовую 
ложісу квасдовъ, 1 бутылку хорошаго уксуса, всшшятить и кикятісомъ палить па 
самые холодиые огурды такъ, чтобы огурцы были совсѣмъ покрыты; боченоігъ вру-
бпть въ ледъ и черезъ три дпя добавпть разсола; тогда заколотнть, держать во 
льду до морозовъ. 

2597) Малеяькіе огурчшш въуксусѣ. Маленькіе огурчики псремытв, сложить 
въ муравлепный горшокъ; взять водро воды, положить въ него 11/2 фунта соли, 
всішпятить иѣсколько разъ u кшшткомъ налить на огурчигш, которыс тотчасъ по-
сгавить на сутіш, ua ледъ. Потомъ взять хорошаго ренскаго уксуса сколько иужно, 
чтобы покрыть огурчшш, І І О Л О Ж И Т Ь въ него лавроваго лнста, англійскаго u простаго 
перда, мушкатиаго орѣха, корицы, гвоздшш, кардамона и укроиа (на ведро уксуса 
спсдііі вмѣстѣ взятыхъ 11з фунта) вскиііятить,остудить я сливъ съ огурчиісовъ воду, 
налить на япхъ этотъ уксусъ, обвязать горшокъ пузыремъ, поставить въ холодное 
мѣсто; черезъ трп недѣлп посмотрѣть если уксусъ сдѣлался слабъ, иалить свѣжаго 
тоже вскипячсннаго, по бсзъ сподій, которыя остаяутся тѣ же, опять обвязатв пу-
выремъ; сохрапять въ погребѣ. 

2598) Огурцы солсвыс въ тыквѣ. Взять небольпіую тыкву, срѣзать акку-
ратно верхушку, вычястпть всю внутрсяность, но такъ, чтобы стѣнки оставались 
не тоиьяіе вершка, тогда укладывать огурды, нерекладывая эстрагопомъ, маіора-
номъ п чебромъ или другпми травами, какія кто ліобитъ; посыпать солыо, употреб-
ляя на мѣрку огурдовъ VU фупта соля; когда тыква будетъ наполяена, яакрыть 
огурды тѣни же дуншстшш травами, a сверху накрыть тыкву срѣзаяяою всрхуяі-
кою, которую аккуратио ярншпилить деревяшгами гвоздиками, толщяиою въ сішчку; 
положить тыкву или тыісвы въ боченокъ такъ, чтобы они яе опрокинулись, зало-
жить яустыо мѣста огурцами, наліггь холоднымъ разсоломъ, полагая па ведро воды 
VU фунта солн u положивъ на ісаждые 2 ведра соленнаго разсола 1 ведро отвара 
дубовой корыр прпготовленяаго слѣдующимъ образомъ: Ha 1 ведро воды кладется 
сухой дубовой коры 1 фунтъ, кшіятить пока ие выкипитъ пятая часть, шѣря лу-
чипкою. 

2599) Свѣжіе огурцы зииою. Набрать зелеяыхъ, не лерезрѣлыхъ огурцевъ, 
самыхъ твердыхъ, однимъ словомъ самыхъ лучшихъ, но неняаче какъ когда уже 
начнутся холодяые иочи-; очястить яхъ отъ кожицы, нарѣзать ломтиками, какъ на 

салатъ только, чтобы кружки былп нѣсколько потолще; тогда складывать этп огур-
п,ы въ пебольшія баіікіі, перссыпая каждый рядъ слослъ солн такъ, чтобы слои 
соди были бы немного тоньше слоевъ рѣзаяныхъ огурдовъ; ісакъ иилспій слой въ 
бадкѣ, тавъ и всрхяій должвнъ быть изъ соли. Обвязать баніш пузырями, поставдть 
да ледъ до морозовъ. Зимой, дсредъ употребленіемъ огурдовъ намочять ихъ въ хо-
лодную водѵ, ирцправить дхъ тогда, какъ обыкновенио съ прованскнмъ масломъ, 
уксусомъ, положнвъ, кто любитъ немного сахара, перда н т. д. 

2600) Огурцы чниеішя горчнцею. Выбрать зрѣлмѳ крупныѳ огурды, но не 
жслтые, срѣзатъ съ пихъ всрхушки съ тупой стороны огурца, вычистить впутрсп-
яость формочкой, которою протыкаютъ яблоки, дѣлать это осторожно, чтобы нѳ 
проколоть огуредъ, который тогда уже не годится. Всю пустоту огурда наполяять 
тогда горчичными сѣменами желтыші, ио за ноимѣяіемъ желтыхъ можно и сѣрыми, 
накрыть каждый огуредъ срѣзанпоіо верхушкою, придшилить ее съ 3-хъ сторонъ 
дерсряннымп гвозднками, сложить осторожно огурды въ банісу, стараясь не уро-
дить верхушки, потомъ взять хоропіаго крѣпкаго уксуса, сварить его, доложивъ въ 
дего сола, лавроваго лыста, простаго и апгліискаго перда фунта на ведро ук-
суса) остудить, налить на огурды, чтобы яхъ совершснно іюкрыло, накрыть до-
пышкомъ, наложнть яалѳнькій камсиь.—Если уксусъ сдѣлаотся сдустя нѣкоторое 
врсмя слабъ, слить его, налнть свѣжаго. 

2601) Предостереженіе отвосительно огурцовъ. Продажпые огурцы бы-
ваютъ иногда очень красивы т. е. зслены, вслѣдствіѳ того, что пхъ приготовляютъ 
въ мѣдиой нелуженой иосудѣ, что чрёзвычайпо вродио для здоровья. Чтобн узпать 
въ дѣйствительдости лж огурды зелѳды вслѣдствіе такого яриготовленія, надо вот-
кпуть въ огурды чистую стальпую дголку, которая въ такомъ случаѣ, въ короткоѳ 
врёмя сдѣлается мѣднаго цвѣта. 

2602) Огурсчіші вода для лііца (см. III часть). 

Ж) ЗАПАСЫ ИЗЪ ОВЕКЛЫ. 
2603) Свекла мочев&п. Квасить-свеклу падобпо на послѣдной четвѳрти, та-

ісая свекла бываетъ всегда мягкая. Оскоблыть ое дожомъ, потоиъ вымыть хоро-
шенысо, складывать въ большую кадку; когда она надолдится, залить рѣчдою 
водою, a гдф ее нѣтъ то ы колодезною. До РолсдестваХристова сколько берется раз-
сола, столько же н доливать кадку водою; яо послѣ Рождоства доливать воды нельзя, 
дотому что свекла уже дочтя вся выиоішетъ. Кто хочстъ имѣть яостояішо свѣжій 
свекольный разсолъ (который употребляс.тся въ соусы д суяы), тотъ не долзкснъ 
осенью намочитв RCIO свеклу, a половипу оставить свѣжею и квасить ее казкдня 
три яедѣли. Если уяотребляется свекольный разсолъ, который уже долитъ водою, 
то для лучшаго вісуса иадобио сперва вскипятить въ иелъ одну или двѣ штуіш 
ов Ьжей свеклы. 

2604) Какъ сохрапзіть свѣжую свсклу. Складывать свѳклу въ сухомъ под-
валѣ, въ видѣ высокой круглой пирамиды; класть рядаип въ кружокъ, корешками 
въ середяну, каждый рядъ засыпатъ пескомъ такъ, чтобы одна свеісла другой ио 
касалась, и чтобы съ боковъ были кругомъ одва видны самыя ворхушки своклы. 
Веспою раио можно узкз пмѣть зелѳдый молодой свекольпикъ. 

2605) Какъ заготовлять свекольипкъ ПІІ знму. Ha VU ведра рѣчной воды 
берѳтся 3 стакана соля д 1 ложка селитры, вскипятить все это, остудить, залить 
въ иучки связаиный, чисто перонытый u сложеяяый въ аадуіпку свекольникъ. 
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2606) Другимъ маперояъ. Изрубивъ свскольникъ, какъ обыкяовоігао, или, 
связавъ его въ пучки, опустито въ холодную воду, въ ней разъ вскипятить, отки-
нуть тотчасъ да рѣшето, перелить холодпою водою, разложнть на скатерть; когда 
обсохпетъ, сложить въ кадушку, валнть солодухою, приготовленноіо слѣдующимъ 
образомъ: взять ржаной муки, заварить ее кипяткомъ рѣчяой воды, размѣшать хо-
рошснько, no чтобы было густо, поставпть на иочь въ печь, чтобы осолодѣло. На 
•другой день перѳлить ее вч» кадушку, развести неміюго теплою водою, прнкрыть u 
ноставить опять иа иочь въ теплой кошіатѣ, потомъ развести ее лѣгнею водою, 
il когда остынстъ совѳршѳнно, залыть въ кадушкѣ свеколышкъ, ыакрыть круж-
комъ и сверху камяежъ; держать въ холодшшъ мѣстѣ, но чтобы не мерзло; часто 
зимою сшімать кружокъ, обмывать съ него плѣсень, если опа окажѳтся. 

Взявъ свеколышкъ, для употреблеиія, надобно его пѳремыть въ нѣсколькихъ 
водахъ, чтобы не осталось ва иомъ тѣста, и не варить его долго съ ыясоыъ, a въ 
готовый уже бульонъ опустить его передъ отпускоыъ такъ, чтобы свѳвольникъ 
вскипѣлъ въ нежъ раза два-трп, не болѣе. 

2607) Или молодой свекольникъ очнстить, перемыть, сложить въ кадушку, 
слегка перссыпая солыо, залыть хлѣбнымъ бѣлымъ квасомъ, поставить въ холодпое 
ыѣсто. 

3) ЗАІХАСЫ ИЗЪ ЩАВЕЛЯ. 
2608) Щавсль соленый. Въ сентябрѣ мѣсяцѣ, когда скошенная трава вачн-

вастъ отростать, тогда н щавель пачинаетъ опять рости и зелепѣть; собирать его 
u заготовлять на зиму. 

Очистить его, норежыть, высушить на свѣжемъ воздухѣ, разсьшавъ его на ска-
тсрть, складнвать въ ведерки несмоленнаго дерева, пересыпая солыо. Когда ве-
дорки наполнятся, нагсрыть щавель кружкомъ, прижать камнемъ; когда іцавель 
опадетъ, можно доложить свѣжаго. Держать въ холодиомъ мѣстѣ, но гдѣ бы нѳ 
мерзло. На 1 7 ведра щавеля бсрстся соліі 1 7 стакана; передъ употребленіежъ 
этотъ щавель надобно вымыть, изрубыть, опустить въ кипящій бульонъ пе задолго 
•лередъ отпускомъ. 

2609) ІЦаиель маріиіованный. Очиститъ вьшыть, выжать воду, мелко изрубнть 
сѣчісою, сложить съ сокомъ въ мѣдиый тазшсъ, сварнть до мягкости не подлйвая 
ниеколысо воды. Когда остыиетъ, сложнть въ дубовое ведерко, залнть растоплсн-
нъшъ воловьимъ или бараньижъ жнромъ. Этотъ щавель лучніо перваго. Употребляя 
его, надобно только изрубнть его еіце мельче, оиустить во щп или въ соусъ, вскп-
пятпть раза два-три; употребляя на соусъ протореть сквозь рѣшето. 

2610) ІПавель сушенмй. Восною юта осеныо собрать молодаго щавеля, пере-
брать его хорошѳнько; разлолспвъ на скатерть, высупшть его на открытомъ воздухѣ, 
илп въ теплой комнатѣ; еохрапять его потомъ въ болыішхъ банкахъ или ящикахъ 
обложенныхъ бумагою. Такъ приготовлеішый щавель лучшо соленаго. Всыпавъ его 
съ 7 стакана въ каженную кастрюлысу, ноложить полъ ложки ыасла, влить пол-
стакаиа кипятка, тувтять его до ыягкости, всыпавъ ложку муки, протѳреть сквозь 
сито, развести бульономъ. 

И) ЗАІХАСЬХИЗЪУКРОІХА, ПЕТРУШКИ, ЭСТРА-
ГОПА, МАЙОРАНА И ХРѢНА. 

. 2611) Угропь сушеиын н петрушка. ІІосѣять укропъ въ половпнѣ августа; 
когда въ септябрѣ выростетъ, срѣзать его съ корпей, сушить на открытомъ воз-
духѣ, ыа скатерти; или, перевязавъ въ пучіш попарно, иовѣсять ого на солядс ііли 

въ теплой комнатѣ; когда высохнетъ стероть сго, въ крупный порошокъ, вснпать 
въ стеклянныя баніш u подавать къ супу и пр. кушаыьямъ. Точпо также сушить па 
зиму п зелеыую петрушку. 

2612) Эстрагоігь солелмй. Маленьвіе стеболыш и молодѳнькіѳ листья сію-
лоснуть хорошеиько въ водѣ, высуіішть, разлолшвъ ихъ на скатерть; сложить въ 
баніш пересыпая мслкою солыо, накрьггь крулікомъ и неболыпимъ камнемъ; обвя-
зать пузыремъ; держать въ холодномъ мѣотѣ, no чтобы нѳ мѳрзло. 

2613) Эстрагоит. сушееый. Каждый мѣсядъ па иоволуши срѣзывать поио-
многу эстрагонъ вмѣстѣ съ малепышмн стобельками и сушять его такъ, каісъ ща-
вель № 2610. 

2614) Майораоъ сушснып. Молодоп маиораиъ ерѣзать, связать въ пучкп, вы-
сушить, развѣсивъ его на шнуркахъ, иа открытомъдюздухѣ, или высуіпить въ печд 
на холстинѣ шш на шнуркахъ въ теплон комнатѣ. Оложйть потомъ въ баяки, выло-
жеиныя бумагою и сверху завязать такжс бумагою; сохраиять въ сухожъ ыѣстѣ, 
употреблястся въ колдуны. 

2615) Хрѣнъ сушеный. Выжытый и очищенный корень хрѣна нарѣзать 
ыелко, поставить въ теплую печь. Когда высохнетъ, истодочь, просѣять, держать 
въ закупореыиыхъ бутылкахъ., Изъ иего првготовляется родъ горчиды. 

2616) Хрѣнь сушоный другияъ маіісронъ. Желая подать его съ уксусомъ, 
какъ обнкновенно, надо перодъ'употреблсиіежъ, нулшое количество хрѣпа налить 
свѣжею водою, дать постоять нѣсколько минутъ, послѣ чего хрѣнъ іюлучаотъ опять 
всю C.BÜ10 крѣпость; воду слить, a іірибавігіъ уксуса шш сметаны. 

I) ОЕЛЛЕРЕЙ И СПАРЖА. 
2617) Селлерей для борща. Листья селлерея, вычищенные, вымытые и въ 

пучки связаипые солятъ такъ, какъ щавель № 2608, пли кладутъ въ кадки, гдѣ 
квасятъ, т. е. жочатъ свеклу, вкуса которой селлерѳй совсѣмъ но портитъ. Взявъ 
для унотребленія селлерей, изрубить и варить въ тожъ же саможъ свеісольномъ 
разсолѣ. Ио лучше кваснть его такъ, какъ сказано о свекольникѣ № 2606. Взявъ 
для употреблепія, перемыть въ нѣсколышхъ водахъ и опустить въ готовый уже 
мясиой булконъ псредъ отпускомъ, чтобы только раза два вскипѣло. 

2618) Селлерей сушояый. Связавъ зелень въ пучки, высушить ее въ кожпатѣ 
илж на солнце, стѳреть не въ мелкій иорошокъ, сохранять въ банісахъ, употреблять 
въ малор. боріцъ, въ борщъ и супъ изъ селлерея, въ соусъ пзъ селлерея и пр. 

2619) Спаржа соленая. Хорошо очшденную сиаржу сложить въ журавленный 
горшокъ; вскшятить соленую воду такъ, чтобы ыа ыей держалось' сырое яйцо, 
•т. е. иа 3—4 стакана воды взять 1 стак. солп и этнмъ кипяткожъ залить такъ, 
чтобы она была совсѣжъ покрыта; когда вода остынетъ, обвязать горшокъ сперва 
бумагою, сжочениою прованскимъ масломъ, a потожъ пузыромъ. За два часа передъ 
употреблепіежъ намочить сяаржу въ холодную воду и варить ее въ большожъ ко-
личествѣ воды. 

К) ЕАПАРЦЫ. 
2620) Капарцы домашпіе. Молодыя сѣмячки настурдій перемыть, высушить 

на открытожъ воздухѣ, на рѣшетѣ, сложить въ банку съ широкижъ горлышкомъ, 
налить оетывшѳю соденою водою, ііродѣжеияою сквозь салфвтку, залить сверху 
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прованскпмъ масломъ, закупорііть, обвязать пузыремъ. Ha 1 ф., т. е. еа 2 стаіс.. 
воды бѳротся Vi ф. СОЛІІ. 

2621) Капарцы домашпіа другпмъ маиерояъ. Молодыя семяна настурдій 
вскипятііть разъ въ солеиой водѣ, откинуть на рѣшето п дать обсохнуть, шш сухія 
сѣмяна посолить п, часто мѣяіая нхъ, дать изіъ таісъ простоять 24 часа; потомъ. 
перетереть пхъ салфеткою, сложить въ баиочки, залить остывшпмъ ые слишкомъ. 
крѣпкимъ вскппяченнымъ уксусомъ; черезъ двѣ ыедѣли слить уксусъ, a залить 
болѣе свѣжимъ, болѣѳ крѣпкіімъ уксусомъ іі вскипячеиымъ съ англійсішмъ порцонъ,. 
лавровымъ листоиъ, гвоздикоіо и корицею. 

Л) ПИКУЛИ. 
2622) Взять молодой моркови, яарѣзать ее звѣздочкаміі; малееышхъ огур>чг-

ковъ, стебельки отъ молодаго салата, очистввъ ихъ отъ верхней кожиды; двѣтную 
каігусту и молодые вхъ стебелыси. такжо очищешіые отъ кожіщы; мслкими ломтп-
ками нарѣзаниой молодой кѵкурузы, стручки сѣмянной рѣпы, сѣыена настурдій, все 
это самое молоденькое, ітрибавить еще маленькія ысспѣлыя дыни, арбузы, зслевыя 
сливы, маленъкіе рыжшси, спаржу; очищеыные стебельки портулака, малепькія го-
ловки очвщепной луісовицы, молодые струдки сахарваго гороха н фасоли, все это 
обтереть хорошепысо салфеткою. На 3 стакана солп взять лота селптры, 20 
грапъ квасдовъ, развести 5 фуптами, т. е. 10 стаканами воды, вскипятнть, снять. 
накипь, .остудить, иоложить тогда въ эту сазіую воду всѣ вышеуггомяяутыя овопщ, 
поставать иа плиту, когда разъ вскішятъ, откинуть па рѣітгето; когда обсохнугь, 
складывать въ иебольшія стеіслянныя бапки, залнть вскипячсвпымъ и остывшішъ 
уіссусогв; черезъ двѣ недѣли, когда опъ сдѣлается мутнымъ, слііть его и залить 
свѣжюіъ, самьшъ крѣшшмъ, холодиымъ уксусомъ, вскинячеоиымъ съ эстрагопомъ, 
простымъ аяглійшшъ u турецішлъ иердсмъ, обвязать пузыремъ и сохраиять въ 
ящикахъ въ сухомъ пескѣ. 

2623) Нпкулп другняъ манерояъ. Приготовляются точно также, какъ и пер-
вые, съ тою толысо разнидею, что первый разъ ладобио ихъ всгсишітитв пе вч» водѣ, 
a въ уксусѣ, съ тою же пропорціею соли, солитры и ісвасдовъ. Черезъ нѣсколько 
днсй слить этотъ уіссусъ, залить свѣжизіъ вскипячеиылъ со спеціями. Потомъ сло-
жить все въ баякп и залить тѣмъ же самымъ уксусомъ. 

2624) Піікулн тротыіиъ иаперомъ. Всѣ выіпеупошшутыя молодыя овощи нс 
надобпо ішпятить ни въ водѣ, ни въ уксусѣ, но до-суха перетереть ихъ и пересы-
пать солыо, оставііть нхъ такъ ва 24 часа, иѣшая ихъ ложкою доволыіо часто, 
потомъ вытереть пхъ, сложить въ банкн, залнть холодпымъ уксусомъ всшшяченымъ 
со спедіями, a имеаио: б стакановъ воды, 6 стак. уксуса, a если уксусъ слабъ, то 
8 стакановъ уксуса, a 4 стакана воды, фунта соли, x/s фунта, т. е. Ѵ-» стак.аиа. 
сахара, 1 стручскъ туредкаго нерда, х/г ложки горчиды и укропа, кипятвть 1 /2 часа. 

2625) Пикулв, которыми гарішруютъ разварпую говядину. 1 сгакапъ оа-
мьтхъ мелкихъ рыжиковъ, столысо жо боровиковъ, 2 сгакаиа малеііькихъ гсорші-
шоновъ, стак. самыхъ ыелкихъ шампиньоыовъ, 2 головіш трюфелей, х/г стак. 
икры изъ лососпны, немиого красвво нарѣзішной морковн, двѣтной каяусты, моло-
дой фасоли и пемного пастурцій. Морковь, двѣтяую капусту, фасоль н настурдіи 
отварить до иоловиды готовностн, иосоливъ ахъ слегка; коршгшоны можпп залять 
уксусомъ на нѣсісолько часовъ въ нелужояной кастрюлькѣ, чтобы получкли зелспыіі 
цвѣтъ. ßco прочее жс, какъ-то: рыжпки, бороввки и т. д. вскяпятить разъ въ і:о-
леномъ кипяткѣ, откипуть на рѣшето; когда оотынутъ, сложить все это въ банку, 

« 

залпть вскипяченнмъ и остывшимъ уксусомъ и прованскимъ масломъ. (Уксусъ зтотъ 
вскипятить съ гвоздикою, лавровымъ листомъ, простымъ, аиглійскимъ, туроцкшіъ 
перцсмъ и эстрагоношъ). 

Примѣчанге. Чтобы ішкула были зеленаго свѣжаіо цвѣта, падо зедепь отварпть въ 
лсгсомъ березовомъ щелокѣ . 

М) ЗАПАОЫ ИВЪ ФАСОЛИ. 
2626) Фасоль солспая. Молодыо стручки зеленой фасоли вытероть, очястить 

отъ жилокъ, разрѣзать илп нашинковать, какъ обык.новенно, складывать въ банки, 
пересыпая солыо; накрыть кружкоиъ, положить ііаверхъ камедь,.а когда покажется 
сокъ, спять кружокъ, залить растоплешішіъ теплымъ жяромъ. Перѳдъ употребле-
ніѳмъ вымочить эту фасоль въ теплой водѣ, иѳремѣняя еѳ нѣсколько разъ. Ha 1 
ведро фасоли борется 1стакана соля. 

Фасоль содеиая другпиъ манеронъ. Молодые стручки нашивковать, опу-
ствтв въ соленую воду, вскипятить, слвть воду, разложить па рѣпіето, чтобы обсо-
хлп н остылв совершсвво, складывать тогда въ дубовое вѳдерко или въ бавісу, па-
кры/гь кружк.омъ, обвязать пузыремъ, поставвть въ холодвое, по сухое мѣсто. Пѳ-
рѳдъ употреблепіемъ мочпть въ водѣ. На х/г ведра фасоли берется :і/4 стак. соли. 

2627) Фасодь зеЛспая сушопая. Очнствть зелепыя стручкн отъ стсбелькові 
во всю длпну стручка, высушнть иа солнде, разложивъ ео на скатерть. Когда бу-
детъ соворшенно суха, всыпать въ стеклядиыя банки, йавязать буыагой, сохранять 
въ сухомъ, топломъ мѣстѣ. Псредъ употрзбленіемъ съ вечера намочнть въ холодную 
воду. Па другон дѳвь всыпать въ кипятокъ, сварить до половины готовностн, откн-
вуть па рѣшото, иашнвковать мелко иаискось, поресыпать въ кастрюльку, воложить 
лозвку сливочпаго масла, соли, 1—2 куска сахара, обдать кипяткомъ или кипящииъ 
бульономъ, такъ чтобы. едва покрыло, сварить до готовпостн, влить кнпячѳныхъ 
слпвокъ, подавать.—Зто самый лучшій способъ сохрапенія зелоной фасоли на зику. 

2628) Фасоль маряиоваяная. Молодые стручки опустить въ очень соленую 
воду, держать въ вед нѣсколысо дией, пока фасоль но пожелтѣотъ, перѳложить въ 
чистую посуду, залить крѣпкнмъ горячимъ уксусомъ. На другой день с.ішть этотъ 
уксусъ, вскидятить п горячимъ залвть опять фасоль, повторить это на 3-й н на 4-й 
день, т. е. вока стручкн но получатъ натуральный свой двѣтъ. Въ послѣдвій разъ 
уксусъ вскипятить съ лавровымъ листомъ и англійскимъ пѳрдѳыъ. 

Н ) Ш П И Б А Т Ъ . 

2629) Шішяатъ сушояый. Оушнть его иожно, какъ u щавѳль X 2610. Или 
перебрать его, выаыть, опустить въ соленую воду, мѣшать на огнѣ такъ, чтобы 
pro только обварнть, но не кивятвть. Откинуть на рѣшето; когда вода стѳчѳтъ, пе-
реложвть шппнатъ на сухое рѣпіето, вставить въ печь нс слишкомъ горячую. Когда 
высохиетъ, держать въ болыпихъ бапкахъ илн ящвкахъ оиложенныхъ буиагою, уао-
треблять во ща или бульонъ. 

іО) ЗАПАСЫ ИЗЪ МОРЕОВИ. 
2630) Морковь сохранять иа знму. Какъ свѳвлу X 2604. 
2631) Вареаье прдзрачдое служаіцее для украшспія тортовъ в бабъ. 

Желтую илд красную морковь варить въ водѣ, иока ве аачветъ дѣлаться ыягкою, 
тогда вынуть ее, красиво нарѣзать звѣздочкамн ила листочкамн н т. п., опустить 
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въ густой сиропъ, варить въ немъ, пока нѳ сдѣлается прозрачною. Такъ какъ мор 
ковь можно нмѣть во всякое время, то не надобно дѣлать запасовъ изъ этого ва 
репья и пе тратить понапрасно сахару. Для скораго же уиотребленія на 1 фунтъ 
ыоркови довольно V2 фунта сахара и стакаііъ воды. 

П) ВЕЛИКОЛѢІХНАЯ СУШЕНАЯ ВЕЛЕПЬ И 
ЕОРЕНЬЯ ДЛЯ БУЛЬОНА, УХИ И ООУООВЪ. 

2632) Въ началѣ осеші, когда коренья свѣжп, молоды и дешовы, надо взять 
моркови, коренья петрушкп, селлерея и порея, вымыть ихъ, вычистить хоропюпько 
иожемъ, вытсреть до-суха, нарѣзать самыми тоненькшш ломтикамн, разсъшать нхъ 
па бумагу, ua желѣзный лнстъ, высупшть въ кухпѣ па печкѣ плп па полкахъ; но 
каждую пзъ этихъ кореяьевъ сушнть отдѣльно, потому что одпи коренья сохнутъ 
скорѣе, другіе медленяѣе; внсушить такимъ жс образомъ саыый молоденькій вылу-
щеный горохъ; потомъ смѣшать всѳ вмѣстѣ по ровноп частн, мѣряя хотя чашкою, 
сохранять въ стеклянныхъ банкахъ въ сухомъ мѣстѣ.— Прпготовляя бульонъ взять 
ца 6 человѣкъ 7 тарслокъ воды, 2 полиыя столовыя ложки этоп зелени, некного 
соли, кипятить приблизительно лолъ часа, даже и болѣо, продѣдить, положить двѣ 
чапныя ложѳчки экстракта Либііха или бульоиу пзъ дичи Клѳчковскаго (по дрило-
жешіому имъ печатному указанію), вскипятпть; — подавать со свѣжимл корешками 
молодой моркови, съ крупами, съ клецісаіш, съ фрикадельками, съ ігарожками. 

Эти сушепые корѳнья придаютъ чрезвычаііиый вкусъ ухѣ, лѣиивымъ щаыъ и лроч. 
Эти коревъя молсно сушить панизавъ ихъ на толстуго нитку. 
2633) Средство исправдять шшортшшіійся картоФель. Когда весною кар-

тофель нонортнтся, падо каждый разъ передъ употрѳбленіемъ очпстить его, вырѣ-
зать сгпившія мѣста, налить холодной воды, поставить на илпту, дать вскипѣть; 
слпть воду, налііть свѣжей ужѳ посолоной воды и дать кипѣть до готовности. 

2634) Средство псправлять муку. Еслп крупнчатая мука сдѣлаѳтся кнсла, 
то положивъ на каждый фунтъ муки чайяую ложгеу съ верхомъ магпезіи, печь булгси 
и кислота но будетъ ощутителыіа. 

2635) Коіиепиль. Взять 3 золотника кошснилп, 3 золот. кремертартора, 2 
золот. поташа и 1 золот. квасцовъ, пстолочъ мелко въ глшшной ступкѣ и держать 
этотъ порошокъ въ баночкѣ, хорошо обвязанной. Передъ употреблсиісмъ взять не-
много этого порошка, обварпть кипяткомъ, процѣдить сквозь тряпочку.—Въ маломъ 
хозяйствѣ достаточпо одной трети этой пропордіи. Эта кошеннль очень хороша. 

2636) Другая проиорція: Взять 1 лотъ кошенили, 1 лотъ кремертартара, 1 
лотъ дотаіпа. Истолочь все зто мелко, налить 1 стак. воды, вскипятить хорошенько 
потомъ всыпать квасдовъ величиною въ каленын орѣхъ; ісогда квасцы распустятся, 
продѣдить сквозь тряпочку, слнть въ пузырекъ, въ который всыпать снерва немиога 
мелкаго сахара.—Также достаточпо одной трети. 

отдѣлъ m 

Сбереженіе, соіеніе, сушеніе, маринованіе и коп-
ченіе рыбъ, дичи и домашнихъ птицъ. 

2637) Сбевежеиіе евѣжеп рыбы п исиравлеяіе нспортавшенся. Жеяая 
т ^ і г б ^ в ѣ ж т днс.й на 12 -15 , оо натнраютъ порошкомъ салициловой ви-
S m н ^ е р ^ а і о т ъ въ чнстуго салфетку; иередъ употреблешемъ вншваютъ въ 
нѣсколъкихъ водахъ. 

Для псправленія нспортнвтпенся, надо такжѳ ее патереть хорошенько этшіъ 
поропікомъ и затѣиъ перомыть въ нѣсколъкихъ водахъ. 

Пооошокъ этотъ продается y дрогистовъ но 60 коп. ундія. 
Какъ « б т г а т ь ля леддякѣ рыбу, a также домашлпъ п дикнть лтвцъ. 

ПРИГОТОВЕГЯЩ'Г-. - Ч крышкою, плотно вдвигающуюся. Н А днѣ толысо просвер-
Ï S 8aK<,lS -> его въ ледъ, по самый ворхъ. Ящпкъ же самый внутри, до 
l o Ä b кусками льда, сверху посыпать солыо, 
тшкой разослать сверіу тонкій слой соломы, сверхъ ее простую клсешсу во всю 
д і м у ; шнрину ящжка. На эту влесшсу ноложить на пѣсколько дней, только что 
зарѣзаиыую дояашнюю птиду ощиианную и выпотрошѳнную. 

Такъ точпо поступасгся и съ дикшш птицамн, но которыя не надо потрошить 
нотому что непотрошоыыя дольше сохраняются, но класть нхъ такъ, чтобы одна 
штука другой не дотрагивалась. Точпо также поступаютъ п съ рибою. 

Неревозка жлв»« рьібы лѣтояъ. Поймаішуіо напр. щуку ^ й т с ъ о н у с т н т ь в ъ 
сѣткѣ въ свѣжую воду, мсжду тѣмъ взять доски такои 
ііоосвишить въ ннхъ отверстія, сколотить ящнкъ; впутрн положнть иохъ СПІОЧСН 

2 П д £ « ѣ положить за жабры кусокъ губкн на.очодной во фрмдузск 
Binіо, положить рыбу ira мохъ, врйрняь такшіъ же лхолъ, заколотжть 
ской такжо съ просвирленным отверстіямн. Такнмъ образонъ м с в ^ т н ртбу 
далеко, стараться только какъ можно чаще облнвать этотъ ящикъ холоднон водою, 
a еслы возможно, прн случаѣ, опускать его ненадолго въ рѣку нлн озеро. 

Перввозя карповъ надо ішъ класть за жабры мякншъ булки намоченнои во фран-
дузское вино. 

Перевѳзка жявой рыбы змою. Перекладывать рыбу стЬгомъ въ к о ^ м ѣ , или 
ящнкахъ также просвнрленныхъ. Она к а к ъ б ы замерзиетъ но будучи онущена въ 
свѣжѵю воду отойдетъ, не надо только выосить въ тенлое мѣсто. 

Еще свособъ веревозки жпвой рыбы. Взять жнвую, 
рыбу, ноложнть за жабры бѣлаго хлѣба размоченнаго въ ромѣ илн спир^ завер-
нѵть въ рогожку н въ такомъ вндѣ везти ее дпя два н болѣе даже; пріѣхавъ вы-
нѵть бѣльій хлѣбъ н пустить рыбу въ большую лаханку или ваыну съ водон. 
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2638) Свѣжія домапінія уткп сохранять свѣжпмп до половпвм зиим. Ког-
да начнутся морозы, взять откормленныхъ въ мѣру утокъ, не зарѣзать ихъ, какъ. 
это дѣлаютъ обыкновенно, но только свсрнуть нмъ шею, чтобы онѣ тотчасъ пере-
сталп жить, не ощнпывая отъ перьевъ п не потроша развѣсить за шеп, на стѣнахъ, 
въ леднякѣ. Этотъ способъ сохраненія очень удобеяъ, яотому что, не корыя утокъ, 
можно ымѣть ихъ всегда свѣжими до Рождсства. 

Дикія ігшцы хороіпо сохраяять такнмъ же образомъ. 

Исревозка птнцъ. Зарѣзать, тотчасъ ощипать, выиотрошить. вмтереть, палол-
нить иронуишод бумагой, заморознть, уложи̂ ь въ кадки, каждыа рядъ переклады-
вая соломой. 

Зішораишвавье доиашппхъ и дикихъ птиць. Въ позднюю осѳнь, откормлеы-
ную Іітііцу выиотропгить, вымыть, вытсрсть, связать иопарпо, намочять въ воду и 
тотчасъ яовѣсить на морозъ; повторить яѣеколько разъ. Когда кругокъ оледѣнѣютъ, 
складывать въ ящпки, засыпать сяѣгомъ. Такъ можяо сохраяить птиду всю зпму. 

Освѣжять шжортившіеся рябчвкп. Вычищенныо н выиотроіяепнгае иамочить 
въ холодяую воду, a потомъ въ холодяоо молоко; поставпть па плнту, дать разъ 
вскппѣть, вынуть, нзжарять. 

Оохраненіе рябчіштъ и бекасовъ. Очпстить, выиотрояшть, вымыть, выте-
реть, изжарить въ ыаслѣ до яоловпны готовиостн, остудить. Дно бочепка залить 
растоялеішымъ масломъ, когда остыыетъ соверілепно укладывать рябчпки плотно 
одяяъ подлѣ другаго, залпвая каждый рядъ растопленнымъ масломъ; сверху масла 
должпо быть на два пальца. Когда масло остынетъ, забить боченокъ, засмолдть, 
доржать иа льду. Передъ унотребленіемъ, яафаршировать рябчшш, дожарить въ 
тоиъ же маслѣ. 

Сохрапеиіе псрспелокъ, ямслушекъ и дроздовъ. Сохрапяются точно также, 
какъ п рябчіжи, толысо выпотрошпвъ ихъ, надо вьшуть и грудную кость. 

2639) Сушееш щукв. Только что словленпыя щуки вытастнть, распластать 
вдоль, выпотрошить, хребтовую кость вынуть, уложить въ деревянную кадочиу, 

• пересьшая солыо, подержать такъ дня трн, въ холодпомъ мѣстѣ, затѣмъ вынуть 
ихъ, расяереть ихъ поперегъ лучшіішт и связавъ пхъ попарпо, развѣсить на солнце, 
на свѣжемъ воздухѣ, обороняя отъ дождя я сырости. Когда совсртеино высохнутъ, 
сохраыять развѣшанвызпі подъ потолкомъ, въ мѣстѣ холодноватомъ, но еухокъ. Еслн 
зимой отсырѣютъ, то внести въ нзбу легко отоплеипуіо, гдѣ они снова высохпутъ 
впродолжсяія двухъ недѣль. Такъ нрпготовленпая щука очень вкусна, въ постные 
днп ее яадо выбпть, дорвать на куски, залнть какимъ нибудь постнымъ масломъ, 

: ѣсть сырую. 

Сушопая п.іотва. Вообщо свѣжая иелкая рыба н не особенно вкусяа и яѣтъ 
изъ нся большой пользы, поэтому лучше всого ее тотчасъ очистить п тотчасъ ссыпать 
въ лѣтшою печь, на солому, чтобы высохла въ одинъ ыли въдва пріема; такаярыба 
очень хороша для прнслуги для постныхъ суповъ, которые отъ с.ушоной рыбы не 
менѣе вкусыы, чѣмъ отъ свѣжей. 

Оушояая рыбіі вообще. Каждая бѣлая рыба можетъ быть внсушена въ яочи 
какъ ялотва и употребляема для постяыхъ суповъ. 

2640) Солсміе весілшожішхъ рыбъ. Гдѣ большой ловъ рыбы, надо ішѣть 
приготовлеяяыми яовыя дубовыя бочепочкн. Рыбу очистить отъ чешуп, выпотрошить, 

і кровь и сырость вытероть иолотѳндѳмъ до чиста н до су&а, но ие мыть рыбы, рас-
пластать на 2 частя, натереть рукаыи со всѣхъ сторонъ до красна высушепяою солыо, 

уложить въбочспочки, заколотпть ихъ, засмолить, сохранять въ холодиомъ, ио сухомъ 
мѣстѣ; боченки переворачивать то на одно, то иа другое дно, чтобы рыбный разсолъ 
омачивалъ всю рыбу. Такъ сохраняется рыба по полгода, но бочешси должяы быть 
ыаленькіе, потоиу что какъ только онъ открытъ, то рыба уже скоро портятся. Есля 
жѳ рыбы этой нѳкоыу съѣсть такъ скоро, то часть оя можяо вынуть, повѣсить въ 
тѣян на свѣжемъ воздухѣ, a нотомъ выкоитить. Совѣтуютъ отрубать рыбамъ голову, 
такъ какъ замѣчѳно, что соледыя съ головами, скорѣѳ портятся п получаютъ иедріят-
ный вкусъ. 

Если рыба окажется слипікомъ соленою, то передъ употреблепіемъ мочить еѳ въ 
теплой водѣ, a потоиъ въ горячемъ молокѣ. 

Солпть бѣлужпву н осетрдиу. Нарѣзать рыбу такимп кускамп, какіо нужны 
будутъ для употробленія; на каждый пудъ рыбы взять 3 фун. самой сухой соля н 
ыатореть еіо всѣ кусжи рыбы со всѣхъ сторонъ; тогда укладывать рыбу очояь плотно 
въ псболъшія кадочки, пересыпая каждый рядъ сухимъ хмѣлемъ, лавровымъ листомъ, 
англійскямъ пердемъ, иростымъ перцсмъ и гвоздпкой. На пудъ рыбы довольно поло-
жить х/4 фун. хмѣлю п 8 зол. остальныхъ сиедій, смѣшанныхъ вмѣстѣ по ровной 
части. Посуда въ которой будетъ солптьоя рыба, должпа быть саиая крѣдісая н если 
она протечетъ, то рыба совершепио испортится; чѣмъ плотнѣо рыба будетъ уложеяа 
и закупорена, тѣмъ лучіие. Самое вѣрное средство имѣть отлпчную свѣжепросольяуіо 
рыбу, это сохранять каждый кусокъ, въ отдѣльной, парочно для этого сдѣланной 
малеиькой посудѣ, ялотно закукоренной крышкой входязцей впутрь. Рыба должна 
еохраняться на льду. 

Солпть судаковт. п щукъ. Для соленія судаковъ и щукъ полагается мснѣе 
солн, такъ какъ во всякомъ случаѣ эту рыбу ыельзя сохрапить такъ долго, какъ 
бѣлужину н осетрниу; поэтому па пудъ судаковъ илп щукъ, полагается только 21/а 
фуы. сухойсоли; натяратьрыбу солыо ненужно, атолько посыпать накаждый рядъ 
рыбы соля и спедій, сихъ иослѣднихъ въ такой же пропорціи какъ и для бѣлужины. 

2641) Дѣлать изч» самой соленой рыбы овѣжсиросолыіую. Очень соленую 
рыбу, которая яазывается кореяяая, яужяо прежде всего вымыть очепь чиото, но 
такъ какъ на яой бываетъ ржавчииа, которая трудно сыывается, то лучше всего 
взять лозовыхъ прутнковъ, оскоблнть ихъ и бить шга рыбу, постояппо обливая ео 
водой; удобяѣе всего это дѣлать па рѣкѣ или прудѣ; когда вся ржавчяна отстанотъ, 
то вымыть опять рыбу хорошенько, нарѣзать ce такими кусками, какъ подавать на 
столъ, сложить въ кадку, лучше ставпть ребромъ, чтобы рыба не лежала плотяо, 
тогда налііть ва ыее квасной прѣсной гущи, и чѣмъ слаще будетъ гуща тѣмъ лучше, 
я такъ сставять рыбу яа 4 дяя; потомъ вынуть рыбу, перемыть ее п слояшть плотпо 
въ кадку, пересыиая каждый рядъ хмѣлеаъ; в-зять хорошаго дявнаго сусла, яа каждое 
ведро котораго положнть чайяую чашку можжевеловыхъ ягодъ, 2 золотннка лавро-
выхъ лястьевъиі зол. англійскаго псрца, вскипятить, остуднть и облнть рыбу такъ, 
чтобы она былаяокрыта этимъ разсоломъ, пакрыть крышку и врубить кадку въ ледъ 
на 3 иедѣли; если н послѣ этого рыба все-таіш будетъ солона п разсолъ таісже, то 
надо его слдть, взять свѣжее сусло, всйипятить его безъ спедій и простудивъ па.шть 
на рыбу. 

Солеше сеяігп. Свѣжую семгу очистить, обтереть салфеткой, сейчасъ же яосо-
мть, беря па каждые 1 стакана соли 3U лота солнтры. Черезъ 3 пли 4 дня отру-
бить голову, выпуть хребтовую кость, семгу же разрѣзать вдоль на четыре части, 
повѣспть за хвосты въ тѣяи, иа свѣжезгь воздухѣ, чтобы обсохли. — Впродолжепіи 
2—3 мѣсяцѳвъ такая сеыга можетъ 'быть употребляема къ завтраку, въ постные 
супы и пирогп. 

Вынувъ ее нзъ соли, можяо ео коптпть, какъ сказано въ № 2651. 
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Солсніс дпкихъ у т о к ъ . Когда лѣтомъ охотппки напесутъ мпого дикихъ утокъ 
такъ, что иекуда ихъ дѣть, то яхъ очястить, распластать, посолить въ бочепкахъ, 
беря на 1 фунтъ соли—1 лотъ селитры, забить крышкою, засиолить, закопать въ 
ледъ. 

2642) Марнновапіс рыбь вообще. Очищеішую рыбу посолнть па 24 часа, 
еслн большая to иа 3 дня, посыпавъ простымъ перцомъ; затѣиъ обвалять въ иукѣ, 
поджарить па сковородѣ въ скоромноіъ или въ постяояъ маслѣ. Когда на обѣ сто-
роны поджарится, остудить, сложить въ стокляыыя банки, яересыпая слоемъ лавр. 
.листа, залить остывшшіъ уксусомъ вскипячепымъ съ пердомъ. Обвязать пузыремъ. 

Иіарішованів угреп. Угри маринуютск точно также, какъ только что сказано 
о маринованш всѣхъ рыбъ вообщо. Сохравять ихъ можно въ дубовыхъ боченочкахъ, 
которыя осяоливъ кругомъ, закаяывать въ ледъ. 

Иля снявъ съ угрей кожу, какъ сказ. въ № 928, посолить на 3 дпя, разрѣзать 
на кускв, обвалять въ мукѣ, поджарнть хорошепъко въ маслѣ, на сковородѣ, или 
исяечъ въ псчи, остудить, складывать въбанки илн кадочки, залить остывшимъ ук.су-
созіъ вскипяченнымъ со спсціями, см. № 2236, сверху залить прованскимъ маслоиъ. 

Мариповапіе угрен др. іиап. Вычистивъ внутрѳдпость угря, нузкпо снять съ 
него кожу, разрѣзать на куски, обвалять всѣ ісускя въ толчеиыхъ сухаряхъ, пере-
жарпть нхъ, какъ для ѣды, въ прованскомъ маслѣ, остудить совершенно н еложнть 
въ банку. Приготовить уксусъ съ лавровымъ листомъ, англійскимъ u простыкъ пер-
цемъ, посолить сго, вскипятить и остуднвъ облить имъ рыбу; если рыбй фунтовъ 
10, то положить сворхъ рыбы одянъ стручекъ туредкаго перда. Банку обвязать пу-
зырсмъ и сохранять въ холодноиъ мѣстѣ. 

Марпповаиіе снѣтковъ. Посолпвъ снѣтки, какъ обыкповсішо, .оставить ихъ 
яа 7 часа, нотомъ нрожарить въ проваисконъ или въ екоромномъ маслѣ, соблюдая, 
чтобы каждыя снѣтокъ былъ отдѣльпо, затѣмъ, остуднвъ совершенпо, сложвть въ 
бапку п облпть холодпымъ уксусомъ вскиняченнымъ со сяедіямн; туредкаго лерца 
класть яе нужяо, си. № 2236. 

Марпповавіе дососиіш. Нарѣзать лососпяу такяин кускани, какъ класть на 
тарелку и яосолнвъ ее оставять на 7 часа; затѣмъ обвалявъ въ сухаряхъ, прожа-
рить въ прованскоиъ яаслѣ я остудявъ соверяісяно слоэкять въ байку, яерокладывая 
каждыіі рядъ рыбы сухямъ эстрагономъ или маіораломъ, какъ коыу по вкусу, ло-
томъ залить вскипяченымъ безъ сяецііі и остывшнмъ уксусонъ. 

Марииованіе вганогъ. Толысо что словлспяые вымыть, хорошепько выте-
реть, смазать со всѣхъ сторонъ ярованскимъ масломъ, немного обжарить. Сложять 
въ дсровяияую кадочку, нересыяая каждый рядъ лавров. лястомъ, з.алять остыв-
шязіъ уксусомъ, вскяяячоыьшъ съ аягліяс. пердомъ н гвоздпкото. 

2643) Марнповаиіе раковыхъ інескъ. Отварнвъ въ солсяой водѣ круяныхъ 
раковъ, очястлть отъ скорлуны шейки, сложять лхъ въ баяку, потомъ приготовить 
ие слишкомъ крѣякаго уксуса, сварнть его съ очень малымъ колпчествомъ сяедій, 
остудять u облять ракя. Еслн нужно, чтобы раки стояля очеяь долго, то уксусъ 
должеяъ быть крѣлкій; чѣмъ слабѣе уксусъ, тѣмъ ракл ввуснѣе, но за то моиѣе 
прочяы; такъ прнготовлснныя жеякя очеяь вкусны яа сал тъ н оеобеяио какъ пря-
права для соусовъ красяыхъ н бѣлыхъ, яхъ тозке можно класть въ суяъ, если оіш 
приготовлеыы съ неслишкомъ крѣпісямъ уксусомъ. 

* 2644) Марвішваніс палішьеГі исчешш. Отварнть иалямья печопки въ соле-
ооіі водѣ, яли все равно выбраті. печенки я изъ вареяыхъ яалимовъ, сложять нхъ. 

въ банку, залить очѳнь елабымъ уксусонъ, свареннымъ съ ыаленькимъ коляче-
ствомъ англійскаго перда; это приготовленіе дѣлаетъ нхъ очень вкуснымн, но онн 
не ярочны; чѣмъ уксусъ слабѣѳ, тѣиъ печенкн вкуснѣѳ , но и менѣе прочпн. 

2645) Иарпповаиіе шідѣйкп. Изжарить иидѣйку, какъ обыкновѳнно для 
жаркаго, яарѣзать еѳ ломтикаш, какъ брать на тарелку, остудить, сложнть въ 
бапку, налнть холодпыіъ уксусомъ вскяпяченымъ со спѳдіями, какъ сказано для 
маринованія угря № 2642, индѣйка такяиъ образомъ приготовлеяяая сохрапяется 
долго, очень вкусна и кромѣ закускн ее можяо унотрсблять и для соусовъ. 

2646) Иарпноваиіе rycefs и утокъ. Маряяоваиія гусен u утокъ дѣлается 
точяо такэке, какъ н нндѣйки н такзке употребляются на закуски и нодъ краспыиъ 
соусомъ. 

2647) Марнвованіе рябчпковъ. Нрежде чѣвіъ изжарять рябчики, нужно яхъ 
нашпиговать; изжаривъ разрѣзать по полаиъ, остуднть, еложить въ банку и об-
лить холодныиъ уксусомъ, вскяпяченымъ сг сшетяиш, какъ сказаяо о марнноваяін 
рыбъ № 2236. 

2648) Мариновапіе рулета нзъ гуся. Взять хорошаго гуся, вычнстять его 
я осторожяо вынуть кости, чтобы не разорвать кожу, распластать его; затѣмъ 
взять печвнку отъ этоуо гуся, печенку отъ небольшаго теленка и 3 фуп. телятяяы, 
всѳ это язрубить вмѣстѣ, яотомъ истолочь какъ тѣсто, яосолнть, посьшать перду 
простаго я англійскаго, положнть въ сорсдлну шиякованныхъ польскяхъ трюфелей, 
a за нѳимѣніѳнъ яхъ, маринованныхъ огурчиковъ, которые разрѣзать, сыотря- по 
величннѣ нополамъ нлн на 4 части вдлпну; всю эту смтзсь разлояшть па гуся, ко-
тораго потомъ закрутять, обяатать крѣпкими ннткамн, заганть въ салфетку u по-
лозкить въ кяяятоісъ, въ которомъ оиъ долженъ кияѣть 2 7 часа; потомъ его вы-
нуть, остуднть, сложнть въ горшокъ, залпть уксусомъ, который пужно нрезкдѳ 
разбавнть иояоламъ съ водой, положить въ него сяодій, какъ сказано для марино-
ванія рыбъ н вскяяятять см. № 2236. Такой рулетъ изъ гуся ыозкетъ сохраняться 
около мѣсяда, даже есля его н не обливать уксусомъ, такъ какъ нѣкоторымъ ки-
слота эта можетъ ыо яонравяться. 

2649) Мгірнвовапіс бекасдвъ. Очястить бекасовъ, вьшотрошнть, изжарить въ 
маслѣ на иротнвнѣ нли на вертѳлѣ, остудять соверяіенно. Затѣмъ уложить плотно 
въ поіявяой горнюкъ илп въ кадочку, иересыная лавр. лнстомъ, залнть уксусомъ 
вскяяячеиымъ съ солыо, англ. нѳрдемъ н эстрагопомъ н остывшнмъ, обвязать пу-
зыремъ, яля забнть бочеяокъ крышкой, засмолить, ноставить на лѳдъ на знму. 

Сдоикп п смелушка марипуются точно такзке на лѣто. какъ бекасы на зиму. 
2650) Селедки сохранятъ. Вымочить хорошенько, залить ннвомъ, вскипячѳн-

j ньшъ съ нростымъ, англ. перцѳиъ и лавр. лястоыъ, залить сверху прованскимъ ма-
сломъ, завязать яузыремъ; сохранять въ сухоыъ, холодпомъ мѣстѣ. 

Иросгые. сследки дѣлать вкусоыми, на иодобіе голлашдскнхъ. Вычистить 
яхъ хоропіеяько, залнть холодной водой, ноставнть въ погребъ на 24 часа. На 10 
оеледокъ взять 6 стак. пля 2 бутылки уксуса, полозісить 5 луковидъ, лотъ англ. 
перда, 1 лотъ простаго, 10 шт. лавр. листа, 10 шт. гвоздяки, вскяяятять 3 раза, 
оотудять, ояустять селедкя вынутыя изъ воды, коставить на яогребъ. Черезъ нѳдѣлю 
яхъ можно ужѳ уяотреблять. 

Сследкп мариновать падѣтнее вревш. Вьшочить хорошѳньво сѳледки, разрѣ-
зать вдоль съ одиой стороны, вынуть костн, верхнюю коэкнду снять, слозіснть обѣ 
яоловиніш, складывать въ банкв, яересьшая каждый рядъ слоеыъ сладкихъ вияныхъ 
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яблокъ, ломтикамн нарѣзанныхъ, безъ зеренъ и кожиды, посипать сверху немного 
перду u залнвая прованскимъ масломъ. Наполнпть такиыъ образомъ всіо банку, за-
вязать пузыремъ, поставпть въ ледъ. 

ІЗдн друг. ман. Ноступивъ, какъ сказано выше, залить уксусомъ вскштяченымъ 
со спеціяші, сверху залить прованскимъ масломъ, завязать пузырѳмъ. 

Солсдкп коячевыя. Мочнть въ водѣ 12 или 15 часовъ, осушитѵ обвязать 
каждую бумагой такъ, чтобы въ нпхъ ыроходплъ дьтмъ, коптить какъ обыішовепно. 

Отсвѣжпть селсдкп. 12—15 часовъ ыочить въ водѣ, a потомъ 24 часа въ теп-
лошъ молокѣ. 

Разсолъ селедочеьш такъ ириготомть, чтобы онъ могъ замѣнпть сар-
дппки для соусовъ. Свѣжій селедочный разсолъ продѣдвть сішозь спто, потозіъ 
сквозь плотноѳ полотпо, влпть въ бутылкп, хорошенько закупорить. 

2651) Домашпее копчепіс саговъ я up. рыбы. Свѣжіе сиги д прочую рыбу 
вычистить, выныть, посолить на 24- часа, вытереть, проткнуть пасквозь лучднку, 
положить на раишоръ. Затоппть русскую печь смолистыщ дроваш, пололшвъ дрова 
въ задъ печп; передъ дровамн ііоставить рашпоръ съ рыбою, закрыть печку заслон-
кою, которая опершись ыа ручку рашпора оставитъ вннзу отверстіе, черезъ которое 
и будотъ проходііть дымъ изъ печд въ трубу и проходя по рыбѣ будстъ коптить ео. 
Какъ только одна сторона прокоптится н сдѣлается золотистаго двѣта, персвернуть 
рыбу на другую сторояу, когда рыба прокоптится и вмѣстѣ испочется, выиуть ее, 
подавать. Это превосходный способъ колчеиья; точяо таіше ісоптить: лещп, караси, 
окуні, карпы, ряпушку, корюшку и нр. 

Домашаее копчсдіе рыбы другямъ таверот,. На протпвень, яселѣзный 
лпстъ илн на сковороду пололсить рядъ не совсѣмъ сухои соломы, накоторую иото-
жить рядъ вычищевпон, посоленой и вытертой рыбы, какъ сказано цыпм, по;-, ъ-
вить на средствепный огонь. Отъ накалпвшагося желѣза солозіа яачнстъ тлѣть, a отъ 
смолистаго дыма рыба будстъ коптиться и вмѣстѣ съ тѣмъ печься. Чѣмъ крупнѣѳ 
рыба, тѣмъ болѣе должно быть подъ нею соломы, дабы лучшв прокоптилась ' и нѳ 
выпустила пзъ ссбя жпра отъ прпкосповенія къ накалившемуся противню. 

Угорь допчейый. Разрѣзать вдоль хребта, спять кожу, выпотропштъ, отрѣзать 
голову, хорошенько иосолпть, осыиать иерцемъ, лавр. лвстозіъ и сухизіъ эстрагономъ. 
Черозъ 2—3 дня, выпуть его, вытереть, обвязать бумагой, коіітнть впродолліеніи 
4—5 дней. 

2652) Сдлеліс п копчсвіе гусипыхъ полотковъ. Откормленныхъ гусей прод-
назначенныхъ па полотгш ощипать, выпотрошить, разрѣзать вдоль на двѣ части, 
вытереть полотондеэіъ, пока опи еще не совсѣмъ остыли, вынуть всѣ кости, оставивъ 
одни HOJKKH, посолнть точно также, какъ солятъ солоиину, cm. X 2657; часто этп 
полотки солятъ въ одпомъ бочеикѣ съ говядиной. Если же солятся отдѣльяо, то на 
20 паръ ттолотковъ, которыя могутъ вѣсдть 2 пуда, берется саыой сухоп солп 2х/г 
фун., сслитры 4 лота, коландры 7 лотовъ, простаго перду 1 лотъ, лавров. листу 
3 лота, англ. керцу 3 лота, гвоздпки 2 лота; все, кромѣ коландры, зюлко нстолочь, 
сыѣшать u складывая полоткп въ боченокъ, каждыи рядъ осыпать этою смѣсыо, 
пока нс наполинтся боченокъ. Тогда положить донышко, сверху камни, держать въ 
ужѣрепнозіъ теплѣ двое сутокъ, чтобы соль расиустплась. Тогда забнть боченокъ, 
заемолнть какъ можно тщательнѣе, выпѳсть на холодъ, пѳреворачнвая два раза въ 
недѣлю то на одно дно, то па другое. Въ мартѣ ыѣсядѣ полоткн надо вынуть. выте-
реть отрубямп, коптить какъ ветчину, cm. X 2677. Гдѣ много гусей, тазіъ можно 

*часть пхъ посолать осеиыо въ маленькихъ бочснкахъ, весной ихъ заігопать въ ледъ, 

и лЬтозгь доставать по одному бочепку для употребленія. Соленые полотки очень 
вкуспы вареныс съ хрѣномъ. 

Др. ман. Ha 1 пудъ полѳтковъ берется 2 фун. соли, 6 зол. селитры н фун. 
сахара, истолочь все ыелко, перемѣсить, патереть пин полотки п бока кадки; сложить 
полотки въ кадку какъ можно плотнѣе, нересыная этою же смѣсыо, прибавляя лавр. 
листа, гвоздики, простаго и англійск. перцу по 2 золотннка. Дать постоять сутки. 
Дотомъ сдѣлать разсолъ изъ 1 фун. соли, сва.рнть, остуддть, залнть полотки. Черезъ 
7 дней слить весь разсолъ въ кастрюлю, сварить, остудить, спять сверху всю не-
чнстоту н залнть опять тѣнъ же разсоломъ, положнть подъ гнѳтъ, дать постоять 
дпей 8; потовіъ ісоптить впродолженіи иедѣлн и за тѣмъ на 1 мѣсядъ повѣсить на 
сквозион вѣтеръ. 

Кодчсяуу рулетъ изъ гусниыхъ полотков!.. Отк.орвіленныхъ жирныхъ гусей 
ощшіать, разрѣзать но спинѣ острызіъ ножозіъ, распластать, выпотрошить, вытсрсть, 
вынуть всѣ костн, натереть солыо съ селитрою, беря на V« пуда полотковъ, 1 фун. 
соли п 3 зол. сслитры, свернуть въ родѣ рулетки, обвязать ниткою, завернуть въ 
холщевуіо ветошісу, уложить въ кадочку другъ подлѣ друга, осыпать оставшеюся 
солыо, дать постоять суткп,- залвть разсоломъ: на 15 стак. воды— 1 фун. солп). 
покрыть крулскомъ, дать полежать днеп 8, потозіъ повѣснть коптнть на педѣлю, a 
потомъ на мѣсяцъ вовѣсвть на снльнып сквозпой вѣтеръ. 

2653) Доішшпес приготовяеніе икры изъ щукп. Очвстить пісру отъплевокъ, 
обварить кнпятаомъ, тотчасъ отквнуть на, дурхпілакъ, хорошепько посолвть, по-
ставить въ теплое мѣсто, нсдалеко отъ печгш, по ве передъ плаэіевемъ; пусть рас-
пустдтся соль, тогда перелолсить въ маленькія баночки, залпть сверху прованскизіъ 
«іаеломъ, завязать пузыремъ. 

На 3 стакаиа икры берется VU лотасоли. Длядолываго сохраиенія, соли надо 
шшбавнть. 
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о т д ш ш х 
A ) З А П А О Ы и е ъ Г О В Я Д И Н Ы , Т Е Л Я Т И Н Ы , 

Б А Р А Н И Н Ы . 

Примѣчаніе. Сбереженіе сѳѣжаіо мяса ѵ, исправленіе испортивіиагося. Желая 
сохраиять мясо свѣжимъ па 1 2 — 1 5 дней, ие пыѣя ледника илн хододнаго чулана надо 
его натереть порошкоыъ садидиловой кислоты, положять въ иадку, засыпать свсрху 
тѣыъ же порошкомъ, ярякрыть тряякон. 

Порошокъ этотъ продается y дрогнстовъ по 6 0 коя. баніса, которой достаточно 
на сохраненіе мяса впродолжепія 3 лѣтянхъ мѣслдевъ, на семыо въ 6 — 8 человѣкъ. 
Кислота эта ue вредна ц не ярндаетъ ыясу никакого запаха, нужпо только яередъ 
уяотреблешемъ переыыть мясо въ нѣсколькихъ водахъ. Есля ue было уяотреблено ни-
каквхъ средствт. ЕЪ сбереженію мяса и оно уже исиортялось, то надо его обсыяать 
тѣмъ же иорошколъ, тяі,ательно его втирая u тотчасъ перемить въ нѣсколышхъ во-
дахъ и варить. Исяравляютъ нснортпвяіееся мясо ега,е слѣд. обр.: Вымыть его, намо-
чить въ чястой водѣ, залить свѣжей, вскнпятнть, снять накяяь, бросить въ эту воду 
пѣсколько раскалеппнхъ чвстыхъ углей, хорошо прогорѣвшихъ, которые бы недымнди, 
кяяятить съ х / і часа. Еслп говядииа очень испорчепа, то и эту воду слнть, налпть 
свѣжей, векияятить, бросить свѣяотхъ раскалеппыхъ угольковъ; черезъ Уі часа выиуть 
мясо, ириготовнть его, какъ обыічновенно. И.ш исиортявшееся мяе.о палдть обыкиовеи-
иі.гыъ домашнимъ ѵксусоыъ, пусть иолежптъ въ немъ часовъ 20. 

2654) (Іухой бульовъ мяспон. Взять ВѴг пуда Г О В Я Д Е Н Ь І , хотя не очень 
жнрной, разрубить ее па куски, вымыть въ холодной водѣ; 2 передііія лоиатки п 2 
заднія четверти теленка, 4 уткп, 4 зайда, 2 ішдѣйкп, 6 курндъ, всѳ это, кромѣ го-
вядины, іюджарить на вертелѣ шш въ печи на протывпѣ до половпны готовности, 
безъ соли. Взять 2 большіе пучка чіісто вымытаго порея, 30 пітукъ ссллерея, 30 
штукъ потрушки, 30 штукъ моркови, 30 луковндъ, фунта англійскаго перца, 
V4 фунта гвоздпки. Всо это налить водою, варить иа довольно болыиомъ огиѣ, не 
ііероставая п деыь п ночь, т. е. впродолженіе по крайней мѣрѣ цѣлыхъ сутокъ, под-
"ливая воды н снимая постояняо накндь въ особенную кастрюліо. Когда мясо совер-
'шенно разваржтся, ігродѣдмть, выжимая мясо, котороѳ опять сложять въ кастрюліо, 
иалить водою и варить жѣсколько времеші, іютомъ продѣдить; этотъ бульонъ соеди-
нжть съ первымъ бульономъ, спять съ него жиръ, иродѣднть сісвозь частое сито, a 
іютомъ сквозь салфетку. 

Такъ продѣженный бульонъ варить опять пѣсколысо времеіш, снымая наквпь. 
Ііогда бульонъ начнетъ густѣть, всьшать 2 мушкатныхъ орѣха мелко истолченныхъ 
u тогда уже начать варііть бульонъ на горячыхъ угольяхъ, пе переставая мѣшать, 
чтобы ne пригорѣло; поваривъ такъ часъ или два, разлить въ форыы, блюда шш та-
релкв; когда застынетъ, вынуть, сушить въ тѣви на свѣжеиъ воздухѣ, a потомъ, 
завериувъ въ бумагу, сохранять въ холодпомъ, но сухомъ мѣстѣ. Кто не желаотъ 
дичи, то бульонъ этотъ можио сварпть изъ одпой говядивы, не сыпать только въ 
бульоыъ соли, потому что съ солью не застынетъ. Можно сохранять его въ боль-
підхъ банкахъ, обвязавыхъ жузыремъ. 

* йзъ назваченной этой пропордіп мяса должно вындтіі сухаго бульона нп какъ 
no менѣе 14 фунтовъ. 

2655) Сухой бульояъ. (Ностшіі). 2 четверпка, т. е. 4ведра брюквы, 2 чст-
верика моркови, 2 четверика картофеля u 2 четвсрика тугихъ кочавовъ капусты, 
хорошо очшценныхъ, земяной груши (илж heliantus tuberosum 1 ведро) Ч* ведра 
сачата разныхъ кореньевъ, золени и луковждъ также пе мало, все это, кромѣ зен-
ляныхъ грушъ, разрѣзать на пѣсколыго частей, вьшыть хорошенько, чтобы пе было 
песка. Брюкву, морковъ, картофель и капусту сложить въ хорошо вылужеішую іса-
стрюлю или котелъ, иалить водоіо, варить два часа, иотомъ положить туда же u все 
остальпое, варить ua хорошомъ огнѣ, подливая холодпой воды и постоянно мѣшая. 
Потомъ всыиать 2 четверика илн даже 3—4 четверика свѣжыхъ очіщеивыхъ гри-
бовъ бѣлыхъ, рыжиковъ и шампивьоновъ. Такъ варить, безпрестаино мѣшая, отъ 
самаго утра до вечера, иока все ue разварится совершенно; тогда процѣдить буль-
онъ; ua другой день прибавпть х/з фунта гвоздики, х/в фунта апг.гійскаго перца, 
1 чушкатиый орѣхъ и 3 золотпика мушкатпаго двѣга, варить уже въ меньшсй ка-
стрюлѣ ua небольшомъ огнѣ, безпрестанио мѣшая; потомъ, разливъ па плоскія та-
релки, заетуднть. 

Еслп есть рыба, въ особенностп липы, то положить ихъ въ бульонъ и бульонъ 
будетъ вкуснѣе, потому что отъ однихъ овощей оыъ часто плѣснѣетъ. 

2656) Сухои будьонъ изъ пояидоровъ. Взять помидоровъ, выжать изъ нпхъ 
и выбросить сокъ и зерна, a самые помидоры сложить въ ісастрюлю, варить безъ 
воды 1 /а часа, безпрестапно мѣшая; котомъ ііротереть сквозь сито, опять въ ка-
стрюлю и варить, пока не погустѣетъ; намазать тонко иожомъ на желѣзиый лпстъ, 
намазаыиый проваискимъ масломъ; вставпть въ печь послѣ хлѣбовъ или сушить ыа 
открытомъ воздухѣ въ тѣыи; потомъ разрѣзать па кусвн, обвязать бумагою, держать 
въ холодиомъ, по сухомъ мѣстѣ. Уиотреблять въ соусы и проч. кушанья. 

2657) Содоаииа. Свѣжую говядпну, пока опа еще не совсѣмъ остынетъ, вы-
тереть полотевцемъ такъ, чтобы ые оставалось к.ровп, потому что отъ пся скорѣе 
всего портится мясо; вынуть самыя болътпія кости,. свѣсить мясо, натсреть его со 
всѣхъ сторонъ солыо, высушепною въ печи п смѣшанною съ селитрою u спедіями, 
разложить мяео на столъ, пусть остьшетъ совершеино. Потонъ складывать въ бо-
чепки въ середину большіе кускв, по краямъ маленькіе, полуфуптовые, чтобы не 
быио пустаго мѣста; угнетать слегка толкушкою. На дно боченка посыпать соли 
съ селитрою, лавровыыъ листомъ, розмарвноиъ и англійскимъ перцоыъ и пересыпать 
тѣыъже каждый рядъ наложепнаго мяса; когда боченокъ будетъ ПОЛОБЪ , иакрыть 
его крышкою, засмолнть со всѣхъ сторопъ, подсржать въ комнатѣ два-три дня, 
каждый день переворачивая боченокъ, to ua одно дио, то на другое, потомъ выне-
стп на погребъ и тамъ переворачжвать боченіш два раза въ недѣліо. Черезътри ие-
дѣли поставпть на ледъ. 

Пропордія соли и прочаго слѣдующая: ua I1/* пуда мяса берется соли хорошо 
внсушенной 2х/г фуита, 6 золотниковъ селитры, коландры, майорана, базилики, 
лавроваго листу, англійсісаго п простаго перду по 3 золотника, прибавить чесноку, 
кто любитъ. Въ тѣ боченки, которые будутъ употребляться позже, всыиать иемпого 
болѣе соли. 

Боченки должны быть дубовые, неболыпіе, потому что, когда бочеиокъ откупо-
ренъ и воздухъ касается мяса, то оно скоро портится; должны быть кругомъ засме-
лены, чтобы нс вытекалъ сокъ. ІІередъ соленіемъ мяса, боченки надобно вшочить п 
вшіардть. 

2658) Говядина коичспая. Свѣжую говядиыу, пока еще не остыла, натервть 
со всѣхъ сторонъ солыо съ селитрою; потомъ, когда „остыоетъ, складывать ісуски 
одииъ на другой въ ящикъ, пересыпая ихъ солыо, которой вообще должно выйто 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://kulinarniylaretz.w.pw/

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



на 1 фунтъ мяоа 4 золотника, селитры жѳ х/в фунта на 5 фунтовъ соли; слѣдова-
тельно, на 8 пуда мяса—5 фунтовъ соли н х/в фунта селитры. 

Такъ посоленое мясо подсржать въ топломъ мѣстѣ часовъ 12 или 18, потомъ 
вьшесть его на холодъ, повѣсить его въ трубу крестьядской черной избы илд въ 
черной простой бапѣ, надъ самой печкой, чтобы мясо и коптнлось, п виѣстѣ йсари-
лось; па другой день подвять мясо вышѳ иподержать такъ дня 3 пли 5. 

Гамбургскимъ манеромъ коптятъ слѣдующимъ образомъ: опустить мясо въ ки-
пятокъ; когда разъ вскипитъ, вынуть его тотчаеъ изъ воды, натереть солыо съ се-
лнтрою, посадить въ довольно теплую пѳчь на 12 часовъ. Потомъ обвязать бумагою 
и коптить 5 дней. На 11/г пуда мяса берется солп 2х/г фун. и 6 золотн. селптры. 

2659) Соленіс u копчспіс телятииы. Взять 2 заднія частп ждрнаго боль-
шаго теленка, отрубпть кости ногъ и всю почечвую часть, чтобы куски остались 
круглымн, снятъ лпвінін жпръ. Взять 1 фунтъ солн, 3 золот. селптры и х/8 фун. 
сахара, мелко дстолочь, разиѣшать, натереть со всѣхъ сторонъ телятину, уложпть 
въ ісадочісу, осыпая оставшеюся солыо, наложить кружокъ, сверху довольпо тязке-
лый гветъ, подержатъ въ комнатѣ одинъ день, потомъ поставить въ холодноѳ мѣсто 
на двѣ недѣлв, пореворачивая куски дпя черезъ два. Кѣкоторые, еслп соку ока-
жется мало, кипятятъ чашку воды съ полложкою солн и остудивъ воду, обливаютъ 
ею телятипу. 

Черезъ 2—3 недѣли вынуть и обторѳть салфеткою, дать обсохвуть, завшть въ 
ветошку, коптить недѣли двѣ, какъ сказ. въ X 2677, потомъ дать повисѣть на 
сквозпомъ вѣтру въ прохладномъ чулапѣ; когда будетъ готова, варпть какъ ветчину 
нли започь въ тѣсто изъ крупичатой мукн 3-го сорта. 

Телячій копчеиып окорокъ очепь вкусенъ, подается холоднымъ п горячшъ съ 
зеленою фасолью, съ зеледымъ горотісомъ u пр., его можно и пе К О П Т И Т Ь a сварить 
каісь сѳлодияу. ' 

2660) Солеиіе ö копченіе бараншіы. Ириготовляется точно также, какъ и 
теляткиа. ' 

2661) Новыц іфндумашіын мособъ копчеиія встчапы Стъ д ы и а 1 
фунтъ сажн отъ дровъ всыпать въ гарнецъ мягкой воды и варпть подъ крышкою 
пока не уварптся половпна воды. - Отставить отъ огвя, дать устояться впродол-
жепш ночп; на другое утро, слить осторожво сворху чистую воду, иродѣднть сквозь 
свто. Жидкость эта должна быть цвѣтомъ крѣпкаго, чорпаго кофе.' Всывать въ этт 
воду еще горсть бѣлой соли; когда соль распуетится, размѣдіать хорошенько и опу~ 
стить мясо приготовленное для нопчевія такъ, чтобы оно было всо покрыто водоіо 
Ьотшои кусокъ сввндны т. е. цѣлая четверть съ саломъ должна мокпуть отъ 20 
до 24 часовъ; полоткн сала отъ 4 до 6 часовъ; колбасы же, языкъ, гуспные полотки 
отъ 4 до 5 часовъ. По прошествія этого вреионн вовѣсит.ь пхъ на сквозпой вѣтеоъ 
чтобы хорошепько просоми, a потомъ сохранять въ сухомъ мѣстѣ. Свшшпа такъ 
выкопченая превосходна п долго сохрапяется. 

Б) ЗАПАСЫ ИЗЪ СВИНИНЫ, 

? Р 1 Ш 7 а Н І е - Т а Е Ъ Е а и > Р а з б о Р ъ к а б а н а вещь доводьно пепріятпая п не к а ж і а я 
х о з я н к а рѣшѵцтся прпсутствовать цри яемъ, то члобы дать ей небодьшое о томъ поня 
тіе прилагаю краткое огшсаніе этого' разбора и пѣкоторыя кушанья Г з а я а ш штош е 
приготовляются ІІЗ.Т. свѣ ікеп с т ш г а н , a также и соленіе ея. ' Р 

к о Р н л е ш г а г о к а б а і г а заколятъ в совершеино очистлтъ отъ шерсти впести 

ш и р о Т ю І Т У с к а м е 1 а ; е Н П У п Ь Д Л Я » а з о б Р а н і я e r o " а 1ІЛ°Н n o T o S е г о н а 
з а и с і ь . У> ° Т р Ѣ з Ш : а я к а ж л у ю * а с т ь > назнаяешгую на соленіе, свѣсить я 

2662) Сперва отрѣзываотся голова; красивую голову съ краснвымн ушамв оста-
вить дѣльною къ Пасхѣ, солить и коптить ее, какъ сказапо ниже X 2677. Голову 
менѣе красивую разрѣзываютъ на двѣ части. Нижнюю челюстъ солить н коп-
тить, опа чрезвычайно вкусна для огарнировапія соусовъ X 529, или ириготовить 
изъ нея головпзну X 2686. Изъ верхней части головы вынпмаются мозѵи, кото-
рые увотребвть свѣжими, a самуіо голову на студеньХ 2685. 

2663) Языки ѣдятъ свѣжпми или солятъ и коптятъ, cm. X 2681. 
2664) Отрѣзывая голову, надобпо отрѣзать ее немного выше, чтобы ыожно было 

отдѣльно отрѣзать мягкій кусокъ затылка, посолвть его вмѣстѣ съ филеями н язы-
камн, потомъ коптить, cm. X 2681; подается къзакускѣ. 

2665) Отрѣзывая голову, поставить большоп чистый горшокъ, чтобы стекла 
кровъ, которую выпесть въ холодное ыѣсто, употреблять ее свѣжею въ кушаыье 
X 55, въ кровяныя колбасы, и въ ней мочить нѣсісолько дпей филеи и языки, назна-
чепдые для копченья. 

2606) Потомъ отрѣзываются ноги до колѣна, изъ нпхъ дѣлается студень 
X 2685. 

2667) Вырѣзывается баухіипикъ, болыдой продолговато-овальный кусокъ 
нижняго топкаго швнка, вѣсомъ въ 12—20 фунтовъ; сго солятъ н коптятъ, во 
лучше, разрѣзавъ на ворціи, посолить въ боченкѣ, какъ сказано въ X 2676. 

Потомъ снимается слой самаго лучдіаго ссаа, который покрг.іваетъ кругомъ 
внутревностя; его бываетъ въ хорошо выкормлеппомъ жирномъ вепрѣ до 40 ф. Изъ 
ыего дѣлается помада, часть его перетапливастоя; можно смѣвіать его съ гусинымъ 
саломъ и масломъ и увотреблять для жарепья повчковъ плп пышскъ, оладій, хворо-
ста п проч. X 2293. Остальпое сало мѣсвтся рукамп, пока ие обратптся въ глад-
кую массу какъ масло, полояшвъ въ пего соли, a имевво: да 1 фунтъ сала 3 золотн. 
солп, его зашиваіотъ въ свиную сѣтку и употробляется въ кушавья для служителев. 
Для выдачи падо приготоввть его слѣдуювіимъ образомъ: взять фупта 3 этого свн-
наго сала, свѣсить каждый фуптъ отдѣльно, раздѣлить ва 8 частей, скатать ма-
лепькіе шарики п такъ выдавать. 

2668) Потомъ вынимаются внутренности. Іиворъ и печепка употребляются 
свѣжиид и въ колбасы. Самыя жо внутренносты, т. е. кпвікп, кладутся тотчасъ же 
въ лоханку со снѣгомъ и засыпаются имъ же. Потомъ ихъ вычистнтъ, вымыть какъ 
можпо луппе, срѣзать съ пихъ прпросшій лшръ осторожно, чтобы нс прорвать ки-
шекъ, которыя употребляются для сосисокъ п колбасъ. 

2669) Выяувъ внутреппооти, очпстить всю средпну вепря отъ крови, вытереть 
чистымъ полотендомъ, вырѣзать малепькіе внутронніе филеи, которыѳ употребить 
свѣжими нли изрубить на фаріпъ для колбасъ. 

2670) Отрѣзать ірудинку, употребнть ее свѣжею илв солнть въ боченкѣ X 2676 
нѳ разрѣзывая ее на пордіи, чтобы нѳ смѣвіались съ прочими частями. 

2671) Отрѣзываются переднія и заднія лопатки до самаго верхняго жира, 
которыіі оставвіь прп полоткахъ віппка (этн лопатки обравяять ножемъ, обрѣзать; 
этп обрѣзки жпрпыхъ кусковъ употребляются на фаршъ для ісолбасъ). Такъ отрѣ-
занныя вередпія п заднія лопатки солить въ бочевкахъ X 2676 дѣльнымн илд раз-
рѣзаппыми на порціи. Съ окороковъ, назначенныхъ для копчевья, не надобно срѣ-
зывать верхняго пшика и кожи, солвть вхъ въ отдѣльпыхъ бочспкахъ X 2677; они 
подаются къ столу холодпымп и горячямя, варепшш, но лучвіе вечопымп въ ржа-
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номъ хлѣбѣ № 764. Для кодченія лучше оставлять окорока ыолодыхъ полутора илл 
двухлѣтныхъ кабановъ. 

2672) Срѣзываются до всрхняго жнра или шпика ребра, разрубнть ихъ на.пор-
ціи, посолить въ боченкѣ № 2676, или употрсбить свѣжюш. 

2673) Потоиъ сяиыаются большіе полотки сала или шпика (пзъ дпхъ каж-
дый вѣситъ отъ 40 до 50 фуитовъ), обровнять ихъ, обрѣзать тонкія части, посо-
лнть въ болыпихъ глубокнхъ корытахъ, лотомъ слегка коптить; они употребляютея 
дчя шішковаиія жаркаго, запдевъ, дичп и проч. Цѣльными полотками .оставлять 
дучте столько, сколько пужно для шішка, прочіе же полотки, чтобы употреодять 
варенымд, лучше разрѣзать на пордіи и посолить въ маленькихъ боченкахъ № 26 /6, 
потому что соленый ішшкъ вкуснѣе и спорнѣе; копченаго же убываетъ 3/з часть. 

2674) Вырѣзываются вѳрхпів большіе филеи съ обѣихъ сторопъ хребтовоіі 
кости; употребить ихъ свѣжпмя или посолить для копчопія № 2681. 

2675) Хребтовуш кость разрубить па пордін. Когда разбираютъ молодыхъ 
вепрей, тогда болыпихъ полотковъ шішка съ нихъ не снимаіотъ, апѳредшяизадшя 
лопатіш отрѣзываютвя вмѣстѣ со шиикомъ и верхнею толстоіо кожею и внѣстѣ сь 
костыо до колѣііа; ихъ лучше всего солить и коптить. Ребра отрѣзываются также 
вжѣстѣ съ верхнею кожѳю и жироиъ; ихъ солятъ, коптятъ, нѣкоторыя можно упо 
тробять свѣжими. 

2 6 7 6 ) Солеиіе в с т ч и е ы в ъ бочеикахъ . Отдѣлить всѣ части, назпачеппыя 
на солеиія, свѣсить ихъ, разрѣзать на пордіи; нѣкоторыя части, какъ-то лопатки, 
грудипку, оставпть дѣльншга. Каж.дая порція свинины по XU ф., a пордія сала 
свинаго пли шдика no XU ф. 

На 100 фунт. свиннны взять сухой истолченой и просѣянной солн 5 фунт., се-
лнтры 5 лотовъ, лавроваго листу 5 лотовъ, гвоздикп З1/2 лота, аиглшскаго пѳрцу 
5 лотовъ, коландры 10 лотовъ, все это нстолочъ, кроиѣ коландры, найоарана, чес-
пока п бѣлаго лука, которыс прибавляютвя снотря по желажію. Мясо, назначенііое 
на соленіе, тотчасъ же, пока не остыло, обтереть сухииъ волотенцемъ, чтобы не 
оставалось крови, и натирать на столѣ прнготовленною еолыо еъ селитрою н проч. 
Когда остыыетъ, складывать въ бочептш иди корыта. Боченкя должны быть малень-
кіе, на дно ношпать приготовлеыпой солн со спеціяии, ноложять рядъ порцій, но-
точъ ОІІ ять соли, оішть рядъ іюрдій, соли, потонъ дѣльную лоиатку, обложить ее 
кругомъ мелкиии пордіями и такъ до копда; потоиъ забить плотно боченокъ, два 
дня держать въ коынатѣ, два раза въ деяь переворачішая то на одно дно, to ua 
другое; потомъ засмолпть, вынссти въ холодное мѣсто, переворачжвая тамъ разъ въ 
недѣлю, и наконецъ весиою закопать въ ледъ, въ погребъ. На боченкѣ сдѣлать над-
пись, сколько въ немъ порцій и сколько фуитовъ свшшны вообще. 

2677) Солевіс ветчшіы ішяачеиноп для копчевія. Пазначенныя для копче-
пія окорока, голову кабана и проч. сложить въ отдѣльный бочспокъ, натирая каж-
дый кусокъ солью, селптрою u прочнын спедіями, какъ сказаио въ № 2676, закупо-
рить бочеыокъ: два дия держать въ комнатѣ, часто перѳворачивая бочепокъ, потомъ 
засмолить, вынесть въ холодное мѣсто. Когда встчина просолытся, въ началѣ марта 
мѣсяиа, ие иозже, выиуть ее, очистить, натнрая пшеші-шыші отрубямы; повѣсить на 
чсрдакъ, двя па два пли на три, чтобы обсохли, потонъ коитыть въ продолжети 
трехъ нодѣль, спсрва въ легкомъ дьгау, a потомъ постепенио въ сильнѣйшезіъ, u то 
пе постоянно, прерывая копченье часто на одішъ или на два часа, даж.е ди̂  
ночыо HG иодкладывать огпя, коптить лучше всего гпилыии щопками, вѣтками « 
сосны u моашёвельнііка. 

2 6 7 8 ) Въ Вестфаліи, которая славнтся ветчиною, на 9 фун. соли кладутъ 5 
лотовъ селитры н 1 фун. мѳлкаго сахара; теплые окорока натираютъ пми, кладутъ 
въ боченки, осыпая оставшеюся солью. Такъ прнготовлеииые окорока вкусны, но 
отъ сахара скорѣѳ портятся. 

2 6 7 9 ) Соденіе полотковъ шішка. Полотки шпнка солятся отдѣльно въ глубо-
кихъ корытахъ; въ нихъ ие кладется нп перда, ira селитры, но на 1 фуитъ пшііка 
берется 2 лота сухой, просѣяиной мелкой соли. ІІервый подотокъ кладется кожею 
ва дпо, разрѣзывается въ нѣсколькихъ мѣстахъ, осыпается u натярается сблыо, на 
ного кладутъ другой полотокъ кожею вворхъ, н такъ далѣе рядаии попарно. Сверху 
иакрыть доскою и кампяыи; оставить ихъ такъ ыа 2 плп 3 недѣлн, часто поливая 
ихъ собствеянымъ разсоломъ u иногда перекладывая полотки, такъ что которая 
пара лежала зверху, иоложить внизъ, a нижшою на оборотъ. Потомъ выпуть нхъ, 
осушнть, слегка окоптить, илп лучшѳ класть нхъ въ болыпіе ящики, казкдый ку-
сокъ обертывая въ сѣно, высушенное напечи. Если чсрезъ нѣсколько времеыимай-
дстся въ шггикѣ сырость, обтерсть шшікъ, повѣсить дня на два, чтобы обсохъ и 
опять завернуть въ свѣжее сѣпо. Накрыть плотно крышкою, держать въ холодпомъ, 
но сухомъ мѣстѣ. 

2680) 55риготовлспіс іиалороссівскаго с а л а другомъ маиероиъ. Ha 1 пудъ 
сала взять 4 фунта соля и 6 золот. селитры, перемѣшать хорошенько, натереть этою 
сиѣсыо сало со всѣхъ сторонъ. Втеровъ всю соль въ сало, рѣжутъ его иа кускн, 
кладутъ въ к.адочку, накладываютъ кружокъ, a свсрху какень. По нрошествіи зіѣ~ 

яца, сало вынуть, провѣтрнть, a иотомъ опять улолвить. 

2681) Сояепіе языковъ п Филесвь. Вырѣзавъ языкъ н филсй, тотчасъ же 
класть нхъ въ свгшую стскшую кровь иа двое сутокъ, поставить въ холодное лѣсто, 
ио гдѣ бы пе мсрзло. Потоиъ вынуть пхъ; когда кровь етечетъ, вытсреть до суха, 
выбить хорошенько деревяипшш нестнкамн, класть въ маленькіс боченки, поресы-
пая солью. Положять туда же отрѣзанный мягкій кусокъ затыдка. 

На 40 фуыт. языковъ, фнлеевъ н нроч. берстся сухой соли VU фунта, селитры 
3 золотника, англійскаго перду, простаго перду, лавроваго листу, гвозджки, ко-
ладдры, no VU золотшіка. Все это истолочь мелко, псключая коладдры, которую 
слсгка иротолочь, сиѣшать всо вмѣстѣ. 

Наполшггь бочсиокъ до самаго всрха; ослд бы не стало языковъ, филесвъ и 
проч., то прибавдть молішхъ иордій свинины пли шннку.—Двое сутокъ держатъ въ 
комнатѣ, чтобы соль распустплась, иотомъ, заколотивъ дио, оснолнть, вынесть въ 
холоднос мѣсто, гдѣ бы оддакоже не нерзло; переворачивать съ одного дна на 
другое. Въ мартѣ выиуть, очистить, новѣсить дня иа два, чтобы обсохли; упо-
треблять свѣжеиросольпыми клн обтянуть воловьиид свѣжими ЕИіпкамн и коптнть, 
какъ сказано вышс, но не такъ долго. 

2682) К а к ъ с о х р а н я т ъ в в у т р е в о е свииое сало для разпыхч. в ш е й и ио-
мадъ. Отобравъ внутреное свпное сало, положлть его въ кастрюльку, которую 
поставнть въ кастрюлю съ горячею водою, кшіятить воду, пока всо сало ле раепу-
стится. Тогда распустившееся сало вылить въ салфетку и продѣднть его въ камен-
ную носуду, a еіде лучше въ стеклянную нагрѣтую банку; когда сало простынетъ, 
обвязать пузыремъ, поставнть на лѳдникъ. Такииъ образоиъ сало сохраняется годъ 
и совершенно годно для мазей и разныхъ датираній. Если жѳ употреблять для ѣды, 
то лучшс его посолнтъ. 

2 6 8 3 ) Какъ с о х р а а я т ь просол&пую sie копчеиуи» ветчину. Когда окорока 
будутъ вынуты изъ разсола, обсушивъ ихъ совершенпо ыа сквозпомъ вѣтру, обва-
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лять каждый окорокъ въ просѣянной золѣ, повѣсить въ сухой амбаръ; чѣмъ свѣ-
жѣе будетъ въ амбарѣ, тѣмъ лучше; сырость для вотчнны вроднѣе всего. 

2684) Какъ сохраиять кончепую встчииу. Когда ветчнна уже окончена, 
завернуть каждый окорокъ въ ветошку и уложить въ засѣіш съ рожью, стараясь 
класть ее по глубже. 

2685) Студепь. Поги и голову очпстить, положить въ горіяоісъ, налить во-
дою, иоставить въ истоплепную печь часовъ на 8; шга въ кастрюлѣ варить на плитѣ 
съ лавровымъ листомъ, англійскиыъ и иростымъ нердемъ и со.лыо; когда мясо ува-
рится, вынуть его, очистить отъ костей, сложить въ форму, бульонъ жепроцѣдить, 
влить таісже въ форму, застудить; подавая выложить на блюдо. Подается къ нему 
праваыское масло, уксусъ и горчпда. 

2686) Голоішзиа изъ «іижией чсдіостп кабана. Очистить свѣжую шіжнюю 
челюсть кабана, сварить со до мягкости въ водѣ съ солыо, лавровышъ листомъ, 
англінскнмъ и яростымъ пердомъ и 1 луковицею. Когда уварится, отрѣзать мясо н 
жиръ осторолото отъ кожіі, чтобы ее ііе прорѣзать; мясо н жиръ разрѣзать на ио-
большіе четыроугольные кусочкн, посолпть, посыпать англійскпмъ толчепымъ пер-
цомъ, перемѣшать, положить яа очшдеиную со всѣхъ сторонъ кожиду, закрыть ею, 
чтобы нмѣло круглый вядъ, завязать въ ветошку, положить подъ лрессъ. Когда 
остынетъ, яодавать ісъ закускѣ, нарѣзавъ ое ломтякамя. Къ пей яодаетс.я уксусъ, 
ярованское масло я горчяда. Сохраяять въ холодяомъ ыѣстѣ, но не болѣе двухъ 
недѣль. 

2687) Головизна другимъ иаисромъ взъ верхнсй челюстн кабана. Очя* 
стнть голову, отяять нижнюю челюсть; вьтнуть язъ головы кости; залить на иѣ-
скѳлько дней уксусомъ, вскнпяченымъ съ солыо, давровыыъ листоыъ, англійскямъ 
я иросгымъ церцомъ u 7 чайной ложечки селитры. Взять салфетку, положять на 
нее тонеяышми ломтиками нарѣзаннаго шняка; вытѳреть до-суха голову, ноложять 
ее на яіпикъ кожею. Приготовить фаршъ изъ свляоя нли телячьой печеніш 
№ 1081, положить въ голову рядъ этого фарша, яотомъ рядъ корняяюяовъ, 
маленышми продолговатыми кускаыи нарѣзаннаго шпкка, ломтнками ларѣзанныя 
крутыя яйца, опять рядъ фарша, и такъ пока не наиоляктся голова. Обшить ее 
салфѳткою н варнть нѣсколько часовъ въ водѣ съ кореяьяыи, нердомъ, солью, не-
І Ш О Г О уксуса я вынутыди изъ головы костями. Когда будетъ готова, вынуть, осту-
дить, выложнть на блюдо, ѵбрать лансяикомъ изъ уварившагося и продѣженнаго 
бульопа. 

2688) Зильцъ нзъ свияины. Свѣжую свнную голову, ногя и 2 фунта свияины 
сварять съ корепьяии я солыо. Вынуть лотомъ всѣ кости н кожу, самое же мясо 
мелко нарѣзать, ноложять въ кастрюлю, положить туда жѳ мелко изрублеилую лу-
ковнду, нѣсколько штукъ толчеыой гвоздшш, ясмиого яерда, соли, иелко нарѣзая-
еой лимонной дедры, налить булъояомъ, въ которомъ варилось иясо такъ, чтобы 
едва ого яокрыло, мѣіпать осторожно на ялптѣ, чтобы не ярлгорѣло, по п нс раз-
варялось. Ііогда будетъ готово, намочять салфетку въ кидятокъ, выжать, разло-
жнть на блюдо, выложить яанее язъ кастрюлн мясо, неревязать салфетку веревоч-
кою надъ самымъ мясомъ, положять между двумя доскамн, прижать камнезгь. На 
другой день, когда остынетъ, выложять на блюдо, нодавать холодпымъ, яарѣзавъ его 
ломтикамы; подается къ нему уксусъ я проваяское масло. Сохранять въ холодномъ 
мѣстѣ, но яо долѣе двухъ недѣль. 

В) КОЛБАОЫ И СОСИСКИ. 
2689) Кодбасы иресоеходшя. Взять 10 фун. нсжиряой свішияы, говядипы 

отъ толстаго филея5 фуп., н то и другое нарѣзать очеиь мелко; нрибавять 5 фуы-
товъ свѣжаго шннка. надѣзапяаго продолговатымя тонсяькямя ломтикамщ яосо-

лить, положнть селитры 1 7 золотн., 2 стак. рома, размѣіпать хорошенько, папол-
нить воловью киппсу, крѣпко ее яабивая, но чтобы она не лоянула, положнть подъ 
ярессъ на' два дня, нотомъ яовѣсять на нѣсколысо днея, н наконецъ коптить не 
менѣе трохъ недѣль, чтобы пе былл сыры. 

2690) Сосискя свѣжія. Взять 10 фуе. иежпряэя свянняы я 10 фуа. жяр-
ныхъ обрѣзковъ; еслн свняяна свѣжая, то наскоблить ее ножемъ, еслн же слегка 
заморожеиная, то мелко яарѣзатъ, ісакъ гречневыя круны. Изъ 3 — 4- фунтовъ 
оставншхся обрѣзковъ и жялъ сварить бульояъ съ аяглінскимъ перцемъ, лавровымъ 

1 листомъ н съ 7 фун. мелко пзрубленнаго лука. Когда бульонъ будетъ готовъ, про-
, дѣдять его, остудить, взять этого бульода стак. 5—6, залить нмъ мелко изрублен-

нос, выілепоимѳноваиное мясо, всьшать 3 золотя. толчсваго англійскаго перца, 1х/2 

золотп. простаго, (3 золотп. майорана, кто любятъ), размѣшать хоропіедысо рукавщ 
• д наполнить яіяриндовою формою тонкія сшіішя кишки, перевязать ихъ дляяою въ 
^ 7 арш., связать оба копда, повѣсить въ топлоеиѣсто на яѣсколько часовъ, чтобы 
' обсохли, потомъ выяести въ холоддое мѣсто: долѣе 3-хъ недѣль нельзя ихъ сохра-
пять. Передъ отпускомъ сложить яхъ въ кастрюлю, налить водою, япвомъ иля све-
кольяьшъ разсоломъ такъ, чтобы ихъ едва покрыло, варить пока соусъ яе выкя-
яитъ, потомъ поджарпть съ обѣихъ сторонъ на пллтѣ илл въ духовой печкѣ; можно 
яодложить немного шпяку, осынать сухарями, подавать съ сырой яли кислой ка-
яустой нли съ горчядою. 

2691) Осскски копчсаыя. Иа 15 фун. нѳжпряой взять 5 фуп. лшрной свп-
нины, паскоблпть ее полсемъ пли очонь мелко нарѣзать; взять 3 золотника сели-
тры, соли по вкусу около 7 фуи., 1 Ѵз лота простаго я 3/4 лота англійскаго яерца, 
пстолочь очеяь мелко, смѣшать съ мясомъ, яаполнить кппіки очепь илотяо, пере-
вязать, подерлгать въ теплѣ часовъ 20, потомъ повѣсить въ холодяое мѣсто и коп-
тить 1 7 недѣли. 

2692) Колбаш лнтовскія ковчевыя. Бзять 10 фуятовъ свяяпны очящеппой 
отъ жплъ, 3 фуя. говядпяы и 2 фуп. днчи, ссряы или лося; свѣжее ото мясо какъ 
молшо мѳльче нарѣзать нолсемъ, отбрасывая жилы, a потомъ пзрубять сѣчкою. Нѣко-
рые заморажяваютъ мясо, чтобы легче было рѣзать сго, ио моролгеное мясо тѳряетъ 
вк.усъ и сочность. Перда яростаго 2 лота, англійскаго 1 лотъ, гвозднки, мапорана, 
лавроваго листа по 7 лота, соли сухой 20 лотовъ, селитры 1 лотъ, все это мелко 
истолочь, просѣять, размѣшать съ мясомъ, выбять его деревяияою тодкуяікою, прп-
бавпвъ 3/4 стакана сяирта. Тогда положять г/2 фунта верхняго свянаго сала отъ 
затылка, нарѣзаияаго толенышми продолговатыми кусочкамп; плотно наполннть 
этою массою толстыя воловьи кяшки (чѣмъ ояѣ толще, тѣзіъ лучше), пояравляяру-
кою, чтобы не было пустаго мѣста, однако лсе осторожно, чтобы пе лопяула кишка; 
потомъ иеревязать ихъ, пололгить мелсду двумя дощечкаш, налолотть на яяхъ лсг-
кій прессъ, дерлсать два дня въ протоплеяной комнатѣ, потомъ вынесть въ кладо-
вую, иокрыть доскою и камяями, увелпчивая постепенно ихъ тялсесть. Черезъ двѣ 
ведѣли вьшуть изъ-подъ пресса, повѣсить ихъ въ холодномъ мѣстѣ, потомъ коптпть 
ихъ около двухъ недѣ.дь, переворачпвая ихъ то однимъ, то другямъ кондомъ; послѣ 
копчеиія повѣсить ихъ на чердакъ, на сквозяоп вѣтеръ недѣли на двѣ, a потомъ, 
очистивъ пхъ, сохраиять въ сухой рлсп, хмѣлѣ, сѣнѣ или въ золѣ. 

2693) Кодбаеы итальяііскія коичсныя. Взять 23 фунт. свппнны отъ лопатіш 
очпщепной отъ лсплъ п 4 фунта говядияы, мелко нарѣзать, пололшть на рѣшзто» 
яа 24 часа, держать въ обыкяовеняой теплой козшатѣ, чтобы мясо обсохло. Нарѣ-
зать неболылнми кусочісамя G фун. ворхняго свинаго сала отъ затылка, посолить 
12 лотамя еупіеяой сом, оставить также яа 24 часа. Обсохшее же мясо мслко из-

Молоіовецъ. Подарокъ ыод. хоз. ч. 11. і о 
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рубгітъ, какъ фаршъ, посолить 1 фунтомъ соли, прибавить мелко истолченнаго про-
стаго перда лота 2, бѣлаго перда 1 лотъ, кориды 2 лота, селнтры 1 лотъ, 1 муш-
катный орѣхъ, патертый ыа теркѣ, п нѣсколько каиоль чеспока. Надолнптъ этнмъ 
фартемъ гладкія свнныя кишки, вѣсколько дпей персдъ тѣмъ посоленыя и на ііѣ-
сколько часовъ иамочеішыя въ віінѣ и.іш спиртѣ, выверпуть кшики какъ обыкно-
ведпо ыа лѣвую сторону, наколоть иголкою, булавкою плп проволочпою щеткою; на-
И О Л Ш І Т Ь кишки дриготовледыою массою, набивая плотно, но чтобы не лопнулп, 
крѣпко иеревязать, повѣсить въ холодное мѣсто, по гдѣ бы не мерзло; дотозгь коп-
тить недѣлю. или двѣ вѣтісами коландры илн можжевельникомъ. Потомъ повѣсить 
на чердакъ, очдщая ихъ отъ плѣсни щеткою намочеяною въ прованское ыасло съ 
виномъ ИЛІІ спвртомъ. 

2694) Колбаеы вѣнскія. Взять 5 фунтовъ говядины д 3 фунта свшнішы, 
мелко изрубить, отбрасывая жплы, положпть на рѣшето па 24 часа; 3 фуііта верх-
Е Я Г О свинаго сала нарѣзать кусочішш, посолпть 4 лотами соли, оставить на нѣ-
сколько часовъ. Потомъ сзіѣгпать все вмѣстѣ, прпбавить истолченые: "10 лотовъ 

: соли, 3 лота кардамона, 4 лота иростаго перда; размѣшать хорошенько, наполнпть 
воловьи кишки, плотпо дхъ ііабявая, наколоть кругомъ нголкою, постуиить далѣе, 
какъ съ колбасами дталъянскизга № 2693. 

Или на Зх/2 фуита говяднны взять нежирпой свдпипы Зх/2 фуита и свѣжаго 
свиыаго верхыяго сала Зх/2 фунта. 

2695) Колбаш для екораго уяотреблснія, Свииины 2х/2 фунта, говядинн 
1 фунтъ, бѣлаго лука поджарелнаго въ маслѣ 1U фупта, сыраго мелко дзрубледиаго 
лука V4 фунта, кто ліобитъ, чесмока 2—3 кусочка, соли 4 лота, селдтры 1 золотіі., 
простаго псрда х/2 лота плн неыного болѣс. Все это размѣшать хорошеиько, ыабнть 
длотно кивіки свпныя илп воловыі, иеревязать ихъ, иовѣснть ва сквозной вѣтеръ 
на 3 дня, a потомъ коптить ихъ впродолженіѳ ііедѣли пли двухъ п тотчасъ упо-
треблять. 

2696) Кровяпш колбасы. Взять весь нпжній кусокъ свинаго сала, т. е. ба-
ухпншкъ, фунтовъ около 12—15, ливеръ и свиную голову, изъ которой вынуть 
мозги; налмть водою, варііть все это 1х/2 часа, ирдбавить потомъ свиную же ие-
чснку, варвть сще х/2 часа. Потомъ псченку п лдверъ пзрубить, сало же п срѣзая-
дое съ головы мясо н уши дарѣзать пе слшпкомъ маленышми кусочками, посолить 
3іі стак. солп, лрибавить 1 лотъ простаго д */•і лота англіискаго перца, кто лю-
битъ, нріібавить майорана. Размѣшать все вэіѣстѣ, развссты свныою растертою 
кровыо около 3 стакаяовъ такъ, чтобы размѣшаддая масса была пе слшпкомъ гу-
ста. Наполннть ею 2/з частн воловьнхъ иля толстыхъ свныыхъ кішекъ, перевязать, 
выровнять пхъ д варпть въ водѣ х/2 часа. Если ироколовъ ихъ вылкою, вокажется, 
жнръ, a не кровь — звачитъ колбаоы готовы. Тогда обмыть ихъ въ холодыой водѣ, 
разложить иа столъ, прижать ихъ доскою часа ва два', чтобы сдѣлалвсь илоскіши, 
вынесть въ холодное мѣсто. Если эти колбасы будутъ употребляемы въ своромъ вре-
меии, то въ фарпіъ можво првбавмть ыезшого віелко изрублевваго и въ зіаслѣ иод-
жаревваго бѣлаго лука. Еслп же колб#сы оставляются ва позднсе употребленіе, то 
вельзя въ ипхъ класть лука; иадобно коптпть пхъ въ легкомъ холодыозіъ дьшѣ дисй 
10; лучіпе ихъ іювѣспть въ трубу. 

Такія же колбасы приготовляются пзъ однои головы; половвну этого мяса очснь 
віелко пзрубдть, a другую варѣзатъ кусочішш; влп 

йзъ одной печснкп, легкихъ п нджняго свинаго сала, т. е. баухвлшка. 
Овѣжія кровятшя колбасы передъ отчіускомъ поджарить въ маслѣ, поставлть 

вч. духовую иечь, a копченыя подаются холодными. 

9697Ï Колбасы черпыя кровяпыя. Гречневую крупу истолочь довольио 
Ж < J . , свяной крови 

» ( ш е н ы т В І ч т ь тщательно очищедныя, солыо натертыя и вш.ытыя толстысви-шшшщтт 
гдѣ могутъ висѣть нѣсколько дней. Когдн понадобятся взять 1 - 2 нляіЗ № 
за по ічаса до отиуска положить нхъ иа сковороду, полдть масломъ ыя свпнымъ 
щ в д ч і въ горячей духовой печи съ обѣихъ сторонъ, водавать. 

2698) Колбасы кровявыя изъ мелкпхъ грепеввыхъ крупъ. 3 фувмі сви-гмб) ftUJiUAtbi »F 1/ г а р п ц а молока, англійскаго перда 
— а т ь , вешать Ж № 

стить въ кииятокъ, варнть съ 1U часа. 

S S S S é H S S S S S i 
ихъ изъ воды, поставнть въ холодноѳ иѣсто. 

Пезаяотго иередъ отпускомъ сложить приготовловныя кшшш на сковороду, 

~ Г ж а р п т ь Г ^ S ^ Ï I w 
зать пхъ ломтпками. Подавать дередъ бульовомъ или къ закускѣ, илп къ завтра̂ у 
На 6 человѣкъ достаточно х/з части назначепной пропордш. 

071 ш Кплбагм кповяпыя изъ круоиой рречпсвои круиы. Ѵ2 гарнда 

шштшші^ 
достаточно х/з частн назначеніюй ироиордіи. 

2701) Фииляпдскіл паяьтеиъ нзъ рм.шш Ha W j ^ f — 

випятвѣ, вьшуть, остудить, держать въ холо;кяозіъ мі-ой, мгщ і 
врсмоии свѳрху плѣсень; когда ионадоѲятся, нарѣзать лаітшп » 
яа сісовородѣ, съ ломтпказш яблокъ, что очеиь вкусно. Подаютъ 
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тракъ u ужинъ. ѣдятъ яхъ также только-что свареііные съ масломъ. Держутся ОНЕ 
на холоду съ мѣсяцъ. Дѣлаютъ ііхъ также изъ бычачьсй крови ц иочечнаго жира, 
но эти послѣдіііе счятаются меыѣе вкусиы. 

Жарятъ п бозъ ябяокъ. 
2702) Колбасм бѣлыя изъ смодешшхъ крупъ. 3 стак., т. е. х/4 гарпда 

сиолевсвихъ крупъ веретсреть 2 яйдами, высушить, протереть сквозь рѣдкоѳ сито: 
V2 гарпца,- т. е. 6 стакановъ молока п J/4 гарвда, т. е. 3 стак. растопленяаго сви-

. паго сала вскипятить, всыпать крупы, поставить ыа легкій оговь, накрыть крыш- •  
кою, часто одяакоже, мѣшать ложкою. Когда крупы будутъ готовы, остудить, вбить | 
8 яыцъ, влпть 3/4 стак. вскппяченаго молока, всгшать немного корицы, 1 стак. ko- I 
ринки, сахара куска 4, нсмного сладкаго мвндаля, 4—5 bit. горькаго, размѣшать, 
наполвнть слегка гладкія кишки, чтобы варясь не полопалнсь. Когда будутъ го» 
товы, поставнть въ холодное мѣсто. Передъ отпускомъ поджарнть съ обѣвхъ сто~ і 
ронъ, подавать къ закускѣ или передъ супомъ. На 6 человѣкъ, . 1 разъ достаточно ! 

j Ѵз частв вазначеввой пропорція. 
2703) Колбасы бѣлыя изъ смоденекихъ крупъ. 33/4 стак. крупъ расте-

реть съ 2 яйдаш, высушить, протереть сквозь рѣшето, всыпать въ 4х/2 стак. мо-
лока, которое должво сперва всвнпѣть съ Б/я стак. свппаго сала; размѣшать до 
гладкости, подержатьна большомъ огпѣ мпнуты 3, потомъ всыпать пли 3/4стак. 
сахара, 1 стак. обвареннаго кшвмпша и кориики, размѣшать, наполнпть слегка 
солыо патсртыя н чисто вымытыя киішси, пѳровязать, опуствть въ кипятокъ, ва-
рнть х/4 часа. ІІотомъ поджарить въ жирѣ съ обѣпхъ сторонъ. 

2704) Колбасы бѣлыя изъ риса. 1 фунтъ, т. ѳ. 2 стак. риса опустить въ 
ісивятокъ, разъ всішпятыть, откияуть на рѣшето, чтобы стѳкла вода. 4х/2 стак. мо-

I лока, фун. масла нли 1 етак. свннаго с-ала вскипятить, положить рисъ, варить 
мѣіпая до половпны готовности. Тогда всыпать фун. сахара отертаго о додру 1 
лнмояа, х/4 стак. истолченаго сладкаго и піт. 15 горькаго миндаля, х/2 фупта, т. е. 
VU стак. обвароной коривки, 3 золотннка корпцы; когда каша остынетъ, вбить 10 ' 
яидъ, разиѣшать, паволнпть кшшсн, оставляя х/з часть пустою, пѳровязать, опу-
стить въ квпятокъ, варить 1 часъ. Передъ отпускомъ положыть въ кастрюлю, облить 
масломъ, поставнть въ горячую печь, чтобы иоджарплись со всѣхъ сторонъ. Пода-
вать къ закускѣ нли передъ бульопомъ. 

На 6 человѣкъ достаточыо половнны назначеппоп пропорціи. 
2705) Колбасы по-Французскп. 1 фуптъ свѣжаго шднка варить, не разрѣ-

зывая его, до тѣхъ поръ, что-бы можно было легко йроколоть соломкою, иотомъ на-
, рѣзать его неболыпиш кусочками; 6 фунтовъ свѣжей свпвдвш пзрубвть очеиь мѳлко, 
j всывать 3х/2 стакава толченыхъ просѣянныхъ сухарей, сырыхъ япцъ 24 штуки, 3 

стак. слнвокъ, кориды, мушкатнаго орѣха, обварѳыой корвпки и сахара, размѣшать, 
ваиолнить сверва КИВІІШ , варить часа на сильномъ огнѣ. 

•На 6 человѣкъ, ыа одпнъ разъ достаточво х/з иазначеішоп продордіи. 
2706) Колбасы но-нѣмецки. Натереть на теркѣ свѣжую свивую печенку, 

протереть ее сквозь спто ялв друшлакъ; влить въ нее 33/4 стакапа сквозь спто про-
цѣженной свивой кровп, всыяать исмяого майорана, верда простаго и англійскаго, 
гвоздпки, солп; 2х/2 фувта варснаго свѣжаго пшпка нарѣзать мелкпми продолгова-
тыми кусочвами, всс это вмѣотѣ размѣвіать, наволпить кишки, перевязать, варить 
1 ч.; вывувъ взъ воды, поставпть въ холодпое мѣото. Псредъ отпускомъ поджарить. 

Па 6 человѣкъ достаточво на 1 разъ х/з частп назпаченной пропордіп. 
і 2707) Сосиски пзъ гуснеыхъ печенокъ. Иатереть па теркѣ гусппыхъ пе-
чонокъ штукъ 20, протереть сісвозь друшлакъ, всыпать х/2 тертон булки, положить 

а/2 стак. сливокъ, соли, мушкатнаго орѣха, майорана, 2 ложки, т. е. х/4 фун. paito-
ваго масла, 3/4 стакапа краснаго ввва, поджаревную въ ракоиомъ маслѣ луковиду 
или лукъ шарлотъ, 4 желтка, равмѣшать хорошспысо, наполвнть кшшш, поревязы-
вая ихъ въ длину вершка во четыре. Варить пхъ въ бульонѣ около часа, вотомъ пе-
ремыть въ холодной водѣ, поджарить въ маслѣ. 

2708) Соспскп изъ мозговъ. Вымыть и отварить въ солепой водѣ два тслячь-
ихъ мозга, изрубить ихъ съ хлѣбомъ размоченнымъ въ слнвкахъ и внжатымъ, прп-
бавнть 1іі фунта сливочнаго масла, немного солв, перда и мушкатнаго орѣха, рас-
тереть все это до бѣла, потомъ положить 8 желтковъ, сливокъ въ которыхъ мокла 
булка, развѣшать хорошенько, вачинпть прпготовлеппыя ЕИШКИ , отварить въ мо-
локѣ пополамъ съ водою. Подавая, поджарить въ чухонскомъ маслѣ. 

2709) Соснскн изъ рябчиковъ. Изжарнть 6 рябчиковъ, снять мякоть, мслко 
изрубить, истолочь въ ступкѣ, прибавввъ мякишъ 1 франц. булкп, вымочеиной въ 
сливкахъ и выжатой, положить 4 желтка, х/2 стак. густыхъ сливокъ, солп, 3—4 
зерпа простаго перда, наполнить кишкн, перевязать ниткой, дать вскипѣть разъ, 
проколовъ въ 3—4 мѣстахъ иголкою. Подавая на столъ обжарвть въ ыаслѣ. 

* 2710) Сосиекп нзъ рябчиковъ иліі зайца. 1 зайда или 6 рябчиковъ очп-
стить отъ кожидъ, вынуть костп, наскоблить мясо ножомъ, нстолочь его, прибавнть 
столысо же нелко нарѣзаннаго и истолчеиаго шпика, положить солп съ чайн. ло-
жечку, Ѵз найн. ложечки простаго пѳрда, иемвого мускатиаго двѣта, 3 япда, вслн 
заяцъ, то 1 стак. сметаны, если же рябчикп, то 1 стак. сливокъ, мякишъ отъ 1 
булки, намочевпой въ х/г стак. краспаго випа и выжатой, ваполнить не туго малѳнь-
кія бараньи кишки, варить съ часа; подавая жарить въ маслѣ. 

2711) Сосискп пзъ рыбы. 5 фун. очищонвой отъ кожн п костей щук.п, оку-
вей или судака, мелісо истолочь, прибаввть х/2 ложки солп, х/2 чапн. ложечкн тол-
чопаго перца, мускатнаго цвѣта, х/2 фун. растоплетаго масла, 3 яйца, 1І2 стак. 
сливокъ, горсти изрублеппыхъ шарлотокъ, и мякпшъ 1 франд. булки, намочеп-
НОЁ въ водѣ нли молокѣ и выжатов, набить тоненькія квшіси, сварить слегкз въ 
водѣ и обжарить на сковородѣ въ маслѣ. 
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Закуока холодная. 
Икра лаясная. 

» свѣжая. 
» красная, съ солыо, пѳрцемъ и зе-
леныо. 

Устрицы. 
Гоиары. 
Сардилки. 
Селѳдка. 
Семга.' 
Спгл копчоные. 
Сельдп копченые. 
Кильки. 
Камбала копченая. 
Корюшка кодченая. 
Миеогл маринованяые. 
Ряпушка маридованиая и копчепая. 
Редиска. 
Рѣдька: чѳрпую сладкую рѣдьку, натѳ-

реть па теркѣ, посолить, смѣшать съ 
горчлчньшъ масломъ. 

Рѣдька другимъ манеромъ: нарѣзать са-

ыымп тонѳнышзш ломтикамж, посо-
лйть. накрыть другою тарелкою. по-
трястл хорошснько, влить горчлчнаго 
масла. 

Бѣлорыбица провѣсиая. 
» марішованлая № 3024. 

Угорь маршіовашіый № 3025. 
Судакъ марипованнш № 3026. . 
Щука маршіоваішая № 3026. 
Лососила марнноваяная № 3027. 
Рыба мариноваиная по-англійски № 

3029. 
Селява маринованная № 3030. 
Корюшка маршіованная № 3030. 
Грузди, рыжикл иарнлованлые № 2576— 

2562. 
Бѣлые грибы сварить, мелко изрубать, 

смѣшать съ орѣховымъ масломъ, солью 
u псрцомъ, подавать съ зеленымъ лу-
комъ и пр. 

Постныя кушанья, подаваемыя къ завтраку. 
Винигретъ №№ 3032 до 3037. 
Рѣпа со сладкилъ фаршсмъ № 2875. 
Двѣтная каиуста № 2877.  
Сиаржа № 2878. 
Фушопая капуста № 2879. 
Фаршпрованлая капуста № 2881.  
Солянка № 2882. 

Кислая каітуста съ грснкамл № 2880. 
Картофель исченый съ масломъ № 2883. 

» съ селедкою № 2884. 
Картофоль фаришроваш-іын гркбами № 

2885. 
Картофель фаршированшп килькаші № 

2886. 

Картофель жареный № 2887. 
Картофельныя крокеты сь грибами № 

2888. 
Картофольныя ісрокеты съ кислослад-

кимъ соусомъ № 2889. 
Картофельныя крокеты съ зелепымъ го-

рошкомъ № 2890. 
Разварной картофель съ жаренымъ лу-

комъ № 2891. 
Разварыой картофель съсоусомъ№2892. 
Жареные грузди № 2898. 

» грпбы № 2899. 
Котлеты изъ грыбовъ № 2900. 
Соусъ изъ русскихъ бобовъ № 2895. 
Зеленый сушоыый горошскъ № 2893. 
Чечевица съ гренками № 2896. 
Еирогп отъ № 2799 до № 2816. 
Растсгал съ сельдяші № 2829. 

» съ рыбпымъ фаршемъ и семгою 
№ 2830. 

Растегаи сч> жареиымъ лукомъ № 2831. 
Блины гречневые № 3061. 
Пельмепи съ грибами № 3074. 
Варенлки съ капустою № 3078. 
Макароііы съ лукомъ № 3080. 

» съ грнбаші № 3081. 
Всрмшпель съ лукомъ .№ 3082. 

» сь грибами № 3083. 
Каша смолеиская на водѣ № 3085. 

» на грибномъ бульоыѣ № 3086. 
» пзъ ісрупичатой муки № 3098. 

Котлсты рпсовыя съ селенымъ горохомъ 
№ 3100. 

Котлеты рисовыя съ грлбамл № 3101. 
Ватрушіш съ лукомъ № 3189. 

» съ яблокамЕ № 3190. 
Жарепая селедка № 2966. 
Котлеты изъ селедкд № 2967. 
Форшмакъ № 2987. 

Раки вареиыо № 2986. 
Щука тушоная № 2917. 
Щука ио-ясидовски № 2012. 
Котлеты изъ щуки, судака № 2913— 

2949. 
Судакъ съ гронкамд п картофелемъ № 

2947. 
'Осетрина съгорчичнымъ соусомъЛ? 2963. 

» съ хрѣномъ и укеусомъ № 2957. 
Судакъ съ горчичньшъ соусомъ № 2946. 

» съ голандсшшъ соусомъ № 2944. 
Лососина подъ соусомъ № 2943. 
Угорь варсныйсъкислосладішзіъ соусомъ 

№ 2939. 
Угорь варепыйвъкрасномъ вилѣ№2940. 

» жарепый или псчеыый подъ соу-
сомъ № 2941. 

Лелі,ъ варѳный съ яблоками № 2934. 
Супъ пзъ плва № 2779. 
Супъ нзъ свѣжей черпики съ влномъ № 

^ 2777. 
Сулъ изъ сушоиоп малтшы № 2776. 
Супъ пзъ свѣжихъ ягодъ № 2775. 
Супъ изъ сушоныхъ яблокъ, чорнослива, 

миндаля № 2774. 
Супъ изъ слпвъ съ влномъ № 2771. 
Супъ пзъ сушеныхъ виіііень № 2772. 
Суиъ изъ саго съ вллозіъ № 2770. 
Супъ миндальный на манеръ шоколад-

иаго № 2769. 
Супъ ыплдальный съ тыквою № 2768. 
Сулъ съ рублоилымъ тѣстомъ № 2767. 
Супъ миндальный съ рублонньшъ тѣстомъ 

№ 2766. 
Супъ минд. съ сарачапскимъ пшѳномъ № 

'2764. 
Лапша миндальдая № 2765. 
Кофе и чай п пр. 

Реестръ постныхъ обѣдовъ. 
Обѣды: 

1. Уха пзъ ѳршей № 2712 съ пирожкали-булочказш № 2832. 
Карпъ вареный съ бѣлымъ столовымъ вииомъ № 2918. 
Крупная жареная рыба съ влшлевымъ сиропомъ № 2958. 
Шарлотка изъ яблокЪ съ грелкамл № 3038. 

2. Ворщъ малороссійсісій съ плрожкамл № 2738. 
Паштетъ пзъ лососпны № 3005. 
Пудллгъ лзъ рпса съ черпосллвомъ № 3048. 
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3. Супъ пзъ черники № 2778. 
Чечевида съ гренказш № 2896. 
Котлеты изъ щуки съ сушопымъ гороткомъ № 2913. 
Крутая гречдовая каша съ миндальнымъ молокомъ № 3090. 

4. Супъ изъ гороха № 2752. 
Лидъ вареный съ красиымъ внномъ № 2923. 
Оладьи съ варепьемъ № 3063. 

5. Уха изъ снга № 2717 съ ппрожкам, съ рисомъ, визигою u рыбою, № 2819. 
Фороль № 2936—2938. 
Кремъ яблочяый № 3120—3122. 

6. Щи язъ іспслой капуеты съ осетровою головою № 2734. 
Соусъ изъ русскихъ бобовъ № 2895. 
Лсщъ деченый съ кашею № 2032.. 
Грепки съ миндалемъ и вареньемъ № 3065. 

7. Солянка № 2720. 
Треска № 2965. 
Каша смоледская да клюквенномъ морсѣ № 3091. 

8. Супъ изъ снга № 2726 съ пирожкамн съ саго н сезігою № 2828. 
Паштетъ изъ угря № 3006. 
Рисъ холодный съ апельсинами № 3052. 

9. Лапша грибыая съ макароиами № 2744. 
Котлеты рисовыя № 3100, съ зелеиымъ горошкомъ. 
Лішъ печеный, съ капардаші и лимономъ № 2926. 
Комиотъ пзъ яблокъ и чернослива № 3167. 

10. Борщъ № 2740, съ жаренѳю каіпею. 
Залнвное изъ щуки № 3013. 
Осетрпна съ салатомъ № 2962. 
Наливашншш № 3072. 

11. Судъ Гамбургскій № 2757. 
Линъ съ грибпою соею № 2924. 
Сладісій ішрогъ на дрожжахъ еъ рнсомъ № 3186. 

12. Уха пзъ еріпей съ кпелыо № 2714 съ ппрожками іізъ грпбнаго фарша № 2820. 
Стерлядь съ трюфелямы № 2968. 
Яблоки съ рисомъ № 3045. 

13. Супъ нзъ щуки съ рыбныыъ фаршемъ № 2722 съ ігарожками со смол. ка-
шею и грибамп № 2825. 

Котлетыпзъ судака № 2913, съ соусомъ изъ соледыхъ огурдовъ. 
Каша манная на мпндальномъ ыолокѣ № 3092. 

14. Щн съ грибами № 2742 съ пнрожказш № 2831. 
Паштетъ изъ налпыа № 3006. 
Жѳле дешевое сълимономъ п ромомъ № 3129. 

15. Уха изъ лпна № 2717, пирожки еъ грибами и впзигою № 2821. 
Маіонезъ № 3008. 
Пудиигъ нзъ риса съ раками № 3044. 
Лососпна въ паішльотахъ № 2942. 
Компотъ изъ разностей № 3174. 

16. Супъ грибыой съ ушками № 2747. 
Лещь печедый съ картофелемъ № 2931. 
Вареннкн пзъ слпвъ № 3076. 

* 17. Ворідъ № 2739. 
Котлеты изъ грибовъ съ зелеиымъ горошкомъ № 2900. 

< 

Рыба жареная № 2915, съ салатомъ изъ свеклы № 887. 
Компотъ изъ апельсидъ и чернослива № 3168. < < 

18. Уха изъ осетра № 2717, съ ппрожкамп съ грибами п рисомъ № 2822 1  

Маіоііезъ № 3011. ' 
Рыба жареная съ компотомъ № 2915. 
Рдсъ съ вппоагь № 3053. 

19. Уха изъ лососдны № 2717, съ пирожкаын пзъ риса н визиги № 2818. 
Огерлядь съ хрѣномъ № 2969. 
Рыба жарвяая № 2915, съ краспою капустою № 2879. 
Каша маиная съ орѣхами № 3193, илн желе. 

20. Судъ овсядый № 2753. 
Осетрина № 2958, съ вндіневынъ соусомъ. 
Kanfa гречдсвая пуховая съ мішдалънымъ молокомъ № 3087. 

21. Супъ дзъ яблокъ № 2773. 
Карпъ вареиый съ краснымъ внномъ № 2919. 
Сладкій иирогъ съ чернослдвомъ № 3185. 

22. Щи изъ кислой капусты со щукою № 2732. 
Форель на впнѣ № 2937. 
Хворостъ № 3073. 

23. Уха изъ налдыа № 2716, плрожки съ рыбышіъ фаршемъ и рыбоіо № 2327. 
Маіонезъ № 3011. 
Щука жареиая № 2915, съ крѣпкнмъ соусомъ № 272. 
Саго съ випшевымъ сиропомъ № 3057. 

24. Уха съ пельыеиямд см. № 2715. 
Жареная рыба № 2915, съ шпнковандою капустою, № 880. 
Гренки съ випомъ № 3066. 

25. Супъ грнбной съ исрловою крупою № 2716. 
Осетрина печсная № 2962 съ горчичнымъ соусомъ. 
Пирожное ыиндальное № 3193. 

26. Борщъ изъ карасей № 2735, съ пирожкамн съ гречневою каішэд u грибами 
№ 2824. 

Лпнъ псченый съ кпслосладкпмъ соусоыъ № 2926. 
Желе изъ яблокъ и чернослива № 3140. 

27. Супъ овсяный съ черносливомъ u изюмомъ № 2755. 
Судакъ до-фраицузски № 2948. 
Пудингъ изъ риса съ яблокамд п варевьемъ № 3047. 

28. Супъ піоре изъ фасолн 2759. 
Рыба жароиая № 2915, оъ салатомъ изъ картофеля и свеклы № 886. 
Кремъ яблочыый ызъ сушоныхъ яблокъ № 3121. 

29. Сунъ пзъ саго съ внномъ № 2770. 
Карпъ жареиый № 2920, съ кислосладішыъ соусомъ № 2842. 
Сладкій ыдрогъ съ варепьоыъ № 3183. 

80. Супъиипдальный№2763—2769. • 
Судакъ съ г р е ц Е ш ш орѣхаіи № 2945. 
Желе изъ Ераенаго вина № 3124. 1 і 

31. Супъ изъ осетра № 2723. , ' 
Леідъ вареиші съ краснымъ вндомъ № 2930. 
Кпсель. ЕлюЕвенный съ штдальнымъ МОЛОЕОМЪ № 3155. 

32. Уха изъ оЕуней № 2717, съ ішрожкаміі съ рисогь № 2817. 
Осетрнпа съ ЕислосладЕимъ соусомъ № 2959. 
Вареишш съ ч&рыосливомъ № 3077. 
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оо. Уха дзъ стерляди № 2719, съ пирожками № 2825» 
Стерлядь съ картофелемъ № 2971. 
Яблочиый пирогъ «à la reine», № 3041. 

34. Борщъ № 2736 съ гречиевою каіпею. 
Рыбныя котлеты № 2913, съ грпбнымъ соусом-ъ. 
Каша манная съ кліоквешшмъ морсомъ № 3094. 

85. Уха № 2712, съ пирожками изъ каши и грибовъ № 2825. 
Маіонезъ № 3010. 
Лещь печеный съ салатомъ № 2931. 
Желѳ апельсиыное № 3128. 

86. Супъ грибной съ рисомъ № 2745. 
Лососпна подъ соусомъ № 2943. 
Оладьи па мипдальномъ молокѣ № 3064. 

87. Щи со снятками № 2731. 
Треска запеченая № 2965. 
Саго съ кофеенъ и миндальныіъ молокомъ № 3060. 

88. Супъ картофельный № 2751. 
Щука подъ красиымъ соусомъ № 2910. 
Рисъ холодный съ миидальнымъ молокомъ № 3054 съ вареньсмъ. 

89. Супъ изъ пива № 2784. 
Лѳщь печеный № 2931, съ кислою капустою u грибамп № 2880. 
Кремъ яблочный № 3120. 

40. Уха изъ щуки № 2717, гшрожки съ рыбнымъ фаршемъ и рыбою № 2827. 
Лішъ съ грецкіши орѣхами 2928. 
Гренки съ мармсладомъ изъ чернослнва № 3067. 

41. Супъ изъ лина съ соленымп огурдами № 2727. 
Рыба жареная № 2915, съ салатомъ изъ картофеля № 885. 
Безе яблочпое № 3194. 

42. Супъ пзъ налниа № 2724, пирожки съ саго п сеигоіо № 2828. 
Маіонозъ № 3011. 
Рыба жареная съ картофсломъ н салатомъ № 2920. 
Пирогъ нзъ дѣльиыхъ яблокъ съ яблочною массою № 3042. 

43. Щы пзъ кнслой кадусты со снѣтками № 2733. 
Судакъ съ гренками № 2947. . 
Облаткп № 3071. 

44. Супъ пзъ брюквы, картофеля и ячневыхъ крупъ № 2750. 
Котлеты рыбные № 2913, съ тушоною капустою № 2879. 
Сладкіп ддрогъ на дрожжахъ съ яблокаш № 3182 или 3188. 

45. Уха изъ окуней № 2717, съ ішролікамя-булочками изъ раковаго фарша № 
2832. 

Щука иодъ сфрымъ соусомъ № 2911. 
Кнселъ ябло.чный № 3154. 

46. Супъ изъ гороха съ коичеяою рыбою № 2752. 
Рыба жарепая № 2915, съ вишпевымъ соусомъ № 2852. 
Греыки съ мармеладомъ изъ абрикосовъ п мадерою № 3068. 

47. Судъ изъ осетриной головы № 2725. 
Рыбные котлѳты съ салатомъ № 2913. 
Каша пуховая изъ картофсля № 3089. 

48. Борщъ № 2741. 
Солянка пзъ кислой капусты № 2882. 
Шарлотка пзъ яблокъ съ чернымъ хлѣбомъ № 3039. 

49. Уха пзъ стерляди № 2719. 
Рыба жареная № 2915, съ соленымн огурдами. 
Цвѣтная капуста съ сабаіономъ № 2877. 
Трубочіш съ варѳнъемъ № 3070. ,,{*' 

50. Супъ изъ сига съперловою крупою № 2720. г >' ѵ ' 
Рыбныя котлеты № 2913. съ салатомъ. 
Кисѳль миддальный № 3161. 4 . 

51. Щи нзъ кпслой капусты № 2732. 
Картофельныя котлеты съ грибньшъ соусомъ № 2888. 
Рисъ съ клюквенпымъ морсомъ № 3055. 

• 52. Супъ грибной съ рнсомъ № 2745. 
Рыба жареная № 2915, съ салатомъ изъ свеклы. 
Сладкій слоеііый пирогъ № 3178. 

; 53. Супъ пюре изъ сушонаго гороха № 2752. 
Щука варееая съ картофеломъ подъ соусомъ съ хрѣноыъ № 2906. 
Желѳ лішодное № 3127. 

54. Уха цзъ ерілей № 2712—2714, растеган нзъ свѣжихъ еельдей № 2829» 
Котлеты картофѳльныя съ кислосладкимъ соусомъ № 2889. 

I Пудингъ па парѣ съ яблоішш № 3040. 
55. Окрошка изъ разностей № 2761. 

Жареная рыба № 2915, съ мариповаиыою свеклою. 
Котлеты рисовыя съ шоколадяымъ соусомъ № 3104. 

' 56. Солянка № 2720. 
Щука подъ желтымъ соусомъ № 2909. 
Булочкп съ варепьемъ п ромомъ 3069. 

j 57. Уха пзъ налима № 2716, растсгаи съ жарепыйъ лукомъ. 
Рыбиыя котлеты № 2913, съ соусомъ изъ лука и тмшіа № 284Ь. 
Яблокддеченыясъмшід. молокомъ пли фаріішр. вареяьемъ. 

! 58. Супъ изъ саго съ впномъ № 2770. 
Рыба жареная № 2915, съ красньшъ соусомъ № 2836. 
Компотъ пзъ сушоныхъ фруктовъ № 3175. 

59. Супъ пюро изъ помидоровъ № 2758. 
Рыбныя котлеты съ тушоыою капустою № 2879. 

, Пдрожпое изъ чериослпва № 3048. 
60. Окрошка изъ рнбы № 2760. 

Карпъ пѳченый съ соусозіъ изъ гредкпхъ орѣховъ № 2844. 
! Рисовыя котлеты съ сладктіъ соусомъ № 3103. 

61. Супъ грибной съ упишш № 2747. 
Щука вареная въ чсшуѣ № 2907. 
Желе изъ яблочной кождцы № 3125. 

62. Уха изъ угря № 2718, растегаи съ рыбнымъ фаршемъ п семгою № 2830» 
Вареная стерлядь съ гаряиромъ № 2970. 
Цвѣтяая капуста № 2877. . 
Желе дешевоѳ съ лшіоношъ и ромомъ № 3129. 

63. Щи изъ кислой каиусты съ осетриной № 2734. 
Рыбныя котлѳты № 2913, съ кпслосладкішъ соусомъ. 
Ламаньды съ медомъ № 3084. 

64. Ботвпнья № 2762. 
Щука до-жидовскп № 2912. 
Кашка пуховая нзъ смоленскихъ к.рупъ № 3088. 

65. Уха изъ окуней № 2717, иирожкд изъ свѣжей капусты № 2816. 
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Карпъ печеный № 2 9 2 0 , съ соусоыъ изъ лимона. 
Кисель изъ квасаЛ? 8 1 6 3 или еушоыыхъ яблокъ № 1 5 2 5 . 

Постные обѣды въ іѣтніе мѣсяцьг» 
6 6 . Уха изъ щуіш см. № 2 7 1 7 , съ ппрожкаыи изъ свѣжнхъ грибовъ № 2 8 2 3 . 

Раіш вареные № 2 9 8 6 . 
Угорь вареиый съ кислосладкимъ соусомъ № 2 9 3 9 . . 
Кисель изъ крыжовника № 1 5 2 6 . 

6 7 . Окрошка взъ рыбы № 1 7 6 0 . 
Рыбныя котлеты съ горошкомъ № 2 9 1 3 . 
Цвѣтная капуста съ соусомъ № 2 8 7 7 . 
Пудпнгъ изъ риса съ черносливомъ № 3 0 4 8 . 

6 8 . Уха нзъ стерляди № 2 7 1 9 илп супъ изъ свѣжихъ грибовъ № 2 7 4 8 . 
Спаржа съ соусомъ № 2 8 7 8 . 
Судакъ съ греыкамп и картофелемъ № 2 9 4 7 . 
Мороженое илн пудингъ изъ риеа со с в ѣ ж е ш фруктами № 3 0 5 1 , 

6 9 . Супъ шоре изъ раковъ съ рпсомъ № 2 7 4 3 . 
Зелепый горошекъ съ грепками № 2 8 9 3 . 
Угорь печѳный съ соусомъ № 2 9 4 1 . 
Рисъ съ земляничнымъ пюре № 3 0 4 6 . 

7 0 . Ботвинья № 2 7 6 2 . 
Судакъ разварной съ голландскимъ соусомъ № 2 9 4 4 . 
Кпсѳль изъ красной смороднны № 3 1 5 7 . 

7 1 . Уха съ пирожками изъ свѣжпхъ грибовъ № 2 3 2 3 . 
Заливное изъ угря съ ракаыи № 3 0 1 4 . 
Жаредая рыба № 2 9 1 5 . 
Сладкій шгрогъ со свѣжиыи ягодами № 3 0 5 1 . 

7 2 . Окрошіса изъ раздостей № 2 7 6 1 . 
Картофельныя котлеты съ зелеыымъ горошкомъ № 2 8 8 9 . 
Кисель изъ вшпеньЛ? 3 1 5 9 . 

7 3 . Супъ изъ угря № 2 7 2 8 . 
Лещь псченый съ гречневою кашею № 2 9 3 2 . 
Пельмони съ вишнями № 3 0 7 5 . 

7 4 . Супъ изъ вншеяь № 2 7 7 2 . 
Соусъ изъ русскихъ бобовъ № 2 8 9 5 . 
Угорь вареный съ краснымъ вииоыъ № 2 9 4 0 . 
Кисель изъ сливъ № 3 1 6 0 . 

7 5 . Супъ ызъ угря и зелеиаго гороха № 2 7 2 9 . 
Котлеты нзъ грибовъ № 2 9 0 0 , съ картофсльною кашѳю. 
Осетрина съ кислосладкимъ соусомъ № 2 9 5 9 . 
Пудингъ изъ риса со свѣжимн фруктами № 3 0 5 1 . 

7 6 . Франц. супъ изъ свѣжихъ кореньевъ № 2 7 4 9 . 
Чечевида съ гренками № 2 8 9 6 . 
Судакъ по-франдузск.ц № 2 9 4 8 . 
Морожеыоѳ № 3 1 0 6 — 3 1 1 9 . 

7 7 . Супъ нзъ свѣжихъ грибовъ № 274-8. 
і Щуіса съ крѣпкимъ соусомъ № 2 9 1 1 . 

Кисель изъ чериой смородины № 3 1 5 8 . 
Или рѳзовый пудангъ нзъ ряса № 3 0 4 9 . 

Постные супы, горячіе рыбпые. 
Примѣчанге. Какъ мяспой бѵльонъ, чѣмъ боіьнтр RT ПАМ 1 „<,„„ „,«, 

«UT. точно и у х а „ всякій р н б / и й су гт О ^ п ь хорошѵю ѵхѵ Д я ° Н Ъ В В у С н Ѣ е > 

п а г о з г ~ " — 
2712) Уха нзъ ерщеи съ ішрожиші. Сварпть 9 - 1 2 стакановъ та т 

кореньввъ: 1 норковя 1 петруши, 1 селлерея, 1 порея, 1 - 2 л у Г в щ Г б - j g 
зер. проетаго перца, 2 - 3 шт. лавроваго янста и отъ 3 до 6 ф/вяовъ ершѳй ва 
р « ь цѣлый часъ, чтобы совершенно разварвлнсь, вроцѣдить П о д а в а Т в ш а а т ь 
зеяеноа аетрушся a увропа; положвть гіскояько'ДякГъ лшова б е з ~ 

в " ь * ™ 1 иял шашашжаго, вявд ажс яадеры няд хепеи' 
Нодать отдѣльно шрожюі еи. отъ № 2 8 1 7 до № 2 8 3 3 . Р 

В ы д а т в : 3 - 6 фунтовъ ершей. 2 і у к о в и ц и 

97lt\ v . . 1 - / . лимона безъ вернъ р / і или 1 стак . вива) . 

к 9 7 1 9 . е | І Ш е Н е і ' в аРГО, ! і Ся«-,гв. Прнготовнть уху, какъ свазано въ 
* 2 7 1 2 , дроцѣдшъ, подавать съ зояеныо н отвареннымъ въ ухѣ Ѵ т Г ф е я е в яоя 
тшіами нарѣзапиьшъ (всего шт. 12). мрішрилемъ.лои-

2 7 1 4 ) Уха изъ е.ршеп с ъ к н с л ь ю . Прнготовить уху, какъ свазано въ № 2 7 1 9 
процѣдшгь; „одавать съ зеяеныо « отдѣяьво отварвнпмъ р н б ш Г Г Г ™ » 2 7 8 б ' 
шш фаршемъ взъ жкры M 2 7 8 7 , шш съ р а в о в ш ъ фаршевъ Z o H вдо сваввть' 
въ видѣ долбасы, остудвть, нарѣзать к о ш , ш л в м т я і а и , о в д т н Г Г ъ с у Г в ю ш 

Z Ä 1281 T C , t B 0 3 b , a C I O e , ™ p C o i Z X o o" 
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m a , пак.рыть тѣстоыъ, ш р ъ з а т ь формочкою родъ полумѣсяцсвъ слѣпить к ? а я , 
•смазывая в х ъ водою-иерышкомъ, сварить в ъ иосоленои в о д ѣ 
с к а К о г д а бѵдутъ готовы полѳжить в ъ миску нѣсколько ломтиковъ лимона б е з ъ з е -
ренъ и мелко изрубленный укроиъ и зеленую петрушву, п е р м о ж н т ь т у д а - ж е д р у ш -
лаковою ложкою свареные нельменп, налить процѣжешюю ухою, подавать . 

2 7 1 6 ) У х а пзъ палииа. Съ 3 - х ъ — б - т я фунтоваго палима спять к о ж у , п о с о -
лить н а р ѣ з а т ь кусками. Голову и х в о с т ъ о т р ѣ з а т ь , выыуть повозможности к о с т н , 
Г о к и п я і я т ь ихъ съ 2 - 3 зериами простаго перда, 1 - 2 шт. лавр. л и с т а 1 - 2 л у -
ковидамн, процѣдпть, в ш ш я т и т ь , опустить налимъ, сварить ѳго 
д о в а т ь съ зелсдымъ у к р о ш ж ъ и петрушкою, можно влнть сотерну, хересу , мадерн 
илд іпампадскаго. 

В ъ уху изъ иалима кореньевъ нс к л а д у т ъ , и растираготъ сырыя молоіш, отбро-
с и в ъ кождду д ш ш я т я т ъ ее с/ь ухою, что придаетъ сй особенныи вкус-ь, но только 
в ъ такомъ случаѣ , еслн н а л ш ъ жпвой. Е с л н же н а ш ж ъ не т а к ъ хорошъ, то с в а р и т ь 
в ъ у х ѣ Еорвньѳвъ: 1 петрушку, 1 селлерей, 1 порей, 1 - 2 луковиды и псрду поло-
жить зерсдъ 1 0 - 2 0 . Можно уху с в а р д т ь изъ 3 - х ъ фунт. мелкой рыбы, к а к ъ то 
ершей, пискарей и пр., разварить ихъ, продѣдить д потомъ ужо уху в с к и п я т д т ь д 
в ъ кипящую всыпать к у с к и налииа. 

2 7 1 7 ) Уха пзъ окучей, сршсй, спга, лина, осетра, лососпны н up. Ѵ в а р и т ь 
бѵльонъ д з ъ к о р е н ъ е в ъ , 5 — 1 5 зер. перда д 2 - 3 шт. лавр. л и с т а , п р о д ѣ д д т ь з а к и -
пятить , положить 3 фупта кускамн н а р ѣ з а ш ю й u предварителыіо очдщеннод и по-
соленой вышеиоимонованпой крудной рыбы, с в а р д т ь ее до готовпостд , і г а д а т ь с ъ 
ухою; или сварить сперва уху изъ 3 - х ъ фунтовъ ерпісй, 
ней ІІЛІІ спжковъ; И к о г д а онд р а з в а р я т с я съ кореньями, іфоцѣдить ; в с к и м т и т ь , 
опустить т о г д а 2 - 3 фуд. крупной рыбы, сварить ее до готовности . П о д а в а я в с ы -
пать в ъ суповую миску зелепи. 

Кто хочетъ ломтики лииона, безъ зеренъ. . т „ „ 0 « я 

S хочетъ полпое блюдечхо отдѣльно въ ухѣ свареннаго картофеля u ломтикамя 

ларѣоан ' o u y c ï H i r b р н б н у Ю І ш е л ь Jê 2 7 8 6 плп 2787 . 

в Г т ь а п о ^ a l ' o i t V ДО 1 стакапа сотерна шамчаВсЕасо, мадеры илп хере-
са ; подать отдѣлыю пнрожки отъ № 2 8 1 6 до № 2 8 6 4 . 

2718) Уха пзъ угря. См. № 1 0 9 . 
2719) Уха пзъ стерляди. Сн. № 106. 
2 7 2 0 ) Соляика рыбиая. См. № 9 0 . Т о л ь к о вмѣсто скороинаго доложнть 

1 — 2 лозкки подсолпечнаго или орѣховаго масла. 
2 7 2 1 ) С у п ъ ш ъ л а и а . См. № 9 2 . 
2 7 2 2 ) С у и ъ п з ъ щукп. См. № 9 2 . 
2723) Суиъ и з ъ осстра. Сы. № 9 2 . 
2 7 2 4 ) Супі» п з ъ п а л і ш а . См. № 9 5 . 
2 7 2 5 ) Суиъ и з ъ осегровой головы. Си. № 9 6 . Вмѣсто скороинаго масла 

положить постнаго дли совсѣмъ не к л а с т ь его . 
2 7 2 6 ) С у и ъ ІІЗЪ с и г а с ъ и с р д о в о ю к р у п о ю см. № 9 7 . Положить п о с т -

иаго масла или совсѣмъ не к л а с т ь его. 
2 7 2 7 ) Сунъ п з ъ рыбы съ солсншш огурцамя. См. № 9 8 . He к л а с т ь т о л ь к о 

сметаны. ' 
2 7 2 8 ) С у и ь и з ъ у г р я см. № 9 2 . Положить каісое-ндбудь постяое иасло. 
2729) Супь взъ угря и зслепаго гороха. Сзд № 9 9 . 

2730) Супъ изъ бѣдозерскихъ сшітковъ a гречпевой крупы. См. № 100, 
He кластв только сливокъ и вмѣсто СЕО]>омнаго положит-ь какое-дибудь поствое 
масло, въ которомъ можно предварительно поджарить мелко пзрубленыую лукови-
цу, всыиать зелсни. 

2731) Супъ со сиятками и кпслою капустою. См. № 101. *Съ одяизгь 
д з ъ иостныхъ ма.слъ. > 

2732) Щи пзъ кислой капусты со щукою плн какою другоіо рыбош. См. 
№ 1 0 2 . Только не к л а с т ь пдчего скоромнаго, а лукъ п капусту поджармть в ъ 3 — 4 
л о ж к а х ъ орѣховаго , маковаго или подсолііечяаго масла или полождть не жареною, 
подправить і о ж к о ю муки. 

2733) Щи нзъ кпслой касуеты со спяткамп. В а р и т с я точно т а к ж е , к а к ъ 
со щукою, только вмѣсто щуки в з я т ь фунта 1 1 / г с н я т к о в ъ , вымытыхъ в ъ н ѣ с к о л ь -
кихъ в о д а х ъ ; вскипятить пхъ р а з ъ отдѣ.льно в ъ солепой в о д ѣ с ъ кореньямп д спе-
діями, с п я т ь н а к ш ь , в ы н у т ь пхъ друшлаковою ложкою, опустить во щи, сварить 
ихъ до готовыости, пока г л а з а не побѣлѣютъ. 

2734) Щп изъ кислой капусты съ осеіровою головою илп просто 
осетрпиою. 3 ф у н т а с в ѣ ж е й осетровой головы вымыть, иалить водою. К о г д а з а к и -
д и т ъ с п я т ь паішдь, варпть съ луковидею и спедіямд, пока ыясо не о т д ѣ л и т с я отъ 
костей, процѣддть. В ъ продѣженный бульопъ положить 3 с т а к . кислой капустьі 
с л е г к а в ы ж а т о й и поджаредой в ъ 3 — 4 л о ж к а х ъ маісоваго масла съ 1 — 2 л у к о -
ъддами, с в а р и т ь ісадусту до мягкости, иодправить ложкою мукн разведенной холод* 
БОІО водою, прокппятить, вылдть в ъ миску н а рыбу, в с ы п а т ь зелеии. 

2 7 3 5 ) Соляіша пзъ бѣлужвяы или осетішиы. 2 — 3 фунта бѣлужипы иля 
-осетрины н а р ѣ з а т ь неболыішми кусками, выыыть х о р о т е н ь к о . 3 — 4 с т а к а н а к н с -
лой к а д у с т ы о т ж а т ь , иоджарить с л е г к а в ъ к а с т р ю л ѣ в ъ 2 - х ъ ложкахъ йаковаго 
дли подсо.шечнаго масла; иоджарить т а в ж е о т д ѣ л ы ю в ъ 2 ложкахъ масла 1 — 2 • 
луков іщы и рыбу обкачеиную в ъ мукѣ ; смѣшать в с е вмѣсѵгѣ, валить кшіяткомъ, 
с г а к а н а м д 1 0 — 1 2 , ітрибавить 2 — 3 hit. л а в р . л н с т а , 2 — 3 зер. простаго д е р д а 
и — ф у н т а зерндстой черпой пкры; с в а р и т ь в с е до готовдостн , подаватв . 

2 7 3 6 ) Б о р щ ъ и з ъ к а р а с с й . Сы. № 9 1 . Вмѣсто скбромнаго в з я т ь с т а к . 
дсакого-дкбудь иоетнаго масла. П о д а в а т ь с ъ тѣмж же карасязш, дли съ ушкамп 
№ 2 7 9 2 , длд съ рыбнымъ фаршемъ № 2 7 8 6 . 

Б ) П о с т н ы е с у п ы , м а с л я и ы е . ' 

2 7 3 7 ) Б о р в ѵ ь . Ko всѣмъ борщаыъ нпжеоппсаннымъ п о д а е т с я : 
1) Отдѣльио крутая гречиевая каша № 2 7 9 0 . 
2) Н.ш жарепая грсчневая каша № 2788 . 
3) йліі жареиая капіа пзъ смоленск.ихъ крупт. Д» 2789 . 
4) 14.4U дрожжевыя иирожіш отъ № 2817 до № 2 8 3 3 . 
5) Или y uni h № 2792 . 
6) Илп фаршъ пзъ суптоныхъ бѣлыхъ грпбовъ Лі 2793 . 
7 ) Илн въ саыый борщъ опускается рыбний фаршъ иначе киель № 2786. 

2 7 3 8 ) М а л о р о с с і і І с к і й Г ю р щ ъ . Сварпть бульонъ изъ кореньевъ, англійскаго 
іюрда , лавроваго л д с т а , 1 луковиды п 2 — 3 с у т е д ы х ъ грибовъ, процѣдить; 1 ма-
лсеькій кочаиъ к а п у с т ы р а з р ѣ з а т ь па иѣсколі ііо частей, ыалпть процѣжеыиымъ 
бульономъ, прибавить свекольнаго разсола і ш : : го хлѣбнаго к в а с а , с в а р і т ь , до 
готовпостп, положить мелко нашішковаиные і с л е г к а иоджареііаые в ъ 1 л о ж -
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кѣ масла, пспеченую нашинковаиную свѳклу, вскипятпть. Въ миску влить сокъ отъ 
натертой свеклы, всыдать зелеип, налить борщъ, подавать. 

1 маленькій кочанъ свѣжеп капусты. 
Свекольнаго разсола илп бѣлаго хлѣбнаго 

к в а с а . 

В ы д а т ь : 1 селлерей, 1 иорей. 
2 ыоркови, 1 петрушку. 
2 луковицм, 2 — 3 лавров. листа . 

* 1 0 — 2 0 зереиъ ангд. перда . 1-4-2 фунт. свекды. Зелени. 

2739) Боріцъ изъ жарепой свсклы. 5 штукъ круипой свеклы очпстить, на~ 
шидковать, большую сковороду смазать подсолиечнымъ пли горчичнымъ масломъ, 
разогрѣть, положить свеклу, смочить ее тремя ложкаші уксуса, поджарнть иѣшая, 
посшіать ложкою муки, размѣілать, поджарить еще поддивая по ложкѣ бульона 
сваренаго изъ корсньевъ, пока свекла не будетъ почти готова, переложзіть ее въ 
продѣженный бульоиъ, сварцть до готовностн, подавать всьіпавъ зелени и 2—3 
нашанковаішые грибка. 
В ы г д а т ь : 5 шт. круппой свеклы. V« петрушки, '/« селдерея. 

3 ложіш у к с у с а . 7 « норея, лавроваго листа и англ. перда, 
1 — 2 ложки масла. зеленп. 
2 морковн, 2 луковиды. 2 — 3 грпбка, 1 ложку иуки. 

2740) Борщь нзъ печемой евеклы съ вппомъ. Свеклу испечь, мслко ыапшн-
ковать, сложить въ суповую чашку, выжать сокъ изъ лимона, влить бѣлаго фран-
цувскаго віша или сотериа, развѳотн горячіімъ продѣженнъшъ бульономъ свареиымъ 
изъ корѳньевъ и пряігастей. 
В ы д а ж ь : 1 фуптъ свеклы. 1 0 — 1 5 зеренъ англ. перда. 

(2 луковицы). 1 иореп, 7 « лпмона. 
1 п е т р у т к у , 1 селлереи. 1 — I V 2 ст . бѣлаго фр. впна или сотерна. 
2 — 3 шт. лавроваго листа. Зеленой петрушкц и укропа. 

2741) Борщъ съ жареною селедкот. Сварить бульопъ изъ кореньевъ и V» 
фун. еушеныхъ боровиковъ, продѣдить. Испечь 1 фунтъ свеклы, очистить еѳ, па-
пшнковать, сложить въ кастріоліо, налить продѣженнымъ бульономъ, влить свеколь-
наго, отдѣльно отвареннаго разсола, положить соли, перду, зеленн, мѳлко нашнн» 
кованныхъ грибовъ, подогрѣть до самаго горячаго состояпія, опустить 3 шотланд-
скія селѳдкп, которня надо сперва вымочнть, очистить, обвалять въ мукѣ, поджа-
рать въ маелѣ, и опустивъ въ борщъ, разъ вскипятить. 

2742) Щп съ грибамп. Си. X 120. Только вмѣсто скоромнаго положить 3 лож-
ки постпаго масла. 

2743) Супъ пюре изъ раковъ съ рпсомъ. См. № 125. Толыео вмѣсто сливоч-
наго положить 7з стак. какого-нибудь хорошаго постнаго масла. 

ІІ744) Лапша грибная съ вермшпедсмъ илв макарошшп. Сварить 1 U— 1 U 
фунтъ сушоныхъ грибовъ съ 1 луковидею и пешого англійскаго иерца, процѣдить, 
грибн мелко изрубить. Поджарить въ ложкѣ подсолпечнаго или орѣховаго масла 1 
мелко изрубленнуіо луковпду, всыпать грибы, чуть чугь И ИХЪ поджарнть, развести 
грибдымъ булъопомъ, когда вскипить положить домапшюіо лапшу или итальянскихъ 
макаронъ, no a то и другое надо прѳдварательно опусгить въ кипятокъ, выложить 
па дурхшлагъ, облнть холодною водою, и тогда ужѳ опустить въ грибной бульонъ, 
чтобы сварились до готовности; подавая всыпать зелена. Въ эту лашду можно по~ 
ложить еще отдѣльно отваренаго кортофѳля. 
В ы д а т ь : 7 а нли 7 « Фун. грпбовъ. 2 морковн, 1 селлерей. 

1 — 2 луковнды. ~ 1 петрушку, 1 порен. 
7 2 фуита макаронъ нлп Ѵ /а ст . 1 0 — 1 5 зер . англ. перда . 

муви н а лапшу. 2 — 3 шт. лавроваго листа . 
(Картофелю шт. 12). 1 — 2 ложви масла. 

Зедеин, простаго лерду. 

2745) Супъ грпбной съ рнсоиъ. Сварнть бульоігь съ 2 луковидами, 1 мор-
ковыо, 5 - 10 англійскаго перда, 2 - 3 шт. лавроваго листа и 4» фун. грибовъ, 
продѣднть- 1 морковку u полъ петруілки нашишсовать какъ лапшу, поджарить въ 1 
ложкѣ масла, опустить въ бульонъ, всыпать полстакана риса, сварить его до го-
товноста, всьшать мелко нашипкованные грибы, вскндятжть, всыпать зелеіш, по-
давать. 

2746) Суиъ грнбной съ пердовою крупот. Варить, какъ сказано вышо 
X 2745, вмѣсто риса положить х/2 с т а к . перловый крупы отдѣльно развареной и , 
до-бѣла выбатоа съ ложкоіо масла. 

2747) Супъ грибвой съ ушкамн. Сварпть бульоиъ, какъ сказапо въ X 2745, 
влить кто хочетъ свекольнаго разсола. Половину кореньевъ пашипковать, можио 
поджарить въ 2 ложкахъ маковаго, подсолночнаго, орѣховаго пли горчичнаго иасла, 

1 положить пхъвъсупъ,вскппятить, всыпать мелко наптнковаііные свароше грибы, j 
зелени подавать сь ушкаш X 220. Изъ экономіп подать въ супѣ одштолько па-
шишсованныѳ коренья, a сварившіеся грибн употробить еа фарш для ушковъ. 

2748) Супъ изъ свѣжпхъ грибовъ. Ha VU тарелки очнщенлыхъ свѣжихъ гри-
бовъ, налить 9 стак. воды, дать зашшѣть, снять накипь, положить соли, 1 пѳтрупь 
KY 1 селлсрен, 1 морковь, 2—3 штукп лавроваго листа, 5 - 7 зеренъ перца, 1 - L 
Л Ѵ К О В И Д Б І поджарѳнныя въ 1 - 2 ложкахъ масла постнаго; когда грибы будутъ поч-
ТД готовы, положпть картофеля кусками нарѣзанпаго, сварпть до готовпости, поло-
жить ложку муки развсденной водою, прокппятить, всыпать зеленп, подавать. 

2749) Французскій супъ пзъ свѣжихъ кореяьевъ cm. X118, вмѣсто сливокъ 
и ир" подбѣлить супъ мипдальнымъ, маковьшъ пли коноилянымъ молокомъ сн. X 
360,361. 

2750) Супъ изъ брюкви, картоФСЛЯ п ячдевыхъ круиъ, си. X 111. Вліггь 
маковаго, коноплянаго плж миндальнаго молока X 360, 361. 

2753) Супь шорс изъ картоФвдя. Сварить бульонъ пзъ кореньѳвъ, процѣдить, 
• почожить иолпую глубокую тарелку очпщеипаго картофеля и полъ-фрапцузскои 
б л Г безъ коркп, х/2 ложкп ыуки растѳртой съ ложкою какого нибудь постнаго 
масла' вГк торо іъ можпо поджаркть иоллуковпды, развармъ, протереть сквозь 

i Z Z i - шшяченою водою, чтобы было супу 6 - 8 тарелокъ н. чтобы 
cYn'b былъ густоты жидкой смѳтанн, всьшать зѳлени, подавать съ грепками X 176. 
И^ съ ^ршемъ-т селедкп X189 илп съ вржбншіи уппшш отдѣльпо поданнымп X. 

2752) Супъ ііюре пзъ жолтаго гороха. Сварить 1 фунтъ, д. е. 2 стак. гороха і 
/ не кдадя сои, чтобы скорѣе разварился, съ 2 луковидами и 2 ложками хороша 

2 масла, въ которомъ Ѵожпо предварительно доджарить ^ J J » -
хъ разварится, подиравпть его 4» — ь * " Г н о й ^ о ш чтѴбъ 

іюжкамп чо ііодііоп воды, влять въ супъ, вскапятить долить кшяченой воды, чтооь 
бшо всѳго 9^-12 стакановъ, иродѣдпть п протереть сквовь сито или дурхшлакъ, 
положить. 

Ж Z Z E I Z j o в 1 к т я т и т ь > і п ѳ к у ю рНбу и нарѣвав, е е к у с о ^ 

супъ поддить грибнаго бульона и всыпа.ь 
р у б — е ! сварепыо суш. грибы съ V» фщ.. которые жо»но првдваритедьно под-

жарить съ лукомъ. 
2753) Суіп. овсяиый. 2 стак. овсяноіі крупн перомнть въ нѣсколъкихъ т е п л ш ъ 

в о д а х ъ , поставптъ варить съ тремя четырьмя бутылкаш воды. Когда закипитъ, снять 
ЫОДОХОВЕЦТ.. Подарокъ мол. хоз. ч. II. 
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начипь, иосолать, положпть ложку мппдальнаго, прованскаго плн какого другого 
постнаго насда, ішпятить, пока супъ яе сдѣлается густоты густыхъ слпвокъ, дать 
устояться и слять жпдкость въ суповую мнску, ИЛИ все процѣджть U протереть 
сквозь спто. 

Подавать съ грепочками высушеиными въ печп см. № 176. 
Въ этотъ супъ пѣкоторыо ісладутъ поджарояную въ маслѣ луковдцу п съ нею 

К И П Я Т Я Т Ъ . 

2754) Сунъ овсяиый съ копченою рыбош. Сварнть овсянку, какъ сказ. въ 
№ 2753, иротсреть, опустить очпщеппаго я кускалл нарѣзаннаго копченаго сига 
ИЛІІ пр. коііченой рыбы, вшшятнть, подавать, всыпавъ сушопаго укропа № 2611. 

2755) Бунъовсянын съчсрнобдпвовгьппзюноііъ. Сварнтьовсяяку, какъ сказ. 
въ № 2753, опустить отдѣльно отваренаго чсрнослява n нвюма, всего стакана 2—3. 

2756) буяъ овеяпый съ яблокмяа. Сварить, какъ сказ. въ № 2753, положпть 
отдѣльно свароныѳ сушедые яблокд шш грудш (съ долфунта). 

2 7 5 7 ) Ѳвсяпка съ ромомъ и мнйдалемъ. См. № 8 9 . Но класть только ГОВЯДЙНЫ. 
2758) Оупъ пюре изъ шшпдоровъ. Отварить кореньѳвъ: норковь, петрушку, 

ееллерей, лорей, 1—2 луковдды, 5—10 зер. перда, дродѣддть. Взять 3—5 шт. 
самыхъ зрѣлыхъ помддоровъ, зерныілки п сокъ прочь, a остальное мелко нарѣзать, 
слождть въ кастрюлю, положить ложкд 2—3 орѣховаго масла, тушить до иягкостн, 
но чтобы не додгорѣли, всыпать х/г ложки муки, размѣшать, налить немиого бульопа, 
прокнпятить, протереть сквозь дурхшлакъ, долить бульоиа, какъ слѣдуетъ, поло-
жить отдѣльно рр-:і-"деБуіо перловуіо крупу (V2 стак. крудъ), забѣлить молокомъ 
миндальныиъ № 300, дли изъ гредкнхъ, или кокосовыхъ орѣховъ, подавать съ гре-
дочками. 

2759) Супъ шоре изъ бѣдоп Фасоли. Приготовляется, какъ судъ гороховый, 
№ 2752. 

В ) Постные супы хоіодные, рыбные и л и б е з ъ 

рыбы. 
2 7 6 0 ) Окрошка изъ рыбы см. № 163. 
2761) Окрошка изъ разиостеа. См. № 1 6 4 

' 2762) Ботвнпья. См. '№ 165. 
1 

Г) Постные сіадкіе, горячіе супы. 
2763) Суяъ изъ мипдальнаго модока съ риеоиъ идп саго. 1 фунтъ сіадкаго 

миддаля ыалить кнпяткомъ, накрыть, дать достоять, очдстпть, истолочь въ стушсѣ 
какъ можпо мельче, подлнвая воды, продѣживать сквозь салфетку д снова нѣсколько 
разъ протолочь, съ прибавленіемъ свѣжед кипяченой воды такъ, чтобы молока было 
на 6—8 тарелокъ; положить до вкус.у сахару т. е. отъ одного до двухъ кусковъ 
сахара на стаканъ, кшіятдть его непремѣндо въ серебряной или въ камеыиоы ка-
стрюлькѣ, до ни каісъ пе въ иѣдной. Нлп пстолочь миндаль, налить 9—12 стака-
дамн кипяченой воды, прокипятнть хорошедько, продѣдить, выжать миндаль, нере-
лнть въ суловую мдску, въ которую положить отдѣльно свареный, рассыпчатып рисъ 
пли саго, (х/г стакана), съ прибавленіемъ отъ до 1 стакаиа кдшмдша длд сидяго 

*изюма, всыпать сахаръ, подавать. Рисъ п саго сварить, какъ сказ. въ примѣч. УІІІ 
отдѣла о пирогахъ. 

si 

9764) Сѵіп. пзъ мпндальиаго модока <гь сар<ічпншшъ ппенояъ. Сва-
рпДь какъ сказ. въ № 2763, только вмѣсто рдса свардть отдѣльно 1 стакадъ сара-
Чішсуаго ішіеда. 

2765) Супъ пзъ миндадыіаго модока съ лашшо. Приготовнть молока 
тан A A ÏÏBÏÏLO какъ сказ. въ № 2763; взять V2 стак. молока, на которомъ замѣсдть 
S I , муки, раскатать ес тоико, дарѣзать полосами, слождть, дѣ-
с і с л ь к о п о л съ вмѣстѣ, деііесьшая ихъ мукою, нашилвовать мелво, сварнть въ водѣ, 
отк нуть̂  ні рѣшѳто, дать стсчь водѣ совсршеддо, перелождть въ судовуіо ми ку 
Г а Ж я ч я г ь ішддальнъшъ молокомъ, всыдая сахаръ. Даппг y зту можн осварт 
ІЪ втонъ «ѳ самомъ молокѣ, до только безъ сахара и въ камеидой вастрюльвЬ. 

9 7 6 6 ) Г ѵ п ь и п п д а Я 1 . П Ы » е ъ р у б л е д я ш і ъ т ѣ е т о м ъ . Приготовить молоко, 
к а к ѵ с к а з въ № ' 2 7 ™ " и ѣ с и т ь н е У ч е д ь крутоетѣсто изъ № стакадовъ щ т , 
немного со ш и сахара и V * с т а ш і а воды нлд того же молока, изруоить его д о -

« д о ж о м і илд р а с щ д д а т ь р у к а м д . В о к и д я т д т ь молоко, — 

с в а р и т ь до г о т о в ы о с т и , п о д а в а я д о л о ж д т ь до в к у с у с а х а р у , т . е. о т ъ 1 до 2 к у с к о в ъ 

« а х а р а н а с т а к а н ъ молока . 

2767) Супъ съ рубдеинимъ тѣетомъ на водѣ. Приготовить тѣсто какъ 
скчзано въ № 2766, дзъ V h стак. муіши V 2 стак. воды. Вскддятдть 6 - 8 т а р ѳ -
Г Г п о с о д а ь , всыиать дзрубленое тѣсто, сварить его до готовдости, д м о -
жить въ супъ или поджареидый въ маслѣ лукъ дли з а б ѣ ^ т ь его стакашжъ шш-
дальнаго, маковаго или конопляваго молока, см. № « o u , d o i . 

2768) Суоъ мипдалыіыйсъ тыквою. Приготовпть молока какъ сказ. въ № 
2 7 6 3 Самуі зрЬлуіо, сладкую т ш в у приготовить см. № Ш ; всыпать съ /2 стак. 
с а х д съ ѵ Т с т І к . мелко дстолченаго сладкаго ш ш д а л я , смѣшать, подавать. 

2769) Сѵпь ишидадьиый па манеръ шоколадиаго. Приготовить 9 - 1 0 
Ln In № 9763 3U стак самой лучшей крупдтчатой, предварительно вн-

и с п р с с т а н н о ы � ш ая ' д о — 
ЦІѢ a но ч " дрдгорѣло. Всішпятить миндальное молоко съ кускомъ кордды 
дли ванилд в ш п а т ь муку, прокддятдть, д дередъ отдускомъ всыдать 9 - 1 2 кусковъ 
Г е ж Г г Г с а х а р а ^ ^ П о Д а в а т ь c i достнымд с а х а р н н ш м а л е і ь к ш д 
т ы г а г у с ш о ш к о л а д д о ю массою, дриготовлендою изъ распущеннаго въ водѣ шоко-
лада съ сахаромъ и вусочкомъ рыбьяго клся илд желатдда. 

2770) Суиъ изъ саго съ виноиь, см. № 147. 
2771) Супъ пзь сліівь съ ѵнцонъ, см. № 148. 
2772) Супъ изъ свѣжиіъ пдн сушоныгь впшепь си. № 149. 
2773) Суігь пзъ свѣжвхъ яблокъ см. № 150. 
2774) Суоъ нзъ сушвиыхъ яблокъ, чсішослива, кпшмиша, шептады № 151. 
2775) Супъ пзъ свѣжпхъ ягодъ см. № 154. 
2776) Супъ ивъ.суиоиой иадииы см. № 155. 
2777) Супъ язъ свѣжей черникн съ вииоиъ см. № 156. 
2778) Сувъ пзъ сушоиой чериики см. № 158. 

9779) Гѵиъ пзъ ппва. Н а 2 бутылки хорошаго ішва влдть 2 стакана воды, 

сдндою коркою. ^ ^ 
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Д) Постный сладкій хододецъ. 
2780) Хододецъ пзъ ябдокъ см. № 166. 

2781) Хододсцъ изъ впшспь см. № 167. 

2782) Холодецъ пзъ мадипы, зсмляники, клубникв плн Сіиородины съ 
внеомъ см. № 169. 

2783) Холодецъ мпндальнш па манеръ шоколаднаго. Приготовпть супъ 
№ 2769, подавать холоднымъ. 

2784) Фрапцузскш супъ пзъ пива. Спять цедру съ '/г апельспна и х/г ли-
мона, яашинковать ее, аиольсинъ же И лимонъ очистить отъ К О Ж Е Т Щ , парѣзать лом-
тшшш, взять стак. изюма, 8—4 віішшя ягоды, 1—2 свѣжія яблока, 1—2 
групга, разрѣзанныя на нѣсколько частей, залпть все это 8 бутылками бѣлаго ггава, 
; зкипячеинаго съ корпцей, гвоздикой п сахаромъ, вскипятііть всѳ вмѣстѣ пѣсколько 
разъ, перелить въ суяовую чашку, подавать холоднъшъ или горячимъ; въ этотъ супъ 
вливаютъ рюмку рома или хореса. 

О Т Д Ѣ Л Ъ ш ш . 

П о с т н ы я п р и н а д л е ж н о с т и к ъ супу. 
2785) Грсііочки изъ бѣлаго хлѣба см. № 176. Подавать къ овсянкѣ, го-

• роховону супу, и т. д. 
Грепочки скоромпыя, по ошибкѣ, пропущѳнныя въ I чаотп. В з я т ь фрапц.^ булву, 

нарѣзать ее тоненькнмп ломтиками, намазать каждый ломтякъ саыымъ свѣжимъ сла-
вочзшиъ масіонъ, иосыпать тертымъ швейцарскішъ сыромъ, поставить на лпстѣ въ 
духовую печь, чтобы слегка подрумлннлись и иодсохлп. 

2786) Рибный фаршъ. Взять 1 фунтъ очшденой уже отъ костей щуки, суда-
ка ѳршей ЙЛИ окуней, такъ какъ эти рыбы шѣіотъ вяжущео свойство, очпстіггь, 
ЕОСОЛИТЬ , всьшать неыиого простаго порца, 1 самую мелко изрублеиную луковщу 
поджаренную въ х/2 ложкѣ масла, положить 1 трехъ-копѣечную булку намоченную 
въ водѣ и выжатую, кто желаетъ немного мушкатнаго орѣха, мелко нзрубпть, нсто-
лочь протереть сквозь сито. Посьшать па столъ муки, скатать фаршъ въвидѣкол-
басы, завязать въ чнстенькуіо тряпочку, перевязать ниткою, опустить въ рыоныи 
бульонъ, сварить, остудать, снять трявочку, парѣзать ломтиками, положыть въ су-
довую зшску, налнть ухою. Такимъ же фаршеыъ фарпшруются пельмѳни, иирожки, 
употробляется такжѳ ва фаршъ для паштетовъ. 

2787) Рыбпый ФАршъ озъ нкры т. № 184. Вмѣсто скоромнаго положить 
какого нвбудь постпаго масла; кладется въ уху. 

2788) Kama жарсиая взъ недкпхъ грсчневыхъ крупъ. 21/* стак. крупъ 
сварить въ водѣ съ солыо, выложпть на блюдо, сгладить, остудить, нарѣзать ко-
шми квадратЕкаия, поджарнть въ подсолнечномъ, маковомъ, горчвчномъ или орѣ-
ховомъ маслѣ. Подавать къ борщу, ко щамъ н проч. 

2789) Kama жареиая изъ смодепскихъ круоъ, првготовляется какъ сказ. 
ѣ № 2788. Подаѳтся къ борщу, ко щамъ и пр. 

2790) Крутая гречнсвая каша ш. Ш 4328. Къ борщу, ко щамъ и пр. j 
2794) Исльмеии съ рыбшмъ Фаршемъ. Прнготовить постиоо тѣсто, какъ ' 

на лапшу пзъ 1х/2 стак. иуки и х/2 стак. воды, раскатать очеиь тонко, разложпть 
кучкв фарша по чайной ложкѣ, накрыть другой половннкой, вырѣзать формою нля 
большою рюмкою родъ полумѣсяцевъ, СЛѢПЕТЬ края сыачпвая ихъ перышкомъ во-
дото, сварять отдѣльно въ рыбпомъ бульоиѣ, вынуть друшлаковою ЛОЖКОІО въ су-
повуіо миску, палпть ухою, илн щами. Фаршъ приготовить, какъ сказано вышо 
№ 2786. 

2792) Уткп жарепые съ грибнымъ Фаршемъ си. № 220. Вмѣсто ско-
ромнаго взять только маковаго, подсолнечнаго нли орѣховаго масла. Подавать къ 
борщу, къ грибиому супу п проч. 

2793) Жареиые ушкн съ грибпымъ Фаршепъ п гречиевою крупоіо. llpu-
готовить Ѵ Ш К Е , какъ сказаыо въ № 2792, пачшіивъ ихъ грпбншъ фартемъ, емѣ-
шанвымъ съ гречяѳвою крутою кашею, которую поджарить вмѣстѣ съ луковнцею и 
трибами, подавать сь борщелъ u грибнымв супаыи. 
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Б ) Пироги и пирожки. 
2 7 9 4 ) Сдобеое тѣсто дяя пирожковъ. 3 столовыя ложкп подсоляечнаго, 

маковаго пли орѣховаго масла влить в ъ стаканъ, долыть водого т а к ъ , чтобы было 
всего 1 стакапъ , в л и т ь в ъ м у к у , посолять, замѣспть густос тѣсто , раскатать 1 2 — 1 6 
кружечковъ, положить н а каждый кружечекъ начпнки, защяпать, псреложить н а 
лястъ яаназанный іасломъ, смазать иирожки масломъ съ водою u немиого муки, 
поставить в ъ горячую нечь, чтобы исиеклясь ы подрушшшшсь. 
В ы д а т ь : 3 — 4 ложки ыасла. | 1 фунтъ муки. 

2795) Постное тѣсто па дрожжахъ для ішрожковъ п пироговъ. Всы-
1 пать 2 с т а к а н а просѣяппой круппчатой муки, влять V U яля 1 3 U с т а к а я а теплой 
і воды съ р а з в о д с н і ш ш в ъ иеи V U золотыикамп сухііхъ дрожжей, размѣшать и в ы -
і бить до гладкостн п пузырыговъ, поставпть в ъ теилое мѣсто, д а т ь иодняться. К о г -

да поднимстся, выбить хорошепько, в с ы я а т ь чайную ложку соли, влить ложкл 
2 — 3 маковаго, подсолпечнаго плп орѣховаго масла, всылать оста.лъиую муку, в ы -
бить хорошенько т а к ъ , чтобы тѣсто отставало отъ рукъ, дать еще разъ иодняться. 
Потомъ р а с к а т а т ь т ѣ с т о , переложпть его на масломъ смазаяяып листъ, яоложить 
начипку, защппать, дать подыяться, смазать кшіяткомъ или масломъ, смѣіпаішымъ 
съ холодяою водою я пемпого мукп пли пивомъ; есля сладкіе ппроги, то смазать 
медомъ, в с т а в п т ь в ъ горячую почь; вынувъ изъ печи, смазать масломъ. 

' В ы д а т ь : Ѵ / я — 2 фупта ыуки. 7 * с і а к . ыасла іюдсолнечнаго, маковаго 
172 плп 13Д стакаиа водч. или орѣховаго. 
V / t зодотника дрожжен. Пива влп чего другаго смазать тѣсто. 

2796) Постное тѣсто иа дрожжахъ ж а р е в о е в ъ маслѣ. П р и г о т о в н т ь 
т ѣ с т о иа дрожжахъ, к а к ъ сказапо выпіе въ № 2 7 9 5 , только по-жиже, чтобы пп-
рожісп иужно было дѣлать в ъ рукахъ, обсыпая рукя мукою, начинить ппрожкн, 
д а т ь нмъ подпяться на столѣ носыпаяяомъ мукою, поджарять пхъ в ъ с т а к а я ѣ под-
солнечнаго или орѣховаго масла предварятельно в ш ш я ч е и д а г о . Прежде чѣмъ ону-
скать пирожки в ъ раскаленноѳ ыасло, ыожно каждый пирожокъ обмакиуть въ кляръ 
№ 2 8 3 4 . 

2797) Тѣсто яа скорую руку съ кремертартаромъ. 6 с т а к а п о в ъ м у к и , 
около 2 стакаповъ теплоп воды, въ томъ чііслѣ отъ 2 до 4 ложекъ какого нпбудь 
яостяаго масла, но лучшѳ орѣховаго ялп маковаго, иолстоловой ложки соли, размѣ -
шать выбить хорошенько до гладкости и до пузыръковъ, всьшать 1 чаймую ложку 
кремертартора и XU чайной ложки ыатрумъ бпкарбопивумъ, размѣшать хорошепъко, 
тотчасъ выложить на столъ, раздѣлять я а равныя части, растягивать руками к р у -
жокъ величиною в ъ блюдечко, наложпть ыа каждый кружокъ лриготовлснную н а -
чяяку, защипать, класть на лнстъ смазанный масломъ, смазать масломъ съ водоіо, 
в с т а в и т ь въ нечь. 

2798) Тѣсто па дрожжахъ завароое. Р а с т в о р п т ь тѣсто и з ъ V U з о л о т н н к а 
сухихъ дрожжей, распущеняыхъ въ 3 U стак . воды п V U стаіс. муки, д а т ь подыять-
ся, потомъ выбить хорояіенько, посолить, обдатв 11/-і стак . кипятка , вымѣсить хо-
рошенысо, влять масла, к а к ъ сказано в ъ № 2 7 9 5 , воыпатв, ссли иадо сахара и 
остальиую муку, выбнть тѣсто хорошенько, дать подняться. К о г д а подяпмется, 
сдѣлать нирогъ или шірожкіі, дать яодпяться еще разъ, смазать масломъ шш пи-
вомъ, вставить в ъ горячую печь. 

2799) Нпрогъ съ внзигош, рпео.лъ п рыбоіо. В и з п г у с в с ч с р а п а м о ч и т ь 
в ъ в о д ѣ ; н а друтой депь вымыть, налить чтістою водою н в а р и т ь , пока ио сдѣлается 

мягкою п прозрачпою, положпвъ соли, англійскаго перду, V» петрушки, U луко-
внцы; отгашуть на рѣшето, можно перелить холодною водою, мелко изруовть, поло-
жить com- отдѣльио приготовять рисъ, см. примѣчаніе отдѣла Y I I , сваривъ рисъ 
въ водѣ съ 1 луковицеіо, петрушкою н 1 ложкою масла; ярибавить ложку рыбнаго 
бульона, укропъ, зелспой петрушки, смѣшать все вмѣстѣ ; 3 U этого фарша положить 
на раскатанное т ѣ с т о , наверхъ самые тоненькіе ломтякп очищепяоіі отъ костеи, 
иемиого посолепой,. поеыяаной простымъ перцомъ и в ъ салфе-гкѣ оОупіениои щуки, 
судака , левіа, лососипы, осстрішы, с и г а и л и с ы р о й семги, покрыть остальяымъ фар-
шемъ иотомъ тѣстомъ, поставить въ печь па 1 часъ ярибллзительно см. № 4 M b . 

В ы д а т ь : IIa тѣсто: 
11/4—17« стак. водъі вмѣстѣ съ 

дрожжами. 
3 лсжки масла, соли. 
V U — 2 фунта мукп. 

Ла фаршъ: 
Отъ 1/В до 1/І фуита визпги. 
1 стак. риса. 
V / , нли 2 фунта рыби, укропъ. 
Зеленой петруішш V* отак. масла. 
) нетрушкѵ. 1 луковнду. 
Простаго перду з е р а а 9. и соли. 

2800) Иирогъ съ впзпгою и рыбою. Прзготовять нирогъ, к а к ъ сказ. m  
№ 2 7 9 8 п 2 7 9 5 . Визиги 3 /з фун. и 2 фунта рыбы. 

2801) Ппрогъ съ впзигоіо и рисомъ. См. № 2799 и 2795, 3/і фуп. риса и 
3 / 4 фун. ВИЗИГ1І. 

2802) 51прогъ съ рнеонъ п коджареиньшъ въ маслѣ лукоаъ. См. № 
2 7 9 9 и 2 7 9 5 . 1 фуя. ряса, 2 — 4 луковіщы я X U с т а к . масла. 

2803) Впрогъ съ с а г о и вемгою. Отварить въ водѣ стакапъ бѣлаго саго, 
к а к ъ сказ . в ъ щгам. о шірогахъ отдѣлъ Y I I , откипуть па рѣшето, иерелить холодною 
водою: когда вода стечетъ. п о с о м т ь , стѣшать съ 2 ложками масла, укропомъ, по-
ложить рядъ саго на раскатанное т ѣ с т о ; на иего рядъ семги, носыпать пердомъ, 
лакрыть еаго и наконецъ тѣстомъ, смазать водою, иосьшать сухарями, вставить в ъ 
горячую дечь. 
В ы д а т ь : Ѵ / в ст. бѣлаго саго, т. е. l h Ф- I Укроиъ, солп, ігсрду. 

1/4 ст. масла, 17« Ф- семгп. | Н а тѣсто видать отдѣльно. 

2804 Ііирогъ со свѣжею капустою. 2 кочяа к а п у с т н средией в е л и ч д ш 
паишнковатъ, посолііть, черезъ 1 0 мяяутъ в ы ж а т ь , сложить в ъ кастрюлю, лоло-
ж и т ь в - 6 ложекъ масла, кто любятъ, 1 мслко изрубленную луковнду, поджарить 
мѣшая до мягкостп, яо чтобы капуста пе подрумяншіась; когда остыпетъ, положить 
соля, перду, зелеяаго укропу, начинять плровъ. 
В ы д а т ь : 2 кочна капусты, средн. велич. I Перца, зеленаго укропа, солп. 

1 - 2 лук.ов., Ѵ І - Ѵ З С Т . масла. | Выдать отдѣлыю на тксто. ; 

2805) Ппрогь со свѣжею кавустош п рыбою. П р и г о т о в и т ь к а п у с т у , какъ 
сказ в ъ 2 8 0 4 . Между кадустою иаложить рядъ какой угодяо (2 фунта) рыоы: 
сига", щуки, судака , лососины,' осетрияы я пр., которую предваритольно омстить, 
вымнть , распластать , выиуть в с ѣ кости, парѣзать кусками, посолвть, осыпать про-
стымъ перцомъ, завериуть туго въ чястое полотендо, дать полежать такь часа 
съ два . 

2806) Нпрогъ съ кпслою кадустою я рыбою. І Ь д ж а р н т ь 1 мелко и з р у -
бііендую луковяцу, съ X U иля XU стак . масла, положить S стакана выжатои кислой 
капусты, мелкаго простаго и англійскаго иерду, тушить подъ герышкою до мягкости, 
мѣшая, чтобы яе пригорѣло. Очищениую солеиую рыбу, лососину, семгу, осѳтрину 
и проч., нарѣзать тоденькими ломтнками, выпуть изъ нея кости, поджарить въ 
ложкѣ масла, с м ѣ т а т ь съ капустою, пачинять пирогъ. 
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В ы д а т ь : 3 стак . , т . ѳ . I 1 / » ф. капусты. I l ' / a — 2 фупта рыбы. 
Ѵв с т а к а н а постнаго масла. | 5 з е р е н ъ англійскаго перца . 
5 эер. простаго п е р д а , 1 дуков. | В ы д а т ь отдѣлыю н а т ѣ с т о . , 

Н а пирожки в ы д а т ь половину фарша. 
2807) Пирогъ съ кпслого капустою и грнбами. Приготовить к а к ъ скаг. 

выше X 2 8 0 6 , только вмѣсто рыбы употребить х / 4 Фун. сушоныхъ грибовъ, которые 
сперва сварить , мелко изрубить, поджарпть с ъ лукомъ, в ъ х / 4 с т а к . масла, смѣшать 
с ъ капустою начипить пирогъ. 

2808) Пврогъ ст, тѣлыіьшъ, впзигою и рыбош. В з я т ь е а т ѣ л ь н о е , т . е. 
па рыбный фаршъ 2 — 3 фун. с у д а к а пли щуки, с н я т ь мясо с ъ к о с т е н , поджарить 
с л е г к а в ъ 3 — 4 ложкахъ орѣховаго или ыаковаго масла, мелко нзрубнть, прибавнть 
1 — 2 мелко пзрубленныя луковицы, к о т о р ы я можно сперва поджарить в ъ томъ же 
маслѣ , в с ы п а т ь соли, простаго перца, зеленаго укропа н к т о любитъ пемного мушк. 
орѣха . 1 І s фун. визнги памочить с в е ч с р а в ъ холодную воду , на другой день с в а р и т ь 
в ъ чнстой в о д ѣ с ъ морковыо, луковпцею, 2 — 3 зерна антл. перца, д а т ь в о д ѣ стечь , 

; мелк,о изрубить, посолііть, сыѣшать с ъ рыбннмъ фаршемъ, прибавить ыасла, нало-
жнть этого фарша на раскатанпоо т ѣ с т о , н а фаршъ положнть к а к у ю угодно рыбу 
которую предваритсльно вымыть, вычпстить , посолить, осыпать простымъ пердомъ, 
завсрнуть потуже в ъ чпстую салфетку , чтобы в ы ж а т ь сырость ; сверху п о к р ь г а 
т ѣ ы ъ жс фаршемъ, далѣе поступить, к а к ъ с к а з . в ъ X 2 7 9 5 . 

1 — 2 луковнды, сюлн, простаго перцу, 
укропу. 

В ы д а т ь псі тѣлъпое: 
2 — 3 фунт. с у д а к а нлц щуви. 
3 — 5 ложекъ орѣховаго иіи ыа-

коваго масла. 

2809) Пирогь съ тѣлышмъ, угрсмъ в д в енгомъ. Приготовить т ѣ л ь н о е , к а к ъ 
с к а з . в ъ X 2808. Т ѣ с т о р а с к а т а т ь не слишколъ тонко, разложать половвпу т ѣ л ь -
н а г о , наверхъ р я д ъ в ъ в у с г а н а р ѣ з а н л а г о и р а с н л а с т а п а а г о у г р я илв сига , которые 
з а ч а с ъ или д в а до употрѳблевія вычпстить , в ы н ы т ь , посолпть, посыпать с л е г к а 
мелко-истолченньшъ простыиъ перцомъ, завернуть туго в ъ салфетку . Сверхъ рыбы 
иоложить пачнпку, накрыть т ѣ с т о м ъ , д а т ь пемного подпяться , если т ѣ с т о д р о ж ж е -
вое, смазать масломъ съ водою, в с т а в и т ь в ъ горячую печь, на s / 4 ч а с а , о с т е р е г а т ь с я 
п о д а т ь сырымъ. 

2810) ІІврогъ съ грвбамв. х / 2 фунта сушеныхъ боровиковъ с в а р п т ь до и я г -
к о с т н , мелко изрубить; мелко изрубленную луковиду поджарпть в ъ 2 ложкахъ масла, 
смѣшать с ъ грпбаии, опять поджарить, восолпть , положить перду. 
В ы д а т ь : г / 2 фупта с у ш е н ы х ъ грнбовъ. I г/з стакапа поетііаго м а с і а . 

1 — 2 луковиды, солн, перду. | Выдать отдѣльно на т ѣ с т о . 

На ппрожки выдать половину фаргаа. 
2 8 1 J ) І І н р о г ь с ъ г р в б д м в н в в з в г о г о . х / 4 фунта внзиги с в а р и т ь до мягкости 

съ врреньямп н лряностямв, ыелко пзрубитъ. х / 2 стакана рпса разварить в ъ водѣ 
съ 1 петрушкою, 1 дуководею, 3 гвоздикаш, солыо и 4 ложками провапскаго віа-
сла; х/з фупта сушсиыхъ грибовъ сварить, молко изрубить, смѣшать съ внзпгою и 
рисомъ, вынувъ нзъ иихъ корснья и пряности; 1 мелко изрублснную луковицу под-
жарить въ 3 ложкахъ прованскаго масла, положить туда же смѣшаііную визигу съ 
рисомъ u грибамн, размѣшать, положпть соли, нафаршировать ппрогъ или пирожки . 
изъ праготовлсннаго постнаго т ѣ с т а X 2 7 9 5 . 
В ы д а т ь : 7 * Ф- визкги, 1 морковь. 

Ѵяпетрушкп, '/г селлерея, 7 « иорея. 
, 5 — 6 зеренъ англійскаго нерца. 

Соли, 7 з ф. сушовыхъ грибовъ. 

7 а ст. рпса, 3 гвоздикн, 1 петрушку. 
2 лукопицы, 7 s ст. постиаго ыасла. 
2 фунта ыукп. 
3 ложкн масла, солп, дрожжей. 

2812) Пнрогъ съ грибами присомъ. х / 2 фуита сушеныхъ боровиковъ сварить 
до мягкости, мелко пзрубить; мелко изрублеігаую луковиду поджарить в ъ 4 ложкахъ 
масла, смѣшать съ грибаші, еще с л е г к а поджарить, посолить, положнть перцу, с*ѣ-
ш а т ь с ъ разваропнымъ рисомъ ( 1 с т а к . ) , который можио сварить н а грибиомъ б у л ь -
онѣ , начинить пирогъ нзъ т ѣ с т а X 2794, 2795 или 2798. 

2813) ІІнрогъ съ гречііевою кашею, съ грибамв нлп рыбою. 1 фунтъ кру-
пы истолочь слогка , с в а р и т ь н з ъ нея крутую к а ш у , 2—3 мелко изрубленныя луко-
в и д ы с л е г к а поджарить в ъ 1 /з с т а к . масла, съ х / 4 фун. мелко нзрублѳпныхъ, о т в а р -
Б Ы Х Ъ бѣлыхъ сушоныхъ грибовъ, смѣшать с ъ кашею, начинить пирогъ. Или вмѣсто 
грибовъ смѣшать съ кашею очень мелко изрубленную р ы б у — щуку, с у д а к а , окуней 
(всего фунта 1х/2—2) посолнть, посыпать пердомъ, поджарить все с л е г к а с ъ мелко-
іізрубленною луковиі^ѳю. 

2814) Пирогъ со свѣжпми грпбами. Полную глубокую тарелку шляпокъмоло-
дыхъ боровиковъ, положпть в ъ кастрюлю, пересыпать солыо, немного перцомъ, з е -
лепшіъ лукомъ н укропомъ, поставить н а шгату; к о г д а грабы о с я д у т ъ , положить в ъ 
лихъ ложки д в ѣ н а с л а и немного грлбііаго бульопа изъ 1 сушонаго грибка, про-
К І І П Я Т Ы Т Ь хорошенько, но нб слишкомъ, чтобы только грпбы ые были сыры, тогда 
с в я т ь в х ъ съ огня , остудить , начинить пирогъ. 

2815) Нврогь еъ гречиевою шш смодеяскою кашсю съ грпбамп eu. 
X 1058. 

Пирожки. 
Примѣчапге. Пирожки дѣлаются изъ того же т ѣ с т а , какъ п шіроги, т. е. нзъ тѣ -

-ста Ѣ 2 7 9 4 , 2 7 9 5 , 2 7 9 7 , 2 7 9 8 , пхъ М О Ж І І О также и жарить въ иаслѣ , какъ сдазаоо въ 
№ 2 7 9 6 . Начинки надо брать вдвое мепьше, чѣмъ на і т р о г ъ . 

2816) Пирожкп со свѣжею канустою eu. X 2804. 
2817) Пирожкп съ рнсонъ cm. X 2802. 
2818) ІІирожки съ рпсомъ u впзвгою cm. X 2801. 
2819) ІІирожкн съ рнсоиъ, впзпгош и рыбою cm. X 2799. 
2820) Ппрожкп съ грпбиыиъ Фаршемъ cm. X 2810. 
2821) Пирожки съ грпбаш п визпгою сы. X 2811. 
2822) Иврожки съ грпбаип и рпсо і̂ъ cm. X 2812. 
2823) ІІирожкн со свѣжими грибамп eu. X 2814. 
2824) Оирожкп съ крутою гречиевою кашею к грвбаип eu. X 2813. 
2826) Ііирожки съ грсчиевоіо идп смолепскош кашею съ грибамп ск. 

X 1058. 
2827) Пирожки съ р ы б в ы м ъ Ф а р ш е м ъ п еардедькани cm. X 1056. 
2828) Пврожкв ст, саго п семгою eu. № 2803. 
2829) П в р о ж к в р а с т е г а в со свѣлшми ссльдямн. 2—3 ыолко изрубленпыя 

луковвцы подясарвть въ 7 з стак. провавскаго плв скоромнаго масла, смѣшать съ 
очищевпымн свѣжимн еельдями (шт. 1 2 ) , разрѣзанншш вдоль пополамъ; прпготовить 
тѣсто в а дрожжахъ, раекатать кружочкамв, защвиать такъ, чтобъ серѳднна оста-
лась открытою. 

2830) ІІпрожйв растеган съ рыбпьшь Фаршемъ п ссигою. Прнготовить 
начинву cm. X 2 8 0 8 , 1 фуитъ семгн нарѣзать ломтикамп. Приготовить тѣсто 

\ 
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на дрожжахъ, раскататъ кружочкамн, положпть немпого фарша, потомъ ломтикъ 
семги, сверху опять фаршъ, защипать такъ, чтобъ середина осталась открытою u 
т. д. Подавая посыпать семгу простымъ псрдомъ. 

2831) Ппрожкп растегаи съ жареишгь лукомъ. Приготовить тѣсто на дрож-
жахъ, раскатать кружочкп, положить па каждый кружокъ тѣста лукъ мелко изруб-
лепный п поджарешшй въ маслѣ съ солыо я немного иердозіъ. (луковицъ 12—15, 
Vs стакана ыасла) далѣе постуігать, какъ сказано выте въ № 2830. 

2832) Пирожки булочкп съ раковымъ Фаршеиъ. Сварить 20 раковъ, очп-
стить нхъ. Скорлуіту вымыть, высутить, истолочь, поджарить съ 1U стаканомъ про-
ваискаго масла, развести 2 ложками рыбяаго бульопа, вскипятыть, продѣдять. — 
V2 ложкп муки смѣшать съ 2 ложками этого продѣженпаго масла, развестя стака-
помъ рыбнаго бульона вскииячетаго съ оставшимяся поджарѳннымн раковыми 
скорлупкаш, вскнііятить нѣсколько разъ, сложить изрублсиныя раковыя шсшш, 
поджаренную и ыелко нзрубленную безъ костей рыбу, мелко изрублсипые ыли нзжа-
реипыо боровики шш шампипъоны, мушкатнаго орѣха, зслоиую въ маслѣ поджареную 
петрувіку, все это смѣшать. Взять ыаледъкихъ постяыхъ иродажвыхъ булочекъ, 
срѣзать крышечкп, вынуть нзъ пихъ осторожно мяішшъ, каждую булочку вымазать 
внутрп раковымъ ыасломъ, нафарпшровать прііготовлегшьшъ фаршегь, накрыть 
крышсчкой, смазать раковьшъ маслозгь, посыпать истолченымя сухарямп, вставять 
въ печь па х/4 часа. 
В ы д а т ь : 2 0 раковъ, Ѵз ф. рыбы стак. грованекаго ыасла. 

8 — 4 боровика илп шампішьопа. Зелепой летрушки. 
"/a ложіш мукіі. Булочекъ іптукъ 1 2 — 1 5 . 

2833) Нирожки съ морковыо. 5—6 шт. средяей велсчшш моркови, вычистить, 
сварпть до-мягка въ водѣ, вынугь, пзрубпть мелко, посолять, смѣшать съ ложкою 
хорошаго масла, начынить иырожки. 

2834) Кляръ. 1 стаканъ воды ялп лучше пява, столовую ложку дроваяскаго 
ялн орѣховаго масла, полчайной ложечки соли размѣшать такъ, чтобы вышло тѣсто, 
жпдкое какъ на блннчпкн. Въ зтотъ кляръ или тѣсто обыакнвать пирожки и тотчасъ 
класть ыхъ на сотейпикъ, па раскаленное уже масло, поджарпть съ одяой сторопы, 
переверпуть яа другую, поджарить п подрумянить, Подавая можно осыпать зеленою 
высушенною въ маслѣ петрушкою, которую приготовпть слѣд. образ.: 3 горстя 
листьевъ свѣжей иетрушкп вымыть, выжать въ салфеткѣ, размѣшать съ ложкою 
горячаго маковаго, орѣховаго или прованскаго масла, вставпть въ духовую печь, 
смотрѣть, чтобы не сгорѣлн, a только подсохли и сдѣлалясь разсыпчатыми. 

О Т Д Ѣ Л Ъ X X X I V . 

Постиые соуса къ рыбѣ, къ рыбнымъ, рисо-
вымъ, картофеіьнымъ котіетамъ, къ пуддингамъ. 

Прішѣтнге. Для постпихъ соусовъ уиотребляется ыасло орѣховое, подсолнечаое, 
ыаковое, прованское, мнпдальное. -

Бѣлый соусъ для заправки всѣхъ бѣлыхь соусовъ Влить въ 
ЛОЖЕН орѣховаго илп другаго иостнаго масла, всыпать V2 ™ Д ^ ' S a r ô 
рить сяегка мѣтпая, раавестп no немпогу, пе переставая мѣшать 2 х h с т а к . р ы б н ^ о 
илн грпбпаго бульона, шш бульопа пзъ кореньевъ такъ, чтобы соусъ шелъ не гущв 
жидкой сметапы, про.шпятпть -хорошенько, процѣдить сквозь спто. П о і о * ъ уже иоло 
жпть ш сокъ пзъ лнмоиа, илп ломтпк.т лпмопа безч, зерепъ, или яблочноп сои пли 
немного шампиеьоішой cou, пли 5 - 6 нслко изрублеиныхъ шамішвьоновъ, смоіря ио 
тому на что соусъ вазиачается. 

Жисеный сахаръ для заправки красныхъ соусовъ см. № 270. 

2835) Соусъ бѣлый къ вареішп рыбѣ. Нспечь 2—3 луковпцы, очнстить 
пхъ нарѣзать мелко, поджарить слегка въ 2 ложкахъ подсолпечнаго или орѣховаго 
насла, всыиать 2 ложки муки, поджарить, размѣшать, развссти 2х/2 стак. рыбпаго 
бульояа, влнть уксусъ илп лимоняый сокъ или сокъизъ крыжовпика или яолочноя 
сои, иоложять 2—4 куска сахара такъ, чтобы еоусъ былъ пріятнаго кислосладкаго 
вкуса, проклгаятить, продѣдить, облить имъ рыбу, часть подать въ соуспикѣ. 

2836) Соусъ краспый къ рмбѣ. Полнуіо ложку поджареной муки №^271 
смѣшать съ 2 ложками яодсолнсчпаго нли орѣховаго масла, развести рыбнымъ оуль-
оиомъ такъ, чтобы соуса было передъ отпускомъ до 2х/2 стакановъ, прокипятпть 
хорошенысо, положить приготовленлаго Мжеяаго сахара № 270, вскипятить, яро-
дѣдять, лоложить лжмоннаго сока, полную ложку капардевъ пли 1 поляую ложку 
вдоль разрѣзанныхъ корнпшоновъ,нлыполную ложку марпнованиыхъ грибвовъ, /г 
лшона ыарѣзаяпаго ломтиками безъ зеренъ, куска 2—4 сахара, разъ всвппятять и 
горячкмъ облпть жареныс рыбья ісотлсты илн жарсную и даже вареную рыбу. Можно 
прпбавить отъ иолрюмки до полстакана столоваго виші; въ такомъ случаѣ взять 
декѣе рыбпаго бульона. 

2837) Соусъ красный съ тріОФедями. Ложку поджареной муки № 271 вски-
пятить съ 2 ложками масла, развести 2х/2 етаканами рнбнаго бульона, положить 
жжеиаго сахара № 270, прокипятить хорошенысо, положить 2—3 куска сахара, 
лимоннаго сока съ х/з лимона и 5—6 шт. мелко нарѣзанныхъ трюфелей, прокява-
тить, об.шть вареный судакъ н про 

2838) Соусъ крѣпкій къ рыбѣ. См. № 272. 
2839) Соусъ изь голенмхъ огурцовъ. 3—6 соленыхъ огурдовъ нарѣзать 

продолюватыми нсбольшями кусочкаіш; 1 ложку поджареной ыуки № 271 вскыия-
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тнть съ 2—3 ложканн подсолнечнаго, маковаго или др. какого масла, съ мелко из-
рубленною зеленою петрушкою, 2 стакаііамп бульона, 1U стаканоыъ огуречнаго раз-
сола, прибавнть, кто хочотъ, ещѳ грибнаго бульона н немного жжеиаго сахара 
X 270, прокипятить,—подавать съ разварною и жареною рыбою. Подавая всылать 
укроиа. 

2840) Соусъ пзъ еарделекъ или апчоусовъ. Въ 2-хъ ложкахъ масла под-
жарить ложку поджареной ыуки X 271, a также 6 вымытыхъ, очшденныхъ отъ ко-
стей и мелко изрубленпыхъ сардѳлекъ, развости l'/г стаканаші рыбнаго бульона, 
прокшятнть, положить 2—3 ломтика лпмона, влить до стак. столоваго вина, 
подогрѣть, подавать къ картофельнымъ котлетамъ, къ разварному картофелю и проч. 

2841) Ооусъ нзъ селедки. 1 голлаыдскую седедку вымочить, выбрать кости, 
нелко изрубпть съ 1 луковнцсю; 2—3 ложки масла смѣшать сь 1 ложкою поджа-
рсной муки X 271 н съ селедкою съ лукомъ, поджарнть, влить 2х/2 стак. рыбнаго 
бульояа, немного лпионпаго сока, вскипятить, продѣдить, облить разварной карто-
фсль, картофельныя котлеты и проч. 

2842) Соусъ кпілосладкіГі съ изюмомъ къ рыбѣ, картоФельиымъ и 
рвсовмиъ котлетамъ. Двѣ ложки поджаренной мукн ггролсарнть въ 2—3 лож-
кахъ масла, развести рыбнымъ бульопомъ или водою вскшіячешгаіо съ лукомъ, ко-
рѳньяші и спеціямв, пололсить лсженаго сахара, вскшштить нѣсколько разъ, продѣ-
дить, влить рюшсу вина, полояспть 3—4 куска сахара, уксусъ или лиионнаго сока, 
1U стак. обвареиаго кишмиша и кто любитъ стак. сладкаго очшдеішаго шин-
даля, разъ всісипятить. 

2843) Соусь горчичпып къ рмбамъ. 1 лож.ку горчицы, х/2 лолски муки, 
1—2 лолскп масла заварить 2 стаканами воды вскішяченой съ лукомъ, коренъями 
и спедіями, размѣшать до гладкости, вскипятпть, продѣдить, влить х/4 или х/2 стак. 
столоваго впиа, иоложпть ломтпки лпмона, 2 —3 куска сахара, молшо прпбавить 
Л О Ж К І І 2 капардовъ, вскипятить, облнть судака, лина, оеетра, форель u проч. 

2844) Соуеъ пзъ грсцкпхъ орѣховт» къ рыбѣ. Взять полиую чаиную ложку 
готовой сарептской горчиды, иололшть въ ыее 20 самыхъ свѣжихъ, очищеішыхъ н 
мелко пстолченныхъ гредквхъ орѣховъ, солп, лолску масла, ложку сухон, истолчепой 
просѣявпой булки, стакана уксуса, смѣшать, развестн чпстою кшячепою водою, 
нлп вскппячеппоіо съ лукомъ, коревъямп и спеціямп, размѣшать, облпть варепуіо 
пли печеиую рыбу. Соусъ этотъирнготовляетея передъ сажьшъ отпускомъ. 

2845) Соусъ для цвѣтиои капусту п епаржи. 1 х/2 ложкп муки, VU лоясіш 
какого угодио, но лучше орѣховаго ЙЛІІ прованскаго маела, развести стаканомъ 
воды, прокппятпть, влнть полбутылкп бѣлаго вныа, прпбаішть сокъ пзъ поллшоиа, 
гсуска 2—4 сахара, вскішятпть, продѣдить, облить двѣтпую капусту, спаржу ипр. 

2846) Соуеъ нзъ луковпцъ съ твшномъ. 5—6 луковидъ разрѣзать, об~ 
дать 2—3 стаканами кішятка, разварпть, протереть сквозь сито. Ложку додлсаре-
ной мукн поджарить еще въ 2 лолскахъ ыасла, сііѣтпать съ протертшіъ соусомъ, 
прибавить 1V2 лозкки тмиыа и жлгепаго сахара, вскипятить нѣсколько разъ, пода-
вать къ рыбнымъ котлетамъ. 

2847) Кнслосладкій соусъ пзъ лука. Ложку поджареной мукн X 206, еще 
подлсарить слегкасъ 2—3 ложкаш масла, развестп 2 стак. воды, въ которой сварить 
сперва 3 болышіхъ, мслко ыарѣзанныхъ луковпдъ, прибавить уксуса, солп, жженаго 
сахара X 270, вскилятить, протороть сквозь сито, всьшать зелени; соусъ этотъ 
цолженъ быть кислосладкій; подавать е.го съ развариьшъ картофелемъ, рыбными 
котлетами и проч. 

2848) Соусъ голдандскій. lU стак. муки, 2—3 лозкки масла растереть, раз-
вестн 3 стак. рыбнаго бульона, прокппятить хорошепысо, безпрестанпо мѣшая, пока 
не погустѣетъ, продѣдить; иололштъ 2—3 ломтика лішша илн двѣ ложки марино-
вавнаго крыжовннка, х/4 мушкатпаго орѣха или lU ложѳчіш шушкатиаго двѣта, 
солп, вскипятить, облить развариую щуку, судака или другую круішую рыбу. 

2849) Соусъ сь лимоиовъ. х/2 стак. муки смѣшать съ 2—3 ложками ыасла, 
развести 2х/2 стак. рыбііаго бульона, положить лішоыиой дѳдры, прокипятить хоро-
шенысо, продѣдить, влить лимоннаго сока съ х/2 лішопа, рюыку херѳса, 2—3 куска 
сахара, соли, подогрѣть, облить разварпую щуку, судака, форель и т. д. 

2850) Соусъ іізт. хрѣна. 1U лолски муіси, ложку масла вскипятпть съ 2 стак. 
воды или рыбпаго бульона, всыпать 6 ложекъ тертаго хрѣна, ломтшсъ лшопа безъ 
зеренъ, иодогрѣть до самаго горячаго состоянія, подаватъ къ разварвой круппой 
рыбѣ. 

285J) Соусъ грпбяой къ котлетаіяъ. Двѣ лолски иоджареной мукп X 271 
векипятить съ 2—3 ложками масла, развѳсти 2х/2 стак. грпбиаго бульона, сваре-
иаго изъ 3—4 грибковъ и 2 дѣльныхъ луковидъ, вскипятнть нѣсколько разъ, по-
ложпть мелко иатинковаѵшые грибы, солп, 1—2 куска сахара, лимоннаго сока, зе~ 
леиь; облить картофельныя, рисовыя или рыбшя котлеты. 

2852) Соусь пзъ вишеяь къ жарепой рибѣ. 3/<t стак. mope нвъ впшеиь 
поджарить въ VI2 стак. соуса пзъ подъ печеиой крупной рыбы: щукп, судака, ло-
соспяьт, осетрпны; положить х/2 вершка корицы, 5—6 штукъ круішо псто.тченоіі 
гвоздикп, еели иадо 2—3 куска сахара, вскипятпть, протереть сквозь сито, влить 
1—2 рюшси хереса или мадеры, подавая облпть ломтикамн нарѣзанную вышепои-
меноваиную исченую рыбу. 

2853) Ооусъ пзъ красяой смородкны къ жареиой рыбѣ. VU стак. очище-
ной красной смородииы прогероть сквозь сито, влпть —*U стак. внпа, стакаиъ 
соуса пзъ-подъ круппой печеной рыбы, помного корпды, х/2 стак. сахара, всыпать 
лайнуіо ложечку картофольной мукн размѣшанной съ ложкою холодной воды, размѣ-
шать, вскипятнть, процѣднть, облить печѳнуіо рыбу. 

2854) Соусъ холодиып пзъ горчпцы къ маіопезамъ, залпввыіъ и сшіш-
гретдмъ, cm. X 341. 

2855) Соусъ іровапсаль къ рыбѣ въ родѣ глусса X 344. 
2856) Соусъ холодный изъ сарделекъ къ рыбнымъ залнввымъ. Прііго-

товить какъ сказано въ X 342, только безъ желтковъ. 
2857) Соусъ къ вареяон лососяиѣ, сезігѣ, ііалиму илн yrpm, cm. X 327. 
2858) Соусъ язъ пкры къ варевой рыбѣ, cm. X 301. 
2859) Соусъ сбориый къ рыбѣ холодной, cm. X 343. 
2860) Сарептская горчвца, cm. X 312. 
2861) Соусъ къ рыбвьшъ ішитетаиъ, cm. X 345. 
2862) Соусъ нзъ краснаво випа къ пудингу, cm. X 350. 
2863) Соусъ нзъ виіпсиь къ нудиигу, cm. X 351. 
2864) Соусъ изъ сдивъ къ пудвигу, cm. X 352. 
2865) Соусі, пзт, малиіш илв зсиляоикп къ нудппгу, cm. X 853. 
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2860) Соусъ изъ спропа къ пудшігу, см. № 354. 
2867) Миндалыіое молоко къ пудиигу, греяиевоіі кашѣ или кисслю, 

CM. № 3 6 0 . 
2 8 6 8 ) Соуеъ изъ кдюквы къ пудингу, см. № 3 5 7 . 
2869) Co y ст. шокодачішй къ пудішгу и ршовымъ котлетанъ. 1 ложку 

прованскаго масла размѣшать со столовою ложкою муки, развести 2 1 / 2 стак. воды, 
размѣшать, всыпать х/в фунта шоколада, стаіс. сахара, прокнпятить хорошепько. 

2870) Маковое віодоко илп коііоішшое, см. № 361. 
2871) Соусъ сь роиоиъ къ пуднвгу п риеовымъ котлетамъ, см. № 362. 
2872) .Соусъ изъ яблоковъ къ яблочноиу и рпсовому пудяпгу, см. № 364. 
2873) Соусъ изъ яблочнои кожицы и сердцевины къ яудннгаиъ сх. № 365. 
2874) Сиропъ см. № 366. 

ч 

Постныя кушанья изъ овощей и зеіени. 
2875) Рѣпа плп б р і о к в а со сладкпмъ Ф а р ш е и ъ п соусомъ. Взять 6—9 

рѣпъ, срѣзать отростки, обиыть ы но срѣзывая кожп отварить въ водѣ; срѣзать 
верхушку, выбрать осторожно ложкою середпну, растереть ее съ 2—3 ложками 
орѣховаго масла, положить 3/і стак. тертой булки, соля, куска 3—4 сахара, муш-
катнаго орѣха, Vз стак. перѳбранной п обварепной корпшсы п 2/з стак. впва пли 
воды съ виномъ, размѣшать, нафаршнровать рѣггу, накрыть срѣзашюю верхушкою, 
сназать медомъ размѣшаннымъ съ водою, осыпать сухарямп, вставить въ печъ. ІІо-
давая обашть соусомъ № 362. 

2876) Рѣиа Фаршнроваииая съ кнсдо-сдадкимъ соусомъ. Съ 6—9 рѣпъ 
нли брюквъ срѣзать отросткп, вымыть хорошенько и но срѣзывая верхией кожицы, 
сварить въ водѣ. Когда поспѣетъ, срѣзать верхушку, выбрать осторожно ложкою 
серодину, оставляя стѣдки, размять половшіу вынутой мяготи, прибавить къ ней 
сарачыискаго пшена, котораго съ х/г стакана псремыть въ нѣсколышхъ горячихъ 
водахъ п сварить въ водѣ отдѣльно; прибавдть 2—3 ложки орѣховаго масла, соли 
п немного сахара, размѣтать, начиппть рѣиу, накрыть крышечкалп, сназать каждую 
масломъ, положить насотейнпкъ масломъ вымазынный, иоставить въ печь па Ѵз часа. 
Подавая облить кисло-сладкимъ соусомъ № 2842 илп грабньшъ соусонъ № 2851. 

2877) Цвѣтнал капуста съ сухарямп плп сь соусомъ. 3—6 головокъ 
двѣтиой капустн очистить отъ зслоныхъ лмсточковъ, паыочпть въ воду часа ва два, 
потомъ сварить въ соленомъ кппяткѣ, отквяуть на рѣшето, лереложить ыа б.аіодо п 
модавая облить плп орѣховымъ аасломъ поджаредымъ съ сухарями до-красна, или 
облить соусомъ № 2845. 

2878) Спаржа съ сухарямп плп іѵь соусомъ. Приготовять спаржу, какъ 
сказаяо въ № 447, подавая облить орѣховыыъ масломъ, поджаредиымъ съ сухаряиш, 
шш соусомъ № 2845, нли соусомъ съ ромомъ № 362. 

2879) Тушспая сиѣжая каиуста къ рыбѣ п рмбпьшъ котлстадъ. 1—2 
кочиа свѣжей капусты вашинковать, досолить, иемного погодя выжать, поджарить 
въ 3—4 ложкахъ орѣховаго масла, влить V2 стак. рыбиаго бульона, иоложпть 
долложки мукп, сош, пемного сахара и уксуса, ио лучте яблочпоп сои, чтобы была 
пріятная кпслота, тушпть до готовностя. Подавать съ жареиою рыбою пли съ 
рыбиымн котлеташ. * 

Капуста Фаршированпая рисомъ и грибамп. Отдѣлнть отъ кочпа всѣ листья, 
положить въ чашку, обдать ішпятісомъ, дать постоять. Когда лястья сдѣлаются 
мягішмж, откинуть пхъ осторожно нарѣшето, затѣмъ брать каждый лпстъ отдѣльно, 
накладывать на ыего фаршъ, свернуть, перевязать ниткоы, иоджардть въ ста-
канѣ горчпчнаго масла, осыпать 3—4 истолчоныміі сухарязш, подавать. Фаршъже 
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нриготовить слѣд. : стаканъ риса разварнть въ водѣ , смѣшать съ х /в фун. суше» 
ныхъ свареныхъ, мелко изрубленныхъ грябовъ, поджарепыхъ съ луковидею, посолять. 

В ъ скоромный день вмѣсто грпбовъ положить мелко изрубленной говядины под-
жаренною съ лукомъ и грибами; нафаршированную капусту поджарить с л е г к а . н а 
сковородѣ?'облить затѣмъ сверху стаканомъ сыетаыы, запсчь въ духовой печи. 

2 8 8 0 ) Тушовая кислая капуста. Фунта 1 1 / г — 2 існслой шпнковаипой капусты 
сполоснуть холодпою водою, выжать, положить въ кастрюльку, налить грибныиъ 
бульономъ сваренымъ нзъ 8 — 6 сушоныхъ грибовъ, положить мелко напшнкован-
ные грпбы, 1 — 2 шт. лавр. листа, 2 — 3 зер. простаго иерца, посолить, сварить до 
готовности, положить х / 2 ложки муки поджарѳнной въ 2 — 3 ложкахъ иасла оъ 
мелко изрубленпою луковпдею, смѣшать, варнть подъ крышкою до готовности. 

2 8 8 1 ) Фаршировапиая капуста съ грибпымъ соусоиъ. 1 — 2 к о ч н а к а п у -
6ТЫ очистить, всшшятить раза два ; откпнуть на рѣшето, дать стечь водѣ и начпнить 
ее слѣд. фаршемъ: изъ xh фупта гречневой крупы сварнть крутую гречневую кашу, 
доложить въ ш>.с х/е стак. орѣховаго пли маісоваго масла, незшого соли, и мѳлко 
нашинковашгкя ч чбн , нафаршировать этою кашею листья капусты, перевязать 
ннтками, почюжйіь на сковороду намазашгую масломъ, смазать капусту маслоыъ, 
осыпать с у х а р я ш и поджарить еѳ. І Іодавая облпть слѣд. соусоиъ: 6 — б ѣ л н х ъ су-
шоныхъ грибовъ сварить съ солыо, луковндею и 2 — 3 зерыами дрост. перда. Под-
жарить 2 ложкд масла съ мелко иврублѳнною луковидею и ложкоіо муки, развести 
2 1 / і стак . грибнаго бульона, лрокипятить хорошедько, полржить нашинкованные 
грибы, вскипятить п облить каиусту. 

2 8 8 2 ) Соляпка нзъ кислон каоусты. 1 луковицу мелко нашинковать, поджа-
рить въ 2 — 4 ложкахъ масла, положить 1 х / 2 фуита кислой шипковаиной капустн , спо-
лоснувъ еѳ в ъ водѣ н выжавъ, размѣшать, накрыть крышкою; немного догодя поло-
жить 1 — 2 очшденныя кислыя яблока, тушить вмѣстѣ съ капустою, мѣшая, чтобы не 
пригорѣло, подправнть х / 2 ложкою муки, размѣшать, переложить иа сотейншсъ, 
кладя рядъ капусты, рядъ иепеченой рыбы щуки^ сига, судака, осетрины или в а р е -
ноп лососины, посыпать пемного пердомъ и зеленыо, наверхъ опять рядъ капусты; 
украсить сверху иелко парѣзанными солеными огурдами, корнишонами, оливкажи, 
маринованными грибаин, даже трюфелями, облить соусоыъ дзъ подъ печеной рнбы, 
заколеровать въ почи, подавать па той же самой сковородкѣ , досыпавъ мелко истол-
чѳдыми сухаряжи. 
В ы д а т ь : I 1 / 2 Ф- кпсдой капустн, т . е. 3 ст . 2 огурца, 10 корншпоновъ. 

ц / 2 2 ф рыбй, 1—2'луковицы. 1 0 оливокъ, 10 марин. грчбковъ. 
1 — 2 яблока, V 2 ложіш муки. ( 1 — 2 трюфеля), Ѵв стак. ыасла, 1 — 2 с у х а р я „ 

2883) КартоФель иечееый. 
2 8 8 4 ) КартоФСДЬ съ селедкой нли съ сардельками. 3 / 4 гарпца сваренаго 

и очнщенлаго картофеля нарѣзать ломтиками; вымочѳнныя д в ѣ селѳдки пли 6 c a p -
делекъ очнетитъ отъ костей, мелко нзрубить; поджарить 1 — 2 иелко изрублѳндыя 
луковиды въ 3 — 4 ложкахъ масла, смѣшать съ соледкою н вортофеленъ, досыпая 
немпог.о толчѳнымъ англ. и п р о с т ш ъ пердомъ, сверху посыпать тертою булкою, скро-
пить ыасломъ, вставпть въ печь, чтобы подрумянилось, 

2 8 8 5 ) К а р т о Ф е л ь ' ф а р п ш р о в а п н ы й грпбамп. Очищѳнные и отвареные боро-
вики свѣжіе нли сушоные х\ъ — X U фунта мелко изрубить. В ъ 2 — 3 ложкахъ ма-
сла доджарить 2 мелко изрублепдыо порея, смѣпіать съ грибами, положнть х / 2 франц. 

* тертаго бѣлаго хлѣба, ложки 2 — 3 грибнаго бульона, размѣшать. Взять очшцен-
наго и вымытаго, ісрупнаго сыраго картофеля, вырѣзать осторожно середнну, н а -

полпить приготовлешіою массою, накрыть срѣзанною верхушкою съ картофеля, уло-
жить въ кастрюлю, облпть грибнымъ бульономъ, сварить до ыягкости. 

2 8 8 6 ) КартоФсдь Фаршяроваішый кнльками. Отобрать шт. 3 0 самаго круп-
наго картофеля, очнстить ого, сварпть до половины готовностн, вывуть середину, 
надолнить ее слѣд. массой; взять половину вынутаго изъ средиыы картоф.еля, р а -
стѳреть его, положить 6 — 8 шт. свареныхъ, мелко изрубленыыхъ грнбковъ, п шт. 
6 — 1 2 мелко пзрублевшхъ килѳкъ, смѣпіать, нафаршіровать картофель, смазать 
насдожъ, осыпать сухарями, вставить въ печь, чтобы поджарились. Подавая облить 
соусомъ слѣд. : 1 — 2 ложки ыасла поджарить съ 1 луковидею, смѣшать съложкою 
муки, развостн грибнымъ бульономъ, проішпятнть. 

2 8 8 7 ) КартоФель ж а р е н ы й . 3 / 4 гаряда картофеля сварить, очистить, поджа-
рпть въ х / 4 — х / 2 стаканѣ ыаела. 

Или сварить, очистнть, смазать масломъ, обвалять въ ыукѣ или сухаряхъ обжа-
рмть въ маслѣ . 

Или очистить, вымыть, сварить въ соленой водѣ до половипы готовности, в ы -
нугь друшлаковою ложкоіо, дарѣзать ломтиками, обмакнуть въ кляръ № 2 8 3 4 , осы-
пать толчеиой булкой, иоджарить въ маслѣ. 

Или очистить, перемыть, яарѣзать ложтшшш, осушить въ салфеткѣ . Вскипятнть 
в ъ ісастрюлѣ х / 2 — 3 / 4 стак. масла, всыпать картофель, изжарить до готовдости. 

Подавать къ жаредой рыбѣ . 
2 8 8 8 ) КартоФельныя крокеты. Очистить и сварить 3 / 4 гарнца картофеля, г о -

рячій тотчасъ размять деревяынымъ псстикомъ, всыпать съ х /з стак. ыукп, посолить, 
сдѣлать крокеты, т . е. круглые иродлпноватые пирожки, обвалять ихъ въ толчеиыхъ 
сухаряхъ, поджарить въ х /з стак. маслз или придать имъ форму котлетъ. 

П о д а в а я : 
1 ) Облить грибншгъ соусоыъ № 2 8 5 1 . 
2 ) Иля соусомъ ІІЗЪ сѳледкн № 2 8 4 1 , всыпавъ въ соусъ зеленаго укропу. 
3 ) Илп кислосладкимъ соусомъ съ изюмомъ № 2 8 4 2 . 
4 ) Или кислосладкимъ соусомъ съ лукомъ № 2 8 4 7 . 
5 ) Илц вишнѳвымъ соусоиъ № 2 8 5 2 . 
6 ) Илп соусомъ нвъ краснон сіороднны № 2 8 5 3 
7 ) Соусомъ изъ сарделекъ ыли анчоусовъ. № 2 8 4 0 . 
8 ) Илн подать пхъ съ зеленымъ горошкомъ № 2 8 9 3 . 

2 8 8 9 ) КартоФСль с ъ л о с о с я и о ю . Сыраго кортофеля іііт. 3 0 и 1 фун. сырой 
л о с о с н ш нарѣзать ломтшсами, посолить, уложить рядами въ сотепнпкъ, яересьшая 
каждый рядъ нстолченымп постными сухарями облыть 3 — 4 лозкками горчичнаго 
масла, запечь. Подать отдѣльпо передъ. 

2890) Горячій внвигретъ в з ь картоФеля п седсдки. Ш т . 30 к а р т о ф е л я с в а -
рить, протереть сквозь рѣшето; пзрубпть мелко 1 — 2 селедки смѣшать съкартофѳ -
лемъ, посолить, посыпать псрдомъ, лукомъ, облить 2 — 4 ложкаші горчпчнаго масла, 
размѣшать, переложить на сотсйнпкъ, засыпать 3 — 4 истолчеными сухарями, испечь. 

2 8 9 1 ) Р а з в а р н о н кдртОФель с ъ ж а р е н ы м ъ лукоагь в и а к а р о и а и н . Сварить 
3 / 4 гарида картофеля, очистить его, подавая облить масломъ, до красна поджаре-
ныиъ съ лукомъ ( х / 4 — х / 2 стак. масла, 2 — 4 луковпцы или зеленаго лука), смѣшать 
съ х / 4 фунѵ отваренныхъ италъянскыхъ макароиовъ. 

2 8 9 2 ) Р а з в а р я о й к а р т о ф с л ь с ъ с о у с о м ъ . Персмыть 1 гарпедъ картофѳля, 
налить холодною водою, посолпть, сварить до готовяости, очистить, подавая облитьг 

а) Соусомъ к р а с ш м ъ № 2 8 3 6 или 
б) Соусомъ ызъ солеиыхъ огурцовъ № 2 8 3 9 . 
МОЛОХОВЕЦЪ. Подаронъ иол. хоз. ч. 11, 
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в) Соусомъ лзъ сарделекъ яли анчоусовъ X 2840. 
г) Соусомъ изъ сследкн X 2841. 
д) Соусомъ кислос-ладкямъ съ изюыомъ X 2842. 
е) Горчячяымъ соусозгь X 2843. 

ж) Грибынмъ соусомъ X 2851. 
з) Подать отдѣлыіо соусъ ХОЛОДНЫІІ язъ горчиды X Ö4I. 
и) Подать отдѣльно соусъ изъ сарделекъ X 342. г 

і) Соусъ нзъ икры X 301, 
к) Соусъ сборныіі X 343 шга 
л) Кнслосладкій соусъ нзъ лука X 2847. 

2893) Зелеиш сушсный горошекъ. 1 стаканъ, т. е. Ѵз фун. зеденато сушо-
наго горошка перебрать, выыыть, сложнть въ кастріолю, налпть водою, ^ е д в а , 
покрыло; когда закипитъ, иосолить, положпть дѣльную луковяду, 1 сушоннй гри-
бо ъ Г - 2 куска сахара, варить иа легкомъ огнѣ до готовностя, положить чаігауо 
ложечку иуки, разхѣшаннуіо съ х/2 ложкою провапскаго масла, векяпятить,подавать. 

а) Съ жареннхъ картофелемъ X 2887. 
б) Съ картофольными котлетами № 2888. 
в) Съ грибншга котлетаын X 2900. 
г) Съ рыбпьши котлетаип X 2 9 1 3 . . ^ „ . „ ^ 

д) Нли ігриготовить гдрошекъ изътройной пропордш, т. е. изъ 1 фунта н подать 
отдѣльно съ греикаии, ноджаренншш въ нрованскомъ маслѣ. 

2894) Гушоиыя ябяокн къ жарсиой і»ыбѣ. 6 - 1 0 несладкихъ ябіокъ очшяпь 
отъ верхней кожиды, раврѣзать каждое на 4 части внрѣзать сердцевиБу, сложи» 

кастрюльку, положить 2 ложки шшсаго сахара, 3 - 4 ложки *оды, иѳшого 
чеяой коридн, туяшть подъ крышкшо до мягкостн, прпбавжть ложші двѣ соуеа 
подъ рыбы, и, кто хочетъ, рюмку вина. 

Мояшо улотребить для этого и сутаопыя яблоіш. 
2895) Свусъ азъ русскихъ бобовъ. 2 стаісана бѣлой фасоли пін бобовъ опу-

стить въ кияятоаъ, вскилятнть, слять воду, налять ненного горячею водоюноло-
кить COM, ложіга двѣ ыасла, тушить подъ крышкою на легкомъ огнѣ; ісогда будетъ 
почти готово, иоложнть ломтика два лияона-бѳвъ зерснъ яля номного уксуса, 1 - 2 
•кусіса сахара, еваржтъ до готовностж, всыяать зеіеяя, подавать шьрнбнымъ котле-
ігамъ или просто къ вавтраку. 

2896) Іечевнна съ ѵрешсами. 2 стак., т . е. 1 фунтъ чечевлцы переыыть, ішшъ 
водою, всвшштзть, ноложжть 2 очищеныя іуковиды и одну морковь, посолить, 
сварн'гь до готовноси, откияуть на рѣяіето; 1 «еіко изрубденную цпшщ под-
жарпть въ 2 - 3 лоажахъ масіа, еиѣшать съ чечевидею, в « ь сож, перду, жуш-
катиаго орѣху, яожку уксуса, подавать съ греішшл. 

2897) Фэдгамротяншые артншокн. Очистить штукъ 1 2 - 1 5 артишокъ, сва-
рить въ кяветкѣ Â аемного солыо и прпготовить дляиихъ слѣдующш фаршъ: очя-

і і у ^ фуита шарлотокъ ж ттукъ 1 0 - 1 2 свѣжихъ шашшньошвъ 
Гдірить въ кастрюлѣ въ 3 - 4 ложісахъ маковаго масла прибавжть и з р у б « 
"кр пу сом, немного шоювнаго сока и столыш толчепоп булки, чтобъ масса бшш, 
н Г І густа; размѣшавъ все хорошекько, начжжить этпмъ фаршемъ артипкшж ^ 
Готоі^ь долІа бмть вьшута внутрснность; положнть на листъ, иамазатшй ма-
« о » , скрошл, масломъ, обсшать толченой булкоп п дать зарумяниться. Соусь кь 

* фаришрованннмъ артитокамъ слѣдующій: положить на сковор ду З - 4 чаин. ло 
іечкя шхара, смочжть жхъ водою и, яе переставая мѣшать, поджечь на ошѣ до 

ирасна, затѣмъ разбавить 3 ложками воды, прпбавпть ііашшіковашые п въ маслѣ 
ііоджаренные трюфели прогшііятііть, потомъ влить 1 стаканъ мадеры или бѣлаго 
знна; подавать въ соусникѣ. 

2898) Яервячкн взъ сушонаго бѣяаго гороха. Разварйть фупта 2 простаго 
гороха т. ѳ. стакапа 4, слить воду до суха, иротереть горохъ сквозь рѣшсто пряыо на 
бліодо, посолить, оилить горчичнымъ соусомъ X 341 съ зеленынъ лукомъ и перцомъ. 

2899) Жарсоыс груздп. Взять мочепые грузди (шт. 12—15), сполоснуть ихъ, 
осушпть салфеткою, обвалять слегка въ мукѣ, подзкарять въ маслѣ (х/4 стак.), но-
давать къ жареяой рыбѣ, къ зкареному нлн вареному картофеліо. 

2900) Котлеты изъ грдбовъ. Взять х/4 фунта бѣлыхъ сушоныхъ грибовъ, сва-
рить яхъ въ водѣ, мелко язрубять. 1 стакаиъ рпса сварнть въ водѣ съ сошо н 
яетруяшою, откянуть на рѣшето, смѣдіать съ грябамн, всынать мушкатнаго орѣху, 
сдѣлать котлеты, осыпать нхъ слегка мукою няи каждую котлетку окунуть въ кляръ 
X 2834, нзжарнть въ маслѣ (съ х/з стак.), подавать съ зеленымъ горошкоыъ № 2893. 

2901) Грибы къ водкѣ или блияа&іъ. Бѣлые суяюныѳ грябы вымыть, сварить 
въ водѣ, молко нзрубять, смѣшать съ орѣховьшъ масломъ, солыо, нростымъ порцомъ, 
нересыпать на иаленысуіо тарелочку, огарпнровать мелко нзрублоннынъ бѣжмъ или 
зеленьшъ лукомъ. 

2902) Жарсяьіе грпбы. Помуіо тарелку бѣлыхъ, краснтъ и нр. грнбовъ очи-
С Т Н Т Ь , леремыть, разрѣзать ноноламъ нлн на 4 части, обвалять въ иукѣ, яоджарнть 
въ х/з стак. масла съ мелко изрублеиною луковндею, носолитх, посынать нростымъ 
яердомъ, зеленыыъ укропомъ, нодавать отдѣлвчп ж.іш съ картофельнымн котлѳтами 
X 2888. 

2903) Жарепие рыжики, cm. X 487. 
2904) Сушопыс бѣлые грнбы къ закускѣ. 12—18 сухихъ грибковъ вымыть, 

сварнть въ водѣ съ лавр. ляст. и нердоыъ, дать стечь водѣ, осушить нолотендемъ, 
•обмакнуть дѣльныо грибы въ кляръ X 2834-, ноджарить въ 1/з стаканѣ масла. 

f 
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О Т Д Ѣ Л Ъ Ш Ѵ І , 

Р ы б ы . 

Примтаніе. См. примѣчаніе Ѵ П отдѣла. 

2905) Щука вареная подъ соусонъ съ картоФвлемъ. Приготовить, кш> 
скавано в ъ № 8 9 8 , подавая облить: 

1) Соусомъ голлапдскимъ № 2 8 4 8 . % 
2) Соусомъ съ лимопомъ № 2 8 4 9 . 
3) Кислосладкиыъ № 2 8 4 2 . 
4) Бѣльшъ Aô 2 8 3 5 . 
5) Краснымъ № 2 8 3 6 . 
6) К р а с е и м ъ съ трюфелями № 2 8 3 7 . 
7) Соусомъ крѣпкимъ № 272 . 
8) Соусомъ нзъ отурцовъ № 2 8 3 9 . 
9) Соусомъ ивъ сарделекъ нлп анчоусовъ Aô 2 8 4 0 . 

10) Соусомъ нзъ х р ѣ н а № 2 8 5 0 . 
11) Или подать отдѣльно хрѣнъ съ уксусомт». 
12) Илп разварной картофель u горчичпый соусъ Aô 2 8 4 3 . 

2906) Щука варсоая ііодъ соусомъ съ хрѣпомъ. Приготовпть, к а к ъ сказано 
въ № 9 0 0 , но не класть только смѳтаны и вмѣсто скоромнаго в з я т ь постнаго иасла. 

2907) Щука вареная въ чешуѣ. П р и г о т о в и т ь , какъ с к а з а н о в ъ № 901. 
2908) З р а з ы изъ щукп. Приготовить, какъ сказано въ № 9 0 2 , только безъ 

япдъ и вмѣсто скоромнаго, взять постнаго масла. Подать съ сѵшонымъ гороішсолъ 
№ 2 8 9 3 . 

2909) Щука нодъ желтымъ соусоиъ съ ш а Ф р а н о м ъ . Приготовить, какъ ска-
зано въ № 9 0 3 . 

2 9 1 0 ) Щука подъ красиымъ соусомъ. П р и г о т о в и т ь , какъ с к а з а н о в ъ № 9 0 4 . 
2 9 1 1 ) Щука подъ сѣрмнъ соусомъ. П р и г о т о в и т ь , к а к ъ с к а з а н о в ъ № 9 0 6 . 

2 9 1 2 ) Щ у к а по жпдовски. 3 — 4 фунта свѣжѳй щуки очнстнть, разрѣзать па 
болыпіо куски, посолить сухою солыо, оставить такъ на 1 часъ. Эту рыбу можно 
нафаршировать. В ъ такомъ случаѣ изъ каждаго куска срѣзать осторожыо мясо с * 
костями, выбрать ихъ, a ыясо изрубить съ 1 луковддѳю, посолпть, положить англійск. 
и простаго перду, можно прибавить г / г фрапд. булки намоченной въ ухѣ и выасатой, 
размѣшать. Очистить и нарѣзать довольно ыелко 1 пѳтрушку, 2 луковпды, 1 селле-
рей, 1 порей, прпбавить соли, апгл. порцу зерѳнъ 5 , лавроваго листу шт. 2 — 3 , 
съ вершокъ кориды, 5 шт. гвозднки, чайной ложечки шафраиа, 3 зерна толче-
наго простаго перца, налпть всо это водою и варить. 

Этимъ кипящимъ бульономъ залпть фаршированную рыбу такъ , чтобы едва е© 
покрыло, поставить на с н л ы т й огонъ, влнть съ */а стак . холодной воды, наблюдать, 
чтобы рыба нѳ пригорѣла, варить т а к ъ і и н у т ъ 1 0 , енимая накипь; потоыъ опять 

. подлить съ l U стак. холодпой воды и поступить такъ каждыя 1 0 минутъ впродол-
зкепіе 1 часа . Перѳложить рвібу на блюдо, облить процѣжѳннымъ соусомъ, в ъ кото-

рнй нѣкоторые прибавляютъ V? ложки мѳду и V 2 стакана изюма, съ тѣмъ разъ 
вскішятить и тогда облить рыбу. 
В ы д а т ь : 3 — 4 ф. щукн, 1 петрушку 

2 луковнцы, 1 седлерей 1 яорей. 
5 — 1 0 зеренъ простаго перца. 
2 — 3 шт. лавр. листа. 
Вершокъ коркцы, 5 шт. гвозднки. 
' / і чайной ложки шафрана. 

3 зерна простаго перца. 
7 » ложки меда, стак. изюма. 

На фаршъ: 
1 луковнцу. 
2 — 3 зерна англіііскаго перца. 
2 — 3 зерца простаго перца. Соли. 

2 9 1 3 ) Котлеты изъ рыбы. В з я т ь 2 — 3 фунта щуки, судака, плн окуней очистить, 
вынуть в с ѣ кости; мясо-же мелко изрубить, истолочь въ дсревянной стушсѣ, при-
бавивъ трехъ-копѣечнуто булку, памоченную въ водѣ u выжатую, ложки 2 горчжч-
даго ыасла, c o i n , 2 — 3 верна англійскаго толченаго перца, мушкатнаго д в ѣ т а , 
размѣшать, сдѣлать котлѳты, обвалять въ мукѣ или мѳлко истолчѳныхъ н просѣян-
ныхъ сухаряхъ, поджарить на сковородѣ въ 1 U — 1 l a стаканѣ постпаго масла, к а к ъ -
то: маковаго, подсолнечнаго, прованскаго, орѣховаго или горчичнаго. Илы, смазавъ 
сотейянкъ э т ш ъ ыасломъ, положить котлеты, посьшать ихъ мелко изрубленноіо зеле-
ною потрушкою, мелко изрѣзадвъшъ лимопомъ безъ зеренъ, пакрыть бумагою, смазая-
ною масломъ, н за тѣмъ крышкою, вставпть въгорячую печь, мивутъ на 1 0 — 1 5 . 
В з и д а т ь : 2 — 3 ф. рыбн. »/4 чайнон ложечкп ыушк. цвѣта. 

1 франц. булху. !/в стак. ыасла. 
1 — 2 з. англ. п 2 — 3 з. пр. перца. (Зелеион петрувиш, '/< лнмопа. 

Эти котлеты подаются съ тѣмп же соусами, какъ и булка № 2 9 1 4 . 
2914) Родъ жарепоп булкп изъ рыбпаго Фарша. В н ѣ с т о к о т л е т ъ , можпо н з ъ 

того-же фарша дѣлать родъ продолговатой булки, a шмендо; приготовивъ фаршъ 
какъ сказ. въ № 2 9 1 3 , раскатать его положить на него свареную п мелко изруб-
ленную впзигу съ маслонъ, солыо д яѳ мпого аигл. пердомъ, свернуть фаршъ, срав-
пять в ъ видѣ продолговатой, довольно плоской булкн, переложить на сковородку, 
смазашгую иаслоыъ, посыпать просѣяннымн сухарямп, молко изрубленною зелепою 
петрушкою, мелко дарѣзаннымъ лішономъ безъ зеренъ, сісроішть горячимъ масломъ, 
подлить масла, поставить въ печь, чтобы изжарилось, п о ж в а я чаще истекшинъ со-
усомъ, въ который можно подлить ложкп двѣ -три ухн. Когда будетъ готово, пере-
лояшть осторожно да блюдо, нарѣзать ломтшшш; это тѣльпое, приготовленное въ 
видѣ булки, подаотся по болыпей части при трехъ кушаньяхъ, вмѣсто жаркаго. 

Какъ рнбныя котлеты, таісъ п жареная булка дзъ рыбнаго фарша подаются съ 
®лѣд. соусами и салатамп: 

1) Съ салатомъ нлн зеленымя огурцами. 
2) Съ жарепымъ картофелемъ и огурцами Aô 2 8 8 7 . 
3 ) Съ зеленымъ сушсныыъ ворошкоиъ № 2 8 9 3 . 
4 ) Съ компотомъ яблочнымъ, вишневымъ, нзъ абрыкосовъ и пр. ем. часть I I . 
б) Или подавая облпть грибншсь соусомъ Aô 2 8 5 1 . 
6) Соусоыъ изъ соленнхъ огурдовъ № 2 8 3 9 . 
7 ) Соусомъ нзъ впшень № 2 8 6 2 . 
8 ) Соусомі» изъ красиой смородииы Jû 2 8 5 3 . 
9 ) Кпслосладкимъ соусомъ № 2 3 4 2 . 

10) Соусоыъ изъ сарделекъ № 2 8 4 0 . 
11) Соусомъ изъ селедки Aô 2 8 4 1 . 
12) Соусомъ изъ лука съ тминомъ J ê 2 8 4 8 . 
13) Соусомъ нзъ лука Aô 2 8 4 7 . 
14) Подать тупіеную капусту Aô 2 8 7 9 . 
15) Кислую капусту съ грибамп № 2 8 8 0 . 
16) й л н жарепые груздп 2 8 9 8 . 
17) Съ эссеыдіей для крѣикнхъ соусовъ разбавляя ев ухою. 
18) Съ краспыни подлшзками № 2 8 8 6 , 2 8 3 7 , 2 8 8 8 . 

2915) Рыба жарепая нлп печеяая. Взять 3 фунта круішой рибы, какъ-то : 
вудака, щуіси, спга, деща, лина, карпа, сырти, бѣлорыбицы, оссчридн н up., оч»-
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стдть, вг.імыть, разрѣзать вдоль пополамъ, вынуть кости, нарѣзать ровпыш куска-
мп, носолить на 1 часъ, вытереть досуха, обвалять въ мукѣ пли сухаряхъ. Раска-
лить сковороду, влить отъ х/д до Ѵз стакана маковаго, лодсолнѳчнаго, яровадскаго, 
горчачнаго нлн орѣховаго масла и, когда опо закшштъ, ноложить рыбу, лоджарить 
ее съ обѣихъ сторопъ, посьшая еще сухаряші я прокалывая вшікою; кроаѣ того, 
въ толстыхъ мѣетахъ падо падрѣзывать ещо по нѣскольку разъ, чтобы хорошо под-
жарплась, тотчасъ иодавать. Назначонноо колдчество масланадо лить ыа сковороду 
съ сазіаго пачала, дотому что ѳслі ирнбавлять лоыемяогу, то рйба но поджарится 
хорошо п можетъ прягорѣть. Сложивъ на блюдо, осьшать зелсною детрушкою. 

Мяогіе находятъ, что печеная рыба вкуснѣѳ жареной; въ такомъ случаѣ надо 
ео очистпть, вымыть, посолпть, вытсреть и, вымазавъ хорогпеяько цѣльиую рыбу 
масломъ, поставять ее на протпввѣ въ духовую печь; когда слсгка лоджарится, по-
еыпать побольшѳ сухарямд и яолпвать ее чащо стеішігмъ съ нея соусомъ, иока не 
испечется. Но печь можно только крупную рыбу; мелкую-же, какъ-то: навагу, ко-
рюшку, ряпушку, карасой, селяву, харіузы, окуяей и пр., надо жарить дѣльную на 
плдтѣ, какъ сказаио выіпе: падрѣзавъ только сішикп въ трехъ мѣстахъ. Подавая, 
сложшгь въ впдѣ колодда, осыпавъ зеленою детрушкою. 

Къ жаредой нлн печопой рыбѣ подается жаредый картофель п къ нпмъ: 
1) Соле іше огурцга. 

2) Салатъ латукъ № 882. 
3) Салатъ і ізъ сноклы № 887. 
4) М а р п н о в а о н а я свекла № 888 . 
5) Салатъ ц и к о р і і і Л« 890. 
6) Салатъ гоъ сиѣжпхъ о г у р д о в ъ № 883. 
7) К о н п о т ъ пзъ ябдокъ, в і ш е н ь , сливъ, абрякосовъ. См. часть h « 
8) Съ салатомъ нзъ картофеля № 885. 
9) Съ салатомъ взъ картофеля п свеклы № 886. 

10) Съ шипкованаою каиустоіо № 880. 
11) И л п облпть рыбу вишиепымъ срусомъ № 2852 . 
12) И л а соусомъ изъ к р а с я о й смород іп іи № 2853. 
13) Соусолъ язъ г р ѣ ц к п х ъ о р ѣ х о в ъ № 2844 . 
14) К р ѣ п к и м ъ соусомъ № 272. 
15) К р а с н ы м ъ соусомъ № 2 8 3 6 
16) И л и кислосладкішъ соусомъ № 2842. 

2916) Щука вареная сь паюсною икрою. Сварпть 3—4 фун. щуку въ рмб-
номъ котолкѣ съ ісоренъяш, 2 луковицаші, 2—3 шт. лавр. листа и 5 — 10 зеряамя 
простаго порца; когда сварится, дать обсохнуть на блюдѣ; покрыть ее затѣмъ хо-
рошею ішосною пкрою (х/2 фуи.) растертою съ 2 — 3 ложкамп прованскаго масла, 
ирпбавивъ номного лпмоянаго сока, ноыиого толчепаго перда, тотчасъ подавать no 
болыпей частп къ завтраку. 

2917) Щука тушоная съ корспьямп. Прпготовить какъ сказано въ № 911, 
подать отдѣлъно вишневый соусъ, который развести соусомъ нзъ подъ рыбы № 2852 
нлп соусомъ пзъ красной смородішы № 2853. 

2918) Карпъ вареяый съ бѣлымъ столовымь ВПІІОМЪ. Пригоговить, какъ 
чказаио въ № 921. 

2919) Карпъ варсный съ красшиъ вшіомъ. Прнготовить,какъсказ. въ№922. 
2920) Карпъ жарсиый илп печеный. Очистііть карпа отъ четуи, разрѣзать 

вдоль, вымыть, разрѣзать н части, иадрѣзатъ въ нѣсколькпхъ ыѣстахъ хребетъ, 
носолить солыо. Когда соль расяустится, вытероть до суха салфеткою, обвалять 
каждый кусокъ въ мукѣ, поджарить въ горячеиъ маслѣ съ обѣихъ сторопъ. Если 
жарится дѣльяьшъ, то поджарить его на сковородѣ съ обѣпхъ сторонъ, вставить 
ещо въ иечъ на х/2 часа. 
В ы д а т ь : 3 ф. к а р п а , Va стак. му іш. | l h с т а к а е а ыасда. 

Подаватъ съ еалатамл и соусамя см. № 2915. 

2921) Карігь иодъ соусош. сг> шашшныгаамп. 2 яатертыя луковыцы н 
12 20 яіт. очщенішхъ п мѳлко яскроязеяныхъ пшшнньоиовъ поджарять въ 2—4 
ложкахъ орѣховаго плп горчичнаго масла, влить 1х/2 сиак. килятка яля рыбнаго 
бульона, 1 стаканъ краснаго впна, 2—3 зер. нростаго норда, яолложки пзрублся-
шш зѳлоной нетрувік.я п 3 — 4 фуята очпщеыпаго, вынытаго, натертаго полчайною 
ложкп соли и въ куски иарѣзаннаго карна, яакрыть крышкою н варить иа боль-
вюмъ огнѣ. Когда рыба будстъ готова, прилравить нолложкою мукп съ яолложкою 
ярованскаго масла, прокилятить, нодавать. 

2922) Липъ подъ соусойіъ съ вшюиь и шаашйвьоиамн. Поджарить въ 
кастрюлѣ съ 2—3 ложказш провапскаго иля горчнчиаго масла, 12—20 очшдеи-
яыхъ я мелко исшяішованиыхъ ілазишньоноБЪ и мѳлко нскрошенную луковяду; яо-
•ромъ положпть 3 4 фуя. очищошіаго и на куски нарѣзаняаго я носоленнаго лииа, 
иосынать немяого мускатнымъ орѣшкомъ, солыо, простымъ пордемъ 2—3 зернааш, 
лимояною дедроіо, Ъ горстыо кзрублоияой золеной яотрушкп, налить 1х/2 стакана 
вскыпячениаго бѣлаго вина я стаканъ рыбиаго бульона, тупшть подъ крыіякою до 
вотовности; рыбу дотомъ вынуть,,а соусъ лрияравнть х/2 стол. ложкой муки съ яол-
яожкою нрованскаБО масла, прокняятить, облить рыбу. 

2923) Лпігь вареный еъ кравішиъ вндонъ.Прыі-отовляотся, какъ сказ.въ № 922. 
2924) Лвиъ иодъ сѳушіъ съ грябною соею. Приготовить, какъ сказ. въ № 974. 
2925) Лііиъ варсямй съ соусомъ. Пряготовять, какъ сказано въ № 974; 

нодавая облять соусозгь: 
1) Бѣлымъ № 2835.^ 

2) И л и краснымъ № 2836. 
3) Соусомъ us'b солвныхъ о г у р д о в ъ № 2839 . 
4) Кнслосладиимъ № 2842 . 
5) И л п г о р ч и я н н м ъ № 2843 u up. 

2926) Лпяъ иочеііый съ капарцами н явмономъ. Приготовляѳтся, какъ лѳш;ь 
№ 982: Выдать виѣсто скоромнаго—х/2 стак. горчичяаго масла н на соусъ № 277. 

2927) Лішь печеиый съ кислосладкняъ соусомъ. Приготовить, какъ сказ. 
№ 982, яодавая облять: 

1) Кнслосдадішмъ соусомъ № 2842 , илн 
2) К р ѣ я к и ы ъ соусомъ № 272. 
3) Впшневымъ № 2852. 

•"4) Шгъ красной с и о р о д и п ы Кг 2853 . 
5) К р а с н ы м ъ соусомъ № 2836. 
6) И л н п о д а т ь ж а р е п ь ш картофельнк.акой нибудьсалатъ,каЕъсказ. въЛ2 2915. 

2928) Лпиъ яеченый съ coy опъ пзъ гредкягь орѣховъ. Црдготовить, 
чакъ сказано въ № 982, подавая облять соусомъ № 2844. 

2929) Лонъ жареньш съ кислою кішустою. Изжарить кускамя, какъ сказ. 
въ № 2915, уложить кругомъ блюда, въ середину лолояшть горкой каяусту 
№ 2879. 

2930) Лещь варспынсъкрас/выйіъ виаоиъ. ІІриготовляется,кагь сказ. № 922, 
2931) Лещь печеиып съ салатомъ п различаыяп соусами. Исдечь, какъ 

оказано въ № 982. Подать съ соусаші, какъ сказаяо въ № 2915. 
2932) Лещь печеяый съ грс.чпевою кашею. Приготовляется, какъ сказано 

въ № 984, вмѣсто скоромеаго взять х/з стакана яостяаго масла, н нѳ брать яндъ 
н сзіетаны. • 

2933) Леіць Фарншроваяный кпслою капустою. 2—3 стак. кислой каиусты 
сполоснуть въ водѣ, выжать. 2—3 ложки масла поджарять съ молко изрубленною 
луковпдсю, иоложять капусту, яоджарить, всыпать въ нее 1—2 зер. толчеиаго 
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1 ложку ыуки, Y» с т а к . масла. 
2 — 3 яблока. Зеленн. 

англійскаго пѳрда и простаго 2—3 зерна, соли, иожно прибавить 2—3 очищен-
пыя мелко нарѣзанныя яблока, размѣшать, нафаршяровать вычшцецную и солыо 
вытертуіо рыбу, зашить, положить на сковороду вымазанную масломъ, осыпать рыбу 
мукою, облить ее масломъ, ветавить въ печь, лоливая ее чаще стекшимъ соусомъ, 
В ы д а т ь : 8 фунта леща. 

2 — 3 стак . кпслой папусты. 
1 луковицу, 3 — 4 з . анг. и пр. верца . 

2934) Лсщь варепый съ хрѣномъ и ябдоками. Приготовить,какъсказано985. 
2935) Лещь варенып съ тсртымъ хрѣпомъ п уксусояіъ. 
2936) Форель со свѣжими грибаии и раковымь соусомъ. Сварить фо-

рель, какъ сказ. въ № 925. Въ раковомъ наварѣ сварить тарслку очищенныхъ свѣ-
жихъ бѣлыхъ грпбовъ, вымоченпыхъ сперва въ уксусѣ. Обложить иип яа блюдѣ эту 
форель, облить раковымъ соусомъ, a именно 1—2 ложки прованскаго шш орѣ-
ховаго масла размѣшать съ стак. мукп, поджарить слегка, развестн раковымъ 
нлн рыбпымъ бульоноыъ, лрокилятить, всыпать шт. 20 раковыхъ очищеыныхъ 
теекъ, ложку капарцевъ, посолить, вскшятить, облить рыбу п грибы. 

2937) Форель вареняя иа йпаѣ, см. № 926. 
2938) Форель вареная № 925 съ соусомъ: 

1) Ивъ капарцовъ сы. Ai 3 2 7 . 
2 ) Съ соусоиъ го.чдандскимъ № 2 8 4 8 . 
3) Съ еоусомъ бѣлымъ Ai 2 8 3 5 . 
4 ) Съ соусомъ лимопнымъ № 2 8 4 9 . 
5 ) Съ соусомъ нзъ х р ѣ п а № 2 8 5 0 . 

2939) Угорь варспый съ кйслосладкямъ соусомъ. 3 фунта угря сварить, 
какъ сказано сн. суггь № 92, облить соусомъ № 2842 ш соусоыъ съ оливкамп и 
капарцамп № 327. 

2946) Угорь варепый въ краспомъ винѣ. 3 фунтаугря очистить см. № 922, 
нарѣзать кускааи, посолить, сложить Въ кастрюлю съ 2 луковпдамц, 4—5 зерпами 
перда, 2—3 гвоздикаад, шалвншшъ кусочкомъ йібиря, 3—4 ломтшшш лимоыа 
бозъ зерснъ, налнть краснаго дсшеваго віша около бутылкп, чтобы покрыло рыбу, 
дать вскипѣть; ложку иуки размѣшапную съ ложкою прованскаго масла развести 
немпого еоусоыъ пзъ подъ рыбы, влить къ рыбѣ и варить ее до готовностп. Можно 
прибавпть куска 2—3 сахара. 
В ы д а т ь : 3 ф. угря, 2 луковицн. 

3 — 5 зер. англі і іскаго перца. 
2 — 3 гвозднкп, кусочекъ инбиря. 
3 — 4 ломтнка лимоііа, ложку мукн. 

1 бутилку краспаго вина въ 4 0 коп. 
Ложку проклчскаго масла. 
( 2 — 3 в у с о ч к а с а х а р а ) . 

2941) Угорь печснуй съ соусомъ. Приготовпть какь сказаыо въ № 928, 
2942) Лососнпа въ паііпльотахъ. Приготовжть, какъ сказано въ № 935. 
2943) Лососвна иодъ соусомъ. Приготовпть, какъ сказ. въ № 936; подать къ 

ией уксусъ съ хрѣномъ, дли соусъ съ капарцанн № 327, ыли горчичный соусъ № 341. 
Era подать къ нейразварпой картофѳль п обгать соусоиъ голландскииъ № 2848. 

2944) Судакъ разварной съ голлаидскимъ соусоиъ. Прнготовнть, какъ 
сказано въ N 940, подать съ голлаыдсшшъ соусонъ № 2848. Бульонъ рыбпый ножно 
употребить на супъ илн уху. 

2945) Судакъ съ соуеомъ пзъ грецкнхъ орѣховъ. Сварить судака, какъ 
сказапо въ № 940, подаоая облнть соусомъ № 2844. 

2946) Судакъ еъ еоусомъ горчичиьшъ. Сварить, какъ скаіано въ № 940, 
обгать соусоиъ № 284-3. 

2947) Судакъ съ грепками и картоФелемъ. Приготовить, какъ сказано 
въ № 946, обгать соусомъ голлапдскимъ № 2848. 

2948) Судакъ ііо-фраоцузвки. Приготовить, какъ сказано въ № 941, только 
безъ яидъ. 

2949) Котіеты изъ судака, ем. № 2913, съ соусами. 
2950) Жареная булка нзъ судака, сн. № 2914 съ соусаин. 
2951) Судакъ съ бѣлыиъ соусомъ № 2835. 
2952) Судакъ жареныі нодъ кислосладкннъ соусомъ см. № 2842. 
2953) Судачкн жаропые еъ салатоиъ. Взять фунта 3 неболыпихъ судач-

ковъ, разрѣзать каждаго пополамъ, распластать, вынуть хребтовую кость, досо-
гать, дать демдого поіежать, обтереть до суха салфеткой ига проиускиой буыагой, 
обмазать горчичнымъ масіомъ, обвалять въ мукѣ илд сухаряхъ, положить па рас-
калеппый сотейгшкъ съ х/2—1 стаканомъ того же масла, поджарить съ обѣихъ сто-
ронъ; подавая обсыпать мелко нзрубленной п въ ложкѣ масла поджареняой зелѳной 
пѳтрушкой. Подать къ низгъ какой нибудь салатъ, отъ № 2988 до 3002. 

2954) Сягъ вареньш съ холоднымъ еоусоиъ. 3—4-хъ фунтоваго снгавычи-
стить, выпотрошить, опустить въ холодпуго воду съ корепьямж, 2—3 шт. лавр. ли-
ста и 5—10 зор. простаго перда, солп, сварить въ рыбномъ котслкѣ. Выложжть на 
біюдо, облольать отварениымъ холоджымъ картофѳлемъ, облить соусонъ съ ка-
пардами. 

2965) Онгъ псчсный. Испечь какъ сказ. въ № 2915 п подавать съ тѣми жѳ 
соусамп ж салатами. 

2956) Снжкп жареиые, см. № 2953. Подавать съ салатоиъ. 
2957) Ѳсетрпяа варевая съ хрѣиомъ и уксусомъ. Фунта 3—4 осетрины 

очистжть крѣдкой щеткой, перемыть въ иѣско.лькихъ водахъ, сварнть въ соленой 
водѣ, сиыЕіая накпжь, выложнть жа блюдо, подать съ хрѣномъ д удсусомъ, также съ 
горчидею. 

2958) Осетрпоа пѳдъ красвуиъ, вишиевымъ н впипымъ соуоояъ.. Прн-
готовить, какъ сказано въ № 962; не класть толысо чуходскаго масла, a лоложить 
оддо изъ достныхъ маслъ. 

2959) Осетрпна съ кпслосладкпиъ соусоадъ. 3 фунта осетриіш очдстнть 
крѣпкой щеткой, дсремыть въ нѣсколькігхъ водахъ, олустить въ кипятокъ соленож 
воды съ коредьяии и прядостями, еварить снниая пакплъ, выложить на блюдо, об-
лить соусомъ № 2842. 

2960) Фаршнрованпая осстрина съ бешеиелемъ. Взять 3—4 фуи. осе-
трипы, 2 V2 фун. дарѣзать ломтязіи вѳлдчдною съ бдфстексъ. Изъ остаіьнаго сд*І>~ 
лать фаршъ, a жменно: нзрубить осетрдду, доложить немного разиоченной въ ухѣ 
илж кппяткѣ булкп, соли, перцу, муш. орѣху, зсленаго луку — шаріота, поджарить 
зсе это слегка въ маслѣ горчжчдомъ, нафарш. ломти осетржны, свернуть, уложнть 
въ серебр. касгрюльку, облить штдалъдымъ бедіемелеыъ, сверху П О І О Ж К Т Ь вареныя 
раковыя іпежки, осьшать зелсныо, вставпть въ печь. Когда готово — подавать. Ве-
шемель прпготовнть слѣд.: 2 ложки орѣховаго нлп горчичлаго иасла н х/2 стакана 
мукд размѣшать хорошежько, развсстн 1 х/2 стакадомъ милдальнаго иолока, до-
ставдть па плпту, вскипятнть хорошепько нѣскогако разъ, мѣшая, дока нѳ догу-
•сгѣетъ, посолдть, остудпть, докрыть рыбу и т. д. 

2961) Оеетрива «ареиая съ татарскд»іъ соусомъ № 335. 
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2962) Ооетрпаа жареяая плп псчецая см. № 2 9 1 5 , съ соусамп шга салатомъ. 

2963) Осетрпеа парспая еъ горчнчпынъ ©оусоиъ, сваржть, какъ сказ. 
въ № 296.0, подать съ соусонъ № 2843. 

2964) Треска еъ картофелемъ и горчнчнвімъ с о у т г ь . Прдготовлоннуіо 
треску № 969 подать съ разварпымъ картофелеш, н соусомъ № 2843. 

2965) Треска. запеченая. Приготовитг, треску, кжь скавапо въ № 969, вы-
мазать ярованскдмъ или горчдчыьшъ масломъ жестядуто кастргольку, доложить рядъ 
сварсдаго н ломтиками парѣзапиаго картофеля, осшать его зѳженою рублонною 
петруяткою и укропомъ, ложкоіо мелко іізрубленшхъ шарлотокъ, немного перцомъ, 
мушкатнымъ орѣхомъ (кто любнта рубленшіъ зеленыічъ чеенокоиъ), облить ложкого 
[іроваисісаго масла, положить сверху иарѣзаішую треску, покрыть ѳо сверху такдмъ 
шѳ картофелемъ и проч. облыть масломъ иля кляромъ № 2834, обсыпать тертого 
булкою, вставпть въ печь, дать подрумянпться. 
В ы д а т ь : 3 ф. тресии, 1 / , гарнца картоф. Зелеиои петрулші п укропа. 

7*—7« фупта шарлотокъ. 2—3 сухаря. 
5 — 1 0 зерен-ь апглшскаго псрца. 7 * — 7 » с т а к . горчичпаго няи др. ыасла 
Мушкатнаго орѣху . (Чесиокъ). (На кляръ.) 

Треска подается еще: 
1 ) С Ъ 6 Ѣ Л Ь ! М ' Ь столовьшъ ІШІІОІНЪ, прнготовляется к а к ъ карпъ см. № 9 2 1 . 
2) Съ еоуеомъ изъ вомидоровъ, car. № »74. He класть только ішчего скоромнаго. 
3) Съ еоуеоиъ пзъ вншень п краеиаго вшіа, eu. 977. 
2966) Жареная селсдка подъ соусомъ. Приготовляется см. № 1013. 
2967) Котлеты изъ селедкя. 4—5 простыхъ или голландскихъ селедокъ 

вшочпть, выпуть кости, мелко изрубить, смФтать съ 1—3 мелко нзрублепыымп п 
въ маслѣ поджаренными луковидами, 1 фраидузскою булкою памочеыыою и выжатою 
пли 12 штукъ сваренаго картофеля, сдѣлать котлетки, осыпать пхъ муісою, поджа-
рить въ 7 і стакана іасла. Подавать съ кислосладкимъ соусомъ № 2842 шш № 2836. 

2968) Стерлядь съ тріОФеляаш см. № 1006. 
2969) Стердядь съ хрѣномъ см. № 1009. 

2976) Варсная стерлядь съ гарннромъ см № 1008. 

( 2971) Стсрлядь съ картоФелсиъ п вішомъ см. № 1010. 

; 2972) Стсрлядь ua щамшшскомъ. Приготовкть, какъ сказано въ № 1011. 
2973) Стерлядь съ бѣдьімъ стодовымъ винѳмъ см. № 1012, иб ісласть 

толысо масла. 
2 9 7 4 ) Стерлядь жареная пли печеяая GM. № 2 9 1 5 . Подавать съ марпно-

ваннымъ салатомъ. 
2975) Стерлядь жареная съ кисло-еладкямъ соусомъ. 3—4 фун. стерлядд 

очистить, вьшуть визигу, посолпть, дать немного полежать, обтероть до суха, обма-
зать маковьшъ, орѣховымъ или горчичпымъ масломъ, оскдать еухарями, положить 
на раскалѳнноѳ масло, поджарить съ обѣихъ ст-ронъ. Между тѣмъ прііготовить 
слѣд. соусъ: сварпть 1 стак. чернослива и стакааъ чвюма, ложку муки и ложку ма-
коваго ияя провапскаго масла поджарить почти до красна, развестп 2 стак. ки-
іштка или рыбнаго бульоыа, оиустпть чериослнвъ it изюмъ, прпбавить лымоннаго 
сока пзъ поллпмона, иолождть 2—3 куска сахара шш мода, юш патокіт, 1—2 шт. 

і лавр. лнста, 1—2 гвоздики, кипятдть съ часа, облять на блюдѣ рыбу. Въсоусъ 
можно Іірдбавить немного жжепаго сахара. 

2976) Окуни жарепые. 3—4 фун. окуней очдстить, вымыть, сдѣлать да 
сиинк.ѣ два—трп надрѣза, a крупные распластать, посолить, дать иемного доле-
жать, вытѳрѳть досуха, обмазать горчичнымъ масломъ, обвалять въ мукѣ или въ 
сухаряхъ, иоложить на раскалешюѳ ыасло (съ V2 стак.) поджарить, иодавать 
съ огурцаш, съ вшикованною капустою, съ марщованною свѳклою п пр. 

2977) Окуии яарвные съ хрѣиомъ. 2—4 фун. окуней очнстить, посолить, 
дать неміого положать, опустпть въ кппятокъ съ 2—3 тт. лавр. листа, 4—5 зер. 
простаго ііерца, 1—2 луковидами, сварпть, подать съ тсртымъ хрѣпомъ и уксусомъ. 

Рыбдый бульопъ употробить на уху, положивъ въ нее разварпаго картофеля, 
кнель п зеленоп петрушки ІІЛИ укрода. 

2978) Окуии Фаршвроваяныс. Взять окуней покрупнѣе, всего фунта 3, очд-
стдть, посолить, вырѣзать иожемъ осторожпо хребтовую кость, нафаришровать 
слѣд. образомъ: 1 фуптъ щуки пли судака очистить отъ костей и кожв, истолочь,, 
поджарпть въ 1—2 ложкахъ горчичнаго масла, посолить, всыпать 2—4 зерва 
простаго порда и 1—2 зѳрн. англійс., нѳмного мутк. орѣха, горсть изруб. зеленаго 
уісропа, мякпшь полфрапд. булкн вымоченной въ водѣ и вызкатой, полноѳ блюдечко 
очищенныхъ, полусваренныхъ н мелко нзрубленпыхъ шамтганьоновъ, все пѳремѣ-
шать, нафарпшровать окуней, зашпть, сварпть въ водѣ, въ которой вскипятить 
сперва коренья: морковь, пѳтрушку, селлѳрей, 2 луковицы, 1—2 шт. лавр. листа и 
3—5 зор. простаго иерца. 

Пока рыба варится, прш'отовить слѣд. соусъ: 2 ложки муки подзкарпть въ 2 
ложкахъ прованскаго или орѣховаго масла, развести 21/2 стак. рыбнаго бульопа, 
прокнпятить, продѣдить, положить соку изъ поллшона, 2—4 куска сахара 20—30 
очшцеииыхъ раісовыжъ шеекъ, вскшіятить, облить па блюдѣ окуней осыпавъ ихъ 
зеленыо. 

Рыбныы жѳ бульонъ употребить на уху нли рыбный супъ. 
2979) Караш жарсоыс см. № 2915. Подать съ огурдами или салатомъ. 
2980) Караси жарепые съ краспыиъ соусомъ. Изжарить карасей, какъ 

сказ. въ № 2915, облить соусомъ №2836 или. кислосладкимъ № 1842. 
2981 Павага жарсиая. 3 фунта навагн очистпть, вымыть, обвалять въ мукѣ, 

подлсарить въ маслѣ, подавать съ салатонъ изъ свѣжѳй шинкованной капусты или 
съ кислою шшпсованную капустою. 

2982) Навага жареная въ клярѣ. Очистить 3 фупта наваги, обтереть, 
обмакпуть каждую въ довольной. густой кляръ № 2834, осыпать густо сухарями, 
изжарпть въ 3/é стакапахъ маковаго и.ди горчичнаго масла. 

2983) ІЗалпмы варепые. 3—4 фунта налпма очистпть, выпотроишть, отрѣзать 
голову, которую на столъ нѳ подаютъ, облить впниымъ уксусомъ, дать полежать съ 
часъ, опустить въ крутой солепып кшіятокъ, въ которомъ сварить сперва 2 луко-
вщы, по.дпѳтрушіш, полгорстп зеленой петрушки, 2—4 зерна простаго дерда. Когда 
налимъ сварится, переложить его на блюдо, огарнировать зелевыми .листьями ііе-
трушки, ломтшсами печенки налимьей, варѳными крупнымя ракамн. Въ соусндкѣ 
подать бѣшй соусъ № 2835, соус:в № 327, нлп соусъ изъ шамшшьоиовъ № 286, 
илп соусъ изъ помидоровъ № 303. 

Въ скоромпыо дни хорошо подать налпмъ съ раковымъ соусомъ № 328. 
2984) Печсика палпма. Въ налимѣ очень вкусяая печсика, которую яадо опу-

скать въ рыбпый бульонъ, когда рыба узке почтп готова, дотому что печенку долго 
варить нѳльзя, она крѣпнетъ. Когда она свардтся, ое нарѣзываютъ ломтикамд a 
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огарннровываютъ ею блюдо. Для увеличепія налиыьей печенки, гастрононы натн-
раюгь живыхъ вал-имовъ солыо н сѣкутъ ихъ розгами. 

2985) Бѣлужпна вареояя. 3 фун. бѣлужшщ очистить, поеолить, опустить 
въ холодную воду съ 2—3 шт. лавр. листа, 5—10 зѳр. перца н стаканомъ 
уксуса, сварить; подавать съ хрѣноыъ и уксусомъ. 

Содѳяуіо бѣлугу надо памочить свечѳра; ѳсли очень солопа, то на другой день 
вскипятнть въ двухъ водахъ. 

2986) Ракн вяімтіе. Отъ 30 до 60 живыхъ раковъ сполоснуть въ холодпой 
водѣ, класть въ крутой содеиый кипятокъ, въ который онустить кусокъ до красна 
раскаленаго желѣза, a также пучскъ укропа, накрыть крыпшою, варить съ полчаса 
ее меыѣс; выбрать друшлаковою ложкою на бліодо, подавать. 

2387) Форншакъ. 2—3 луковиды поджарить въ 2—3 ложкахъ масла, сжѣ-
шать съ 3/4 стак. сварснаго риса, 12—18 шт. сваренаго н разиятаго картофеля ы 2 
очлщоныьшн и иеяко взрублеинымн сслодками, слолшть въ жсстяяую кастрюльку, 
смазать наслоыъ, посыпать сухаряин, вставить въ печь, чтобы нодрумяяилось яо-
давать. 

Салаты къ рыбнымі, жаркшзъ. 

2988) Свѣжая шииковаияая каауста см. № 880. 
2989) Садать съ горчнчяьшъ соусомъ см. № 882. 
2990) Свѣжіс огурцы еъ проваяскпиъ соусомъ см. № 883, 
2991) Саіатъ нзъ картоФсія си. № 885. 
2992) Салатъ изъ картоФеля н свеклы см. № 886. 
2993) Свекла съ нрованскшъ соусоиъ сы. № 887. 

2994)€векла иарииоваяная cm. M 888. 
2995) Крессъ самтъ см. 889. 
2996) Салатъ цикоріп см. № 890. 
2997) Конпотъ нзъ свѣжнхъ яблокъ еш. № 1538. 
2998) Тушопыя яблоки см. № 509. 
2999) Компотъ язъ абрпкосовъ № 2514 (часть Ц)е 

3000) Компотъ изъ ввшень № 2397 (часть Н). 
3001) Кошотъ изъ слпвъ № 2369 (часть II). 
3002) Веѣ віарноовашше салаты GM. № 897. 

.'і 
» 

f 

О Т Д Ѣ Л Ъ X X X V I I . 

Паштеты, маіонезы, заіивное, и прочія ходод-
ныя кушаньЯв 

І ) Паштеты. 

3003) Тѣсто для паштетовъ. Взять 3/4 стакана воды, 1—2 ложкп масла, 
1—2 ложки рома, соли и 8 стакапа муки, замѣсить тѣсто, раскатать довольпо 
тонко. 

Жѳстяную форму въ впдѣ двѣточнаго горшка или въ видѣ кастрюлькп вымазать 
вяутрн масломъ, обложить кругомъ тѣстомъ, наполпить сырымъ фаршемъ, накрыть 
крышісою изъ того же тѣста, ислечь. Выиувъ изъ почн уложнть на блюдо, снявъ 
форму, которая должна раздѣляться на двѣ иоловинки; снять верхшою корочку, 
вдить немыого соуса и подавать открытымъ. Осталъвои соусъ подать въ соуснпкѣ. 

3004) Рыбный Фаршъ для паштетовъ. VU фунта щуки, сига пли судака 
очистить отъ костей, иосолнть, всыпать пемного простаго и англійскаго перда, шу-
шкатяаго орѣха, и XU ыелко изрублеяяой луковиды поджареыоп въ х/г ложкѣ масла, 
все мелко изрубить, истолочь въ стуякѣ, іюложпть х/2 франд. булкп намочѳяяой въ 
водѣ или ухѣ u выжатой, влить XU стак. рыбнаго бульона, 1—2 ложкямасла, раз-
мѣтать, протереть сквозь сито. 

3005) Наштеть изъ лосоенпы. Взять 3—4 ложкн масла, поджарить въ демъ 
изрублеиную и выжатую луковиду, доложить на тотъ же сотейпикъ 2 фунта очя-
щепной, яосолсной, кусочками иарѣзанной лососипы и жарпть подъ крышкою одяа-
кожс, чтобы рыба по совсѣиъ дожарилась. Тогда влпть въ эту кастрюлю х/2 стак. 
франд. вияа, ложки 2 уксуса и немного воды, всьшать соля, по 5 зоренъ апгл. и 
простаго перца, 2 яггуші лавроваго листа, всішпятить все это на сильномъ огнѣ, 
вынуть рыбу, остудить. Между тѣаъ приготовгіть фаршъ № 3004 ы тѣсто № 3003, 
обложить пмъ фориу; положить рядъ фарша, рядъ рыбы, оиять рядъ фарша, п рыбы, 
облить стаканомъяродѣжеянаго соуса, въкоторомъ вскилѣла рыба, покрытьтѣстомъ, 
вставить въ пе-чь на 1 часъ. Въ соуснпкѣ подать соусъ къ рыбяымъ паштетамъ, 
см. № 345, только вмѣсто чухонскаго доложить ярованекаго ИЛІІ другаго масла. 

3006) Паштетъ ЕЗЪ угря илн наліша. Паштѳтъ этотъ приготовить, какъ ска-
запо въ № 1069, только вмѣсто чухоискаго взять какого ішбудь постнаго масла; 
приготовить фаршъ рыбяый, какъ только что сказаыо въ № 3004 и тѣсто № 3003. 
Облить соусомъ № 345. 

Если паттетъ изъ наляма, то не забыть положпть отварѳдную и кускаши иарѣ-
занную яеченяу изъ налима. 

3007) Иаштетъ изъ щуки. 2 фуита щуіш очпстить, раснластать, вынуть хрѳбто-
вую кость и по возможности выбрать малоиькія костн, нарѣзать кускааш, яе много 
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посолить и обжарить въ кастрголѣ съ 2—3 ложками масла, въ которомъ поджарпть 
сперва мелко яаішшкованііую луковицу и х/2 горсти рубленой зеленой петрушки, 
пѳреложнть на блюдо вмѣстѣ съ соусонъ, дать остыть. Между тѣиъ приготовить изъ 
той же щуки рыбиаго фарша X 3004 и тѣсто X 3003, обложпть ымъ форму, поло-
жить рядъ фарша, нѣсволько шт. раковыхъ свареныхъ шеекъ, рядъ рыбы съ соусомъ, 
опять рядъ фарша, раковыхъ шеекъ (вссго шт. 30), рядъ рыбы съ соусомъ, посы-
пать зелеиою нструшкою u укропомъ, облнть раковымъ масломъ, пряготовленыымъ 
изъ скорлупокъ, 1—2 ложекъ іірованскаго масла и разведенньшъ 1 стак. рыбнаго 
бульоиа, накрыть тѣстомъ, вставить въ печь. ІІодать отдѣльпо соусъ X 345 или 
соусъ X 272, которып развести рыбнымъ бульономъ сварѳнымъ нзъ костей, головки 
и хвоста щукп съ корепьямя и пряиостямя. (Щуки выйдетъ всего фунтовъ 5). 

Г>) Маіоиезы. 

3008) Маіомсзъ пзъ рыбы еъ салатомъ и зелспымъ соусогь. Притотовпть, 
какъ сказано въ X 1089, нѳ класть только яицъ. 

3009) Маіоіісзъ пзъ рыбзл другимъ маесромъ. Прпготовять, какъ сказано 
въ X 1090, подать съ соусомъ горчпчнымъ X 341 плп сборішмъ X 343, не класть 
только желтковъ. 

3010) Маіоисзъ нзъ цѣльноп щуки. Прнготовить, какъ сказано въ X 1091. 
3011) Маіонезь нзъ цѣльноі! Фаршировайнон жареяоя рыбы. Приготовить 

CM. X 1092, только безъ яядъ, вмѣсто молока взять рыбнаго бульопа, вмѣсто чухон-
скаго взять прованскаго, или орѣховаго или горчичнаго масла и вмѣсто желатина— 
рыбнаго клея. 

3012) Маіонезъ взъ цѣльной в а р с п е й Ф а р ш в р о в а в н о н рыбід. Приготовять, 
какъ сказано въ X 1088, только Оезъ яидъ; вмѣсто молока взять рыбнаго бульоиа 
и вмѣсто чухонскаго—какого-шібудь іюстнаго ыасла. 

II) Залівное. 

3013) Залнвпос пзъ щуки, судака, липа, оеетрпіш, Ф о р с л п , лососипы, 
спга, бѣлорыбицы, болыпихъ окунен, дещей, карпа н нроч. Приготовить, к а к ъ 
сказапо в ъ X 1 1 0 5 . 

3014) Заливвое пзъ угря съ раками cm. X 1106. 
3015) Рулстъ нзъ щуки. Приготовять какъ оказано въ X 1104; фаршъ же 

приготовпть, какъ сказано въ X 3004. 
3016) Цѣльная холодпая рыба съ лапспикомъ. Сварнть судака или фороль, 

какъ сказано въ X 1105, остудить, положить на блюдо хребтомъ вверхъ. Сннзу па 
блюдо налить свѣтлаго лапсішка, остудить. Іребетъ рыбы облить такжѳ лансшікомъ; 
остудить, убрать ломтиками лнмона на двоѳ нерерѣзашшмп, осыпать такшіъ же 
свѣтлымъ лансппкомъ, мелко нарѣзаітнымъ. Подать отдѣльно соусъ X 341 шш X 343. 

3017) Цѣльоая холодвая рыба съ вшшгрето&іъ н лансішкомъ. Сварить 
судака или форелъ, какъ сказапо въ X1105, остудпть, пвложнть на блюдо хребтомъ 
вверхъ, иршшоснувъ рыбу, облить свѣтлымъ лапсппкомъ, осыиать ее и подлѣ нее 
па блюдо насыпать перемѣшанную печеную свеклу, красную морковь, картофель, 
фасоль, которые должны быть парѣзаны саными мѳлкими ровяыми кубиками, что 
чрезвычайно краспво. ІІодать отдѣльно соусъ горчичный X 341.—Такъ приготов-
леяная рыба подается по большей частп къ завтраісу, какъ и рыба X 3016. 

3018) Зазшівое шѵь жаревод давагп. Штукъ 12—16 яавагп очистить, выпѳ-
тпшшіть пероныть, посолать, осыиатъ пемяого толченшгь пердоиъ, обтсреть саі-
фсткою, разпѣзать иа три частп, обвалять въ игукѣ, поджартть въ 2 - 3 ложкахъ 
iiocTiia'-o каісого иыбудь масла, остудить. Изъ 2 фуытовъ мелкой рыбы, н 2 зоіот-
ІШІСОВЪ рнбьяго клея сварить ладспикъ, очнстить его ішрою, которую истолочь н 
варвть вмѣстѣ съ ланспикомъ, затѣмъ нроцѣдить сквозь салфетку, пржвязанную къ 
яожщгаъ табуреткп. Влнть его неиного въ фориу, застудыть, положить ломтиіш 
лимона, зелеяи, 15—20 свареныхъ и оччщевыхъ раковыхъ шеекъ, сверху вусвж 
яаваШ,' залііть лансппкомъ, остудпть, выложпть па блюдо. 

3019) Мариіівваияйя стерлядь по-корялевскн. Сварить стерлядь въ слегка 
иосоледомъ кипяткѣ, откинуть яа рѣшето, когда остьшетъ, варѣзать кусками. Ме-
жду тѣмъ всішпятить уксусъ съ лавровьгаъ листоиъ, лсрдомъ, гвоздикою, коридею, 
столовою ложкою готовой горчица, иродѣдить въ другую кастрюлю, въ воторую 
предварптѳльно положить: иѣсволько вшшыхъ ягодъ, фннаковъ, пзюиа, нѣсволыю 
ломтиковъ лнмоиа u аиельсина очищѳашлхъ отъ кожи u зернншекъ, срѣзаниую жв 
д о д і и нашинвовать полосками п 2 — 3 кршіскія яблочки, разрѣзанныя каждыя па 
4 части всвшштать все это раза два, остудить; сложить въ баику куски стерлядж, 
нерскладшая ихъ свареными фруктами, замть почти остывшимъ уксусомъ, сверху 
ззлить ложку провавскаго масла, часа черозъ четыре завязать банку восковою иза-
тѣмъ простою бумагою, держать въ холодномъ мѣстѣ. 

3020) Рудетъ изъ рьібы. Взять 4 фупта сырой рыбы, 2 фунта бѣлорыбиди и 
2 фунта осетрины, или 2 фунта бѣлуживы п 2 фунта семгщ до половішѣ маленькиіъ 
баііочекъ капардевъ н олавов-ь, 10 штукъ аячоусовъ и кто ліобитъ 10 головокъ не 
круппаго лука. Оливви сняіѵ/. воеточѳкъ, нелко изрубить, тавже капарцы и анчо-
ѵсъі иеремѣшать все рублеве ^ѣстѣ; - если класть лукъ, то надо его нашпяво-
вать- рыбу нарѣзать очеііь ТОЕКИЮІ пластииками, разлождть эти пласттпш, посы-
иавъ uхъ преждѳ солыо и ясрдомъ, посьгаать сверху изрубленную массу капардевъ, 
•олпвокъ и апчоусовъ, a также кто любитъ н пгавкованнаго лука. Свернуть все это 
•осторожно въ трубочку, завернуть хорошеиько въ салфстку, обвязать шпуркомъ п 
варіть вдвое долѣе дротявъ того, какъ обыкповенио варятъ большую рыбу; потомъ 
остуднть рнбу но вышгаая ее изъ салфеткп u пзъ воды. Когда простынотъ, то съ сал-
феткою же ноложить подъ тяжелый проссъ на трое сутокъ, a послѣ этого времеіш, 
вынутьосторожно изъ салфѳтки, н когда нужно кушать, то нарѣзать ее шіастші-
ісамн, какъ колбасу. ІІодавать отдѣльно: уксусъ, правапское масло н горчщу. 

В ы д а т ь : 4 фунта рпбы. Ю алноусопъ. 
1/9 баики капарцсвъ. 10 медггахъ луковидъ. 
1/а банЕИ оливовъ. Соліі,- перда. 

"3021) Налішъ холодиый съ мипдальиымъ иолокоиъ. Сварить уху, которую 
зюдатъ на первое блюдо, пзъ рыбы же сдѣлать вшшгретъ; остудить ее, сложить на 
блюдо, убрать лоытиками лшюна безъ зеренъ, оливкаыи, капардамн, облить холодньшт, 
соусомъ изъ миндальнаго молока X 232. 

' 3022) Холоднос пзъ бѣлорыбицы. Нарѣзать кускани, обвалять въ проваи-
скомъ маслѣ н побтныхъ вухаряхъ, нзжарить на рошпорѣ, облпть зеленнмъ соусомъ 
нднготов. нзъ провапскаго масла, горчидн, укеуса, солн, нерда, мушкатнаго орѣха, 
лзшон. додры, протертой и HOIRO изрубленой зслѳии дѳтрушки, протертыхъ анчоусовъ. 
Облнть этпмъ соусомъ рнбу, убрать оѳ марнповапнымн сливамн. 

3023) Ііостиый руіетъ. Взять 4 ф.: бѣлорыбицы, сѳмгн и бѣлужинн no 1 илн 
„о 11 h фунта; посишать х/2 бапочкой капардѳвъ н баночкой оливокъ, 10 нарѣзаи-
иьшіі луковицами, пердомъ и анчоусамн, носолить, своряуть въ труоку, заворпуть 

салфетку, положить въ кострюлю, иалить водою съ корѳньями, пѳрдомъ, лавров. 
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листомъ п 1іі стаканомъ уксуса. Накрывъ крышкой, дать кппѣть хѳрошѳнько, по-
томъ выиуть, положвть подъ гнетъ, сутокъ на трое. Подавая нарѣзать ломтиками 
ЕЪ ыішъ хрѣнъ н уксусъ. 

Ііостнып окорокъ — рыбіші закуска. Очиствть рыбы: карпа, лина, угря и 
семгу, снять мясо съ костей, взять молокн отъ карпа, изрубнть все хорошенько, 
истолочь съ солыо, простымъ пердомъ, мупік. орѣхомъ и прованскимъ масломъ. Сдѣ-
лать изъ этой ыассы родъ булкн, потуже завшть въ салфѳтку, сварить въ красномъ 
вияѣ пополамъ съ водою, доложивъ гвоздикп, лавр. ласта и перда. Когда сваритея, 
въ бульопѣ, остудпть; подавая на столъ, украспть зеленыо, нарѣзывать ломтямп къ 
закускѣ. 

3024) Бѣлужипа марняоваоеая см. № 1108. 
3025) Угорь мйрнповдниын ск. № 1109. 
3026) Судакъ вли щука марпнѳвааиая см. № 1110. 
3027) Лососипа марипованная см. № 1111. 
3028) Щука марвпованная по ианасшрскн см. № 1112. 

і 3020) Маривованная рыба по англійекп см. № 1113. 
3030) Селява или коршшка марнноваиеая см. № 1114. 
3031) Селедка съ прававскішь маслошъ и укеусомъ см. № 1116. 
3032) Вяингретъ см. № 1118. 
3033) Впппгретъ см. № 1119. 
3034) Впішгретъ см. № 1120. 
3035) Впппгреть см. № 1122. 
3036) Виппгретъ изъ бѣдыхъ грибовъ. Намочвть 12 — 18 шт. болыпихъ 

бѣлыхъ грибовъ, вышть ихъ, сварить въ солоной водѣ, дать водѣ оттечъ, обсупшть 
яеыи.ого между полотендемъ, обмакнуть въ кляръ № 2834, осыпать сухарями, обжа-
рить въ XU стак. постнаго масла, остудить, наложить на блюдо, убрать солѳными 
лиионами, сливами, капордааш, оливками и облнть холоднымъ соусоиъ № 341. 

3037) Вииигретъ нзъ солепыхъ груздсй, рыжпковъ и бѣлыхъ грпбовъ. На-
ыочить свечера 12 —18 шт. бѣлыхъ грибовъ, сварить ихъ ua друтой дѳнь въ соле-
ной водѣ, разрѣзать на двос, положить па середину блюда, кругомъ-же — поперѳ-
мѣнно грузди и рыжшш, облнть слѣд. соусомъ: растерѳть 2 — 3 ложки дрован-
скаго масла съ неыного солью и 2 ложками сахара, прибавить 1 чайную ложку прд-
готовлѳішой горчнцы, очепь мало дерда, разбавить уксусомъ пололамъ съ холодной 
отварной водой н положить туда еще XU бадки нзрубленныхъ капордѳвъ и 1 ложку 
изрублендаго зеленаго лука. 

Випнгретъ изъ картоФеля, семги и пр. Нарѣзать малѳнькнми кубшсаип шт. 
30 отварнаго картофеля; такимъ жѳ манеромъ парѣзать 1 фун. семги и 2 селедки, 
положить капорцовъ н оливокъ по столовой ложкѣ, всылать иростаго перцу, зелѳ-
наго и рѣпчатаго луку 2—3 шт., размѣшать облить горчпчдымъ соусомъ. 

Лабардакъ. Шт. 30 варѳпаго картофеля очнстить, остудить, нзрубить мелко, 
сиѣшать съ 2 изрублоняыни селодками шш 1І& фун., рубленныхъ бѣлыхъ, сушоныхъ, 
отварішхъ грибовъ, всндать зеленаго и бѣлаго лука, развестн слегка рыбнымъ или 
грибинжъ бульонотъ, размѣшать, придать форму продлиноватой булки, облить гор-
чпчяымъ соусомъ съ пикулями, грибками, солѳныия мелко нарѣз. огурдамн и непре-

. мѣнно мелко изруб. лукомъ (всѳго 1 стаканъ). 

О Т Д Ѣ Л Ъ X X X V 1 1 L 

Постные пудииги. 
3038) Шарлотка изъ яблокъ съ гренкамп. Взять 1 или VU фрз д. бѣлагв 

хлѣба, стѳреть сверху корку, парѣзать тонкнмя ломтшшш, смочить нхъ вввоыъ съ 
сахаромъ, осыпать кто любнтъ коридею, высушить; облолшть іши дяо и бопа ка-
стрюльки намазанной масломъ; или эти греыкп намазать маслоиъ, и СЕС;.СГ- поджа-
рпть ихъ слогка. 8—10 яблокъ очистить, пашвпковать мслко, наполнить пгш ка-
стрюлю, обложеииую вдутрп грвпкащ, каждый рядъ яблокъ дересыпать сахаромъ 
и корицею, влявая no пеыногу впна съ сахаромъ, накрыть такиші же греночЕаші и 
крышкою, па которую можпоположить нѣсколько горячихъ угольевъ, вставить въ 
лечь. Подавая, вылождть осторожно ыа блюдо, (облить, кто хочетъ спропомъ, одѣ-
ланныыъ изъ VU стаіс. воды н XU или х/2 фунта сахара съ лимопною дедрою. 
В ы д а т ь : 6/в ф. т. е. 1 — I 1 / ' . Фрапд. булки. (На спропъ отъ V* До V 2 фун. с а х а р а и 

8 — 1 0 яблокъ, Va стак. с а х а р а . лимонной цсдры. 
Корпды, 2 рюмки сотерна илы 

х е р е с а . 

3039) Гоарлотка пзъ яблоковъ съ чсрньшъ хлѣбомъ. 6 к.рупныхъ яблокъ 
очястать, дарѣзать ломтиками, .вынуть зернышки, положить х/2 стак. сахара, XU 
стакана корпнки, съ lU чайяой ложечки корщы, x/s стак. горькаго толченаго мин-
даля, апельсинвой коркв № 2416, su стакі бѣлаго вина. Слегка потушигь, чтобы 
только яблокн нѳ разварились. Между тѣмъ растереть стакана полтора накрошена-
го чѳрнаго или квслосладкаго хлѣба съ 3—4 ложкаыв прованскаго масла, поло-
лшть шт. 10 горькаго толченаго мвндаля, лимонной дедры, 3/д став. сахара, мелко 
истолченой коридьд 2—3 гвоздвки илв ваннли; вымазать форму ложкою проваіі-
скаго масла, осыпать просѣяннымп сухарями изъ чернаго хлѣба, положитъ полови-
ну ыассы изъ чернаго хлѣба, потомъ яблокв, сверху опять хлѣба, вставить въ иечь 
на 1 часъ, поворачивая форну, чтобы кругомъ подрумянилось. 

°/л ст. бѣлаго випа, 1 г/а ст. хлѣба. 
4 — 6 ложекъ прованскаго ыасда. 
Цедры лимонной. 

В ы д а т ь : 6 яблокъ, 8 / і стак. c a x à p a . 
V i стак. кориніш, корицы. 
2 — з гвоздики цли ваннлп. 
Ч і стак. горькаго мипдаля. Апельсшшой коріш № 2416 . 

3040) Нудиигъ постпый na парѣ €Ъ яблоками. lu стак. сладкаго миндаля 
О Ч Н С Т Е Т Ь , встолочь пе слишЕОмъ ыслко, развеств VU стак. кипяченой ВОДБІ , всы-
пать иемного сахара; XU фупта франд. булісв нарѣзать товкнми ломтиісами, намо-
чнть въ этомъ МОЛОЕѢ, СЛОЛШТЬ на блюдо. Кастрюльку вымазать проваискимъ мас-
ломъ, обсыпать сахаромъ, положить рядъ булки, рядъ лоытиками варѣзанныхъ яб-
локъ, посшать пхъ сахаромъ, положать рядъ варенья влн фруктоваго шоре, опять 
рядъ бѵліш и такъ до конца, варить на парѣ. 

Подавая облить слѣд. соусомъ х/2 стак. сяропа, стак. мадѳры ЕЛИ портвѳй-
на, воды 1 стак., врибавить сахару, если не сладко, поставить на плиту, веквпя-

Модоховвцъ. Лодаров* иол. хоз. ч. II. 1 6 
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тнть, положнть чайную ложку картофельной муки размѣшанной съ водою, подер-
жать на нлитѣ минуты 2—3 пшбко ыѣіная, облпть пудпнгъ. 
В ы д а т ь : V« стак. сладкаго мипдаля. I 6 ябдокъ, у 2 стак. сирона. 

5 — 1 0 шт. горькаго. 
1 франц. бѣлый хлѣбъ. 
1 лож. прован. или минд. масла. 
V2 ст. сахара, V 2 ст. вареньл. 

*/а стакана ыадеры. 
1 чаііную дожсчку картофельной муки. 

Сахару, если сиропъ не сладокъ. 

3041) Яблочіши пнрогъ а-ларень (à la reine). Замѣсить тѣсто изъ х/2 фупта 
муки, рюмки рома полной ложки мслкаго сахара, ложки прованскаго масла такъ, 
чтобы жпдкости было до х/2 стакана. Выиѣсить хорошенько, раскатать на столѣ 
въ тупую сторону ножа; вырѣзать 2 кружка. Одинъ кружокъ положить на дно же-
стяпой формы, потомъ вырѣзать полосісу тѣста, обложпть сю впутрениюю стѣнку 
формы, въ середпну положить яблоіси, приготовлеыыыя слѣд. обр. 

10 среднихъ иліі 5 болышіхъ яблокъ очиститс>", мелко парѣзать, влить ложки 
2—3 столоваго вина, потушить немного, смѣшать съ */* стак. нзюма, (х/з стаканомъ 
сладкаго толчепаго мивдаля, нѣсколысо шт. горысаго), х/2 стак. мелкаго сахара, 
ложкою или 2 вшпневаго варенья. Массу эту прикрыть другимъ кружкоиъ тѣста, 
слѣпить края, посыпать сухарями съ сахаромъ и въ печь часа на 1 х/2. 

Подавая, выложить на блюдо, украсить сверху вареиьемъ. 
В ы д а т ь : 5 болып. лблокъ или 10 среднихъ. 

(1 ложку рома, 1,U ст. изюыа). 
(V2 ст . сл. u 10 шт. гор. минд.). 
1 іші 2 ложки вияіневаго соі.а. 

2/з фупт., т. е. 2 стак. мукп. 
Очень полныіі стак. мелкаго с а х а р а . 
Рюмку роыа, 2 ложкп ыроваиск. ыасла. 
Аііельсішноіі коркн № 2 4 1 6 . 

3042) ІІпрогъ пзъ цѣльпыхь яблокъ, покрытыхъ яблочноіо массою. 10 
яблокъ очястять, вырѣзать середину, вскилятнть раза два въ водѣ, откопуть на 
рѣшето, остудить, нафаршировать мелко истолченнымъ миндалемъ, смѣшандымъ съ 
кзюмомъ н сахаромъ. 

Уложнть ихъ на блюдо, покрыть яблочною массою слѣд.: 5 большихъ яблокъ 
іиспечь, горячія протереть еісвозь снто, всыпать х/2 стакана сахара, разыѣшать 
до-бѣла, докрыть, яблоки, вставить въ печь на х/4 часа. 
В ы д а т ь : 15 доволыю болышіхъ яблокъ. I Іілп 1 стаканъ варенья. 

V2 ст. ыиидаля н 1/г ст. нзюна. | % стакаиа сахара . 

3043) Рпеь съ сиропоиъ. 2 стакапа рпса сварить въ водѣ, чтобы былъ раз-
сыпчатый, отішнуть на рѣшето, потоиъ положить въ него 10 шт. горькаго п х/2 

стакана сладкаго толченаго миндаля, отъ х/2 до 1 стакана сахара, ыелко нашинко-
ванной апельсинной корки, размѣшать, сложить въ мокрую форму, осыпанную са-
харомъ, подавая выложить иа блюдо, облить малиновымъ или вишневыаіъ сирономъ, 
или соусоыъ съ ромомъ № 362. 
В ы д а т ь : 1 фунтъ риса . 

V2 стакапа ынндаля сладкаго и 
* 10 шт. горьйаго. 

Апельснипой корки № 2 4 1 6 . 
V 2 до 1 с т а к а н а мслкаго с а х а р а . 
Сиропъ аліі на соусъ № 362 . 

3044) Нудингъ пзТі риса съ ракамп. Сварить густую рисовую кашу. Отва-
рить 40 раковъ, очистить шейки и пожки, мелко ихъ пзрубить; желчь выброснть, 
скорлуігу высушить, мелко истолочь (такъ чтобы ея было 1 стаканъ); сдѣлать изъ 
этой скорлупн раковаго масла, поджарнвъ ее въ 4-хъ ложкахъ масла, a всс осталь-
нос доложять въ К П І І Я Т О К Ъ , прокипятить, иродѣдить. Остывшія 3 ложки раковаго 
масла растереть до бѣла, сыѣшать съ рисовою кашею и мелко изрублсннымц шсй-
ками, полржить солн, немного муш; :. ч'0 орѣху. Подавая, облить слѣдующимъ 
соусоыъ: 1 ложку раковаго насла сігЬ. :. гь съ ложкою муки, поджарить, развсстн 

2 стаданамн раковаго булъона, вскипятнть раза 2 — 3 мѣшая, веыпать соли и 
мушкатыаго орѣху и зелени. 
В ы д а т ь : 2 стак. риса, 40 раковъ. і Мушкатяаго орѣху, соли. 

х!к стаіс. прованскаго масла. | 1 ложка муки, зеленп. 

3045) Яблокн съ рисомъ. Взять 10 яблокъ средней величнны, очистнть ихъ, 
разрѣзать, ыоложить въ кастрюлысу, налить на нихъ два стакана воды, положять 
чапшу сахара, сварить; когда будутъ готовы, откинуть на рѣшсто. Когда сиронъ 
стсчетъ, сварить въ немъ 1 стак. риса, но чтобы оиъ былъ разсыпчатый, a не раз-
варился, смѣшать рнсъ съ растертымв яблоками, пореложнть на сотейникъ, посы-
пать сухарями, поставить въ печь, чтобы запеклось; подавать въ скоромный депь 
со сливками, a въ постыый деиь облить сиропомъ ириготовлсннымъ изъ стакана 
воды, х/4 стакана сахара н рюмкн хереса. 
В ы д а т ь : 10 лблокъ, чашку с а х а р а . I Н а сиропъ: 1 рюмку х е р е с а и Ч* стак. 

1 стак. рпса, 2 — 3 сухаря. ; сахара . 

3046) Рисъ съ земляпичиыиъ пюре. Сваривъ рисъ съ кусочкамн вапили, сло-
жнть его па блюдо, оставивъ серсдину пустою, сгладнть кругомъ, въ середину 
влнть земляничнаго пюре, приготовлешіаго слѣдуюідимъ образомъ: 

2 фудта земляншш, т. е. стакановъ 5 перебрать, протерѳть сквозь сито, поло-
жнть х/2—3/4 стакана мелкаго сахара, размѣшать. 
В ы д а т ь : I 1/« стакана puea. I 2 ф. землянпаи, т. е. стакановъ 5. 

а / і вершка вашіли. | 9 / і — 1 стакапъ с а х а р а . 

3047) Мудиегъ изъ рнса съ яблоками и вареньемъ. 6 — 9 яблокъ очи-
стять, вырѣзать сердцсвяну, сварить въ маломъ колнчествѣ воды до половивы го-

звяости, наполнить ихъ вареяь.омъ. Въ яблочной же водѣ, нрибавнвъ въ неѳ не-
много сахару, сварнть 1 стакапч. риса, см. яряиѣч. о яудиягахъ. Форму вымазать 
ложкою дровапскаго масла, осынать 2 сухарями, положить половяну риса, на него 
яблокн, осыпать нхъ сахаромъ съ корнцею, прикрыть рисомъ, вставить въ яечь на 
полчаса. Подавая выложить на блюдо; облнть соусомъ съ ромомъ № 362, или виіп-
невымъ, яли малияовымъ сирояомъ. 

3048) Нудинп» нзъ рнса съ чсраосливомъ. Рдсъ разварнть въ водѣ, приба-
вивъ кусокъ кордды и лямонной дедры, откинуть ла рѣшето, чтобы стекла ляшдяя 
жндкость; х/2 стак. чернослива, х/2 стак. нзюма нерсбрать, выиыть, обварнть ЕИ-
яяткомъ, накрыть, дать достоять такъ, пока вода де остынстъ, слить воду, a чер-
нослнвъ н нзюмъ смѣшать сч. рнсонъ, прибавивъ сахара, ваниля н варѳнья бѳзъ 
сока или лимоннаго сока, сложить все это въ мокрую форму, осыданную сахароиъ, 
остудить. Подавая, выложить на блюдо, обжть какнмъ-нибудь сяропонъ. 
В ы д а т ь : ] 1 / * ст . рнса, кусокъ корвцы. (V2 ст. варенья безъ сока и 7 * ст . сахара) . 

Дедру съ V 2 ли и ненпого сока. Или Va ст . одного с а х а р а (ванихи). 
7» ст. чернослива, 7 « ст. изюыа. Снропъ—облить пудингъ. 

3049) Цудипгъ изъ рнса розоваго цвѣта. I 1 / 2 стак. риса истолочь,. смѣшать 
со стаканомъ сыородипнаго нли малнноваго снрояа язъ яодъ варснья, 2х/а стак. во-
ды, х/4—ЛІ2 стак. сахара, сварвть; вылождть въ форму смочеяную холодною во-
дою, остудить; нодавая выложнть на блюдо, облить тѣмъ же сироломъ нли холод-
яымъ иолочнымъ соусомъ съ ванилыо № 356. 

3050) Рисъ сь шоколадпыш. соусомь. Сварить 11/а стакана рнса, чтобы 
былъ разсылчатый, сн. ярим. о яудннгахъ, всыпать х/2 стак. сахара, съ занахомъ 
ваянли, см. № 1894, 5 шт. горысаго и 15 шт. сладкаго толченаго мипдаля илд 
вмѣсто ваігали влить ложку розовой воды, иля лоложнть ложки 3 розоваго масла, 
облнть елѣд. соусомъ: или х/4 фун. шоколада распустнть въ 2 стаканахъ киля-
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ченой воды съ 2—4 кусками сахара. Когда шоколадъ начпетъ закипать, положить 
чайную ложку картофельной, иростой или маисовой муки размѣшанной съ ложкою 
воды, вскшштить мѣшая. 

Рисъ с ъ коФеинымъ соусомъ. Оварить рисъ, какъ только чти сказано, поло-
жить апельсинной корки, подавая облить слѣд. соусомъ: 2 стакана крѣпкаго луч-
шаго кофе безъ дикоріи съ Ѵ* фунтомъ сахара, вскипятить, полозкить чайную ло-
жечку картофельной или маисовой муки размѣшанной съ ложкою воды, вскипятить 
мѣшая, продѣдить, подлить, кто хочетъ, съ х/г стак. миндальпаго молока. 

3051) Нудивгъ пзъ рпса со свѣжнми Фруктаии. Сварить 1 стаканъ риса, 
смѣшать его съ —х/з стаканамъ сахара и ргомкою ликера илн мараскина; 3 
яблока, 4 груши, 4 персика, отастить отъ кожиды, разрѣзать каждую штуку па 
четыре части, прибавнть 8 желтыхъ или красныхъ сливъ съ вынутыми косточками, 
сварить въ сироііѣ изъ 1 стак. воды и 3/* стакана сахара; еливы одустить въ си-
ропъ мииутъ на пять, a лерсики варить немного долѣе. Неболыпуіо форму въ видѣ 
кастрюлыш сполоснуть водою, осыпать крупно истолченнымъ сахаромъ, положить 
рядъ риса, лотомъ рядъ свареныхъ фруктовъ, къ которымъ можно прибавыть пе-
вшого варенья крыжовника, опять рядъ риса, опять рядъ фруктовъ, сверху рнсъ; 
остудить, подавая выложить на блюдо, убрать кругомъ зѳленымъ и красііымъ вино-
градомъ, навѳрхъ положить сваредую въ сиропѣ грушу, a кругомъ ея слнвы, облпть 
оставшимся сиропомъ, въ который прибавить рюмку ликора. 
В ы д а т ь : 1 с т а к . риса, 3 яолока. 1 с т а к а н ъ с а х а р а . 

4 груши. 4 иерсыка. 8 слігоъ. 2 ргомка ликера илп мараскипа. 
. Іожку крыжовняка изъ варенья . I Зелеііаго и синяго с в ѣ ж а г о вннограда. 

3052) Рпсъ холодпый съ апсдьсинамп. 1Va стакана риса сварить, но 
чтобы онъ былъ разсылчатый; Vз стакана сахара распустить въ 2/з стакана воды, 
смѣідать съ рисомъ. Снять дедру съ 1 XU апельсина, мелко ее нашияковать, всы-
пат-ь въ кастрюльку, также гвоздики, влить 3U стакана воды, х/з стакана сахара, 
сварйть сиропъ, остудить. Съ оставшихся апельсиновъ снять бѣлую кожипу, раздѣ-
лить ихъ на мелкія части, выпуть зѳрнышки, сложить на блюдо съ рисомъ, облить 
остывшнмъ сироломъ. 
В ы д а т ь : I 1 / , ст . риса, 2/з ст . с а х а р а . | 2 апельсііна, 4 — 8 штукъ гвоздики. 

3053) Росъ съ впномъ. Взять 1 фунтъ, т. е. 2 стакана риса, сваритъ въ 
водѣ, но чтобы былъ разсьшчатый; откинуть на рѣшето, сложить на блюдо, всы-
иать Va или 1 стак. шннкованнаго шддаля, 1/г стак. коринки, XU стак. сахара* 
кто хочетъ нѳмного толченой кориды, облить 1 стакаиомъ пли болѣе краснаго вина. 

3054) Рисъ хододный съ мпндадыіымъ молокомъ. VU стак. риса разва-
рить въ водѣ, откипуть на рѣшето, пѳрѳлить холодною водою, когда вода стечетъ, 
переложить на блюдо, смѣшавъ рисъ съ сахаромъ и корицею. Подавая облить 
мшідалыіымъ молокомъ № 360, сверху убрать варепьемъ. Когда рисъ будетъ почти 
готовъ, можпо всыпать въ нѳго изюмъ иЦвмѣстѣ съ нимъ варить рисъ до готовности. 
В ы д а т ь : I 1 /» е т а к а н а рпса. ; На миндалъное молоко: 

1 / і с т а к а п а с а х а р а , коріщы. 1 8 А етак. сладк. u 5 шт, горькаго миндаля. 
*/а илн 1 ст. хорошаго пзгома. | 3 — 4 к у с к а с а х а р а . 

Подать къ риеу мйлиновое вареньѳ или варенье изъ вншень. 
3055) Рисъ съ кдіоквепнымъ морсомъ. 2 стакана т. е. 1 фунтъ риса сва-

рить завязашшнъ въ тряпочкѣ, чтобы былъ разсылчатый, положить въ еего 
Ю—20 штукъ сладісаго и 5 штукъ горькаго истолченаго мітдаля, смѣшаинаго съ 
сахаромъ. Подавая облать густымъ сырымъ клюквѳннымъ морсоиъ съ сахаромъ, 
протеревъ клюкву сквозь рѣшето (7* фуята клгоквы д сяаканъ молкаго сахара). 

8056) Саго холодиос съ красныиъ виномъ. I1/» стак. саго сварить, какъ 
сказ. въ № 1183, до половины готовностя, налить VU стак. краснаго вина, положить 
кусокъ кориды и варить на легкомъ огнѣ; когда саго почти будетъ готово, всыпать 
9/і стак. сахара, отертаго о лимонную цодру, и варить часто мѣшая, пока не ио-
густѣетъ; тогда вынуть корнцу, переложпть на блюдо, остуднть, подавать, или 
сложпть въ мокрую форму, посыпанную сахаромъ, остуднть, подавая выложить на 
блюдо, облить впшиевымъ сироіюмъ. Складывая въ форму, можно влить 3U рюмки 
рома, или пѳреложить саго на мелкія части раздѣленными апельспнамн. 
В ы д а т ь : 1 ' / 8 ст . с а г о , т. е. 1/а фунта. (Можно прибавить 3 / 4 рюки роыа). 

Ѵз бут. красп. випа, 8 А с т . с а х а р а . 2 аиельсина. 
Корицу, дедру съ г / г ліінона. (Сиронъ вишнсвьш). 

3057) Саго холо̂ нос ст. вншпевымъ снропомъ. Сварить саго, какъ ска-
зано въ № 1183, по вмѣсто красиаго вина влпть вшиневаго сиропа съ косточками, 
илн влить 3/4 стак. краснаго внна u 3U стак. вшпневаго, барбарпснаго или сморо-
диннаго сііроиа, положнть */* нли 1 стак. сахара, отертаго о лимодную цедру, сва-
рить до мягкости, переложить въ форму, остудить. Подавая облить таішыъ же 
сиропомъ. 

3058) Ппрожнос взъ черпослива. 1 илн VU ф. чердослива сварпть, про-
тѳреть сквозь снто; 4—6 яблокъ, какъ можно мепѣе кислыхъ сварить съ сахаромъ, 
въ самомъ маломъ количествѣ воды, протереть, смѣшать съ протертымъ чернослп-
вомъ, тереть ложкою съ полчаса. 

Приготовить сиропъ изъ 3U нли 1 стак. сахара кусками и 3U—1 стакапа 
воды, влить въ піоре, размѣшать; передъ отпускомъ поставнть на плиту, чтобы 
было теплое, но ые горячео. Подавая можно обложить греыками. 
В ы д а т ь : 3 или 4 Х Д с т а к . чернослива. I 3/І—1 стак . с а х а р а кусками. 

4 — 6 лблог.ъ. 

3059) Саго, холодпос плн горячсе съ шоколадомъ. Сварпть VU стак* 
саго какъ сказ. въ № 1183; когда холодная вода стечетъ, пересыпать въ кастрюльку, 
абдать 3 стак. кипящаго токблада, вскиііяченнымд изъ Ѵз нли 1U фуп. шоколада, 
XU стак. сахара, кусочка вашші, сварнть до готовности, выложить ыа блюдо, осту-
дпть. Подавая уложнть горкой, облить миндальнымъ молокомъ, a въ скоромные дни 
густымп сливкамв. 

3060) Саго холодное съ коФеемъ п пшидальпымт, ИОЛОКОИЪ. Сварнть Via 
стак. саго, какъ сказ. въ № 1183; когда холодая вода стечетъ, пересыпать саго въ 
кастрюльку, обдать 3 стак. кппящаго кофе, приготовленнаго пзъ XU стак. ыоло-
таго кофѳ безъ цикорій, X U—стак. сахара, кусочка ванпли, сварнть до го-
товности, чтобы погустѣло, остудить, улолгить па блюдѣ въ видѣ горки, подавая 
облить миндальяымъ моломъ нли сливками. 

Печеиыя яблоки си. № 1193 съ мнпдальнымъ молокомъ № 360. 
Яблоки Фаршпроваовис мпнд. массою съ нпнд. молокомъ. 12—18 яб-

локъ очистить отъ колшды, вырѣзать серддевину, нафаршировать мішдальною 
массою съ сахаромъ, оставшеюся отъ миндальиаго молока, исиечь; подавая облить 
миндальвылъ молокомъ, (3/2 фун. сладкаго мішдаля, Ѵг стак. сахара). 

Яблоки сь вареньшъ и мшідальньшъ молекопъ см. № 1200. 
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О Т Д Ѣ Л Ъ X X X I X . 

Постные блины, оіадыт, гренки, булочки, тру-
• бочки, облатіш, хвороетъ, наливашники, варе-
I ники, каши и проч. 

3061) Русскіс блины грсчвевые. О ч в п ь рано утроиъ или свѳчѳра раетвормь 
тѣсто нзъ 1 фунта ппіеничиой вуки, 3 стакановъ теплои воды п 2 золотниковъ су« 
хихъ дрожжей, размѣшать, поставить въ теплое мѣсто, когда подшшется выоить 
тѣсто хорошенысо лопаточкою, іюсолпть, всыпать 1 фунтъ гречнѳвой муки, дать под-
ияться; sa полчаса до печѳнья блиновъ обдать ихъ 3 стаканами кинятка дать сііова 
подііяться н псчь, какъ ѳказано въ вримѣч. о русскихъ блаяахъ въ XI отдѣлѣ: смазы-
вая сковородЕИ прованскииъ, маковымъ, подсолнечнымъ, орѣховымъ масломъ п up. 

Bo врѳня печеиья, т. е. налквъ тѣото на сковороду, можно тотчасъ посшать 
ихъ мелко цзрублеинымъ бѣлымъ вли зеленьшъ лукомъ и.та сняткаш. Подавать къ 
пииъ икру, грпбы № 2901, семгу, масло шш разогрѣтый медъ. 

3062) Русскіе блпны гргчневые воволамь съ вшсввчною мукою, Раство-
рвть тѣсто за G—8 часовъ изъ 1 фун. пшвиичиой муки ыа 2х/2 — 3 стак. теилои 
воды съ 2 чайпыаш ложечканн хорошихъ сухихъ дрожжѳй, развсдепиыхъ немного 
водою, размѣшать хорошенько. Когда поднимется прибавить 1 фуи. гречневой муки, 
і/2 стол. ложки. соли, выбить, дать подняться и за 1 или 11/2 часа до иеченья об-
варпть 2 - 3 стак. кипятка, размѣпіать, дать иодняться u печь, какъ сказано въ 
иримѣчаніи о русскихъ блииахъ въ XI отдѣлѣ. 

3063) Оладьи. Растворить тѣсто изъ 3 сгакановъ теплой воды, 4х/4стак. муки 
т с VU фуята u 2 золотниковъ сухихъ дрожжей, соли, прибавить ложку сахара u 
шіоипой цедры, кто хочетъ ложку к.орияки; когда поднимется, ue мѣшая тѣста 
ложісою, жарить оладьи въ проваискомъ илн другомъ постномъ маслѣ. 

I Подавать съ сахаромъ, разогрѣтымъ масломъ шш вареиьемъ. 
I 3064) Оладьи иа ииидадьноиъ модокѣ. Приготовляются ісакъ оладьи 

№ 3063, вмѣсто воды берется только миндальыое молоко, ириготовленноѳ изъ U 
или 1І2 фупта сладкаго миндаля. 

3065) Гревки изъ бѣлаго хдѣба сь мнндалсмъ и варепьемъ зы. № 1264 
(часть I) . 

3066) Грепкв изъ бѣлаго хлѣба съ ввномъ см. № 1265 (часть 1). 

3067) Гревкв съ мармеладомь изъ чсрносдвва см. № 1266 (часть I). 
3068) Гревки съ мармеладомъ взъ абрпкосовъ съ мадсрош. Приготовить 

какъ сказано въ № 1267 (часть I), не брать только масла, a просто подрумянигь 
ихъ въ печіі или смочивъ ихъ предваритвльно виномъ. 

3069) Булочкп сь варевьеяъ u ромомъ. Взять 12—18 простыхъ грошевыхъ 
булочекъ, срѣзать крышечки, вынуть осторожно мякишъ, даіюлнить пустое мѣсто 
густымъ вареиьемъ или мармеладомъ, накрыть крытечкою, обмаішуть въ сиропъ, 
приготовленный изъ 3/-і стак. воды, рюмки рома и 1І± стак. сахара, поставить не 
падолго въпечь, чтобы обсохли (вареыья 3/і стакана). 

3070) Трубочки съ варсвьемъ. Приготовляютад, какъ скоромиые № 1378. 
3071) Облатки. 3/4 став. муки, 3/л стак. вина, Ѵз стак. сахара разлѣшаті», 

печь какъ трубочки № 1378, вынуть, посыпать ихъ долною ложкою сахара и -ко-
ріщы, сложить попарно п опять положпть въ форму, подержать на огпѣ минуты 2. 

Или сложить попарно, смазавъ ихъ вареньемъ; подавая осьшать сахаромъ. 
3072) ІІалввіішннкв. Стаканъ воды, столовая ложка орѣховаго шш провап-

скаго масла, чайной ложѳчки соли и 1 фунтъ иукд, замѣсить хоротенько, рас-
катать тонк.о, разложить кучваип варенье безъ сиропа, сложить дпрожказш, защи-
иать, обрѣзать стаканолъ нлп рѣзцомъ и жарить въ довольно болыдомъ колпчествѣ 
масла, отъ х/2 до 1 фудта; брать для этого кастрюльку, по поуже, чтобы паливаш-
П Е К Д погружались въ масло И вздувались; вынуть когда иодрумяиятся, складывая 
ua рѣшѳто, на пропускиую бумагу; горячіе осьшать сахаромъ, a кто хочетъ, и не-
много коридою. 

3073) \ воростг». 3U стакада воды, 1 рюмку рома илп врнмсвой водки, 2 ложкп 
мелкаго сахарі и 1 фуптъ муіш, замѣсить, раскатать тонко, рѣзать полоскамн въ 
3 веріпка длиыы u 1х/2 верпіка шнрпны, дѣлать разрѣзъ по серединѣ каждой по-
лоскн, и выворачпвать одииъ конедъ чѳрсвъ это отверстіѳ; плп вырѣзать стаканомъ 
круглыя лепешечкд, надрѣзать края острымъ дожомъ въ 4—5 мѣетахъ, сложить 
по 3—4 вмѣстѣ, пряжииая крѣпко середину, чтобы прпвялд видъ розанчиковъ, жа-
рить въ деболыпой вастрюльвѣ въ х/2 пли 1 фунтѣ раскаленаго орѣховаго или ыа-
коваго масла по 3—4 штучки заразъ, какъ толысо додрумяиятся, вынимать и скла-
дывать па рѣшето, па пропускную бумагу, осыдая тотчасъ же сахаромъ. 

3074) ІІсльмевп съ грибами. ІІриготовить постное тѣсто пзъ 1 фунта муви, 
соли, 3/л ставана кипятка и 1—2 ложекъ подсолпечнаго шасла, раскатать какъ 
можпо топьше. 

х/з фунта суііюныхъ бѣлыхъ грибовъ вымыть, сварить до мягкостн, мелко изру-
бить, поджарить съ 2 ложками орѣховаго, подсолнечиаго или горчичнаго масла н 
мелко изрубленною луковидею, посолить, всыпать толчеыаго англійскаго перду, 
остудить, далѣе поступить какъ сказано въ № 1281. 

3075) Варевпки сь впшвяив. Прпготовить тѣсто, какъ обыкновенно, для ва-
рснпковъ, см. №3074. Взять 1 х/2 фунта свѣжихъ вишень, выпутьизъ ішхъ косточки 
н дать стечь соку; перѳложнть вшпни ua блюдечко, осьшать х/2 стак. сахара, на-
фаршировать, сварить. Подавая облнть етѳкшииъ вишневымъ сокомъ, въ который 
положить съ стак. сахара, пѣсколько растолчедыхъ впшиевыхъ косточокъ н не-
миого воды, вскипятить. 

3076) Вііревиіш со сливами. Приготовить тѣсто, см. № 3074; 1 !/2 фунта 
зрѣлыхъ сливъ обварить кшшткомъ, вынуть косточки, разрѣзать пополамъ, поло-
жить въ кастрюлю, всыпать туда же 1/2 стак. мелкаго сахара, потушить на 
огнѣ бозпрестанно потряхнвая кастрюльку, чтобы не пригорѣло, дать остынуть, па-
фаршнровать вареішки этими сливами безъ сиропа, сварпть; подавая облить оста-
віпимся къ кастрюлѣ сироиомъ, въ который влить до 1 стак. воды, прибавить още 
Ч і стак. сахара, кусочекъ ваиилп, вскипятать. 
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3077) Вареинки съ чернослпвомъ. 1 фунтъ чернослява вымыть, разварпть до 
яягкости, въ саыоыъ маломъ колнчествѣ воды, протсрсть сквозь сито, всыпать са-
харъ, еще иоварить, чтобы сдѣлалось густо, остудить. Прнготовить тѣсто, какъ 
сказапо въ № 3074, наполннть варѳники этнмъ черносливомъ, сварить, подавая по-
сыпать сахаромъ, облить, кто хочетъ, неыного внномъ. 

Баревнки съ черцпкою. Приготовить тѣсто, какъ сказано въ № 3074, поло-
жнть пемвого густаго варепья черники, сварпть, яодавая облить оставшнмся чер-
нячнымъ сокомъ, который развести водою. 

3078) Варсшшн съ капустою. 4 стакапа кислой шинкованной капусты вы-
мыть въ водѣ, сложить въ кастрюлю, налить водою, сварить до мягкости, отлвть яа 
друшлакъ, остудить; 2 луковицы мелко изрубить, поджарить съ х/4 стакапа прован-
скаго масла, сложить туда же капусту, размѣшать, положить соли, перцу, мушкат- 1  

паго орѣху. 
Приготовить тѣсто и вообщс иоступить далѣе во всемъ, какъ сказано въ № 3074, 

иодавая облвть горячимъ прованскпмъ масломъ, пли сперва поджарить въ немъ 
мелко изрублеинаго луку u тогда уже облять. 
В ы д а т ь : 4 ст . кислон капусты, т . е . 2 фуп. I М у ш к а т н а г о о р ѣ х у , 3 с т а к . муки. 

2 — 4 луковицы, соли, перцу. | V 2 с т а к . п р о в а н с к а г о нли д р у г а г о м а с л а . 

3079) МНІІХП или кушанье пзъ сухпхъ баранковъ. фун. сухнхъ баран-
ковъ паломать кусочкамн, обдать неболылимъ колпчествомъ шшятка взъ самовара, 
накрнть; когда разбухнутъ, но чтобы ііе превратились въкашу, слить лишшою Ж І І Д -

кость, положнть 2—4 ложки горчнчнаго шш орѣховаго масла, но не прованск.аго, 
луку, бѣлаго илп зелепаго, соли н побольше простаго истолченаго перцу, размѣ-
шать, кушать горячямъ за завтракомъ или въ дорогѣ. 

Мпнхн СЪ краснымь ВИІІОМЪ сы. № 1407. 
3080) Макароны птальяаскіе съ лукомъ. 1 фунтъ макароновъ отварять въ 

соленон водѣ, откияуть яа рѣшето, сложлть на блюдо, облнть х/2 стакапомъ лро-
ванскаго, подсолнечпаго, орѣховаго нля горчячнаго масла, яоджареннаго съ 2—3 
луковядамн яля зелснымъ лукомъ. 

3081) ЙЗакаропы съ грнбамн. 6 суятоныхъ грибковъ сварнть, мелко дзрубять. 
На грнбпомъ бульонѣ, котораго де должно быть много, сварнть 1 фунтъ ятальяи-
скяхъ макароповъ; 2—4 изрубленныя луковиды яоджарить до красиа въ ста-
капѣ одяого нзъ яостпыхъ ыаслъ, всыпать грябы, смѣшать все съ ыа.каронаші, вы-
ложнть на блюдо, подавать. 

3082) Всрмншель плп домашпяя лапша, пли дазанкп еъ лукомъ. Пря-
готовляется точпо также, какъ итальянскіе макароны № 3080. (1 фун. вермяіиели 
купленой или 3 стакада мукн н 1 ложку масла). 

Лазапкн приготовляются такъ, какъ сказано въ № 1319. 
3083) Вермпшель плн домашняя ланша съ грибаии. Приготовляется точно 

такжс, какъ и макароны № 3081. 
3084) Ламаньцы съ макомъ п медомъ. Взять 1 ложку орѣховаго масла, 

солн, ложку сахара, 6 серебряныхъ столовыхъ ложекъ воды, и 1 ложку рома яли 
водкн, муки, замѣсить крутое тѣсто, раскатать тояко, сложить на желѣзный лястъ, 
посынанный мукою, падрѣзать острымъ ножомъ четыреугольные кусочкп какъ ла-

• занки, вставнть въ печь, чтобы подрумянились и додсохга; вынуть, разломать какъ 
былн надр-Ьзады. 2 стаіс. бѣлаго, но лучшѳ сѣраго мака обварить кипяткомъ, сллть 
воду, порѳнать ъъ холодной водѣ, слить ѳе, еще разъ об-дать кипяткомъ, слить, 

потомъ тѳреть въ каменяой чашкѣ дерѳвяннымъ лестикомъ, пока макъ не побѣлѣетъ 
и не разотрутся всѣ веряа, положить 2/з стак. меда линца илн сахара,, горькаго 
толчеяаго мнндалю, влнть стаканъ и даже болѣе кяяятку, размѣшать, дереложить 
въ салатяякъ, воткнуть наверхъ стоймя высушенные ламаяьды, лодавать. 
В ы д а т ь : 1 ф. муіш, 2 с т а к . м а к а . I 1 ложку о р ѣ х о в а г о масла, ложку рома пля 

Н ѣ с к о л ь к о аер. горьк . миндаля. | водки. 2/з с т а к . меда нли с а х а р а . 

3085) Каша пзъ емоленскнхъ крупъ. 2 бутылки т. е. 6 стакановъ воды 
вскшятять, всыпать 1 стак. круиъ, лосолить, варнть довольно долго, чтобы нѣ-
сколысо разъ вскинѣло, подать отдѣльно маковое, иодсолиечное нлн орѣховое масло, 
поджареяяое съ лукомъ. 

3086) Каша разеыичатая на грпбпомъ бульопѣ. 5—10 сушоныхъ грнб-. 
ковъ вымыть въ горячея водѣ, отварить въ водѣ съ солыо, кореньямя н нряяостямн, 
вынуть грнбы, мелко нзрубнть; бульонъ яродѣдить, взять этого бульона 2х/2 стак., 
яоложять въ него съ х/4 стак. яроваяскаго масла, яоджареннаго съ лукомъ,—вскн-
пятять, всыпать вдругъ всю крупу, шибко мѣшая, оставнть на большоиъ огнѣ 
мннутъ па 5, отставить на медыній огонь, накрыть крышкою; черезъ 10 минутъ 
размѣпіать, чтобы не бшіо комковъ, ирпбавить еще масла, всыпать мелко изрублеи-
ныо грябы, вставнть въ печь, чтобы слегка подруыянилась; яодавая выложить на 
блюдо. 
В ы д а т ь : 2 с т . смоленск . круиъ иди pi ica . I V 2 с т а к . і іровапскаго илн подсолнечпаго . 

5 — 1 0 грибовъ с у ш о г ш х ъ , соли. 1 иорковь , 1 / 2 петрушкн, V 2 с е л л е р е я . 
3 _ 4 лолікн чухоп. ы а с л а іілп съ | 1 луков. , V 2 норея , 5 — 6 шт. англ. п е р ц а 

Эту кашу ыожно яриготовлять н скоромную, въ такомъ случаѣ смоленскія круны 
яадо яротереть 2 яйдамн, высушять, яросѣять сквозь дурхшлагъ. 

3087) Кашка нуховая пзъ грсчііевыхъ крупъ съ иипдадьпымъ молокояъ. 
2 стак. грсчяевыхъ крунъ сварить въ водѣ, носолнть, остудять, нротереть сквозь 
рѣяіето иа блюдо, лодать къ ней сахаръ и ынядальное молоко № 360 или маковое 
№ 361. 

3088) Кашка иуховая пзъ смоленскихъ крупъ съ мондальиьшъ пля іиа-
ковымъ иодокомъ. Пряготовляется, какъ гречневая см. выше № 3087. 

3089) Кашка і іуховая изъ картоФсля еъ миндалсиъ пли маковыиъ моло-
комъ. 1 гарнецъ ісартофеля очистить, сварить въ носолспой водѣ, слнть воду, кар-
трфель тотчасъ размять, нротереть сквозь рѣшето. Подать къ нему мяндальноо 
молоко № 360 иля маковоѳ № 361. • 

3090) Крутая гречневая каша. 2 фунта круяъ просѣять, чтобы не остава-
лось въ пихъ мукя, можяо поджарить ихъ иа легкомъ огнѣ до колера, всыпать въ 
горягокъ, чтобн запяло немного болѣе половнны горшка, ноложнть 1—2 ложкя 
масла, солн, размѣшать, влнть кянятку такъ, чтобы кашу едва нокрыло, размѣшать, 
яакрыть крышкою, поставить въ горячую печь на 3 часа. 
В ы д а т ь : 2 ф. , т . е . 4 1 / і ст . г р е ч н . крупъ. | 1 — 2 ложкн ыасла , соли. 

Подаются къ ней сахаръ и мдндальноо или маковое молоко № 360—361, нлп 
натока; Можно эту кашу нротереть сквозь друшлакъ; положить на блюдо въ видѣ 
горки, облпть также молокомъ. 

3091) Кашка смоленекая па кдюквспномъ морсѣ. Приготовляется какъ 
кагпка маяиая, сы. 3094. 

3092) Кашка маішая иа мпндальиомъ молокѣ. фун. сладкаго, 5— 
10 піт. горькаго мнндаля обварнть кипяткомъ, очистять, ыелко нстолочь, иодливая 
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no ложкѣ водн, продѣдить, опять протолочь, развести 4 стаканами горячей воды, 
разяѣшать, вскшштить, всыпать l1/s стак. маины, размѣшать; когда каша погу-
стѣетъ н будетъ готова, всыпать V* стак. мелкаго сахара, переложить въ серебря-
ную кастрюліо, посыпать мелкимъ сахаромъ, заглясѳровать желѣзною лопаткою.— 
Капгу варить непремѣнно въ каыенной кастрюлькѣ н нѳ класть раньшѳ сахара, иначе 
миндалыгае молоко пспортится. 
В ы д а т ь : 1 7 s стак. ыанньт, т. е. 7 2 фунта. 

V 2 стак. с а х а р а . 
7 * — 7 2 Ф-> слад. мшідаля. 

5 — 1 0 штукъ горькаго мипдаля. 
ІГодать отдѣльно мелкіц с а х а р ъ . 

3093) Kama манная съ орѣхамп п мипдальнымъ молокомъ. Расколоть 
фунтъ грецкихъ или простыхъ орѣховъ, 10—12штукъ горькаго миндаля, обварить 
кипятісомъ, очнстить отъ кожиды, мелко нстолочь, подлнвая простой илп розовой 
воды ложки 2, всыпать Ѵз стак. сахара. 

Между тѣмъ вскипятить въ камеппой кастрюлысѣ 6 стак. миндальнаго молока, 
всыпать Va сгакапа манны, сварить, смѣшать съ орѣхами, тотчасъ подавать съ 
сахаромъ. (Па миндальное молоко взять х/2 фунта миндаля и отъ до Ѵг стак. 
сахара, CM. X 360). 

3094) Каша мапная па клюквеоііомъ морсѣ. Изъ 1 стак. клюквы пригото-
вить 6 стакановъ сока, вскипятить, всыпать х/2 стакаяа манны п no крайней мѣрѣ 
полъ стакана сахарнаго псску, сварить, остудпть, подавать съ сахаромъ. 

3095) Kama изъ перловыхъ крупъ на мішдадыммъ молокѣ. Перомыть 1U 
фун. перловыхъ крупъ, сварить въ водѣ до мягкоети, безъ солп, слить лшдшою жид-
кость; приготовить изъ 1іі илц 7з фуи. сладкаго мшідаля и 5—ß шт. горькаго мин-
дальнаго молока стакаиа 3, вскипятить въ камсеной кастрюлькѣ, положить перловую 
кашу, размѣіпать, доварить ее, всыпатъ съ х/2 стакана сахара, подавать. 

3096) Каша ишеииая съ чериосливомг, нлн інипдальйшіъ мояокомъ. 2 стак. 
пшена вымыть въ трехъ горячяхъ водахъ, яалить 3 бутылками воды, сварить до 
иягкости, посолить; подать отдѣльио орѣховое шш др. масло. Кашу эту можно ва-
рить съ V D фун. чернослива. Или налить только I1/* бутылкп ВОДБІ и когда вода 
выварится влить 4х/2 стак. миндалыіаго молока, нодавать съ сахаромъ. 

3097) Кутья изъ ншенпцы съ млкомъ плп съ вареньемъ. 1 фунтъ пшо-
ниды поребрать, перезіыть, всыпать въ кшштокъ, когда закнпитъ, отлить на дурх-
шлакъ, перслпть холодною водою, сложпть въ кастрюлысу, палить водою, вскипя-
тить, накрывъ крышкого, поставйть въ горячую иечь на четыре часа. Когда упрѣотъ 
до мягкостя, выиуть н поставить въ холодное мѣсто. Между тѣмъ вымыть 1 стак. 
мака, обварить кияяткомъ, слнть воду, перемыть въ холодной водѣ, слпть еѳ, още 
разъ обдать кипяткомъ, слить его, обдать холодпою водою, елить ее, терѳть въ 
камснной чашкѣ, пока не побѣлѣетъ и нѳ разотрутся зерна, положить х/2 стак. 
сахара нли ложкн двѣ меда, смѣшать съ ншенпцею, подлпвъ немпого кнпячоной, по 
остывшей ужо воды. Или вмѣсто мака, можпо положить въ пшеннду стакапъ ягодъ 
н фруктовъ изъ варенья, безъ сока, развести сахарною вскипячепою водою. 

3098) Kama изъ крупичатой мукн, на водѣ нли на грибиомъ бульопѣ. За-
мѣсить не очень крутое тѣсто язъ 3 стакаяовъ круппчатой муки, и почтн 1 стак. 
солеяой воды, нзрубить это тѣсто довольпо мелко ножомъ или, лучшѳ, расщяпать 
его руками. Вскнпятить воду, всыпать эти мучныя крупы, вскипятнть раза два-три, 
положить сом и 1—2 ложкп масла. 

4 Такая ката приготовляется п на грябномъ бульонѣ. 
Или просто па водѣ, и подливается мнндальнаго или маковаго молока X 360 

или 361. 

3099) Кутья илн ката рисовая съ мяіідальнымь молокомъ нлп вареш,емъ. 
Сварить разснпчатый рисъ изъ 1 фуята, смѣшать съ х/2 стак. сахара н кто любитъ 
корицею, положить 1 стак. кишмияіа и съ нимъ разъ вскнпятить, подавая облнть 
миндальнымъ молокомъ, cm. X 360. 

Им сваривъ разсыпчатый рнсъ, положить въ пего стаканъ ягодъ и фруктовъ 
язъ варенья, безъ сока, развеети сахариою, вскппяченою водою или подлить мип-
дальяаго ыолока. 

3100) Котлетн рнсовия ягареяыя съ зеленьшъ горошкомъ. vu стак. 
риса перемыть въ холодной водѣ, сварять, посолить, остуднть, сдѣлать котлетки, 
осыпать ихъ мукою, поджарпть въ маслѣ. 

Подавать съ зеленымъ горошкомъ X 1893. 
3101) Котлеты рпсовыя съ грнбиыиь соусоиъ. Изжарить котлетн, какъ 

жазанэ въ X 3100, яодавать съ грябнымъ соусомъ X 2851. 
3102) Рисъ съ грибамп. Сварять 4—5 сѵшопые грнба, выяуть ихъ, изрубнть; 

въ процѣжениомъ грибномъ же бульонѣ сварить разсыпчатый рисъ, положить изруб-
ленныѳ грибы поджаренпые съ лукомъ въ горчичномъ маслѣ, смѣшать. 

3103) Котлетн рисовыя со сладкпмъ соусомъ. Сварить VU стак. риса, 
зсыпать x/d стак. сахара и лимонпой дедры нли апельсинноп коркя X 2416, осыпать 
мукою, сдѣлать котлеты, изжаритъ ихъ какъ сказано въ X 3100, яодавая облнть 
соусомъ съ ромомъ X 362. 

3104) Котлеты рпсовыя съ шоколадиымь соусомъ. Сварить VU стак. 
ряеа, прибавивъ 1х/2 ложки розовой воды, стак. сладкаго толчепаго мнндаля, 
сахару, сдѣлать котлеткн, осыпавъ ихъ мукою, обжарнть въ орѣховомъ маслѣ. Но-
давая обмть шоколаднымъ соусомъ, a именно: 1 ложку прованскаго или орѣховаго 
масла смѣшать съ 1 ложкою крупячатой муки, развести 2 стак. кипятка, всыпать 
Ѵ4 плнткп шоколада и 7<t стак. сахара, прокппятить хороптенько. 

3105) Ватрушки съ лукомъ. Пряготовять тѣсто на дрожжахъ X 2795 илн 
сдобноѳ X 3084, см. ломаньцы. Нарѣзать его кусочкамп, раскатать тонкія лепешіш, 

' иокрыть мелко нашинкованнымъ лукомъ, поджареннымъ въ орѣховомъ маслѣ съ 
солью и немного перцомъ; загнуть кругомъ края, защнпать; когда подяимутся, сма-
зать прованскимъ масломъ, вставить въ шг" Подавая смазать опять провапскимъ 
илп орѣховымъ жасломъ. (24 луковицы, Ѵг стак. орѣховаго масла, 1 фунтъ муки). 
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О Т Д Ѣ Л Ъ X I . 

Постноѳ мороженоѳ, кремъ, біанманже. жѳіѳ, мус-
сы, компоты, кисели. 

А) МОРОЖЕНОЕ. 
Примѣчаніе. Эти постныл кушапья приготовляются какъ и скоромпые, с ъ ш 

только развицею, что вмѣсто желатшіа унотребляется рыбін клей, который надо ра-
счииать, намочпть въ 1 стаканѣ холодной воды на нѣсколько часовъ н потомъ варить 
въ той же самой водѣ, пока не уварится до ііоловііны с т а к а н а . Пропорція рыбьяго 
клея таже, что п желатина. 

3106) Морожсяое взъ зсмлявшсп плп клубяикп см. № 1431. 

3107) Морожевое изъ ягадпны, шішеиь плп красвой сіііородввы № 1432. 

3108) Морожснос пзъ апаваса № 1433. 

3109) Морожснос изъ яблокъ ндп грушт. № 1434. 

3110) Морожсное изъ дыпи № 1435. 

3111) Морожепос пзъ барбариса № 1436. 

3112) Морожепос изъ клнжвы № 1437. 

3113) Морожевос лнмовиос № 1438. 

3114) Мороженое авсльсянное№ 1439. 

3115) Мороженое tutti frutti № 1440. 

3116) Пуявіъ пмверьядъ изъ земляявки в др. Фруктовъ № 1447. 

3117) Пувшъ имвсрьялъ взъ абрпкосовъ № 1448. 

3118) Морожевос взъ чедшаго хлѣба № 1443. 

3119) Морожевое изъ смородвввыхъ ночекъ № 1444, 

Б) КРЕМЫ. 
3120) Крсмт» взъ псчевыхъ яблокъ см. № 1454. 

3121) Кремъ изъ сушеныхъ яблокъ см. № 1457г 

3122) Кремъ изъ варевыхъ яблокъ см. № 14516. 

В) ЖЕДЕ. 
3123) Жслс взъ бѣлаго вива см. № 1485. 

3124) Желе изъ краспаго ввна ср. № 1486. 

3125) Жеде взъ яблочвой коиспцы см. № 1488. 

3126) Желе изъ зсмляннчваго, вишвеваго, малпвоваго нлн сиородввваго 
сока, сы. № 1491. 

3127) Желс лвиолпое см. 1492. 

3128) Желе аяельсппвое см. № 1496. 

3129) Жеде дешсвос съ лвиономъ п роиоиъ см. № 1493. 

3130) Жеде изъ васпльковъ см. № 1494. 

3131) Жеде взъ крыжоввика см. № 1495. 

313Î) Желе анаваспое см. № 1497. 

3133) Жсле изъ дывп см. № 1498. 

3134) Жсде пзъ свѣжпхт» вишень съ крас м> вмпоіъ см. № 1499. 

3135) Желе пзъ слввъ сы. № 1500. 

3136) Жсле изъ клюквы см. № 1501. 

3137) Жедс взь барбарвса см. № 1501. 

3138) Желе взт» розоваго цвѣта см. № 1502. 

3139) Жслс изъ развыхъ ягодъ в Фруктовъ см. 1503. 

3140) Желс яростос сь ябдокамв и червослнвомъ см. № 1505. 

Г) МУОСЫ 
3141) Муссъ двіновпып см. № 1506. 

3142) Муссъ пзъ зсмлявики см. № 1507. 

3143) Муссъ пзъ васяльковъ см. № 1508. 

3144) Муссь изъ ввніеяь см. № 1509. 

3145) Муссъ из ь кдюквы см. № 1510. 

3146) Муссъ пзъ барбарпса см. № 1510. 

3147) Муссъ изъ смородпны см. № 1511. 

3448) Муссъ изъ розоваго цвѣта см. № 1512. 

3149) Муссь взъ аваиаса см. № 1513. 

3150) Муссъ взъ дыпи ем. № 1514. 

3151) Муссъ взъ аясльевяовъ см. № 1515. 

Муссъ изъ чорвыхь сухарей см. № 1517. 

Д) БЛАЫМАЫЖЕ; < 
3152) Блавманже мипдадьвое см. № 1520. 

3153) Блаішавжс зслспое изъ Фисташскь см. № 1521, 

Е) КИОЕЛИ. 
3154) Квссдь яблочвын см. № 1524. 

Квсель взъ сугаовмхъ яблокъ см. № 1525. 
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Кигель изъ крыжовника сн. № 1526. 

3155) Кпседь кдюквеиііый сн. № 1527. 

3156) Кисель нзъ малпеы см. № 1530. 

3157) Кисель изъ нрасной смородипы см. № 1530. 

3158) Кисель изъ черной шородины см. № 1530. 

3159) Кисель изъ впшеоь см. 1530. 

3160) Кксель нзъ сливъ см. № 1530. 

3161) Киссль вінвдалышй см. № 1532. 

3162) Киссль жидкій горнчій сы. № 1533. 

3163) Киесль нзь кваса си. № 1534. 

Ж) ЕОМПОТЫ. 

3164) Компотъ пзъ яблокъ см. № 1538. 

3165) Коипотъ изь грушъ см. № 1539. 

3166) Компоть пзъ апсльспновъ см. № 1540. 

3167) Компотъ озъ яблок ь н чсрнослпва см. № 1541. 

2168) Компотъ изъ апельспновъ н чсрнослива см. № 1542. 

3169) Комноть пзъ слнвъ см. № 1543. 

3170) Компотъ изъ крыжовпика см. № 1544. 

3171) Компотъ изъ дынн см. № 1545. 

3172) Комиотъ пзъ ягодь см. № 1546. 

3173) Коипотъ изъ ягодъ другимъ маперомъ см. № 1547. 

3174) Компоть изъ разиостей см. № 1548. 

3175) Компотъ изъ сушееыхь Фруктовъ си. № 1550. 

3176) Коипотъ изъ винограда см. № 1551. 

3177) Компотъ нзъ впшспь п грушъ см. № 1552. 

Компотъ изъ свѣжяхъ Фруктовъ си. № 1548. 

О Т Д Ѣ Л Ъ X L L 

Поетные сіадкіѳ пироги и шірожыое. 
3178) Одоеішй еладкій русскііі ішрогь см. № 1586 (I части). 
3179) Ностііое тѣсго для еладкнхъ ппроговъ. Взять на 6 человѣкъ 11/з 

стакана теплой воды, I1/2 золоты. сухихъ дрожжей, которые развестіі спсрва ііе-
много теплоіі водой н 2 стак. крупичатой мукн, растворить утромъ раио. Когда под-
ішмется, всыпать чайыую ложечку соли, выбять хорошенько лопаточкою, положить 
ложки двѣ маковаго, подсолиечнаго или прованск.аго масла, растертаго съ х/г ста-
каііомъ сахара, прибавнть зеренъ 10 кардамона, илп лимонной дедры, пли 2 — 3 
капли розоваго, шш лимоннаго масла, шш ванильныхъ капель, илн корццы, всыпать 
муку, замѣспть. Когда поднимется, сдѣлать круглый шірогъ съ рантомъ, покрыть 
яблоками и проч., убрать сверху полосками тѣста, дать подняться, смазать медоиъ 
сь водою, вставить въ пейь; муки всего I1/2 — 2 фунта. 

3180) Иостное тѣсто для сладкпхъ пирожковъ жаренныхь въ маслѣ. 
Приготовить такое же тѣсто № 3179, ио только немного пожиже, такъ чтобы нель-
зя было раскатывать его на столѣ, a разрѣзавъ па куски скатать изъ нсго шаракъ, 
растягивать его тоико въ рукахъ, класть начинку, защинать и жарить ца сотей-
пнкѣ въ горячемъ орѣховомъ маслѣ, чтобы подрумяпшінсь съ обѣихъ сторонъ, класть 
на рѣшето, иа ііропусішую бумагу, горячіе осыпать сахаромъ ііктолюбитъ корнцеіо. 
Нафаршировать ихъ можио яблочыымъ пюре, шорс язъ сливъ шш густымъ вареньсмъ. 

3181) Заварпое тѣето для сладкпхь нироговъ. Прпготовить тѣсто, какъ 
сказаио въ № 3204, положить съ */2 стакана сахара, кардаыоііа, лнмонной дсдры 
ц ііроч. 

3182) ІІирогъ сладкій или пнрожки съ яблоками. Приготовить тѣсто 
№ 3179 или 3204, покрыть слѣдующ. массою: 6—9 яблокъ очистнть, мелко нарѣ-
зать, поджарить слсгка съ V2 стак. сахара и немного корицы, влить рюмку иля 2 
вива хереса млн рома, положить мелко изрублеииой лимошюй цедры нли апѳльсинвой 
корки № 2416, обвареныой коринки, тушить все, пока ые погустѣетъ, остудить 
и т. д. 

3183) Ппрогь пли ппрожкн съ варепьемъ. Прнготовить тѣсто № 3179 нли 
3204, испечь, покрыть варсньемъ малиновымъ, вишновымъ, смородиннымъ илн абри-
косовымъ, въ это послѣднеѳ можно влить съ г/і рюики рома. 

3184) ІІярогъ сладкій со свѣжвмп ягодамн. Приготовить пирогъ пзъ тѣста 
№ 3179 или № 3204, покрыть 1 фунтомъ свѣжей малины иліівшпень, изъкоторыхъ 
вынуть предваржтельно косточки, посыпать сахаромъ съ х/2 стакана, убрать поло-
сками тѣста, дать подняться, смазать ыедомъ съ водою, вставить въ печь. 
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3185) Il ni) on» слаікіГі съ черношишит». Испсчь пирогъ л оі?9 илн 
№ 3204, покрывъ его слѣдующ. массоіо: V2 фун. чернослива обварить кшіяткомъ, 
накрьггь, откинуть на рѣшето, выпуть косточки, черносливъ мелісо изрубитъ. Сва-
рить густой сиропъ изъ 1 стакана сахара и 3/з стак. вииа, всыпать V2 фун. пе 
слишкомъ мелко истолченаго сладкаго миндаля, изрублешшй черносливъ, мѳлко 
лзрубленную лимонную дедру, немного мелкой корицьі и гвоздики, иоставитьгаа 
уголья, мѣшать, чтобы все слегка подсохло, остудить. Съ тавою жо начинкого изжа-
рнть пирожки. 

3186) Сдадкій ппрогъ съ рисоит». Приготовить тѣсто № 3179' или № 
3204; 1 стаканъ риса сварить, остудить, влить рюмку рома, положить 2 стак. 
сахара, чайяую ложку кориды, мелко нашинковаьшой адѳльсинной корки № 2416, 
ложкц двѣ, размѣшать. Раскатать тѣсто очепь товко, испечь закрытый пирогъ на-
полнивъ его ириготовленнымъ рисоыъ. 

3187) Тѣсто съ кремертарторо&іь па скорую руку. 3 3 / і стакана круп. 
мѵки, 2 стакана воды, V* стак. мипдальпаго или орѣховаго масла растертаго до бѣла 
съ 2Ѵі стак. просѣяннаго сахара, выбнть какъ можно лучше, пока пе начнутъ 
показываться пузыріш, І І О Т О М Ъ всыпать 2 чайныя ложки крѳхѳртартора И 1 чайнуіо 
ложку патрумъ бикармоникумъ, которые замѣняютъ дрожжп, перемѣшать, псрелпть 
тѣстовъ форму иамазанпую прованскимъ масломъ и посыпаиную сухарямн, наиол-
нивъ ео 3/1 только, вставнть тотчась въ горячую ііечь. Положпть въ тѣсто какія-ни-
будь спѳдіи, какъ сказ. въ № 3179. 

Вмѣсто воды можно взять столько же миндальнаго ыолока и 6 - 8 шт. мѳлко 
истолченныхъ горышхъ мшідалпноісъ и мѳлко пашипкованнаго апельсппнаго цуката. 

3188) Сладкш вврогъ влп вирожки съ нблочньшъ шоре Испечь пдрогъ 
iron- т ѣ с т ; № 8179, покрывъ его испечеиою яблочною массою, смѣшанною съ мел-
киыъ сахаромъ. ( 5 - 1 0 яблокъ, V2 стак. мѳлкаго сахара). Изъ этого же тѣста и 
начішки можно сдѣлать шірожки. 

3190) Багрушкп сь варсйьеиъ плн яблокаип. Дриготовить постнаго тѣста 
яа лвожжахъ см. № 3179 млм самое простое тѣсто какъ на лапшу, положивъ въ 
тѣсто 1 ложку подеолнечыаго масла и ложку рома пли водки, раскатать маленьшя 
лепсшечки, положнть па пихъ вареньѳ безъ сока или испечепыя и протертыя яблоки 
ъ ахароі, защшать кругомъ края и т. д. Или 8 - 1 0 яблокч, очиститьмелко 

нарѣзать, тушить въ кастрюлысѣ съ V2 стак. сахара, ложкою рома и 2 - 3 лож-
ками воды. 

3191) Мпидадьвые вѣнчвки изъ швпковавваго мивдаля. М» фунта, т. е. 
VU стакана сладкаго мпидаля обварить, очистить, вымыть въ холодной водѣ вы-
теветь до-суда, папшнковать каждый миидаль въ длину; истолочь V2 Фунта сахара, 
просѣять, положить соісь изъ 1 лимона и иѣшать въ камеиной чашкѣ до-бѣла, 
какъ глазурь, потомъ смѣшать съ этою массою миндаль, сдѣлать изъ нея вѣнчшш, 
сложить на облатки илп на листъ, намазанный восісомъ, вставить въ легкую пѳчь. 

3192) Мивдальвыс вѣвчикн другвиъ мансроиъ. Напшнковать мелко 2U 
фунта очищеннаго сладкаго мішдаля, осушить его положкть Ѵе фунта мелкаго 
ахара, 3 ложки воды домераицовыхъ двѣтовъ, смѣшать все вмѣстѣ, вшіускагь 

изъ жестяиой формы колечками на листъ, намазанный бѣлымъ воскомъ н въ пѳчь. 
3 1 9 3 ) М в в д а л ь в ы с л е п е ш е ч к и . V2 фунта сладкаго миыдаля, въ томъ чнслѣ 

10 зеренъ горысаго, обварить, очистить; вытереть до-суха даже слегка высушить 
въ лѣтней иечи. Истолочь его, вливая понеиыогу ложки 2 розовоп воды, смЬшать 
иотомъ съ V2 фун. мслкаго сахара. Изъ этой массы класть на бумагу продолговато-

круглыя лепешечки, на ссродшіу каждой лепешечіш положпть иаііскось небольгауіл 
полоску помераііцоваго акельсынпаго или лымоныаго дуката, исиочь въ неслиппсомъ 
жарісой иочи. 

3194) Безе яблочнос. 5 большихъ яблокъ исиечь, протереть-сквозь сито, всы-
пать VU стак., т. е. 3/і фунта мелкаго сахара, мѣшать по крайней мѣрѣ часа два 
въ кастрюлѣ, обложивъ ее льдомъ или сыѣгомъ, нока масса не побѣлѣетъ и не по-
густѣетъ такъ, чтобы ложка могла стоймя держаться въ этой массѣ; тогда класть 
ниролшое ложлсою на бумагу или иаіюлеить этою массою маленькія бумажныя ко-
робочіси въ 2 воршка длины, почти въ 5/з вершка шырипы и высоты, вставать въ 
печь въ легкій жаръ, чтобы совершенно высохли, тогда снять бумажіш, уложнть 
пирожное на блюдо п опять въ теплую печь, гдѣ и должш стоять до самаго отііу-
ска. Выпдетъ штукъ 35. 

3195) Вврожвое пзъ поджаренаго пшпдаля. Очнстнть lU фунта, т. е. I 1 / 2 

стак. сладісаго миндаля, вытерѳть его до-суха, истодочь какъ можио мельче такъ, 
чтобы образовалось тѣсто, иодливая ионѳмііогу розовой воды. Между тѣмъ всыаать 
въ кастрголю 1 стак. мелкаго сахара, смочить 3 ложками воды, мѣшать ua плитѣ, 
нока ые подясардтся до-красна, потомъ положить въ пего мпндаль, еще демного по-
мѣшать па огнѣ, потомъ переложить въ ыаленькіе длиененькія бумажиыя формочки, 
см. яблочноѳ безе № 3195, смазанныя провадскимъ ыасломъ, поставить ua листъ, 
испечь ие въ жаркой печи, дать остыпуть, снять бумагу, иодавать. 

3196) Миндадыіыс шарвки. VU стак. сладкаго ыиндаля очистить, вытс-
реть до-суха, нстолочь какъ можпо' мсльче, подливая поиемиогу розовой водм, 
чтобы миндаль не замаслился, всыпать въ миида.дь 1 стак. мелкаго сахара, лимои-
пую дедру и сокъ изъ V2 лимопа, размѣшать, разложить небольшими кучками на 
желѣзнып листъ, иамазаииый провансішмъ масломъ, нспечь въ лѣтнеп печи. Когда 
почти будутъ готовы, смочить мезаисдъ водою, вдавить въ срѳдипѣ яигеу, въ кото-
рую вложить по пемиогу варѳнья, лучше всего ыалипы безъ сиропа, дать еще под~ 
сохпуть слегка въ печи и подавать. 

3397) Марцппаіш см. № 1715 (въ Ï части). 
3198) Марцнпаиы другнмъ манероиъ см. № 1716 (I частп). 
3199) Марцвваим тветьимъ мавсроиъ см. № 1717 (I части) 

Мшвіовяцъ. Подарокъ мол. тоа. ч . XI 17 
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Постное печеыье къ чаю и кофе. 
Пргшѣчаніс. В ъ сладкія булкіі для в к у с а въ тѣсто кладется на 5 фуптовъ мую : 

ложка лимонной цедры плп 1 0 — 1 5 капель лвыоннаго масла: ' / s — 1 палочка толчсиоі'і 
, ваиилп н.та V 2 — 1 яотъ вамилышхъ канель; 1 0 — 1 5 капель розоваго масла, іші 
'фунта горвкаго миндаля; ложечка толченой корицьт или 10 ііаи. коричпсваго масла; ' 
'ЙЛИ 2 0 — 3 0 зер. кардамона. Кладется изюмъ П ыелкими кусочкаші нарѣзаннміі д у к а т г , ; 
;міі аиельсинная порка N° 2 4 1 6 . 

Н а 5 фуит. ыукы берется 4 золот. с у х п х ъ дрожжей, которые ыояшо с в е ч е р а р а о 
пуетнтв въ 7 з стак. тепдоа воды, всыиать ложечку муіш, вибнтг», оставить так-ь дв 

, п р а , утромъ раствориті. тѣсто. 

3201) Будкн постные. Взять 4 стак. тсплой воды, 3/4 стак. жидкихъ дрожжей 
нлн еще 3/4 стак. теплой воды, съ размѣіпапвыми въ пей 4 золот. сухихъ дрожжсй, 
72 гарнца т. е. 71/г стак. муки, растворить поздно вечеромъ мли раео утромъ. Когда 
поднимется тѣсто, выбить его какъ можио долъшѳ лоиаточкой, всыпать столовую 
ложку соли; иожно положнть х/2 стак. маковаго, подсолисчяаго нли орѣховаго ма-
сла, всыпать оставшуюся муку, выбить хог. ньтсо, дать подпяться, затѣиъ ужо 
дѣлать булки, которыя, когда подвимутся . .'ѣзномъ листѣ, намазанномъ лож-
кою масла, вставить въ печь, смазавъ ихъ павомъ, кипяткомъ съ масломъ нли ме-
домъ. Изъ этой пропорціи выйдетъ булокъ, когда остынутъ пе меиѣе 672 ф.. муки 
5 фун. т. е. 1 гарнедъ. Булки эти можно посылать сверху тмнномъ съ сахаромъ. 
Если булки этн иекутся къ чаго, то положить въ тѣсто 3/л стак. сахара, которын 
растереть предварительно съ масломъ до бѣла, можно прнбавнть со стакаиъ пере-
браннаго, вшштаго и до-суха вытертаго кишмшпа и апельс-инпаго цуката, или ка-
кихъ ннбудь спецій, какъ сказано въ примѣчаніи. 

3202) Булкп къ чаіо еа мнидальяомъ молокѣ. Испечь, какъ булки X 3201, 
съ тою только разницею, что вмѣсто воды взять 2х/2 стак. миндальнаго молока, 
пріготовленнаго пзъ х/2 фуп. сладкаго съ прпмѣсью 10—20 зеренъ горькаго мнн-
цаля. Въ такомъ случаѣ можно пололшть отъ 2 до 3 ложекъ шшдальнаго илн самаго 
яучшаго прованскаго масла н нс мепѣе х/2 стак. сахара. Муки выіідетъ всего 3 ф. 

3203) Булки па маковомъ молокѣ. Испсчь какъ булки X 3201, но вмѣсто 
воды взять 2х/2 стак. маковаго молока приготовленваго изъ 2 стак. сѣраго мака, 
какъ сказано въ I частиХ 361. Масло положить маковое, свсрху посыпать также 
сѣрымъ маконъ пополамъ съ сахаромъ, смазавъ булкн медояъ разбавленішмъ кшіят-
комъ. Муки 8 фунта. 

3204) Булки заваішыя. Взять 1х/2 фунта муіш, растворвть съ 1х/2 стак. воды 
и 3 золотн. сухвхъ дрожжсй, дать подняться. Когда тѣсто иодиимстся, выбить сго 
хорошелько, всыиать полъ ложки солп, заварить 1х/* стак. кшштка, выбить тѣсто 
хорошенько, можпо иоложить 1—2 ложки каісого иибудь масла, всыпать осталвную 
муку, замѣсить и т. д., какъ сказапо въ X 3201. Муки всего 3 фуита. 

3205) Струцслц з&вариые на інппдалыюшъ іиодокѣ. Изъ фуп. т. е. VU 
так. сладкаго u Vu; фѵи. горькаго мшідаляттрвготовить мшідальиагомолока 5 стак. 

так. іиукн т. с. 1 фуи. заварить 2 стаіг.. ігшіятка, раамѣшать до гладкостн. 

дать постоять съ х/4 часа, развестн ивндалыіымъ молокомъ, положить 5 золот. су-
хахъ дрожжей, размѣшать хорошенько, дать подняться. Когда тѣсто подішмется 
всыпать чайную ложку соли, выбпть его хорошенько, всыпать 1 стак. сахара, х/4 

фун. т. 3U стак. изюма н муки, нѣситьгкакъ можно дольте, чтобіл тѣсто отста-
вало отъ рукъ. Когда поднімется сдѣлать узкія и длпнныя булки вервіковъ въ 10, 
пололсить на лвстъ, иамазаниыіі масломъ и посыпаішый мукою; когда подншістся 
намазать кивяткомъ, иввомъ плп медомъ разбавлеииьшъ водою, посыпать чсрнуіи-
кою, коиды нарѣзать вдоль, вставитъ въ печь. Мукп выйдетъ фунтовъ до 7, на ве-
болыиое семейство выдать половину. 

3206) Струцслп съ макомъ. 24% стак. теплой воды, 2—Ззол. сухихъ дрож-
жсй и 3 стак. мукп размѣшать, дать подняться. ІІотомъ выбнть тѣсто хорошеііько, 
посолить, влить х/4 стак. провапскаго илп подсолнечнаго масла, размѣшать до-бѣла 
съ х/2 фун. сахара и ложкою хорошаго меда (отъ котораго тѣсто дѣлается разсып-
чатымъ), всыпать пемпого толченаго горькаго мнвдаля и муки такъ, чтобы тѣсто 
было густо, какъ обыкновенно на булки, мѣсить пока не будетъ отставать отъ рукъ, 
дать подняться. Мсжду тѣмъ 2 стак. сѣраго мака обварить кнпяткомъ, накрыть, 
дать востоять цѣлый часъ, потомъ выжать его до-суха, растереть въ каиеныой 
чашкѣ, всыпать полную ложку сахара, ложку меда такъ, чтобы было сладко, пс-
много горькаго толченаго шшдаля, размѣшать. Когда тѣсто іюдшшется раскатать 
на столѣ иѣсколько тонкихъ продолговатыхъ крузкковъ, намазать маковою масеою, 
свернуть въ трубісу, чтобы конпы былп ровные, сложить ыа лнстъ, назшашшй про-
ваискимъ масломъ и восыпанный мукою, смазать тѣсто шедомъ съ водою, посылать 
макомъ вли сладкимъ миндалемъ, вставить въ псчь на 3/4 часа. Муки выдать до 3 ф. 

3207) Струцслн съ яблокамп. Приготовить тѣсто, какъ толысо что сказано 
івъ X 3206. Взять 5 крупныхъ яблокъ, очистить ихъ, варѣзать тоыішми пластші-
ками, смѣшать съ стак. сахара, корицею,х/2 стак. обваренаго кипяткомъ изюма, 
апельсвнной корки X 2416; положить все это на раскаташюе тѣсто, свернуть въ 
трубку и т. д. 

3208) бтруцеди сь мнидальпою массою. Прпготовпть тѣсто, какъ сказано 
въ X 3206, раскатать; 1х/г стак. сладкаго, въ томъ числѣ 10—15 горькаго очп-
щсннаго миндаля истолочь, ісакъ можно мельче, подливая ложки 2—3 розовой воды, 
смѣшать съ х/4 стак. обвареыиой корннкп, съ стак. сахара и лвжкою просѣян-
ныхъ сухарей, намазать на тѣсто, сверыуть въ трубку п т. д. 

3209) Илеігспко плн булочки постныя сь шафрапоікъ u нзюмомъ. Рас-
творнть тѣсто изъ 2Ѵ4 стак. теплой воды, солв, 2—3 зол. сухихъ дрожжей и 2х/4 

•стак. мукіі, дать подвяться, влить тогда Ѵг стак. сахара до-бѣла растертаго съ 
1Ѵ2 ложкамв прованскаго масла, всыпать х/2 ложки высушеннаго н мелко пстол-
ченнаго шафрава настоеннаго въ рюмвѣ воды илн водки, всыпать муку, мѣевть 
такъ, чтобы тѣсто отъ рукъ отставало; всыиать тогда х/2 фун., т. е. 1х/2 стак. вы-
мытаго п вытортаго изюма, дать подыяться тѣсту во 2-іі разъ; дѣлать маленькія 
булочки нли плетенкн, посыпать сахароиъ, вставпть въ печь. (Муки всѳго х/2 гарн-
ца, т. е. около 2х/2 фунтовъ). 

3210) Крепделн. Взять 1 гарнецъ муки, 3/4 стак. ' дрожжей, воды солѳной ста-
кана 4, замѣсить тѣсто довольно густое, дать слегка подняться; вотомъ выбять тѣ-
сто хорошенько, опять дать подпяться; тогда дѣлать кревдели, спускать ихъ въ ки-
пятокъ, выігамать палочкою или друшлак.овою ложкою тѣ, которые всплывутъ па-
верхъ, класть ихъ ыа доску н въ печь; когда съ одпой стороны подрумяпятся, пере-
веряуть ихъ па другую сторону. Печь вадобно вымести съ одиой стзроны, a веѣ 
ѵголья сгреств въ другую стороыу. 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://kulinarniylaretz.w.pw/

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



" 3211) Крепделп евренскіе. Взять XU стак. дрожжей, 1 гарнецъ нуки, соли̂  
довольно много, анпса и воды теплой такъ, чтобы тѣсто было густо, вымѣсить хо-
ровіенько, пакрыть, дать хоровіенько подшіться; потожъ дѣлать кренделіі, обва-
лявъ пхъ въ чернушісѣ или анисѣ, сложить па лоиату, осушпть ихъ слегка передъ 
огпемъ, спускать по нѣсколысо кренделей въ кипятокъ соленой воды, мѣшая прути-
комъ чтобы не лежали на днѣ кастрюли; крендели, которыѳ всплывутъ наверхъ, 
брать тѣмъ же прутшсомъ, класть на лопату, скропить хороиіенько холодпою водоіі 
u подержать въ печи; когда обсохпутъ, посадить въ чисто выметсыыую псчь нрямо 
на подъ. 

3212) Сухарп постпые н воствые сувіки. Приготовить тѣсто № 3201 шга 
№ 3204; когда оио вторячпо поднвмотся выложить на столъ, разрѣзать на ыалень-
кія кусочки, свалять изъ нихъ булочки, кладя пхъ на лнстъ паиазанннй масложъ, 
дать іюдняться, смазать теплою водою, нспечь. Когда остьгаутъ, разрѣзать каждук 
острыжъ ножомъ; класть па листъ п высушить. Ііаждую разрѣзаішую половшіку 
можно смочить бѣлымъ виномъ, посыпать сахаромъ съ корицею и мелко истолче-
нымъ сладк.ішъ миндалемъ п тогда уже высупшть. Такіе же пекутъ сухариизъ тѣстд 
на миндальиомъ молокѣ № 3202 и ихъ можно сыачивать миидальпымъ жолокомъ, ію-
сыпать сахаромъ, смѣшандвшъ съ толченымъ сладкииъ мтшдалемъ и тогда уже су-
шить пхъ такъ, чтобы слегка иодружяиилпсь; лучшо всего сажать ихъ въ горячую 
печь, сютрѣть, чтобы не зарумянплись слишкомъ. 

3213) Поствые сувікп. Взять 4 фунта муки. Изъ половины муки и 2х/2 стагс. 
тепловатой воды и 2 ложекъ дрожжей растворить тѣсто. Когда поднюются досо-
лять, влпть 1ХІ2 стак. жолока приготовлешіаго изъ VU стак. сѣраго жака, размѣ-
шать, всьшать оста.льную муку и съ х/2 стак. кипяткожъ обвареннаго мака, вшіѣ-
спть хорошенько, дать подняться; сдѣлать нсболыпія булки, дать на лястѣ под-
няться и въ пѳчь. 

3214) Ностные малорпссійскіе коржикн. На каждый фунтъ муки положнть 
чашку воды, полную ложку прованскаго или орѣховаго масла, 1 ложку съ верхомъ 
віѳлкаго просѣянпаго сахара (можио прибавить х/2 чайной ложечкіі кардамона) все 
это размѣшать хорошенько, раскатать лепешки, положить яхъ на листъ, протішугь 
почаще вилкой, поставпть въ печь послѣ хлѣбовъ. 

3215) Дзядъ. Приготовить тѣсто № 8201 и.ли № 3204, далѣе постушіть, какъ 
сказапо въ № 1825, употребляя вмѣсто чухопскаго, одно изъ постиыхъ маслъ. 

3216) Обертухъ. Прнготовить тѣсто № 3201 пли 3204, далѣе поступить, какъ 
сказаыо въ № 1816, употребляя миндальное шш орѣховое масло. 

3217) Пляцекъ покрытый іишідальяою массою. Приготовить тѣсто на дрож-
, жахъ № 3201 нли 3204, половниу пропорціи, положивъ 2—3 капли розоваго масла; 
' когда будетъ готово раскатать его тошсо, покрыть слѣд. массою: 1/2 фунта слад-

каго, въ томъ чвслѣ нѣсколько штукъ горькаго мипдаля обварить, очистить, мелко 1  

нстолочь, подливая ложки 2 розовой воды, положить мелко нашинкованной апель-
синной корки, размѣшать. Мнндальную массу скропить еще розовою водоіо, раытъ 
пзъ тѣста сжазать медомъ съ водою, вставить въ яечь. 

3218) Постяьш имяннішый креядсль. Испечь какъ обыкновенное тѣсто па 
дрожжахъ, взявъ на 3 фунта муки чапису самаго лучшаго горчячнаго масла, чашку 
сахара, 1U волотника шафрана, немного соли и изюму. Сажая въ печь смазать водой, 
посыпать миндалѳмъ, корннкою, сахаромъ u пстолченою, высушенною постною-

* булвою. 

Е О Н Е И Ъ П О С Т Н А Г О С Т О Л Л . 

mm xLiiL 
У К А З А Т Е Л Ы 

Имѣя извѣстные припасы, какое можнос дѣіать 
изъ нихъ употреблшіе. 

Абрикосы. Пуніцъ — мороженое № 1448. Кремъ № 1453. Зефиръ 
№ 1469. Абрикосовая масеа для перекладки тортовъ № 1585. Варенье 
№ 1968. Консервы Ai 2071. Наливки № 2091. Сохранять свѣжими 
Ai 2512. Мариновать ихъ Ai .2513. Ликерные Ai 2514. йомиотъ къ 
жаркому, консервы и варенъе № 2515. Раздые сладкіе пирожки Ai 3183. 

Въ постъ: Грепки .№ 3068. • ' 

Анръ. Сухое варенье Ai 2522 и пр. 

Айва. Варенье № 1992. Желе Ai 2013. Водида Ai 2120. 
Анапасьт. Мороженое Ai 1433. Пуншъ АІ 1448. Зефиръ Ai 1470. 

Желе Ai 1497. Муссъ Ai 1513. Варенъе Ai 1980 и пр. Жсле-вареш.с 
№ 2006. Сиропъ Ai 2025—2026, 2057. Налвика № 2097. Въ сахарі. 
отъ Ai 2443 и пр. 

Анчоусы. Соусъ №№ 283 и 308. Къ жареной говяд. № 636- Къ 
уткамъ № 844. Анчоусное ыасло № 2286 и up. Иостный соусъ № 2840. 
Рудетъ изъ рыбы № 3020. Съ холодиою бѣлорыбидею № 3022 и пр. 

Апсльсігаы. Пудипгъ бисквитный № 1136. Воздунгаий пнрогъ 
№ 1205. Мороженое 1439. Кренъ № 1451. ЖдГе № 1496. Муссъ 
№ 1515. Компотъ № 1540, 1542, 1549. Глазурь № 1566. Тортъ № 1627. 
Мазѵрекъ № 1655. Вареяье отъ № 1971. Сиропъ отъ № 2025. Сидръ 
№ 2033. Апельсинникъ Ai 2125. Иапитокъ № 2133. Ратафія № 2152. 
Ликеръ № 2156. Пупщъ отъ № 2160- Питье 2178. Сохраеять свѣжими; 
необходимый въ хозяйствѣ апельс. дукатъ, ораншада отъ № 2413 
2417 и пр. 

Въ постъ• Пудингъ изъ риса№3052. Сагохолодпое Ai 3056 и 30о7-
Мороженое № 3114. Желе № 3128. Муссъ № 3151. Комдотъ № 3166 
a 3168. 

Апѳльсшшая корка mm дукатъ. Его приготовленіе АіАі 2415 
2416 Кладется въ дудинги: заварной № 1131; изъ оакалій № 1159 
изъ саго Ai 1183; въ пирогъ à la reine №1195. Въ дюмбиръ сливочный 
№ 1480. Въ сбитыя сливки съ рисомъ Ai 1477. Въ кремъ Ai 1451. Въ 
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аркасъ № 1562. Въ кремъ изъ творога № 1565. Въ минд. легіешечгсю 
V Je694* г,Ъ к у л и ч и 1 7 7 4 - В ъ стР?Цели отъ № 1850. Въ обертѵхъ. 
№ 181 о. Въ хлѣбъ королевскій № 1856. Въ Пасхи отъ N 1900. "Въ 
пряники отъ № 1917. Въ сыръ изъ творога № 2303. Въ кислосладкій 
ѵ m™ 2 8 3 ° - В ъ я б л о ч н ы й СЫРЪ * 2342. Въ фаршир. суш. сливы 
№ 2378 и пр. 

Въ постъ: Въ яблочпый пирогъ № 3041. Рнсъ съ сиропомъ N 3043. 
В и с * спъ с 2 у с о ы ъ № 3 0 5 ° - Рисъ холодпый № 3052. Сладкіе пирожки 
№ о182. Сладкш пирогъ съ рисоыъ № 3186. Миндальные лепешечіси N 
3193. Булки постныл -N 3201 и пр. 

ѵ 0 М П 0 Т Ъ № 1 5 4 8 ' Ж е л е в ъ а р бУ з ѣ № 1504. Варенье 
№ 1984. Имбирное варенье № 1985 Сохрапять свѣжими № 2420 иир 
Боленьте съ огурцаып № 1583 и пр. 

А р т п ш о к и . Супъ-пгоре № 7 1 . Артишоки с ъ сабаіоноыъ; фарши-
рованпьіе; с ъ зел. горохомъ и грибами; в ъ малагѣ ; с ъ масломъ и суха-
рями; с ъ голландск. соусомъ о т ъ № 498—503. Маседуащ, №440 Ж а р -
д и н ь е р ъ № 443. Горячій в и н и г р е т ъ № 444. 

Вг, постъ: Фаршироваиные артишоки N 2897. 

Б а к а л і п . Сладкій пирогъ № 1151. М а з у р е к ъ № 1658. П л я ц е к ъ 
Лг 1825 и пр. 

Б а р а н и п а : а) Изъ передней лопатки. Супъ № 41. Рубленыя котлеты 
съ карт. № 737. Съ печепымъ лукомъ № 738. Въ слоеномъ тѣстѣ№739. 
С ъ крѣпкимъ соусомъ Дге 740 и пр. 

б) Изъ бараньей ірудинки: Супъ N. 41. Пилавъ турецкій № 
741. Барапья грудинка съ рѣпою N 744. Съ соусомъ"и съ -гми. 
пом.ъ № 746. Съ соусомъ изъ крыжовника и сметаного № 746. 
Съ соусомъ съ виномъ № 747. Барашша по турецки N. 736. Жа-
ревая грудинка № 733 и пр. 

в) Изъ котлетной части: Новороссійское жаркое № 735. Кот-
леты въ клярѣ съпіоре изъ луку № 936. Шашлыкъ № 742 и пр. 

г) Изъ задней четверти: Жаркое отъ № 729 до 732. ІПаш-
лыкъ № 742. Жаркое подъ соусомъ со сморчками № 745. Рагу 
нзъ оетавшагося жаркаго № 743. 

д) Изъ го.ювки и нооісекъ: С т у д е н ь д л я людей. 
е) Сбережепіе баравины, соленіе и копченіе № 2660. 

Б а р б а р и с ъ . Морожепое N. 1936. Желе N 1501. Муссъ № 1510 
Варевье №1958. Желе-варенье №2002. Сиропъ№ 2024. Сокъ №2042 
и 2049. Консервы отъ № 2060 до 2063. Няливка № 2091. Питье № 
2177. Московскій квасъ № 2201. Сохрапять свѣжиыъ, солить, ыаішпо-
вать отъ № 2500 до 2503 и пр. . 

Бекасм. Супъ-шоре №63. Жареные; жареные съ соусомъ; съ грен-
вами отъ №869 до 871. Сбереженіе ихъ, №2637 и 2638. Маривовапіе 
№ 2649 и пр. 

і Березовый сокъ. Наливка отъ N. 21^6 — 2128. Уксусъ № 2555. 
Березовая водица N. 2121 и пр. 

Врусппха: Съ яблопаші №№ 87, 88. Сирояъ № 2029. Наливка № 
5096 и .№ 2099. Московскій квасъ № 2206. Варенье къ жаркоыѵ, са-
латъ и желе иа меду отъ№2462. Сохранячь свѣжею. Постила на меду; 
постила сахарпая; постила вареная; шоре со сливкаіги отъ № 2459 до 
№ 2468 и пр. 

Б р і о к в а . Бульонъ № 1. Супъ изъ баранины №4-1; мяспой съ ячяев. 
круп. № 38; супъ маелянып съ картоф. и ячнев. круиою № 111. Соусъ 
№ 385. Фаршироваивая; печеная; mope; съ баравьей грудишсой; съ 
ыяснымъ фарпіемъ; съ малагою; съ румянвымъ масломъ съ сѵхарями см. 
отъ № 385 до № ЗоЗ. Съ разварпой говядппоп №№ 538, 566. С/ь жа-
реною говядивою №№ 627, 628. Къ говяжышъ котлетамъ № 659. 
Сохранять на зиму № 2030 и пр. 

Брюссельская капуста: Съ масложъ и с.ухарями № 425; съ развар-
ной Г О В Я Д Й Н О Ы № 578, съ ростбифомъ №№ 64.1, 642. Съ говядиной no 
иортугальсіш № 631 й пр. 

Еъичачій хвостъ: Сѵпъ № 43 и ггр. 

Вѣлая фаеоль, (бобы): Булг.онъ № 1; супъ-шоре 84; суітъ мас-
ляньш № 126. Соусъ № 406. Пгоре №407. Съ винигретами отъ№1181 
до № 1122. Къ маіЪнезаиъ. Съ разварпой говядгшой № 549 и № 569. 
Постиый суггь съ доджаренымъ лукомъ; винигреты и пр. 

Бѣлыгн хлѣбъ. К,ъ чаю и кофе. Въ супъ-пюре N. 124. Греночки 
къ суііу отъ N 176—178,2785. Гренкикъсоусамъ N 525—526.Греики 
сладкія отъ N 1261—1268. Въ форшмакѣ N 725 и пр. Въ котлеты 
гов. рѵбл. N. 657; изъ телятивы N 690. Въ рулетъ изъ говядияы N. 661, 
662. Пудияти изъ буліш отъ N 1141—1446. Сушить на сухари къ чаю. 
Суіпить и толочь для обси.панія жаркаго, котлетъ, иудивговъ, тор-
товъ и пр. 

Въ поспгъ: Грепочки къ супу № 2785, шарлотка съ яблоками 
№. 3038. Сладкія греніш съ миндалемъ, съ виномъ, съ мармеладомъ, съ 
абрикосаыи отъ № 3065 до № 3068 и rip. 

Бѣлузкігаа. Селянка № 90. Сувъ № 102. Развариая подъ соусомъ 
№. 987. Съ хрѣномъ № 988. Рыбпое вкусное блюдо 1012. Сбереженіе 
№. 2637. Солевіе № 2640 ы пр, 

Въ постъ. Селяпгш № 2720 и 2735. Разварная № 2985. Мари-
новаяная N 3024. Маринов. по апгл. № 3029 и пр. Рулетъ № 3015 3020. 

Бѣлорыбица: Къ ботвипьѣ № 165. Къ окрошгсѣ №2 163. Съ хрѣ-
номъ и уксусомъ; съ соусомъ изъ шамлиньооовъ; съ кислосладкимъ; 
красншгь соѵсомъ см. отъ № 190. Заливиое №. 1105. Рулетъ № 1107. 
Сбережсиіе № 2637. Солеиіе № 2640 и пр. 

Въ постъ: Селянка № 2735. Оіфошка № 2760. Ботвиньа № 2762. 
Жареяая съсалатомъ. Заливно ; № 3013. Холодное№№ 3016, 3017, 3022. 
Рулетъ № 3015, 3020. Винигретъ 3037. 

Бѣлозерекіе с н я т к и . Супы № 100; съ кислою кавустою № 101. 
Жаревые № 1000; жареньте въ клярѣ № 1100 и пр. 

Въ постъ: Суиг.і съ гречвевоп круп. № 2730 и еъ кислой капустой 
№ 2731. Щи № 2733 и ігр. 
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Бялки. Воздушные гшроги отъ № 1211 до 1218. Бсзе отъ № 1698 
—1703. Ваба спѣлшая № 1772. Пудингъ, тортъ или баба изъ маисо-
вой муки № 1123. Булки № 1783. "Мазурекъ № 1824. Gedulds-kuchen 
отъ № 1880 до 1882. Котлеты № 567 ц пр. 

Вапиль: Сохранять въ сахарѣ № 1895. Кладется въ холодецъ, въ 
яудинги, желе, кремы, мороженое, компоты, бабы, булки, куличи, пасхи, 
варенье и пр. 

Васильки. Для подкрашиванія ыаіонезовъ сы. отдѣлъ IX, прим. 
Кладется въ желе № 1494, въ муссъ Aô 1508, въяблоки моченыя AÔ2349. 

Вепрь. Голова вареная съ хрѣномъ и укс. № 769. Жаркое № 
768 и пр. 

Вермшпель или домашияя латшіа. См. бѵлъонъ №1 и 2. Лапша 
•грибная № 116. Пирожки № 262. Утка вареная № 841. Съ масломъи су 
харями; съ мясныкъ фаршемъ; наыолокѣ; съ ванилью; съ шампиньонамр 
отъ № 1315—1318. 

Въ постъ: Грибная лапша № 2744. Верыишель съ лукоыъ отъ JV  
3082 и проч. 

Ветчина. Супъ королевскій № 14. Селянка №57. Июре изъ кар-
тофеля № 81. Борщъ отъ № 31. Щи изыцавеля, крапивы и кислой каиу-
сты отъ Aô 25—29. Супъ шоре изъ гороха Aô 82, изъ фасоли Aô 84. Соси-
ски № 535. Ветчина подается: съ зеленымъ горохомъ № 376; съ зел. 
суш. горошкомъ № 376; съ июре изъ суш. гороха Aô 378; съ зел. фасо-
лыо Aô 403; съ соуеомъ мзъ щавеля Aô 415; къ капустѣ сафой Aô 423 
и up., съ капѵстою Aô 427. Московская селянка л сковородѣ Aô 439, 
Вареная и печеная отъ AÔ 762—765. Съкартоф. отъА0 453; съ картофе-
леыъ и молочнымъ соусомъ № 470; карт. со сметаною № 471. Пудингъ 
Aô 472. Еарт. подъ бешемелемъ Aô 474. Елецки саксонскія Aô 1370. ' Мака-
роаы Aô 1308. Пельмени Aô 1288 и Aô 1286 и пр. 

Визвога. Кладется въ начинку для пирожковъ №№ 235, 241,242, 
246; въ начинку для пироговъ отъ № 1039—1041. Въ постыые пироги 
отъ Aô 2799—2801, 2808, 2811. Въ постные лирожки отъ № 2818 и нр. 

Внноградъ См. желе № 1485 и 1503. Комгготъ № 1551. Варепье 
№ 1973. Консервы № 2086. Швповка № 2104. Наливка № 2091. Со-
хранять свѣжимъ, смоквы, маринованный къ жаркому отъ № 2406 до 
№ 2412 и пр. 

. ВИШНЕ. См. Супъ мясной со смол. крупою № 18. Сладкій сѵпъ 
изъ свѣжихъ сушопыхъ вишень Aô 149. Холодецъ №167. Соусъ къ жа-
ренымъ вепрю, еернѣ, олепинѣ №774. Ооусъ къ пудингамъ № 351. Си-
ропъ е ъ иудингамъ № 266. Жаркое телятина № 682. Свиная грудинка 
съ соусошъ изъ вишеиь № 757. Филей ипдѣйки съ пюрс изъ вигаень 
№ 790. Компотъ къ жаркому № 2428. Соусъ къ жаренгаыъ или пече-
иымъ рыбамъ № 300. Пудивги №№ 1 162, 1163. Вареншот № 1296. 
Мороженое №» 1432. Желе № 1499. Муссъ № 1509."Кисель № 1530. 
Еомпотъ № 1552. Тортъ Aô 1621. Пляцки № 1830. Пряники №. 1939. 
Варенье AÔ 1953. Жсле-варенъе № 2009. Сиропъ № 2018. 205-5. Сокъ 

2041, 204-7. Консервы № 2084. Наливка № 2091. Бишнякъ отъ ' 

№ 2101 до 2103. Шиповка № 2104. Зельтерская вода Aô 2180. Моск. 
квасъ № 2202. Сохранять свѣжими, дессертъ изъ вишень, конфеты, 
суш. вишни, маринованныя, коыпотъ къ жаркому, салатъ изъ вишень, 
ликерпыя, морсъ, пюре отъ Aô 2389—2405. Для вкуса толкутся косточки 
пзъ вшпень, по только въ маломъ количествѣ. 

Въ постъ: Супъ Aô 2772. Холодецъ Aô 2781. Соусъ къ рыбѣ 
Aô 2852, къ пудингамъ Aô 2863. Осетрина Aô 2958. Треска съ соусомъ 
№ 2965. Салатъ изъ марян. вишень Aô 2396. Саго холодное Aô 3057. 
Вареники Aô 3075. Желе 3126. Желе съ краснымъ виномъ Aô 3134. 
Муссъ Aô 3144. Кисель Aô 3159. Компотъ Aô 3177. Пирогъ сладкій Aô 
3184. 

Вымя жареное Aô 518. Подается къ соусаыъ изъ овощей и зе-
лени, см. отдѣлъ IX. Вареное подъ бѣлыыъ и краснымъ соусомъ. 

Гвоздика кладется для вкуса въ бульонъ, въ компотъ изъ яблокъ 
Aô 1538, изъ дыпи Aô 1545; пирожное-колечки Aô 1706; въ пряники см. 
отдѣлъ XIX; въ варевье изъ грушъ № 1974, изъ дыни Aô 1979; въ 
водку Aô 2149. 

Глухарь. Супъ-шоре Aô 62. Жаркое Aô 846—847. Горячій паштетъ 
Aô 1063. Сберсженіе Aô 2637, перевозка и сохраненіе Aô 2638. Соленіе 
Aô 2641. 

Говядина: Сберегается см. стр. 67.—Изъ говядины приготовляетея 
вообще: бульоиъ, супы мясные; супы-пюре. Селяыка мясная Aô 57. Фри-
кадельки въ супъ Aô 180. Фаршъ для ушковъ Aô 220. Фаршъ для пи-
рожковъ Aô 223 и блиновъ Aô 255. Подливки для мясныхъ кушаньсвъ, 
см. отд. III. Разварпая говядипа отъ Aô 538 до Aô 607. Тушоная го-
вяд. отъ Aô 608 до 624. Жареная говяд. отъ Aô 625 до Aô 640. Рост-
бпвъ Aô 641, 642. Бифстексъ отъ Aô 643 до Aô 647. Зразы отъ Aô 648  
до Aô 656. Котлеты отъ Aô 657 до № 662. Бягосъ изъ оставшепея гов. 
Aô 064 и 665.—Фаршъ для пироговъ Aô 1045. ЕГудингъ Аг° 1230. Б.гаи-
ЧИЕИ Ш 1247, 1248. Колдувы Aô 1283. Вермишель Aô 1315. Солонина 
Aô 2657 и копченая говядииа Aô 2658. Сухой бульоиъ № 2654. Говяди-
на холодпая и маринованая AôAô 620 и 762. 

Изъ ссшса-горбугаки, огузка и костреца № 6 лриготовляется буль-
онъ на 2 дпя н подается разварная говядина на 2 блюдо отъ Aô 538;  
лриготовляется тушопая говядипа отъ № 608 до M 624. Дѣлается 
фаршъ для колдуновъ № 1283. Паштетъ № 1067. 

Изъ щонкаго и толстаго края пригот. жареная гов. отъ № 625 до 
№ 6і0 и зразы отъ № 648 до 656. 

Изъ филейной части—ростбивъ № 64,1—642. 
Изъ вьгрѣзки ылн внугренняго филея — бафстексъ отъ № 643 до 

№ 647. 
Изъ вырѣзки или наруоюнаго филея—зразы отъ JM 6 4 8 до № 6 5 6 . 
Изъ ссѣка — середины, бедріл, передней лопатки и костреца № 12 

(см. рис. вола) лриготовляготся рубдепныя котлеты, фаршъ для пиро-
говъ, пирожковъ, клраваевъ. 

Изъ ърудцнки вриготовляются щи и отдаются людямъ. 
Изъ завитка подъ лопссткой ириг. супъ и щи для ирислуги. 
Изъ фалейнаго завитка супъ и щи для прислуги-
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Изъ костреца № 12—супъ н котлеты. 
Іізъ шдбедерка—бульонъ. 
Изъ булдышекъ—супъ и борщъ. 
Изъ ноіъ и головы воловьихъ—студень для прислуги. 
Языкъ подается вареный горячимъ и холоднымъ № 669. 
ІТочіт употр. иа суиъ №16,насоусъ № 670. ІІочки тушоныя №67 
Ливеръ и сердце для прислуги. 

Голландскій сгаръ. Подастся къ закускѣ. Посыпаготъ имъ грепки 
ЕЪ супу № 178 и 1785. Кладутъ въ фрикадельки № 181. Осипаютъ пи-
рояски булочки № 259, пирожки изъ вермшпеля № 262 фаі.шъ въ 
раковинахъ № 268. Клад. в ъ карт. со смет. 4-71, въ картоф. иодъ бе-

• шеаг. № 474; въ разварпую говядину съ беіпемелемъ № 539; въ говя-
Дину жареную въ болыпой булкѣ № 625; въ говядину съ сарделькаѵя 
№ 639; въ жаркое телятину съ беіпемелеиъ № 676; въ жаркое телч-
тину съ макаронами; въ щуку №№ 913, 914; въ макароны итальянскіе 
№ 1306; ыакароны со сыетаною № 1307 и пр. 

Голова воловья. Употребляется на студень, баранья также — 
Головка телячья. На супъ à la tortue №44; прозрачный поангл № 45* 
на заливное и маіонезъ. см. отдѣлъ IX. Жареная, вареная подъ крао-
шлмъ и бѣлымъ соусомъ, съ соусомъ изъ чернослива; головка фарптир, 
отъ № 704 до № 707. Голова вепря на столъ въ Св. Христово Вое-
кресенье № 766. Голова дикаю вепря № 769. 

Голубн: Супъ M 83. Подъ соусомъ M 293. Жареные, фарвтирован-
ные, подъ соусомъ отъ № 778 до № 780. Горячій паштетъ № 1063. 

Горох-ь зѳленый. Супъ M 1. Супъ жюльенъ M 9. Супъ-шоре № 
83. Франц. супъ изъ кореньевъ № 118; изъ зел. гор, съ черепахою № 
115. Съ артишокаып № 500. Маседуанъ № 440. Жардиньеръ №№441 
442, 443. Леппд. винигретъ № 44-5. Свѣжій съ масломъ, съ ыорковыо,' 
со сливкаыи, въ стручкахъ, съ раками, съ копченымъ угремъ отъ № 370 

I до № 375. — Съ копченою лосоеиною № 937. Сохранять свѣжимъ со-
' лить, ыариновать, сушить отъ № 2543 до № 2549.—Съ цыплятами №820, 

Bô постъ: Супъ изъ угря № 2729. 

Горохъ бѣлый сушопый. Бульонъ M 1; супъ-пюре съ ветчиною 
№ 82; ыасляный съ гренками № 123. Пюре къ разв. гов. № 378. 

Въ постъ: Суиъ № 2752. Гороховып кисель. 

Горошекъ зелепый. Бульоиъ № 1 и 2. Супъ изъ угря № 99. Соѵсъ 
№: 376 къ ветчинѣ, мозгамъ, котлегамъ мяснимъ, изъ грибовъ и кар-
тофелн № 376. Съ фаршированными раками № 377. 

Въ постъ: M 2893. Съ котлетами изъ грибовъ M 2900 йзъ кар-
тоф. № 2890, изъ рыбы № 2913; съ рулетомъ №2914. 

Горчпца. Приготовленіе отъ № 2238 до № 2249. Сарептская гор-
чица № 312. Подается къ разв. гов., рыбѣ, ветчинѣ, и пр., къ сала-
таыъ и up. Соусъ горячій къ рыбамъ, мяснымъ и рыбнымъ яаливнимъ 

. и маіонезомъ №319. Соусъ провапсаль къхол. рыбамъ № 326 къ хо-
лодномѵ жаркому №281; къ сосискамъ № 288. Соусъ холодный съ ка-

пордами къ заливнымъ, маіонезамъ, винигретамъ, рыбамъ № 325. Соусъ 
сборный къ хол. рыбамъ № 343. 

Г о р ч н ч п о е масло употр. для жаренья рыбъ, картоф. и пр. въ 
поетные дни. 

Грецкіе ОРФХИ. Употр. въ соусъ къ рыбѣ № 320; ими корыятъ и 
фарширѵютъ индѣекъ № 785, каплуновъ и пулярдокъ № 802 Приг. пу-
диигъ № 1168; сѵфле№і207; ыороженое № 1420; тортъ № 1622; ма-
зурекъ № 1657.—Наливка изъ скорлупы гредкихъ орѣховъ № 2100. Ьа-
ренг.е № 2087 для украшеиія тортовъ. л , Л А ( С OQOo 

Въ постъ: Соусъ № 2844, съ судакомъ №2945, съ л и н о м ъ № 2928, 
съ караомъ № 2920.—Слиночное масло съ грецкими орѣхами № 2288 ипр. 

Гречиевая крупа. Изъ вея ириг.: жарепые пирожки ко щамъ и 
борщѵ №№ 193 и 194; фаршъ для пирожковъ № 248 и пироговъ №№ 
1059; для уіпковъ № 2793. Подается къ жаркому баранинѣ №№ 729, 
730, 731, къ поросенку № 749, гусю № 830; лещу № 984. Ііриг. изъ 
нее салышкъ № 748, № 1360 и 1361. Крутая гречн. ката съ масломъ, 
молокомъ, протертая, гурьева, съ пармезаномъ отъ № 132Ь до л» ld^j, 

№ Ч Т п і т ѵ . Kama жарепая къ борщу № 2788. Крутая №2790. Вирогъ 
№№ 2813, 2824, 2826. Лещь печеный фарш. №: 2932. Kama иуховая 
съ минд. мол. № 3087. Крутая № 3090-

І̂ рибы сушоные. Употреб. въ бульопъ №№ 1 и 2. Въ супы: изъ мо-
лодаіо свекольиика № 17; съ лимономъ № 21; во щи изъ щавеля и 
киелой капѵеты №№ 26 и 29; въ боридь отъ № 31 до № 35; въ супъ 
изъ ѵтки № 51, изъ гуся №52; въ лапту грионую № 116; въ супъ съ 
перл. крупою № 117; въ борщъ и постные щи №№ 119, 120. Ьъ фри-
кадельки № 188. Въ фаршъ: для ушковъ № 220, для пирожковъ №№ 
226 236, 246, 251, для пирожковъ въ раковинахъ № 267. иригот. изъ 
нихъ соуса: № 298 къ говядинѣ, угкѣ, гусю; къ рыбамъ № 324. Кот-
леты изъ грибовъ № 491. Соусъ № 422. Подаются къ развар. говяд. 
ОТЪ № 545 до №№ 547, 584, 589; къ зразаыъ №№ 652, 665- къ гусю 
№ 831; къ уткѣ №№ 841, 842. Въ фаршъ для пироговъ № 1055 еъ 
вязигою № 1057, со смол. круиою '№ 1058, для п е л ь м е п е н № 1286. 
Пельмени съ ветчиион № 1287. Ватрушки съ грибами. Макароны 
1313. *Каша разсыпчатая № 1324 и пр. 

Вг постъ: Во всѣ щи и борщи отъ № 2782-2742. Лапша № 2744. 
Супъ съ рясомъ или перл. крупою №№2745, 2746. Съ ушками № 274/. 
Ушки жареные съ гриб. фарш. № 2792, съ гриоами и кашею № 2733. 
Фаршъ шъ суш. грибовъ № 2793. Пйрогъ съ ішслою кяи.усѵгого № 280 , 
съ вязигою №2811, съ суш. гр. № 2810, съ рисомъ №2812, съ гречн. 
кагаею № 2813. ІІирожки съ грибами №: 2820, съ вязигою № 2821., сь 
дисомъ № 2822, съ крутою гречп. кашею № 2824. Соусъ грибчов № 
2851. Сушонът грибы к.ъ закуекѣ № 2904. Грибы къ водкъ шш. бли-
намъ № 2901 Рыбпыя котлеты и рулетъ съ гриб. соусомъ №№ 2jid и 
9114 Иельмени № 3074. Макароны № 3081. Вермишель № 3083. Кашй 
разснпчатая № 3086. Котлеты кар-гоф. и рисовыя № 3101. 

Грибы соѣоюіе. Супъ № 39. Супъ-пюре № 78. Сукъ маеляный № 112 
Фаршъ для п и р о # о в ъ № 247,. Грибы тушоные и жареные отъ № 486 
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до № 492. Фаршъ для пироговъ № 1051. Подаются съ развар. говяд 
съ говяж. и телячьими котлетами, рулетомъ, съ жареными мозгами съ 
рыоными котлетами, съ жареною говядияою, съ разварною курипею, съ 
У Т К Г о г Т е М Ъ И ПР' П И Р 0 І 'Ъ № 1 0 5 L З а п а с ы и з ъ грибовъ отъ № 2552 д0 j 2 о о 2. 
№ с у п ъ ' 5 ° ? 7 4 8 - 5 п р о г ъ № 2 8 U - Пирожки №2823. Форель 
№ 2936. Жареные № 2902. Къ зразамъ изъ щуки № 2908. Къ котле-
тамъ № 2913. Къ рулету № 2914. Къ жареной рыбѣ № 2915. 

Грибы маринованные. Кладутся въ окрошко изъ разпостей № 164 
Ьъ красный соусъ № 278. Въ еѲусъ къ разварнымъ рыбаыъ № 327 въ 
соорпып № 343 голландскій № 294. Под. съ разв. говядиною № 545; 
къжаркому №№ 617 и 618; къ говяд. по голландски № 638; къ дикой 
ѵткъ Ля 855; въ випигретъ отъ №1118; къ туга. осетр. № 968. Мари-

гР"б ы ' к а к ъ салатъ ко всѣмъ мясвымъ и рыбяымъ жаркимъ 
j 2 5 6 7 — 2 8 6 9 . 

Въ постъ: Въсоусъ краснип № 2836. Въ голландскіп соусъ № 2848 
Соусъ трибяой № 2851. Co щукою № 2910; къ вареньшъ рыбамъ № 
2857. Ооусъ соорыый № 2858. Селянка па сісовородѣ № 2882. Съ котле-
тами № 2913 рулетоыъ № 2914. Вареный лииъ съ грибяою соею. Какъ 
салатъ ко всѣмъ постныыъ жаркиыъ №№ 2567—2869. Въ випигрстъ 
отъ № 3032; къ маюнезамъ отъ № 3008-3013 и рыбамъ холодвымъ. 

Дшсія утки. Жаркое. Соусъ съ каяорцами, съ шамвияьовами, съ 
кнслою капустою отъ № 854 до 857. Сбережепіе № 2637. 

Дрошки бываютъ жидкія и сухія, употребляются въ тѣсто для бабъ 
булокъ, пироговъ, пирожковъ, русскихъ блиновъ, пончковъ, олад- звъ.' 
•и стак. жидкихъ дрожжей равняются приблиз. 3 золот. сухихъ дрож 

ппроги и бѵлки берется на каждые 2 фуп. муки 3 золот т е і 
лотъ сухихъ дрожжеи. ' '' 

На бабы же надо брать иочти вдвое, поэтоыу вездѣ, гдѣ сказано ѵ 
меяя въ бабахъ, чтобы взять V« стак. жидкихъ дрожжей, яадо брать 
A стакаяа молока и отъ 3 до 6 золотп. сухихъ дрожжей. Гдѣ вазиа-
чеяо жндкихъ дрожжей 1 стак. — надо взять стаканъ молока и отъ 6 
до 12 золот. сухихъ дрож. Гдѣ яазыачено l'A стак. — надо взять l'A 
стак. ыолока и отъ 9 до 18 зол. сухихъ дрожжей. Лучше бо, чшо, чѣмъ 
меныяе, вотому что дрожжи не всегда бываютъ хорошія; если болыяе 
орать скорѣе печь и тѣсто не вереішсиетъ. 

M № 6 3 - Ж а р К 0 е № 8 7 7 - Фаршированнне № 878.  
Маганезъ № 1085. Солить ихъ № -2641. Сохранять свѣжими № 2638 

Дыня. Въ скоромные и яостные дни. Мороженое № 1435. Желе №  
1498. Мусеъ №1514. Компотъ № 1545. Вареяье № 1978-1979 Желе-
^ Т ^ Ш І 0 2027, 2056. Консервы отъ № 1060 7о № 
№ l b " 2424 Маринованная, компотъ, сохраяять свѣжею оті 

98 У х Г о Л ? un Г і п Ш Ь р Е ° В Ъ Ѵ Р ™ е Й № 7 7- С у і І Ъ пзъ рыбы №  
- 1 0 3 д о 1 0°- С у п Ъ 1 ) ы б ш й № 9 2- С°5'ш отъ № 319 до 

4 отдѣлъ XI Щ і ° И е З Ъ °ТЪ № 1 0 8 8 Д° Н 1 0 9 2 - Р и б п о е заливное см. 

Г 

Въ постъ. Суяъ изъ рыбн съ сол. огурц. * 2 7 2 7 У * а с*, вврож-
каыи, картофелемъ, кнелыо, пельыевями отъ №2712 до А. . ,15, л / і / . 

Іо^ервьгизг ершей, a имевно: Свѣжіе срши вымыть, посолить какъ 
іля употребленія, наложить яоляый горшокъ, замазать тѣетомъ, поста-
Іитьвъ'Сячую печь вмѣстѣ съ хлѣбами на 5 часовъ, выяуть, про-
' е >еть сквозь сито, наложить яа листъ въ видѣ тонкихъ лепешекъ, BTYZZ совершеяяо. Сохранятъ въ сухомъ мѣстѣ, въ банкахъ илп 
r o p Z x l Употреблять къ закускѣ, посыпая хлѣбъ съ масломъ, a также 
вмѣсто рыбы въ постные суыы. 

ЭКаворопки съ гренками № 872. Подъ соусомъ № 874. Паштетъ 
№ 1063. Рагу № 876. Сохравеню ихъ № 2637 и 2638. 

! Желтки свѣоюіе употребляются для лепзоиа въ супъ (см. супъ-пюре 
Примѣч.), въ Яѣкоторые соуса, какъ напр. № 295, въ сабаюнъ № 358, 

і ъ горчпчнып холодный соусъ № 341; въ пудингъ, тортъ, пирожное 
'бабы кѵличи, булки. сухари, въ пасху, въ мелкое яечеяье, въ тѣсто 
-ддя бляновъ, латши и колдуновъ, въ вафли, оладьи и пр.; ими смаз. 
также тѣсто, чтобн подрумлвилось; обкачиваются блипчастые яирожки, 

I греяки и пр., кладутся въ форшмакъ. 
Желтки варсные, крупте. Подаютъ во щахъ изъ щавеля и шпи-

вата, въ хлодиикѣ, въ окроіпкѣ; кладутся въ горчичвыи соусъ № 341. 
въ фаршъ для пироговъ и пирожковъ; подаются съ растоплениымъ ма-

Ісломъ къ разварвому картофелю; обсыпаютъ иногда соусъ взъ щавеля, 
шпината, рѣдьковника в пр.; подаются съ маслоыъ къ разварныыъ ры-
бамъ; кладутся: въ задивиое; въ горчичвнй соусъ для салата; въ пудингъ 

і изъ оставтейся дичи № 1233; восываютъ русскіе бливы; ^адутъ въ 
фаршъ: каравая изъ блиновъ № 1247 и 1248, каравая изъ вершшелв 

I №1315 . Мазурекъ № 1650. Шрожпое колечіси съ корвдею № 1/иь. 

Заяцъ. Супъ-пюре № 61. Ж.аркое, жаркое со сметаною, котлеты 
отъ № 775 до № 777. Заливное № 1095. Сыръ № 1077. Горячш паш-
тетъ № 1063 и Dp. 

Зеленая фасоль. Супъ-пюре № 63. Супъ ыасляеыи № 113. Соусъ 
отъ № 403—405. Фасоль сушевая для соусовъ № 2627. Соленая N 2b2b 
Маривованная N. 2628. 

'Зѳлепий сыръ. См. сыръ зелевый. 
•Зомляпика. Свѣжая со сливішш. Супъ сладкій горячій № 153 и | 

154. Холодецъ N. 163, 169, 170. Соусъ къ пудивгаыъ N. 353, 354 36Ь -
і Воздушный ішрогъ изъ свѣжихъ ягодъ № 1213; изъ вареяья * 1217. 

Рисъ съ землян. пюре № 1176. Гренки со свѣжею земл. N. 1268. Мо-
роженое № 1431. Ііремъ № 1458. Зефиръ № 1473. Желе № 1491. 
Мѵссъ N 1507. Сладкіп иирогъ N. 1608. Варевье № 1954. Желе N. 2011. 
Сиропъ № 2014-2017. Сокъ № 2039, 2046, 2050, 2054. Наливка 
N 2091. Ликеръ N. 2158. Зельтцерская вода съ сиропомъ N. 2180. За-

. nam изъ землянжи: морсъ, консервы, сироиъ, сохранять свѣжею отъ 

Л" 2Въпостъ: Пѵд. рисовыа съ земл- пюре N. 2046. Морожевое № 3106. 
Пѵншъ-имперьяль N. 3116. Желе N 3139. Холодецъ N. 2782 Сладкш 
супъ N. 153 п 154. 
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Земляпыя грушч. Супъ-шоре N 75. Соусъ N. 507; въ клярѣ N 508 
Съ разпарпою говяд. N. 602. Жардипьеръ N 441. 

Изгояъ — шіаче сушѳннй шшоградъ. Кладется въ сладяій супъ 
миндальный № 195; въ овсявку № 128. Въ кислосладкій соусъ N 287 
къ разв; гов., языву, котлетамъ, жареной или вареной телячьей головкѣ 
и ножкамъ, къ жаренымъ рыбамъ. Кладется въ вѣкоторые пудинги 
изъ риса, манны, изъ булки, въ куличи, булки, въ пасху; кладется по 
2 изюмины въ бутылки, въ которыя разливается водица или квасъ. 
Пригот. уксусъ N. 2225. 

Вг постъ. Кислосладкій соусъ N. 2842 къ рыбамъ и котлетамъ 
рыбвымъ, картоф., изъ риса; въ пѵдинги, въ овсянку и пр. 

Икра. Подается къ закускѣ. Приг. подливка № 301 къ разварной 
говяд. N. 590. ' Соусъ N. 438. Къ жаркому телятинѣ Др° 679, 680. Еъ 
рѵсскимъ бдинамъ № 1250. 

Въ постъ. Соусъ къ варепой рыбѣ № 2858. Съ вареного щукоіо 
N. 2916. Къ постнымъ русскимъ блинамъ № 3061. Къ закускѣ. Рыбиый 
фаршъ N. 2787 и пр. 

Индѣйка. Супъ со сморчками и фрикаделышт N. 49. Супъ съ ри-
сомъ или ііерлов. крупою №50. Жаркое фарш. печенкою, рисомъ, трго-
фелями, каштанами, грецкими орѣхами, съ бешемелеыъ, съ пюре изъ 
вигаень, съ маргшованпыми салатами отъ N 781 до 790. Котлеты изъ 
индѣйки № 791. Ипдѣйка съ соусомъ съ лимоннымъ < «ъ и мадерого, 
водъ бѣлымъ соусоыъ, раковымъ, съ шаыпиньонаыи, кагптановъ, 
трюфелей, сморчковъ см. N 792. Горячіе патптеты N 1060—1061. 
Маіонезъ изъ индѣйки, фаршированной ветчипоп съ корнишонаыи и 
проч., печенкою, грецкими орѣхами отъ N. І080 до 1083. Заливное 
№ 1097. Рулетъ дзъ фаршированной индѣйки N. 1102. Сбережевіе 
N 2637. Замораживанье N. 2638. Мариновавіе N. 2645 и пр. 

Камбала. Жареная N. 1002. Сбереженіе № 2637. Сушеніе № 2639. 
Копченіе N. 2651. 

Еопченая же ѵпотребляется къ закускѣ, въ постный гороховый супъ 
№ 2752; въ овсяный супъ N. 2754, въ борщъ N. 2738, 2739 и up. 

Сугиеная уиотр. въ пос̂ ныя щи отъ № 2732—2734. 

Ваплунъ. Жаркое съ соусоыъ изъ сарделекъ, можжевеловыхъ ягодъ, 
трюфелей; фаршироваивый: рисомъ, печепкою, трюфелями, сухарями, 
каштавами, гредкими орѣхами отъ Др» 793 — 803. Горячій паівтетъ 
N. 1061. Маіонезъ N. 1079. Заливное № 1097. Рулетъ N. 1102. Сбере-
жевіе N. 2637. Замораживаиье № 2638. 

Капорцы. Употреб. въ соусы: краснып № 278, горчичиый холодный 
N 325, провансаль № 326, къ развар. рыбамъ N. 327, сборный № 343. 
Къ тушоноп говяд. N 616. Рагу изъ телятиньі № 718. Кладутся въ 
соусъ къ дикой уткѣ N 855; къ жаркому говядипѣ по португ. N 631, 
къ гов. no англ. № 632, къ гов. по итальянски N 648. Съ вареного 
телячъей головкою № 706. Съ поросенкомъ подъ соусоыъ N 750, съ 
котлетами изъ чдѣйки или курицы N. 791, къ гусю № 829, съ тушоною 
•осетриною № съ печевыыъ лешомъ N. 982. Гренки съ селедкого 

№ 1015. Къ. заливнолу № 1104. Винигретъ № 11&1. Пудипгъ изъ шукя 
№ 1235. Приготовлевіе капордовъ №,2620, 2621. 

Вь постъ: Въ соусы: красный № 2836, горчичнідй № 2843 и 2854, 
къ вареньшъ рыбамъ № 2857. Соусъ вровансаль № 2855, Соусъ соор-
шй № 2859. Съ печеяыыъ ляномъ № 2926, съ форелью подъ соусомъ 

№ 2 0 3 8 Випигретъ изъ картоф. и семги № 3036 и 3037. Съ лососи-
поіо № 2943. Рулетъ изъ рыбы N. 3020 и 3023. 

Капуста сеѣжая. См. бу.льопъ № 1. Супъ бЬгсй № 12. Іѣиивыя 
ши N 28. Кислыя щи изъ свѣжеп капусты № 30. Малор. борщъ № 31. 
Сѵпъ"съ молокомъ № 114. Франц. супъ № 118. Начинка для пирож-
ковъ слоеныхъ № 229, сдобвыхъ и дрожжевыхъ № 244. Начинна для 
пирога № 1043. Вареная съ масломъ u сухарями, кислосладкая; фар-
таировап. и пр. отъ N 426-435 . Жардииьеръ № 441, 442, 443. Въ 
m в говяд. № 53S, 573, 583. Съ зразами № 649. Съ утками № 843. 
Съ лшгомъ Ѣ 978. Салатъ № 880 и 881. Сохрашіть ее, шивковатг,, 
квасить па зиму отъ № 2528—2541. 

Въ поспьъСеляпка рыбная № 2720. Фравд. супъ № 2749. Пирогъ 
№ 2804. Пиросъ съ рыбою № 2805. Тушоная № 2879. Фарпіир. съ 
грибнымъ соусомъ № 2881, Салатъ №2988. 

Капуста кислая. Кислыя щи № 29. Селянка № 57 и 90. Супъ 
CO святками № 101. Супъ изъ разныхъ рыбъ №102. Начивка для пи-
і)Ога № 1044. Капуста съ грибаии и сметаиою, туідоная политовски 
срлянка насЕОвородѣ отъ № 435-441. Съ разв. говяд. № 584. Бигосъ 
№ 664. Съ гусемъ № 828, утками № 857, куропатками № 868, щукою 
№910. Фаршируется лещь № 983. Приготовлеиіе кислов капусты отъ 
№ 2529-2541. ттт 

Вг постъ: Селянка жидкая № 2720. С у п ъ со с в я т к а м и №2(31. Щ я 
со щукою И вр. рыбою № 2732. Щи со спятками № 2733- Щисъ осе 
•тривою № 2734. Пирогъ съ рыбою № 2806, съ грибаыи № 2807. Ту-
Г а я № 2880. Селянка ва сковородѣ № 2882 Съ жарепымъ лияомъ 
№ 2929.- Лещь фарш- №2933. Салагь № 2531. Винигретъ отъ № 3032. 

Каііѵста цвѣтная. Кладется въ бульонъ № 1, въ супъ валахскій 
бѣлый № 13, въ сѵпъ-пюре изъ кѵриды съ раковнми тедками л^ ьо. 
Сѵ ь-пюре изъ сгіаржи № 79. Разварная съ масломъ и сухарями, съ 
сІба оеомъ и проч. огъ № 417-422 . Маседуань № 440. Жардиньеръ 
TV® 441 442 443. Лейпд. винигретъ № 445. Горячш вииигретъ № 4-44. 
Съ разв. телячьей грудивкою или лопаткою № 703. Съ разв. дывля-
тами № 823, 824. Съ фрикасе № 827. Съ судакоыъ или сш'0мъ № 943, 
957. Къмаіопезамъ № 1089. Сохранять, солить, мариновать № 2о25—2521. 

Въ постъ: Съ соусоыъ № 2877 и 2879. 
Капуста италъянская или сафой. Подъ соусомъ № 423. Съ уткою 

№ 424 и 845; горячій винигретъ № 444. 

Кадуста брюссельская. См. брюссельская капуста. 
Карасм. Борідъ №№ 91 и 2736. Жареные со сметаною № 996. Ва-

реные подъ соусомъ изъ сметаны съ кпелью, вадевые въ слпвкахъ №№ 
.898, 899. 
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Вг постъ: Борщъ № 2735. Жареные съ гречневою кашею, с*ька~ 
пустою, съ грибами, съ соусомъ съ краснымъ виномъ № 2979. 

Еардамонъ кладется для запаха въ булки, куличи, бабы, въ тортн. 

Еарпъ. Варепый съ бѣлымъ столовымъ виноыъ, съ краснымъ ви-
яомъ, по жидовски № 921—924. Жареный или печеный со сметаною, 
картофелемъ и огурцамп, съ соусомъ изъ гредкихъ орѣховъ, съ бѣлымъ 
соусомъ съ лпмопомъ, съ краснымъ кисло-сладкимъ № 923- Маіонезъ 
отъ Д1« 1088 до № 1092. Заливпое № 1105. 

Въ постъ: Разварпой съ бѣлымъ стол. впномъ № 2918. Разварпой 
съ краснымъ випомъ № 2919. Жарепый пли ііеченый№ 2920. Съ шам-
пішьовами № 2921. Маіонезъ № 3008 до № 3012. Заливное № 3013. 
Окорокъ № 3023. 

Івартофъчь. Кладется въ бульонъ № 1. Въ супы: разсольпикъ № 16, съ 
брюквою и ачпевою крупою № 38, супъ-пюре №81, супъ изъ рыбн со 
сметаною № 94, супъ изъ сига №97, супъ изъ рыбы съ солеными огур-
дами № 98. Въ уху № 104. Въ супъ масляпый съ брюквою и ячпевою 
крупою № 111. Вълаяшу грибпую №116. Въсупъ грибнойсъ перловою 
прѵиою № 117. Франд. супъ изъ свѣжихъ корепьевъ № 118. Въ супъ 
июре № 124. 

Кледки картофельныя №211. Бартофелъ въ муидирѣ, печснып, раз-
варной ст. масломъ и зеленою петруіякою; съ масломъ н рублеииып яй-
цами; съ разныыи соусами отъ № 453 до № 467. Жарепый, запеченнй, 
подъ бешемелемъ, фаршировапный, котлеты изъ картофеля, крокеты и 
пр. отъ № 468 до № 485. Подается къ развар. говядинѣ отъ № 538—  
596, къ жаркому-говядинѣ, зразамъ, котлетамъ, къ телятинѣ, бараиинѣ, 
свииинѣ; къ жареныыъ и разваргшмъ рыбамъ, птицамъ домашниыъ и 
Д И К И А Г Ъ ; къ маіонезамъ. Салатъ изъ картофеля №: 885 и № 886. ГІаш-
тетъ № 1067. Винигретъ отъ № 1118. Пудипгъ съ ветчиноіо № 472. 
Котлеты № 478. 

Въ поспъъ: Печеиый, варепый, жареный отъ № 2883—2892. Въ ух> 
и разные суяы. Къ рыбамъ. Саля/гъ № 2991 и 2992. Катпка пуховая на 
міѵад. молоаѣ № 3089 иир. 

Еартофелыіая мука кладется въ кисели отъ № 1524 до № 1535. 
Въ сладкіе соуса № 350—365. 

Еаштапы. Супъ-шоре № 76. Соусъ съ краснымъ В И Е Ш М Ъ № 513. 
Пюре № 514. Съ разварпою говядиною № 604. Съ жареиою говядияого 
№ 627 и 628. Фаршируются ими: ипдѣпки № 784, каплупы № 891, ку-
рицы № 811. Подаются съ разварною индѣйкою и куридею № /92. 
Съ тетеркой № 851. Пудиигъ № 1223, 1224. Каша изъ кашт. со сби-
тыми сливкаыи № 1330 и пр. 

Елубника. Холодецъ отъ № 168—170. Соусъ изъ еиропа № 354. 
Снропъ №366. Слнвочное мороженое № 1428. Мороженое № 1431. Кремъ 
№ 1458. Желе № 1491. Компотъ № 1546. Варенье № 1952. Желе № 
1996. Сиропъ № 2020. Копсервы № 2083. Наливка № 2091. Желе-ва-
рснье; сохранять свѣжего № 2484, 2485. Съ сахаромъ п сливками. 

Вь постъ: Морожепое № 310ß. Желе № 3139. Компотъ № 3172. 
Съ сахаромъ. 

Елювва. Ііадливка № 357 къ пудингамъ. Кисель №№ 1э27, 1533. 
Желе, Муссъ № 1510. Варепье № 1989. Желе № 2002. Сокъ 2040. 
Питье №2175. Сохраиять свѣжею, постила, конфекты № 2469—2471. 

Въ постъ: Соусъ къ пудингу № 2868. Рисъ съ клюкв. морсомъ № 
3055. Морожепое № 3112. Желе № 3136. Муссъ № 3145. Кисель № 
3155. 

Еольрабн нли рѣішая капуста. Жардпньеръ № 441, 442, 443. Ма-
седуань № 440. Горячій випигретъ № 444. Лейпд. вшшгретъ № 445. 
Тушоная № 394. Фаршир. № 395. Съ масломъ и сухарями № 396. Go 
сливочішмъ соусомъ № 397. 

Копопляноѳ масло. Употр. въ постъ. йсправлять и очищать №№ 
2257,2258. 

Кононляное молоко № 2870. 

Кончепая нижпяя яелюсть вѳпря. № 529 съ соусомъ изъ зеленн 
я кореньевъ. 

Еопченый угорь см. угорь копченый. 

Еоргошка. Жареная № 1000. Маринованная № 1 1 1 4 . Сберегать, 
сушить, солить, коптить отъ № 2637 до 2651. 

Въ постъ: Жареная № 2970. Жареиая подъ соусомъ № 2971. Ma-
рипованная № 1114. 

Еорнишоны. Уиотр. въ соусъ красный № 278, французскій № 311. 
Съ разв. говяд. № 558. Съ телячьеп грудшкой № 701. Съ дикими ут-
ками №855. Съ маіопезомъ № 1089. Ихъ приготовленіе № 2589,2590. 

Въ постъ: Соусъ красный № 2836. Селянка на сковородѣ № 2882. 

Еоринка. Соусъ изъ хрѣпа къ разв. говяд. №297. Ипдѣйки фарш. № 782 
Паштетъ простой изъ телятины № 1065. Пудингъ взътелячьей печеики 
№ 1235. Блипчики съ творогомъ № 1237. Каша разсыпчатая изъ смо-
ленскихъ крупъ № 1322. Мазурки№ 1668. Пирожное изъ сметавы№1271. 
Сальнивъ № 748. 

Еоршіа Употр. въ жаркое телятина съ вишнями № 682. Фялей ин-
дѣйки №790. Тортъ хлѣбаый № 1605, 1606. Кисель клюкв. № 1527.» 
Комііотъ яблочный № 1538 и 1541. Колечви №1706. Коричиевыя ле-
пешечки № 1712. Саго холодиое № 3056 и 3057- Компотъ изъ суш. 
фруктовъ № 1550. Иодается толченып и просѣяішый къ творогу, просто-
квашѣ, къ ыанпой молочной кашѣ, къ сырникаагь, вареникамъи пр. 

Кофе. Холодецъ №173. Морожееое №1418, 1419. Кремъ №1462. 
Пломбиръ № 1375. Бланманже № 1522. Молочный заварнои кремь № 
1554. Глазурь № 1568. Тортъ № 1626. Варить кофе № 2172. 

Крессъ салатъ № 889. Статуетки изъ крессъ-салата. Салатъ № 889. 

Крапива. Щи зеленыя № 25. Соусъ № 410. и пр. 
Крыжовникъ. Въ соусъ № 277; соусъ бѣлый № 294, къ курщѣ,; 

йндѣйвѣ и даже рыбамъ. Ііъ грѵдинкѣ т е л я ч ъ е й № 746, къ дьшлятамт. 
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№ 821. Воздушиыи яирогъ № 1211; ж е л е № і495; кисе^« 
компотъ № 1544. Тортъ № 1618. Варенье отъ № 1940—1946. Жел 
№ 1993—1994. Копсервы № 2064. Наливка № 2091. Шиповка № 2104. 
Уксусъ № 2228. Мармеладъ, морсъ, маринованный—въ бутылкахъ, сокъ 
изъ крыжовника на манеръ лимовваго № 2045; сушоный; пастила; со-
хранять свѣжимъ отъ № 2428 до № 2435 и пр. 

Куманика шш шшура, Варѳнье № 1962. Сиропъ № 2014. Ликеръ 
№ 2159. Наливка № 2091 и пр. 

Кулпки. Съ гревками № 872. Ііодъ соусомъ съ виномъ № 875. Рагѵ 
)} 876. Горячій паттетъ № 1063. Сбережеяіе № 2637, 2638. Солевіе 
% 2641. Марияованіе № 2649 и пр. 

Курица. Булъоны № 1: крѣпкій съ вияомъ № 7; краспый валахскіп 
№ 8. Супы: фравц. бѣлый № 10, изъ куриды № 47, изъ курицы съ фар-
шир. сморчками №48. Супъ-пюре съ раковыми шепками и цвѣтяою капус-
тото№бО, изъ помидоровъ №80. Уха изъ стерляди № 106. Фаршъ изъ 
курицы №186. Пирожки съ фаршемъ № 260. Котлеты изъ курицы №791. 
Разваряая курида ітодъ соусомъ, съ лимовпымъ сокомъ и мадерою; съ 
бѣльшъ соусомъ, съ раковымъ, изъ шамітияьояовъ, каштавовъ, трюфѳлеи 
».,ли сморчковъ № 792. Запеісаяыя куры № 806. Жаркое съ салатомъ. 
Жаревая фаршироваяяая сардияками; съ червосливомъ на вольваятѣ; 
тушовая фаршироваяая гредішыи орѣхаыи, капітанами, печеякоіо, трю-
«фелями, сухарями или рисомъ отъ № 808, 811. Пилавъ тѵрецкій № 812. 
Разварная курица: съ соусомъ изъ селлерея или оетрушіси; съ тушоными 
йли жареяыми грибами; съ цвѣтною капустою, съ еоусомъ изъ помидоръ 
или изъ вишень и up. № 825. Курица съ рисомъ826. Фрикасе№827. 
Старивый курпикъ № 1052. Паштетъ № 1060. Маіонезъ изъ курицы 
№ 1082 или 1084 иизъфаршировавяойкурицьі№ 1079. Пудиягъ № 2231 
—2232. Сбереженіе № 2637. Перевозка и замораживавіе№ 2638 и пр. 

Куропаткн. Жаревыя № 865. Фартир. № 866. Съ фаршемъ и соу-
сомъ изъ сарделекъ № 867. Съ кислою $аяустою № 808. Заливвое № 1066. 
Горячій паштетъ № 1063. Домашиій стразбургскія паштетъ № 1078. 
Супъ изъ дичи № 46. Сувъ-пюре Ai 63 и пр. 

Лебеда. ІЦи № 25. Ооуеъ № 412 и пр. 

Лекць. Печеный, фарпіированнып кислою капустою или гречяевою 
кашею; варенын съ хрѣномъ или съ красяымъ. виномъ отъ № 982 до 
986. Заливяое Ai 1105 и пр. 

Въ постъ: Вареяый съ крася. вияомъ № 2930, печевый съ салатомъ 
и различными соусами № 2931, печевый съ гречн. дагаею № 2932, фар-
шярованвый кислою капустою № 2933, варѳный съ хрѣномъ и ябло-
ками, вареный съ тертымъ хрѣяомъ и уксусомъ. Заливное № 3013. 
Пирогъ № 2799 и пр. 

Лііверъ тѳлячій. Соусъ. Пирогъг№ 1046 и пр. 

Лимонъ. Употр. въ супъ съ перловою или рисовою крупою № 21. 
. Въ супъ масляный № 110. Въ уху изъ стерляди № 106. Въ разяыя под-

ливки схт;д. III. Въ заливвое u маіонезы. Блпичпки съ личонозіъ № 1240. 

Морожевое № 1438. Пуншъ glacé № 1446. Желе № 1485, 1492, 1493. 
Муссъ № 1506. Глазѵрь № 1566. Варевье № 1969 — 1970. Желе 
№ 2008. Шербетъ № 2034. Сокъ № 2043, 2044. Квасъ № 2106. 
Водида № 2111. Ратафія №2152. Ликеръ №2 156. Пувшъ № 2160— 
2168. Лимонадъ № 2173. Лимонадъ газезъ № 2181. Квасъ № 2195. 
Сохравять свѣжиыи; лимоны солевые; пересыпаяные сахаромъ; цедра 
лимоввая отъ № 2436 до 2442 *'и пр. 

Лиііъ. Суііъ № 92. Уха № 103, 104, 105. Жаревый съ красною 
ши бѣлою капустою № 978. Подъ соусомъ: № 979, съ красвымъ ви-
номъ № 980; гушовый съ вивомъ и віампияьовами; нечеяый; фарширо-
ваввый кислою капустою или гречвевою кашею; варевый съ хрѣвомъ 
и яблокамг, съ краснъшъ вішомъ отъ № 982 до 986. Маіояезъ отъ № 

j 1088 до 1092. Холодвая рыба № 1093. Заливное № 1105 и up. 

Въ постъ: Уха № 2717. Суиъ № 2721. Подъ соусомъ съ вивомъ и 
шампиньонами № 2922; варевый съ краспымъ вивомъ № 2923; съ гриб-
вою соею № 2924; съ кисдослад, соусомъ № 2925; съ капорцами и 
лимономъ № 2926; съ соусомъ изъ грецкихъ орѣховъ № 2928. ІКаревый 
съ кислою каиустою и проч. Маіонезъ отъ № 3008 до 3013. Холодвая 
рыба и заливное отъ № 3013. Окорокъ № 3023 и пр. 

Дососниа. Селявка № 90. Уха № 108. Окроівка № 163. Ботізияъя 
№ 165. Жаревая; въ папильотахъ; подъ соусомъ; коичепая и пр. отъ 
№ 934 до 939. Пироги №№ 1042, 1043, 104-4, 1050. Паштетъ № 1071. 
Холодвая и маіовезъ № 1089 до 1093. Марииоваивая № 2642. За-
ливвое № 1105. Винигретъ № 1118 и пр. 

ѣъ зюстъ: Уха № 2717° Селянка № 2720. Окрошка № 2760. Бот-
винья № 2762. Пирогъ № 2805, 2806. Съ картофелемъ № 2889. Лосо-
еииа въ папильотахъ № 2942. Подъ соусонъ Ai 2943. Паттетъ № 3005. 
Маривоваввая № 1111, 3027. Маіопезъ и холодяая отъ № 3008—-3012. 
Заливное № 3013. Винигретъ № 3037. Пироги: съ вязигою и рисомъ 
№ 27D9, 2800, со свѣжею капустою № 2805, съ кислою капустою 
№ 2806. 

Л у к ъ . Кладется въ бульовъ, супы, ѵху, въ котлеты и во всѣ почти 
постные супы, картофельвыя, ыучвыя и пр. весладкія кушанья. Заго-
говка па зиму № 2550 и пр. 

Маисовая в у к а . Употребл. въ пудивги № 1123—1125. Бланмапже 
M 1523. Ііисель № 1537 и вр. 

Макъ. Пудивгъ № 1157. Ламапцы № 1321. Струцели № 1804. Пи-
рожное съ макомъ № 1672 и пр. 

Въ постъі Маковое иолоко № 361 къ киселяыъ и кашамъ. Булки 
ва маковоиь молокѣ № 3203. Струцели № 3206. Постяыя суілки № 3213. 

М а к а р о н ы . Употр. въ бульопъ № 1 и 2, въ вупъ виндзоръ № 11, 
Ьъ супъ итальявскій № 20. Іапша № 116. Съ разварною говядипою 
№ 555. Съ ясарепою говядивою № 627—628. Съ жарепою телятияою 
№ .,78. Съ жаревою тетеркою № 851. ІІудивгъ № 1221. Макароиы съ 
масломъ, со сметавою, ветчивою, пармезаноыъ, рябчйѴаыи, ракаыи или 
грибами отъ № 1306 до 1313 и пр. 
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Ъъ постъ: Лаиіпа грибиая № 2744. Съ грпбами, съ лукомъ № 
3080—3083 и пр. 

М а к о в о е м о л о к о . Еъ киселямъ, къ кашамъ, забѣлить І І О С Т П Ы Й супъ 
№ 361. Булки ва маковомъ молокѣ № 3203 и пр. 

М а л и н а свѣоісая. Co сливками или молокомъ. Сувъ сладкій горячій 
№ 152, 153, 154. Холодецъ со сливками или сметаною №. 168. Холо-
децъ съ виномъ № 169. Холодецъ заварной № 170- Иоддивка къ пу-
дингамъ № 353. Соусъ изъ сиропа № 354. Воздушвый пирогъ №. 1213. 
Воздушиый пирогъ изъ варевья № 1217. Мороженое № 1428. Еремъ і  

№. 1458. Зефиръ № 1473. Желе № 1491. Муссъ № 1507. Кисель №'  
1530. Компотъ № 1546. Тортъ № 1600. Варенье отъ № 1947-1951. , 
Желе № 1997. Сиропъ № 2021, 2022. Шербетъ № 2035. Сокъ № 2038, 
2046, 2050. Еонсервы № 2060, 2063, 2069. Наливка № 2091. Шииовка 
№ 2104. Ратафія. № 2145, 2146. Ликеръ № 2157. Питье №2175. Сокъ 
малиновый для питья № 2179. Зельтдерская вода съ сиропомъ № 2180. 
Московскій квасъ № 2199. Медъ № 2215. Уксусъ № 2230. Пюре или 
ыармеладъ; сушовая; иастила; малиновыя лопептки; сокъ для морозке-
наго; сохравять свѣжею отъ № 2445 до 2450. Сухое варевье № 2519. 
Еіевсісіе конфекты № 2520 и пр. 

Въ постъ: Супъ № 2775. Холодецъ № 2782. Соусъ къ пудингу №  
2865. Coyст. изъ сиропа № 2866. Мороженое № 3107. Желе № 3126. 
Еисель № 3156. Еоьшотъ № 3172 и 3173. Сладкіи пврогъ № 3184 и пр. 

М а л п н а сушопая. Суоъ № 155. Пряники № 1929 н 1939 и проч. 
Варенье изъ сушекой ыалины № 1950. Сыолеыскіе отлученды № 2456. 
Супъ № 2776 и пр. 

М а й о р а н ъ . Еладется въ колдуны литовекіе № 1237. Въ жаркое гусь 
по литовски № 828 и пр. 

Ж а н н а . Кладется въ бульоиъ № 1. Въ-супъ разсольвикъ № 16. Въ 
супъ изъ курицы №47. Въ супъ изъ индѣйіш № 50. Пригот.: пудингъ 
изъ сырой шаяны № 1165. Тіудингъ № 1166, 1167. Еаравап изъ бли-
новъ № 1247. Еаіва ва миндальномъ молокѣ № 1332. Еаша молочвая 
№ 1334. Еармельная каша № 1351. Гурьевская № 1552 —1554. Жаре-
ная каша № 1357. Оладьи № 1400. Еледки № 1368. Маввые блины 
№ 1257 и пр. 

М а с л о п з ъ с а р д е л е к ъ н л п с а р д и н о к ъ . Его вриготовленіе № 2 7 4 , 

1117. Употребляется къ жареной говядипѣ № 629, 639. Еъ бифстеку 
№ 644 и пр. 

М е д ъ . Елддется въ щуку ио жидовски № 912, въ иостиые ламанцн 
№1321, вертуту №1411; струцели № 1804. Въ постное тѣсто № 3179. 
Въ кутью изъ пшениды № 3097. Въ нрятаки отъ № 1917 до 1939. Въ • 
малор. вишневку №2102. Пркготовляется изъ него медъ-питье №2218. 
Кладется въ уксусъ №2219 и пр.; въ домашнюю горчицу №2248; въ 
сыръ яблочннй № 2342; въ шоре яблочн. №2343; въ пастилу № 2359; 
въ сыръ изъ сливъ № 2375; въ шореизъ сливъ №2376; въ сливы фарш. 

4 № 2378; въ груши № 2381; въ вишни № 2403; въ брусничное ва~ 
ренье для жаркаго № 2459; въ желе брусничпое 2462; бруспич. па-

с т и л ѵ №№2465 2467; в ъ к л г о к в . п а с т и л у № 2470 и п р . С м о л е п с к і е о т -

Т у ч е Ц № 2 4 6 6 . Конфетн мзъ о р ѣ х о в ъ № 2455. О р ѣ х и в ъ м е д ѣ № 

2454. Е л г о к в е н н а я п а с т и л а № 2470 п п р . 

М и о д а л ь . У п о т р е б л я е т с я : в ъ м о л о ч н ы й с у п ъ № 1 3 3 ; в ъ к л е д к и № 2 1 0 ; 

в ъ к и с л о с л а д к у ю п о д л и в к у № 2 8 7 ; в ъ с м е т — 

S n Ä m Мелкое пирожпое'№ 1666; вѣнчшшіи лепевши 
1692-1694 Безе №1701. Куличь № 1774 и пр. Крендель № 

1812 Прянми № 192В Оршадъ № 2174. Водка № 2138. Фаршир«ванны. 
сливіі № 2 3 7 8 Сливочное масло № 2288. Миндаль въ сахарѣ № 24о4 
и 2455 и пр. 

Мозгн. Употр. въ слоеные пирожки № 222; въ дрожжевые № 233; жозги. ^ і р б № 256; въ пирожки жареные въ кля-
въ сдобные № 237, въ олиячагые лу zoo, в к ъ ОВОщамъ и 
П'Ь К 261- RT> пивожки въ раковинахъ №2Ь4. дьареяые ь» пппы„ 
р ь J > 2 A D I , В Ь И И Р И Л Ь Ь И І Р Ф Р Л Я Ч Ь И М И котлетами 

№ 726. Пудингъ № 1229. Горячій винигретъ №711 и пр. Еараваи и. 
блиячиковъ № 1149 и пр. 

М о л о к о . Изъ йего пригот.: Молочные с у п ы отъ № 131. Соуса №№ 
995 314 315 317, 356 бешемель № 305. Пудинги см. отдѣлъ X. Еа 
щ и ' ^ ч вафли, a . о т д ѣ л ъ * X I X I I , Х Ш . Б а б ы , ^ X l Z -

' Arp7r Yvn Нпостокваша №1561. Варенецъ № 1560. Молочные за 
^ р н Г і Д Ä T s o p o r * о т ъ JYs 2 2 9 6 н п р . С б е р е ж е ш е и в р . о т ъ 

№ 2308 и пр. 
Морошка. Варенье № 1949 Наливка №2091 и пр. 
М о т ж о в ь . Уііотр. въ каждый почти бульонъ отъ №1. Оупъ - іпоре 

№ 7 A Соусъ изъ ыоркови со сливками; сметаною маслом*.и сухарями, 
,Юре отъ №379 до №384 (Н развар. 

тмячъими°№ п^Пирож^ с^еные № 2^9, Дігожжевые 
™ 9 Пирожки-булочки № 259. Пирогъ № 1053. Пудингъ JN^. 122о, 
1226 Сохрапять па зиму, варенье для украшенія тортовъ №№ 26,0, 
2631. Суіпоиые коренья для супа № 2^32 и пр. 

Мята. Еладется въ квасъ. Ратафія мятпая № 2150. 

Н а в а г а . Жареная и вареная № 1003-1005 и п р 

Въ постъ: Жарепая № 2981; въ клярѣ № 2982. Заливное изъ 
теноп наваги № 3018. Маринованная № 1114 и пр. 

Н а л д ш ъ . Супъ № 9 5 . Уха № № 1 0 3 , 1 0 4 , 1 0 5 . Слоеиыс, иирожки № 
2 2 5 . П а ш т е т ъ № 1 0 6 9 . Маринованіе налимьей печенки № 2 6 4 4 и щ я 

Постный столъ. Уха №2716, суиъ № 2724. Р « ^ " . ^ 2 ^ 1 ^ 
пенка налимья № 2984. Паштетъ № 3006. Налимъ холод. съ миндаль 
Гмъ жолокомъ № 3021. Съ шампиньонами, раками и помидораыи № 
2983. Сбереженіе № 2637 и пр. 

Овсяная круча. Еладется въ бульонъ № 1; въ супъ-пюре гамбургск-
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№ 89; въ овсянку съ черносливомъ, яблоками, съ ромомъ и минд. отъ. 
№ 128 до 130. Каша № 1337 и пр. 

Въ постъ: Супъ овсяный № 2783; съ копчеиою рыбою № 2754, съ 
черносливомъ и изюмомъ № 2755, съ яблоками №2756, съ ромомъ № 
2757. Овсяная каша. Кисель №2265 и up. 

Огурцы свѣжіе. Сунъ-пюре № 69. Селянка № 90. Хлодникъ, окропг 
ка, ботвипья и пр. отъ № 164. Соусъ сборный № 343. Тушоные къ жар-
вому № 495. Съ разв. гов. № 541. Салатъ № 883 и 884. Вода огуреч-
ная № 2602. Варевье № 2088. Соленіе отъ № 1583 и пр. 

Огурцы соленые. Разсольникъ №16. Селянка №90. Супъ изъ ры-
бы № 98. Соусъ №282. Салатъ отъ № 2583 и пр. 

Ііъ постъ: Ооусъ №2839. Селянка № 2882. Винигретъ отъ №3032. 

Окуеи. Уха №№ 103, 104, 105. Вареные и жареные №№ 994, 995. 
Олоеные иирожки № 224. Болыпіе окуни для маіонезовъ отъ № 1088 
до № 1092. Заливвое №1105. Котлеты и рулетъ № 992 и 993 и пр. 

Въ постъ: Уха №2717. Рыбный фаршъ №2786 для пельменей, пи-
рожковъ, паштетсвъ. Пельмени № 2791. Котлеты № 2913. Рулетъ № 
2914. Жареные № 2976. Вареные съ хрѣномъ №2977 . Фаршированпые 
№ 2978. Маіопезъ отъ № 3008 до 3013. Заливное 3013. Сбереженіе 
№2637 . ІІирогъ съ гречневою кашею № 2 8 1 3 . Пирожки № 2827 и пр. 

Оленпна. Жаркое отъ № 770 до № 774 и вр. 
Оливкн. Фаршированные № 190. Въ супѣ à la tortue №44. Въ су-

пѣ королевск. № 14. Кладутся въ соусъ холодиый горчичний № 325, 
срыбяой № 343. Московская селянка иа сковородѣ № 439. Къ тушо-
ной говядинѣ №616. Къ гусю съ итальянсЕ. макар. № 829. Къ жаре-
ной уткѣ 838. Къ разварпой осетринѣ № 962, къ туптоной № 968. Къ 
стерляди № 1008. Къ ыаіонезаыъ № 1089. Родъ заливпаго изъ рябчи-
ковъ № 1104. Въ рулетъ изъ рыбы №№ 3020, 3023 и пр. 

Въ постъ: Соусъ горчичпып №2S54. Соусъ къ разв. рыбамъ № 2857. 
Соусъ сборныи № 2859. Селянка на сковородѣ № 2882, Рулетъ изъ 
рыоы №№3020, 3023. Винигретъ № 3036 и пр. 

Оряхн. Сохранять свѣжиыи №2451—2456. Орѣхи въ медѣ № 2453. 
Конфеты №24-55. Смоленскіе отлученцы № 2456. Въ фарш. суш. сливы | 
№ 2378. Мороженое № 1421. Кремъ № 1461 и пр. 

Осѳтріша. Селянка №90. Супъ Лі 92, 102. Уха № № 1 0 3 , 1 0 4 , 105. 1  

Вареная подъ соусами: красныыъ; вишневымъ; виннымъ; кислосладкимъ; 
татарскимъ; изъ шампиньоновъ; съ хрѣпомъ; съ масломъ, сухарями il 
петрушкого №№ 962, 963. Жареная, тушоная, печеная, подъ бешеме-
леыъ отъ № 964—968. Пирогъ № 1043, 1044. Заливпое № 1105. Ру-
летъ № 1107. Випигретъ № 1118 и пр. 

Въ пошъ: Уха №2717. Селянка № 2720. Супъ № 2723. Супъ съ 
солепыми огурцами № 2727. Щи №2734. Селянка №2735. Иирогъ со 
свѣжею капустою № 2805, съ кислою капустою № 2806. Вареная съ та-
тарск. соусомъ № 2961, съ горчичиымъ соусомъ № 2964. Печеная к 
жареная № 2962. Заливное № 3013. Рулетъ № 3015 и 3020. Вини-
Ѵретъ № 3037. Пироги съ визигою и рисоыъ №№ 2799 и 2800, со свѣ-

жею капуетою № 2805, съ кислою капусгого № 2806. Сбереженіе 
№ 2637. Соленіе № 2640 и пр. 

Оеетровпя голова. Супъ № 96 и пр. 
Въ поспьъ: Супъ № 2725. Щи № 2734 и пр. 
Пармезааъ. Унотр. въ супъ-виндзоръ № 11; въ итадьянек. сь ма-

каронами № 20. Осыпаются греночки № 177, цвѣтная капуста № 422. 
Картофель фарш. № 483. Къ гов. съ соусомъ изъ соленыхъ рыжиковъ 
№ 609. Къ жаркому-телятинѣ Ai 676. Тартинн шъ телятины № 728. 
Переаелки № 873. Котлеты изъ судака ио милански 1024. Въ макароны 
№1311. Въ разс. гречн. кашу Ai 1329. Рисовая каша Ai 1350. Дарме-
занное масло № 2285 и пр. 

Пастернавъ. Употр. въ бульопъ Ai 1. Въ супъ изъ курицы № 47. 
Ра8варной съ сабаіономъ, съ масломъ и сухарямя, со сливоч. соусомъ. 
со сметаною, съ бульон. соусомъ отъ №398—402. Съ разв. говяд. № 
552, 568. Маседуань № 440. Сушоные коренья Ai 2632 н пр. 

Патока. Кладется въ иряники см. отд. XXX. Въ постные сладкіе 
супы; компоты и пр. Въ щуку по жидовски № 912 и пр. 

ІІеренелкн. Подъ соусомъ, съ рисомъ и пармезаномъ №873. Пааі-
тетъ №1063. Паштетъ-заливиое 1066. Сехраиеніе № 2638 и пр. 

Мерсики. Варенье №№ 1966, 1967. Консервы 2065. Оохранять 
свѣжими; маринованные къ жаркому; ликернке; компотъ къ жаркому; 
перевозка ихъ отъ № 2508—2511 и пр. 

Печенка во.говья. Слоеиые ггирожки №228. Соусъ№б72. Жареная. 
Соусъ № 672. Индѣйка фарш. № 781. Каилупъ или пулярка фарш. Ai 
798. Паштеты см. отд. УІП. Пудингъ №і235 и пр. 

Телячья. 'Гушоная подъ соусомъ Ai 714. Сальннвъ № 713. Жареная 
№ 712. Паштетъ изъ дичи № 1063, изъ телятиыы № 1065. Холодный 
дорож. пагатетъ Ai 1072, Ю76. Страсбургск. ііашт. 1078. Маіонезы: № 
1081, 1086, 1087. Заливное №1101, 1104. Пудиигъ А° 1235. Блины№ 
1244. Сальникъ № 1360 и up. 

Гусшая. Паштетъ № 1063, 1075, 1076 и пр. 
Налимья. Маринованіе Ai 2644. ІІаште^ъ № 1069. Постяая варепая 

№2984. Постный паштетъ Ai 3006 и пр. 
Петрупша. Употр. въ бульонъ отъ Ai 1. Соусъ №309 къ разв. го-

вядинѣ, курицѣ, цыплятамъ. Съ вареными цыплятаыи, курицею, индѣп-
кою № 825. Масло съ петрушкою № 2290. Сушоная Ai 2632 и пр» 

Пивулв. Приготовленіе и употребленіе отъ № 2622. Къ осетрингк 
№ 062. Въ винигретъ изъ разварной говядипы № 1121 и пр. 

Пнсварм. Супъ изъ рыбы съ еолепыми OL'yppaMu № 98 и пр. 

Пиво. Супъ № 159—160. Кляръ № 369. Приготовленіе иива отъАя 
2208—2212 и пр. 

Шшндоры. Супъ-яюре №№ 80, 127. Фаршированные № 191 и Ai 
494.. Соусъ № 303. Съ разв. говяд. № 597'. Стуфатъ яо итальяпски Ai 
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610. Съ разв. щукою № 898. Съ трескою №. 974. Пюре изъ иомидороБъ 
соленые, марппованные отъ № 2516. Сухой бульонъ № 2656 и пр. 

Въ постъ: Супъ-пюре № 2758. Съ вареными налимаыи № 2983. Съ 
трескои запечеяой № 2965 и up. 

Порей. Употр. въ бульонъ и супы отъ № 1. Сутевіе его № 2632 и пр. 

Поросенокъ. Супъ № 42. Жареный; варевый съ хрѣномъ и смета-
ною; съ кислослад. соусомъ отъ № 749. Маіонезъ № Ю86 Заливиое № 
1099. Рулетъ отъ 1100. Рулетъ изъ фарш. поросенка № 1104 и пр. 

Почки. Воловьи. Улотреб. для вкуса въ булвояъ № 1. Разсолышкъ 
№ 16. Вареяыя № 670. Тушоныя съ картоф. № 671 и up. 

Телячьи„ Супъ № 19, тарткны № 727 и пр. 

Провапское иасло- Употр. къ селедкѣ № 1116. Въ горчіічный соусъ 
къ випигрету, маіояезамъ и заливнымъ № 341. Въ горчицу и пр. 

Пулярка. Жаркое, жаркоз съ соусомъ изъ сарделекъ, можевелов. ягодъ 
трюфелеи; фаршир. рисомъ, печепкою, печевкою съ трюфелями, сгхаря.ѵги 
каштаиами, грецкими орѣхами отъ № 793 до № 802. Варепая фарга." шісомъ 
съ эстрагопомъ, съ шаыпиньонами отъ № 803 до № 805. Маіопезъ № 1079. 
Заливное №1097. Паштетъ №3061. Сбереженіе и заыорож. №№2637, 
2638 и up. г ' 

Пшепо. Кладется въ молочний супъ № 138. Пудингъ №1167, 1174. 
Каша съ масломъ или молокомъ № 1339. Ватрушки № 1304 и rip. 

IV £ісП ОпП Ъ ' . К а ш а с ъ м а с л о м ъ> с ъ черносливомъ илн мияд. молокомъ 
d ü J b - Супъ изъ миядальваго ыолока со пшеномъ № 2764 и пр. 
Ракн Супъ раковый № 56. Супъ шоре № 60. Супъ рыбньій Сѵпъ 

маслявый съ рисомъ №125. Хлодникъ польскій № 161. Ботвипья № Ï65 
Фаршъ раковып №185. Клецки № 215. Слоеные вирожки№ 227. Блиы-
чатые пирожки № 257. Пирожки-булочки № 258. Пирожки изъ мозговъ 
въ раковинахъ № 264. Подливки №№ 304, 349. Подаются разваршши 
кь зеленому гороху № 375. Фаршир. капуста № 432. Лейгщигск. виап-
гретъ №445. Оосиски № 536. Съ разв. говяд. № 551. Съ тслячьей гру-
динкои № 703. Съ разв. иыдѣйкой или курицей № 792. Цнплята подъ 

п 8 2 3 ' ф Р и к а с е ш ъ иьтялятъ № 827. ІѴІарешаль изъ рябчиковъ 
№ 863. Съ разварной щукой № 898. Къ форели № 927 Къ судаку no 
франц. № 941. КЪ разв. судаку № 943. Съ треской № 976. Co смолен-
скою Іфупою № 1020. Соусъ №1021. Суфле № 1022. Марипов. раковыя 
сепки № 1023. Раковое масло № 1024. Раки№Ю24. Къкотлетамъ взъ 
зудака №1024. Паштетъ изъ цьшлятъ илиипдѣйки №>1060. Паттетъ-
саливное № 1066 Паштетъ нзъ раковъ № І070. Родъ заливваго изъ 
угря и-раковъ №1106. Къ холодной форели, лососипѣ № 1093. Кот-
леты изъ судака no милански № 1024. Пудивгъ изъ риса № 1228 Пѵд. 
изъ мозговъ № 1229. Макароны № 1312 и пр. ' 

Въ поспгъ. Суиъ-шоре № 2743. Раки вареные № 2986. Пудингъ № 3044 

f Z Z 0 e ^ ' L У Т № 3 0 І І Ы а ; л ш ы о аР е п ы е № 2 9 8 3 - Пирожки булочки № 2832. Окупи фаргаир. № 2978 и ир. 
Разсада. Щи зелееыя №25. Соусъ№4І1. Съразв. говяд. № 573. 

Рисъ. Употр. въ бульонъ № 1 и 2. Въ суиы: съ лимономъ № 21, 
изъ ипдѣйіси №50, раковып № 56; въ супъ-шоре № 86; масляныйсъ лимо-
иомъ № По; грибной № 117. Во щи съ грибами № 120. Въ молочнын 
суііъ № 134. Фрикасе изъ телячьей грудияки № 700. Пилавъ изъ ба-
ранины №№ 741, 742. Тушоная индѣйка № 786. Тугаоиый фарш. кагі-
лѵнъ № 797. Фарш. иулярки или каалуиъ № 803. Пилавъ изъ курвцы 
№ 812. Разсыпчатый съ говяжьими котлетами № 659. Пудииги отъ 
№1172 до №1182. Яблокисъ рнсомъ № 1198. Пудипгъ раковый №1228. 
Каша № 1335. Kama, заиеченая въ тыквѣ № 1347. Разсмпчатый рисъ 
съ сыромъ № 1348. Рисъ съ шафраиомъ по итальявски № 1340. Каша 
съ пармезаномъ № 1350. К-отлеты № 1358- Котлеты съ шокол. соусомъ 
№ 1359. Вафли № 1374. Рисъ со сбитьши сливками № 1477. Плом-
биръ №1479 и пр. 

Въ постъ. Супъ июре изъ раковъ съ рисомъ № 2743, грибной № 2745» 
ыиедальпый № 2763. Пироги съ визигою и рыбою № 2799. Съ визигою 
№ 2801, съ поджареинмъ лукомъ №2802, съ грибами № 2812. Иирож-
ки №№2817, 2818, 28І9, 2822. Рисъ съ сиропомъ № 3043. Пуд. изъ 
риса съ раками № 3044. Яблоки съ рисомъ № 3045. Съ землявичиымъ шоре 
№ 3046. Пуд. съ яблоками и вареиьемъ № 3047, съ черпосливомъ № 3048, 
розоваго цвѣта №3049, съ шоколаднымъ соусомъ, съ кофейвымъ №° 3050, 
со евѣжимв фруктами Âô3051, холодяый съ апельсинами № 3052, съ 
вииомъ № 3058, сь мивд. молокомъ № 3054, съ клюкв. морсомъ №3055. 
Еутья съ минд. молокомъ или варекьемъ № 3099. Котлеты съ зел. го~ 
рошкомъ № 3100, съ грибиымъ соусомъ № 3'ЮІ. Рисъ съ грибамй № 
Зіи2. Котлеты со сладкимъ соусомъ № 3103, съ Ш О Е О Л . соусомт, №ЗІ04. 
Сладкій пирогъ съ рисомъ №2186 и пр. 

Ржапая мука. Изъ нея пригот. форма для иаіптетовъ № 1083. Пря-
І І И Е И №№ 1917, 1939. Квасъ отъ № 2184. Арханг. колобки № І887. 
Коржики № 1888- Сухари № 2329. Хлѣбъ отъ № 2326. Яблоки моче-
ныя №№ 2348, 2350. Финляидск. пальтеиъ № 2701 и пр. 

Ржаной хл®бъ. Еладется въ супъ жюльепъ № 9, въ зразы отъ 
№ 652, въ гусарскую печень № 613. Пригот. иудингъ Л0№1І38, 1139, 
1140. Морояіеное № 1443. Муссъ№15І7. Квасъ суточный № 2189. Изъ 
высушепнаго, пстолчснаго и просѣлннаго пригот. тортъ №№ 1605, 1606; 
бабы №№1762, 1863. Сбитыя С Л И В Е И И постный муссъ изъ ржанихъ су-
харей № 3151 и пр. 

Ролъ. Кладется въ бульопъ № 5; въ супъ прозрачнкш изъ головы 
телячьей № 45. Въ слоеныя пирожки съ печепкого № 228. ПодливЕа съ 
ромомъ № 362. Пуншъ-glacé изъ абрияосовъ № 1448. Кремъ изъ сли-
В О Е Ъ №1451. Кремъ изъ сметаны № І4'52. Желе № І493. ЛІеле взъ 
клюквы шш барб. № 1501. Муссъ лимониый № '1.506, изъ кліоквы№4 5Ю. 
Еоыпотъ изъ апельсішовъ № 1540, изъ апельс. и черпослива № 1542. 
Глазурь № 1574. Тортъ № 1645. Баба № 1723. Пунти отъ № 2160. 
Ликерныя В Й Ш Б И № 2401 и пр. 

Въ постъ. Ііладется въ овсянку Aô 2757. Франц. супъ изъ пива 
№ 2784. Въ сладкую подливку къ пуд. № 2871. Въ яблочя. пирогъ 
â la reine № 3041. Въ морожеяое лимояяое № 3113. Королевскій пуяшъ 
№'1440. Желе дешевое сь Л Й М О Н О М Ъ № 1493. Муссъ лимояный №з 1506» 
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Коыпотъ изъ апельсиновъ № 1540, апельс. и чернослива №. 1542.Щи-
рогь сладкій съ яблокаміі № 3182. Пирогъ съ вареньемъ № 3183 и пр. 

Розовая вѳда. Кладется въ глазурь № 1570. Въ желтый крендель 
или куличь-.№ 1812; въмарципаны отъ № 1715. Въ пряники № 1920. Въ 
вареыье № 1959 и пр. 

Розовый цвѣтъ. Варевье № 1959. Желе № 1502. Уксусъ № 2231, 
Каша изъ розов. крупъ № 1345. Желе-варенье№ 1995.Сиропъ №№ 2030, 
2031. Постила № 2474. Крупа №. 2475. Конфекты пзъ живыхъ розъ № 2476 
Хикеръ № 2754 и пр. 

Р у б ц ы воловьи. Супъ № 15. Подъ соусомъ №2 666—668 и пр. 

Рубцы теллчьи. Подъ соусомъ № 715; подъ соусомъ съ мозгаыи 7^6 
- и пр. 

Р ® п а . Употр. въ супъ-пюре №74. Печеыая № 387. Пюре № 388. Съ 
бараньей грудинкои № 389. Мяснымъ фаршемъ № 390. Co сладкимъ фар-
шеыъ № 391. Соусъ съ ыалагою №2 392. Съ румянымъ масломъ № 393. 
Съ разв. говяд. № 538. Съ бараньей грудинкой № 744. Пудингъ № 1227. 

Въ постъ: Co сладк. фаршемъ № 2875. Фарпіпр. съ кислосладкимъ 
воусомъ № 2876 и пр. 

Рѣдьковпикъ. Щи зеленыя № 25. Соусь № 414 и пр. 

Р * Р ѣ п н а я капуста. Съ масломъ и сухарями; фаршированная, подъ соу-
сомъ № 394—397 и пр. 

Рябчики. Супъ изъ дичи прозрачыый № 46. Супъпюре №бЗи64. 
Жареные, фарширов. подъ соусомъ; по аматерски; котлеты; морегааль; 
суфле отъ № 860. Масло № 1074. Паіптетъ горячіы № 1063. Паштетъ 
заливыое № 1066. Паштетъ холодный № 1073. Доматн. страсб, холод. 
паштетъ № 1078. Маіонезъ № 2637. Отсвѣжать испортивіпіеся № 2638. 
Маринованіе № 2547. Сосиски № 2710, 2709 и пр. 

Р я б ш і а . Желе-варенье № 2002. ЬІаливка. № 2091. Московск. квасъ 
№ 2207. Въ сахарѣ, на ыеду, сыоквы отъ № 2504 и up. 

Саго. Кладется въ бульопъ № 1 п 2. Въ сладкій горячій супъ съ 
виномъ № 147. Въ молочный супъ № 139. Въ пирошки № 243. Въ пи-
рогъ № 1041. Ііудиіігъ № 1183. Сладкій пирогъ № 1184. Пуд. съ ябло-
ками № 1185 и пр. 

Вг постъ. Супъизъмивд. молока №2763. Иирогъ съ семгою№2803. 
Пирожки № 2828. Саго холодное или горячее съ шоколадомъ № 3059, 
съ кофеемъ и мивд. молокомъ № 3060, съ красвымъ вииомъ № 3056 съ 
виганевыыъ сиропомъ № 3057 и up. 

Сало свиное. Соленіе № 2679. Приготовленіе фритюра №2 2293. 
Кладется въ борщъ. Въ пирожки—шпекъ-кухенъ № 249, 250. Тушоная 
капуста по литовски №2 437. Говяд. тушоная №№ 618, 619, 621, 622, 
623, 624, 631, 633, 634, 637, 650. Жаркое теллтина шпик. № 675. Заяцъ 

» шпиков. № 775, 776. Жаркое сериа нли оленина № 770 и up. Глухарь 
№ 847. Дикія уткп № 854, 855. Тетерки № 850. Жаренные рябчиіш № 859. 
Куропатки, дрозды, бекасы 868, 869, № 877. Щука печеная № 916 и пр. 

Въ постноиъпирогѣсъ гречневоюка-
flïero №2813 или съ кислою капустою № 2806. Маринованная № 1115. 

Сафой капуста. См. капуста-сафой. 

Сарделькн или сардинки. Подаются къ закускѣ. Пирожки изъ 
выпускныхъ яицъ въ раковинахъ № 226. Эссенція для крѣпкихъ 
соусовъ № 272. Соусъ № 283, 333. Соусъ холод. къ рыбнымъ и 

I мяснымъ заливнымъ № 342. Запеченый картоф. № 469. Разваі) говчіг 
і ^ 2 7 2 ' 2 8 3 ' 3 3 3 ' 3 4 2 ' Ф а р ш й р - №605 . Ж а р е н І Г Ж 
' № 284. Телячьи котлеты № 684 и 687. Жареный каплунъ, пулярка ! 

или курида № 794. Жареиая утка № 839. Куропатка № 867. ІЦука пе-
, я е н а я № 9 0 5 - ЩУка ло итальян. № 9І4. Жарепая лососина № 934 

Іреска съ гренками № 972. Паттетъ изъ каплуна или иядѣйки № 1061 
Паштетъ изъ гус. иеч. 1068. Сардияки съ грепками къ супу mope ызъ 
рябчиісовъ или фазановъ № 64. Приготовляетея изъ нихъ шасло № 274 и 
1117. Пирогъ 1056. Пудипгь изъ щуки № 1235 и пр. 

Въ постъ. Соусъ № 2840. Соусъ холодный № 2856. Эссенція дия 
крѣпкихъ соусовъ № 2838. Пирожки № 2827. Картофель № 2884, 22&2 и пр. 

Сарделевое масло. См. масло изъ сарделекъ. 

Сарептская горчица. См. горчица сарептская. 

С в ѳ к л а . Борщи мясные №. 31—35. Борщи ыасляные № 119. Соусъ 
I 1 . Z раЗВ° Г0ВЛ к ъ котлетаыъ, зайцу, глухарю, тетерки. Салатъ 

ЛЯ 8оо. Мариновать № 888- Мочить, сохранять свѣжею № 2603—2607 и up 
Въ постъ: Борщъ № 2737—2741. Салатъ № 2992—2994. Винигретъ 

№3032—3035. Къхолодной рыбѣ № 3017. Къ заливнымъ отъ № 3014 
Къ селедкѣ съ пров. масломъ № 3031. Въ винигреты отъ № 3032 ипр. 

Свекольный разсолъ. Пригот. его № 2603, 2607. Уиотребляется 
въ боріцъ изъ свеклы, изъ селлерея, изъ карасей №91, какъ маленькое 
въ скороашый, такъ и постиый и пр. 

Свекольннігъ. Заготовка на зиму № 2605. Супъ мясной № 17 
Хлодникъ польскій № 161. Ботвивья № 165. Соусъ № 416. Съ иазв' 
гов. № 577 и пр. 1 

I Въ постъ: Ботвинья № 2762. Свекольиикъ холодный см. кушднья 
для служителей, стр. 65. 

Свннппа. Грудижа. Улотребляется: въсупъ изъ свекольника № 17, 
въ борщъ № 35, во щи изъ кислой капусты № 29, въ суиъ-пюре изъ 
щавеля № 67. Свинина фаршированяая капустою и яблоками № 757, 
съсоусомъ изъсливъ, яблокъ или вишепь № 758. Верещака№761 и up! 

Црредняя. лопатка. Солятъ №2671. Приготовляютъ колбасы и со-
С И С Е И отъ № 2689 до 2698 и пр. 

Задняя ііетвертъ. Бужеиияа № 753. Жаркое съ соусомъ изъ черяо-
с.гана № 754; шпиковапная № 755; жаркое марипованное № 756 u пр. 

- Соленіе № 2671 и пр. 
Котлетная часть. Котлеты № 760 съ соусомъ изъ хрѣна или кор-

нишоновъ; съ крѣпкимъ соусомъ съ виномъ; съ лукоыъ-шарлотомъ; съ 
зел. суш. гор.; съ картоф. нгоре; съ карт. соусомъ; съ вишневымъ соѵ-
С О І І Ъ и я р . № 7 6 0 . , 
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Голова. Головизна изъ яижней челюсти кабана № 2 6 8 6 . Головизна 
изъ верхнен челюстикабапа№2687.3ильцъ№ 2688. Студень №2685. и пр. 

Свинину сохранять свѣжею № 2684. Солить и коптить отъ лг льь* 

до 2683 и пр. 
Свистели. Съ гренкаыи № 872. Горячій паштетъ Ai 1063. Сохра-

неніе № 2638 и пр. 
Селява. Жарепая № 1000. Марипов. № 3030, 1114 и пр. 

Сельди. Фартъ изъ сельдей къ супу № 189. П и р о ж к и - р а с т е г а и со 
свѣжими сельдями Ai 253. Фаршъ въ раковииахъ As: 268. Соусъ къ 
гов. № 284. Печеный карт. съ соусомъ изъ селедки As 4b7. ^ареная 
№1013- Котлеты Ai 1014. Гренки № 1015. Форпшакъ As 1016—юи. 
Селедка къ закускѣ № 1116. Масло изъ селедки № 1117. Винигретъ 

О Т Ъ Б г \ о с т : \ л а д е т с я въ борщъ № 2741; въ соусъ №2841; въ разв. 
картофель № 2884; въ горячіп винигре.тъ Ai 2890. Х о л о д в н и вшшгретъ 
отъ № 3032. Картофель съ соусомъ Ai 2892. Жареныя № 2966. Кот-
леты № 2967. Форшмаісъ Ai 2987. Съ пров. ыасломъ № 3031. іазсолъ 
селедочный; селедки сохравять свѣжими, марииовать, коптить, отсвъ-
жать № 2650 и ир. 

Селлерей. Супъ № 22. Борщъ Ai 36. Соусъ Ai 309. Пюре изъ сел» 
лерея АІ 510. Цыплята, курица или иыдѣйка съ соусомъ изъ селлерея 
Ai 825. Суфле изъ рябчиковъ Ai 864 и пр. 

Сушоные корепья № 2656. Заготовка для борща As 2617. Ьушоная 
зелень № 2618 и пр. 

Семга. Селянка жидкая № 90. Окротка АІ 163. Ь о т в и н ь я Аі165 . 
Селянка на сковородѣ №439. Пирожки Ai 252- Пиросъ As 1040, 1041, 

• 1050 и 105Ö. Рѵлетъ Ai 1107. Винигретъ Ai 1118 и пр. 
Въ постъ: Рѵлетъ Ai 3023, 3020. Окорокъ № 3023. Винигретъ № 

3037. Паштетъ Ai 3005. Пирожки-растегаи Ai 2830. Окрошка № 2 760. 
Ботвинья Ai 2762. Иирожки съ caro Ai 2828. Пирогъ съ с а г о _№ 2805, 
съ кислою капустого Ai 2806, съ вязигою и рисомъ № 2799^ 2800 и пр. 

Сиги. Селянка №90. Супъ съ исрл. крупою Ai 97. Супъ съ кислого 
капустою № 102. Уха Ai 103, 104, 105. Окрошка № 163. Ботвинья № 
165. Дрожжевые пирожки Ai 235. Пирожки съ визигою и манною ля 
242. Селянка на сковородѣ № 439. Жареные или печеные As jöi. иъ 
бешемелемъ № 952. Co сморчками № 953. Съ хрѣномъ и сметаиою № 
954. Съ раковымъ соусомъ Ai 955. Съ картофелемъ, ыаелонъ и яидами 
№ 956. Съ цвѣтиою кавустою № 957. Съ ичшемелемъ As 959. Иироги 
№ 1039, 1040, 1041, 1044. Маіонезы отъ № 1088 до 1093- Заливиоѳ 
№ llOö'. Копченіе домашнее Ai 2651 и up. 

Въ постъ: Уха № 2717. Селянка № 2720. Супъ съ иерл крупою № 
2726. Щи изъ кислой вапусты № 2732. Окрошка Ai 2760. Ботвивъя № 

' 2762. Иироги: съ визигою № 2799, съ рисомъ Ai 2800, со свѣ|ею ка-
пустою Ai 2805, съ ішсдою каиустою № 2806, съ тѣлыіымъ As 2808. 
2809. Пирожки Ai 2819, 2827, 2830. Сигъ разварной съ холодным 
соусоыъ № 2954. Печеный № 2955. Жареиый № 2956. Маюнезъ отъ J* 
3008 до 3012. Заливное As 3013 и пр. 

Сладкоѳ мясо. Подъ соусомъ; жареное; съ бешемелеяъ отъ № 7 2 0 
до № 7 2 2 и пр. 

Сливки Употр. для лейзона въ еуиъ итальянскіи съ макаронани 
№20; въ супъ нѣмецкій №23; суііъ гоъ куриды съ фаршир. сморчками 
№48. Въ суцъ изъ индѣйки со сморчками № 49 и во всѣ супы-пгоре. 
Въ масляньте супы: изъ свѣжихъ г р и б о в ъ № 1 1 2 ; изъ зелен бобовъ № 
1 1 3 - изъ свѣжей капусты № 1 1 4 ; въ горячій сладкш № 1 5 3 . Бъ холод-
ды отъ № 171 до 1 7 3 . Въ бешемель № 3 0 5 и пр. Въ соусъ къ свѣ-
жей зелени № 3 1 4 , 3 1 5 . Въ густой соусъ ЕЬ разв. рыбаиъ № 3 3 2 . Бъ 
соусъ изъ зелепаго гороха № 3 7 2 , изъ моркови№ 380, изъ пастернака 
№ 4 0 0 , изъ щавеля, шпивата, крапивы, разсады, лебеды, салата, рѣдь-
ковника, двѣтиой капусты, бѣлой капусты отъ № 408 до № 434. Ьъ 
карт. котлеты и крокеты № № 4 7 7 , 4 7 8 . Съ телятинои As 676 и up, 

Подливаются въ подливки къ жаркому говядинѣ, котлетаыъ, поро-
сенку, жаренымъ домашпимъ и Д И Е И М Ъ іггидамъ.-См. треска съ соу-
соыъ изъ сливокъ № 976. Караси вареные въ сливкахъ № 999. Рисъ 
холодиый со сливками № 1177. Морожеиое сливочное отъ JN- 1417. 
Бланмаеже отъ № ШЗ.Подаютсякъ чаю, кофе, къпудшгамъ, кашаыъ, 
киселямъ. Сбереженіе и исправленіе сливокъ о-гъ № 4308 до лг Li. 
Кревделыш № 1872. Булкв ц сухари № 1786. Сухари. № 1844 и пр. 

Сливкп Сбивныя. Масло по англ. № 1568. Родъ крема № 1564. Креий 
отъ № 1450. Зефирн отъ № 1468. Пломбиры № 1474 до 1484. Сои-
тыя сливки Е Ъ трубочкамъ, вафлямъ и блииамъ съ рисо^ ит^ЬЯНСП.. 
макаронами отъ № 1476 до № І478. Петишу № 1697. Безе № 1072. 
Тортъ № 1616. Иирожное №№ 1664, 1667, 1719. Брусничное uiopc As 
2468 и up. 

С л я в ы . Г о р я ч і й сладЕІй с у и ъ № 1 4 8 . П о д л и в к а д л я п у д в в г о в ъ № 
3 5 2 . Co с в ѣ ж е ю свиною г р у д и н к о ю № 7 5 8 . С а л а т ъ № 8 9 6 . П у д и н г ъ . № 
1 1 6 1 . В а р е н й к и № 1 2 9 5 . Ж е л е № і 5 0 0 . К и с е л ь № : 1 5 3 0 . П л я ц е к ъ № 1 8 3 0 , 
1 8 3 1 . Компотъ № 1 5 4 3 . В а р е н ь е № 1 9 6 3 . Ж е л е № 2 0 0 5 Сироиъ № 2 0 2 8 , 
2 0 5 8 . К о н с е р в ы о т ъ № 2 0 7 5 д о № 2 0 8 2 . Н а л и в к а № 2 0 9 1 . Ш н п о в к а 
№ 2 1 0 4 С о х р а н я т ь с в ѣ ж и м и ; п е р е в о з и т ь ; лиЕерпыя с л и в ы ; компотъ к ъ 
ж а р к и м ъ ; м а р и п о в а п н н я ; с у ш о н и ы я ; с ы р ъ и з ъ с л и в ъ къ водкѣ, дюре д л я 
начпнЕИ п и р о г о в ъ ; сушопыя ф а р ш и р о в а н н ы я о т ъ № 2 3 6 4 до № 2 5 7 8 . и пр. 

Сломкм. Супт> изъ дичи № 46 и пр. 
Сиетана. Кладется въ разсольникъ № 16. Въ супъ изъ молодаго 

с.векольника № 17, съ лимоноыъ или перл. крупою № 21, съ селлереемъ 
№22; зеленыя щи изъ крапивы, разсады, ідавеля. Въ щи изъ кислои 
кааусты и свѣжей капусты, въборщъ, борщъ изъ селлерея Въ супъ съ 
брюквою и ячневою крупою, со свѣжиыи грибами отъ № 21 до 5J. ш, 
суиъ изъ поросенка №42; въ супъ изъ утки №ol, шъ Р^овъ № 5К 
въ селянку мясную №57; въ суиъ-пюре изъ заяда № 61 изъ щавеи 
или шпмната № 67; изъ картофеля №81; въ ^ я в к у рыбную № 90 вь 
супъ изъ рыбы №94; изъ рыбы съ соленыыи огурцами № 98, изъ рьібьі 
съ КЙСЛОІО каиустою № 102. Въ супы масляные: съ лимопомъ As 110, 
взъ свѣжихъ грибовъ №112; суиъ грибной съперловоюкрупою №117, 
йъ борщъ Ai 119; въ щи съ ррибами №120; въ щи изъ щавеля поио-
ламъ со шпипатомъ Ai 121; въ супъ пюре изт, картофеля As 124; пвъ 
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ракѳвъ съ рисомъ №125. Въ сладкій супъ изъ сливъ № 148; изъ евѣ-
жихъ ягодъ № 152; изъ сушоной маливы № 155; изъ свѣжей черники 
№ 156; изъ пива № 159. 

Въ хлодвикъ польскій №£161; въ мясную окрогаку № 162; въ хо-
лодецъ изъ вишень № 167, малины, земляники, клубннЕИ или смороди-
ны № 168. 

Въ пирожки №№ 225, 226,.,227, 230; изъ мозговъ въ раковинахъ № 264. 
Въ рыбвый и грибной фаріпъ; изъ телятины въ раковинахъ №268. 

Въ подливку бѣлую № 276 и 294; въ соусъ съ хрѣпомъ № 296; 
въ грибной соусъ № 298; изъ раковъ №304; въ бешемель № 307; въ 
соусъ со сметаиою къ рыбѣ №321; въ соусъ изъ сметаны для окуней 
и щуки № 334; къ вареноы лососинѣ № 336. Въ соусъ къ рыбнымъ 
паштетамъ № 345. 

Въ с о у с ъ : изъ п а с т е р н а к а № 4 0 2 ; изъ щавеля № 4 0 8 ; и з ъ с в е к л ы 
№ 4 1 5 ; в ъ свекольБИкъ № 4 1 6 . 

Въ фарш. капусту БО фравцузски № 432; въ кислую капусту съ гри-
бами №436; въ форшмакъ изъ картофеля №446; картофель со смета-
воп№471; въкарт. фарш. №485. Въ грибн тушовые №486, въжареные 
№ 488, въ соусъ изъ сморчковъ № 492, въ соусъ изъ сушоныхъ гри-
бовъ №492. Въ соусъ изъ огурцовъ № 495; въ соусъ изъ солевыхъ ри-
Еиковъ къ жаркому говядивѣ №609; въ клопсъ № 651; въ зразн № 655, 
356; въ соусъ изъ рубцовъ № 668; въ почки тушоныя съ картофелемъ 
№ 671; въ соусъ изъ печевки № 672. 

Въ жаркое телятиву № 677. Въ телячьи котлеты №686, 687, 689. 
Въ телячью веченку №712; въ сальникъ № 713; въ телячіп рубецъ 

№ 715. Утка подъ соусомъ № 842; гусь водъ соусомъ № 831; въ раз-
ные салаты отъ №881. Еъ щ у к ѣ разварной №898, 899, 900; къ фар-
івпр. щукѣ печеной № 905; къ щѵкѣ съ картоф. № 907; къ фаршир. 
№ 909; съ кислою капустою №910; съ сиромъ и кпелыо №913; съ бе-
іпемелемъ изъ сметавы № 918. Увотр. къ карпу жаревому или иечевому 
,Nô 923; къ угрю фарш. № 930. Къ лососнн®№ 936; къ разварпому 
судаку №№ 940, 943/947, 949. 

Къ спгу№№947, 949, 955. Къ оеетрин® № 963. Къ жарепшгь ка-
расямъ № 996, 997. Къ стѳрляди съ хрѣвомъ A'ô 1009. Въ формшагсъ 
№1017. Въ котлеты изъ судака № 1024. Кладется въ разсыичатое та-
сто для пироговъ и ваштетовъ № 1031. Въ п у д п н г ъ изъ творога № 
U27, 1128; въ пудивгъ заварвой № 1132; въ сметавяикъ Ks 1133; изъ 
ржаваго хлѣба № 1138, 1140; изъ ячвевыхъ крупъ № 1163; краков-
;кій № 1169, изъ риса № 1177; изъ яблокъ № 1189; суфле №1204, 520. 

Въ блипчнки съ творогомъ № 1237. Къ русскимъ бливамъ № 1250 
и пр. Въ омлетъ № 1275. Къ варешшкамъ съ вишяями № 1296, съ 
творогомъ № 1298. Еъ вирожкамъ съ творогомъ № 1294. Къ рѣзвикамъ 
№ 1282. Къ ватрушкаиъ съ черяичяымъ варевьсыъ № 1303. Къ ма-
каронгшъ № 1307; съ раками № 1312. Къ верэгашели съ шампияьо-
вамиА?/1318. Въ лазавки № 1320. Въ разсыпч. капгу изъ смол. крупъ 
№ 1323, изъ ячпевыхъ крупъ № 1331, 1343. Въ сирникп отъ №1362 
до № 1365. Въ вафяи № 1372, 1377. Въ драчеву Aô 1406. въ вирожное 
№ 1414. Въ креыъ № 1452. Въ аркасъ № 1562; масло по апгл., № 1563; 
кремъ нзъ творога A'ô 1565. Въ тортъ разсыпчатый № 1620, кофевпый 
Aô 1626; кичайскШ Aô 1628. Въ мазурші Aô 1668, 1669;въ пирож. напо-

леововск. № 1671; трубочкп AÔ 1678; псчевье въ формочкахъ № 1721. 
Сухари на нростоквашѣ № 1840; ішрожиое № 1861; шенешки№ 1886; 
архавг. колобки № 1887. Вч, пасхи А? 1900 п проч. 

Изъ смстаны дѣластся зіасло .Y 2272 и пр. Сыръ отъ Aô 2296, 
Сохраилть боровики свѣжими А» 2566. 

Слолеиская ісрупа. Употр. въ лпрожкл съ грибами AÔ251. Ракисо 
смол. Е р у п о ю 1020. Пудішги: съ ябловамп и варсішй № 116S, краков-
Ып №1169, съ мармеладо.чъ Aô 1171. Каши: разсыпчатая Aô 1322, ; 
разсыпчатая со саіетаной Aô 1323, па грвбвомъ бульовѣ № 1324, съ j 
рябчиками №1325, пуховая Aô 1326, обыкновепвая AÔ 1333. Оладьи № 
1401, 1402. Жарепая каша ко щамъ № 192 u ир. 

ѣъ постъ: Пирогъ № 2815. Пирожкіг № 2S26. Кашп Aô 3085, па 
грибвомъ бѵльонѣ №3086, яа зіипдальномъ молокѣ № 3087, ва клюк-
веввомъ морсѣ Aô 3091 и вр. 

Смородппа красная- Соусъ къ веврю, серпѣ, говядппѣ № 300. Соусъ 
сладкіп изъ сиропа Aô 354, 2866. Кисель 1530. Еомпотъ Aôlo46. Mo-
роженое 1432. ЛСеле AÔ1491. Муссъ 1511. Пряпшш № 1939. Варенье 
№ 1957. Желс 2002. Сиропъ №2023. Сокъ№2046, 2050. Копсервк № 
2060, 2074. Водица или шиповка 2110. Московскій квасъ Aô 2205. Со-
храпять свѣжею, марішовапвая, въ сорочісѣ, конфектн, сиропъ отъ № 
2494 и Бр. 

Смородина черпая. Сохраяять свѣжею, маривоваппая па салатъ, 
шоре для вачйяки вироговъ, морсъ, желе отъ Aô 2486. Желе вареньв 
№ 2002 и 1957. Кисель № 1530. Сироиъ Aô 2051. Наливка Aô 2091. 
Шииовка № 2114, 2115, 2116. Питье № 2175 и пр. 

Смородииноя почки. Мороженое Aô 1444. 

Смородпнныя листъя. Водица Aô 2117, 2118. 

Сморчки. Супъ взъ курицш съ фаршир. сморчкаыи № 48. Супъ изгь 
мол. штдѣекъ № 49. Соусъ раковып № 349. Леппц. винигретъ № 445 .̂ 
Соѵсъ изъ скорчковъ № 492. Съ разв. говядиной № 547. Съ жаренсш 

іговяд. № 627 и 628. Къ говяжьимъ котлетамъ № 659. Къ мозгазіъ Aô 
663. Къ Т Ѳ Л Я Т И Б Ѣ № 681. Къ телячьимъ котлетамъ Aô 690. Къ разв. 
баравинѣ № 745, Еурицѣ И Л І І иидѣйкѣ № 792, къ сигамъ № 853, къ 
судаку по фрапц. № 941, 948, 960, къ трескѣ № 976 и пр. Съ жаре-
ныыи сигами № 955. Съ треской № 976. Суфле изъ раконъ № 1022 и пр. 

Снятки. Супъ №100 и 101. Жареныя въ клярЪ AÔ1001 и пр. 
ѣъ постъ: Супъ съ гречв. крупою № 2730. Щи № 2731 и 2733. 

Маривоваввне Aô 2642 и вр. 
Солонипа Aô 673 съ хрѣяомъ, съ соусомъ І І З Ъ вастервака, зелепаго 

горошка, картофедл/ съ зслеяою фасольто, съ рѣлиою капустою, съ зем-
лявыми гругпалш, съ пюре изъ селлерея, луку, гороха и фаеоли. Съ 
разв. картоф., съ масломъ н зелевою ветрушкою и up. 

Заливнос № 1096. Тертая холодпая вареная къ закускѣ. Солевіе Aô 
2657. Соловява изъ телятиаы № 723 и вр. 

Соснскч. Съ (Ьарвіемъ изъ телячьей иечевки № 534. Съ фаршемъ 
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изъ курицъ, ветчины, вина и пр. № 535. Изъ раковъ №536. Жареные 
№ 537. Сосиски изъ свивины № 2690. Копчеиые №2691, Изъ гѵсиныхъ 
печенокъ, изъ мозговъ, рябчиковъ, зайца, рыбы отъ№ 2708—2711. По-
даются къ закускѣ и къ разнымъ овощамъ и зелеви и пр. 

Спаржа. Супъ Julienne №9. Бульонъ красный вадахскій.№8. Супъ со 
спаржсю № 37. Супъ-пюре изъ дичи № 63. Супъ-пюре свѣтло-зелеиый 
№ 65. Супъ-піоре изъ спаржи № 72. Супъ изъ налиыа № 95. Лейпц. 
вииигретъ № 445. Съ сабаіономъ, еъ мол. соусомъ, со сливочшшъ соу-
сомъ, съ масломъ и сухарями отъ №447—452. Соленіе 2619. Горячій 
винигретъ № 711. Фрикасе изъ цыплятъ или курицы № 827 и пр. Съ 
цыплятаыи № 823 и пр. 

ѣъ постъ: Съ холоднымъ горчичнымъ соусомъ. 
Стѳрлядь. Уха № 106 и 107. Селянка № 90. Селянка на сковородѣ 

№ 439. Разварная съ трюфелями, съ шамішньонами, съ гарпиромъ, съ 
хрѣномъ, съ картоф. и виномъ, ва шаыпанскомъ, съ бѣлымъ столовымъ 
виномъ 0'і'Ъ № 1006—1012. Холодпая № 1093. Маіонезъ отъ № 1088 
до № 1093 ипр. 

Въ постъ: Уха № 2719. Селянка № 2720. Стерлядь съ трюфелями, 
съ хрѣвомъ. съ гарниромъ, съ картофелемъ, на шампанскомъ, съ бѣ-
лымъ столовыыъ виномъ, жареная или печеная, съ кислоеладкимъ соу-
сомъ отъ № 2968 до 2975. Селянка № 2882. Маринованвая во ко-
ролевски № 3019. Маіонезъ № 3008 до 3013. Холодная № 3016 и 
№ 3017 и пр. 

Судакъ. Сѵпы: изъ рыбы со сметаяою № 94; съ солепыми огурдами 
№ 98- съ кислою капустою № 102; съ раковымъ маелоыъ и перловою 
крупою или рисоыъ со сметавою. Уха съ кнелью № 105. Разварпой отъ 
№ 940 до 946. Жареныи № 947. Котлеты № 948. Рулетъ № 949. Мел-
кіе судачки № 950. Разв. съ грепками и карт. № 958. Съ масломъ и 
яйцами Печеный: съ бешемелемъ № 959; со сморчками № 960. Съ 
хрѣномъ и сметаною № 96.1. Маіопезъ отъ № 1088 до 1092. Хо-
яодный № 1093. Заливвое № 1105. Маринованный № 1110 и 1113. 
Рыбный фаршъ въ раковинахъ № 265. Съ густымъ соусомъ№ 332 ипр. 

Въ постъ: Селянка № 2720, a рыбу разварную съ голландск. соу-
соыъ, изъ грецкихъ орѣховъ, съ соусомъ горчичиымъ, съ гренками и 
картофелемъ, ио фравц. котлеты, рулетъ, съ кислослад. соусомъ отъ 
№ 2944 до 2952. Судачки жареные съ салатомъ № 2953. Заливное 
№ 3013. Рыба холодная № 3016 и 3017. Маіонезъ отъ № 3008 до 
№ 3013. Рыбный фаршъ № 2786. Пельмени № 2791. Пирогъ съ визи-
гою и рисомъ № 2799, 2800, со свѣжею капустою № 2805, съ тѣль-
нымъ № 2808, съ гречн кашею и гриб. № 2813. Пирожки № 2827. 

Сушопые гриби. См. грибы сушоные и пр. 
Сілръ голлапдскій. См. гол. сыръ. 

Сыръ пармезанъ. См. пармезанъ. 
Сыръ зеленый, Сыплется на хлѣбъ съ масломъ. Прпготовляется 

изъ пего масло, a нмевяо сливочиое масло, зелевый сыръ и готовая 
сареитская горчида смѣшиваются, намазываются на хлѣбъ. Приготовле-
віе зеленаго сыра № 2307 и пр. 

Творогъ. Пудинги № 1126, 1127, 1128. Блипчики № 1237. Кара-
вай № 1246. Пирожки малорос. № 1293, 1294. Вареники № 1298. Ва-
трушки № 1304. Лазанки- 1320. Kama ячневая № 1343. Сырвики ва-
реные № 1362. Жареные № 1364. Творогъ со сливками. Струцели № 
1806. Пасхи отъ № 1900 до № 1915. Сыръ изъ творогу отъ № 2296 
до № 2307 п пр. 

Телѳнокъ. Задняя четвсртъ. Изъ нея пригот. зкаріеое № 674. Это 
. же жаркое на второй день под.жарить, на третій день подать съ рисомъ 

или бешемелемъ, или тартиыы № 7 8; изъ костей сдѣлать рагу изъ 
телятипы № 717, или суиъ-рагу или сѵпъ картоф. № 81 или быгосъ 
№ 719. Жаркое шпиковавное, съ бешемелемъ, по аыатерски, съ ма-

I каронами, съ соусомъ изъ икры, съ вишиями и пр отъ № 675 до № 
! 682. Гастроиомичегжія котлетн № 683. Ерокеты № 696. Посолить № 

723. Прокоптить № 724. Папттетъ № 1065 и пр. 
ІІерсдняя лошѵчѵ а. Оупъ № 40 и 85. Телятина съ темвымъ соусомъ 

№ 681- Крокеты JA 696. Фрикасе № 700. Съ соусоиъ изъ еметаны № 
702. Съ двѣтною капустою и ракаыи JVè 703. Пилавъ № 716. Фор-
шмакъ № 725 и ир 

Котлеты рубленныя: Въ слоеяомъ тѣстѣ № 688, съ бетемелеыъ № 
, 689, съ красвыыъ соусоыъ, съ трюфелями, суіл. горошкомъ и вр. № 
; 691, съ рисомъ № 692; рублеипые битки № 693, 694; съ лазанкаыи 
I № 695 и пр. 

Котлетная часть. Отбиввкш ко-тлеты см- отъ JY? 684 до JV? 689. 
Грудинка. Фаршироваипая Лп2 697; жаревая подъ краснымъ соусоыъ 

№ 698; вареная съ изюмомъ № 699'. Фрикасе 700. Вареная съ соей и 
корнит. № 701. Съ соусомъ изъ сыетаны № 702. Съ цвѣтною капуст. 
и раками J^ 703 и пр. 

Головка и ножки. Жареяая водъ красн- соусомъ № 704; жаревая 
въ тѣстѣ № 705- Вареная на вальвантѣ JY? 706 и вр. 

Головка фаршировавная № 707; съ соусомъ изъ чернослива № 708 и пр-
Мозіи, сы. мозги. 
Сладкое мясо, см. сладкоѳ мясо. 
Неченка, сы. печеяка. 

ѵ Рубецъ, см. рубецъ-
Жішеръ. Пирогъ № 1046. Соусъ. 

I Тмкнъ. Соусъ изъ луковидъ, съ тминомъ къ баран. и котл. № 290„ 
Съ развар. гов. № 553. Съ баравьей грудинкой № 746. Булочки—Ktïm-
melkuchea № 1808, 1863. Водка №2139. Ратафія №2148. КлаДется въ 
сиръ изъ творога № 2297; въ хлѣбьт ржаные отъ № 2326 и вр. 

Топіокъ. Суиъ-пюрс № 66 и пр. 
Треска. Съ картоф., масломъ и яйдами; запечепая; съ гренками; 

съ бѣлымъ стол. вивомъ; съ соусомъ: изъ иоыидоровъ, сливокъ, смета-
ны, раковъ, сморчковъ, вишевь и краснаго вина отъ № 969 до № 978. и пр. 

Трюфелн. Соусъ краспый № 279. Соусъ къ разв. говяд., курицѣ, 
уткѣ № 285. Крѣпкій соусъ къ ростбифу и патт. № 302 и пр. Соусъ 
франд. №311- Говядипа рулетъ № 624, шпиков. трюф. № бЗб.Ивдѣйка фарш. 
№783. Каплунъ или пулярка№796, 799. Паштетъ изъ каплуна илииндѣйки 
№ 1061, изъ куропатокъ № 1063, угря, налима, іцуки M 1069, холод-
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ЕЫЙ изъ рябчиковъ № 1073. Паштетъ-заливпое 1066. Масло пзъ ряб-
чиковъ № 1074. Сыръ изъ зайда № 1077. Страсб. пирогъ № 1078. Ири-
готовленіе І І Х Ъ и мариповапіе № 2580 и пр. 

Въ постъ: Соусъ красный №2857, къ рыбнымъ паштетамъ №1861. 
Селянка на сковородѣ № 2882. Co стврлядью № 2968 и пр. 

Т ы к в а . Жарепая №511; вареная подъ соусомъ № 512. Пудингъ № 
1222. Kama № 1346. Съ разв. гов. № 605 и пр. 

Угорь Супъ №92 и 99. Уха № 109. Угорь печеный, фаршироватт-
ный, вареный вч. красвомъ винѣ; копченнй съ аел. горохомъ отъ Aï 928 
до № 933. Иирогъ № 2809. ІІаштетъ № 1069. Марииовавяый № 1109 
Заливное №1105 и 1106. Марииованіе №2642. KonuenieAï 2651 и up. 

Вг постъ: Залиішое № 30І4. Окорокъ № 3023. Паштетъ № ЗОиб. 
Уха 2718. Супъ Aï 2728. Супъ съ зеленымъ горохомъ № 2720. Вирогъ 
№ 2809 и пр. 

Уксусъ. Его приготовленіе отъ № 2219 до № 2232. Уксусъ для ма-
ринованія салатовъ, ягодъ* и фруктовъ, овощей и зелеяи, рыбъ и млса 
отъ №2233—2237. Кладется въ холодную подливкѵ № 281; въ сарептск. 
горчицу № 312; въ соусъ горчичиый къ рыбамъ № 319; въ еоусъ съ 
капордами №325; соусъ провансаль №326; соусъ татарскій № 335; съ 
хрѣномъ и пр. 

Укронъ кладетсявъ бульонъ, сѵпъ. ; ту; осыпается развар. картофель 
Сушить As 2611 и пр. • 

Утіш домашпія. Супъ валахскій №13- Супъсъперл. крупою и гри-
бами № 51; супъ изъ рѣпы № 59. Жаркое утки, фаршированныя вер-
мишелыо, съ грибами, яблокамн, капустою, макаропами, теллтипою, груз-
дяыг, разварная подъ бѣлпмъ соусомъ, со свѣжею ваііустою, съ соу-
сомъ изъ анчоусовъ, съ капустою сафой и пр. отъ Aï 835—845. Го-
рячШ паштетъ № 1062. Мариновапіе № 2646. Сохраненіе свѣжихъ №• 
2638; замороживаніе № 2639 и пр. 

Уткн дшЛя. Жареиия №854. Съ соусомъ и капорцаии № 855; съ 
лпамиииьонами №856; съ кислою капустою № 857 и яр. 

ФЯЗІШЪ. упъ-пюре № 64. Жаркое № 853 н пр. 

Фисташкн. Сливочыое мороженое N. 1425. Кремъ № 1461. Блап-
мапже № 1521. Глазурь № 1571. Фисташковая масса Aï 1582. Торгь 
№ 1635. Питье №2176. Пасха № 1914. Сливочное ыасло съ фисташ-
ками № 2288 и яр. 

Флерч» д'оранжъ — вода. ливочяое й.орожешое №. 1429- Желе №. І48Э. 
Глазурі» № 1578. Прндать сахару запахъ флеръ д'оранжъ №1898 и нр. 

Форель. На вииѣ, тушопая съ мадерото и раковыыъ масломъ; раз-
вариая съ горчыч. соусомъ; сь уксусомъ и rrpoR. масл.; съ соусомъ шъ 
грецкихъ орѣховъ; из-ь раковъ№А° 925—927. Маіонезъ отъ № 1088 до 
№ 1092. Холодяая рыба Aï 1093. Залиішое № 1105 и пр. 
t Въ постъ: Маіонезъ отъ №3008 до №3012. Заливпое № 3013. Хо-

ддііая № 3016 и №. 3017 и пр. 

Фритюръ употребляется для жаренья; его приготовленіе № 2292. 
№ 2293. 

Х р ѣ п ъ . Сушояый №2615. Струганый подается къ бифстексу, рост-
бифу. Тертый съ уксусомъ къ разв. говядиеѣ, солонииѣ, ветчипЬ, къ 
разварнымъ рыбамъ. Въ свекольный ыарин. салатъ №888, Въ соусъ со 
сметавою № 296; съ корннкою къ разв. гонядинѣ № 297. Съ татарскимъ 
соуеомъ № 334. Съ тушоною говядиною № 615. Съ сразами № 653. Co щу-
кою № 899, 900. Съ судакомъ или сигомъ 949. Съ жареными сигами 
•№ 955. Съ лещемъ № 985. Co стерлядыо № 1009 и ир. 

Черемуха. Наливка № 2094. 

Черника сммкая. Супъ горячій сладкіп № 156. Сладкій пирогъ № 
1608. Вареники № 1300- Ватрушки съ черничиммъ вареньемъ № 1303 
•и пр. 

Въ постъ: Супѣ изъ черники съ виномъ As 2777 и пр. 

Черника сушопая. Сѵпъ №fl58. Вареники № 1300. Гренки и пр. 
Въ постъ: Супъ № 2778. Вареники № 3078. Кисель. Ватрушви и ир. 

Черносливъ. Компотъ № 1541 и 1542. Овсянка № 128. Съ теля-
•чьей головкой № 708. Иилавъ изъ баранииы № 741. |Жаркое свипипа 
съ соусомъ нзъ чернослива As 754. Иилавъ изъ курицы № 812. Тушо-
•ная яа вольвантѣ №. 809. Гусияая потроха подъ соусомъ № 833. Воз-
.душпый пирокъ № 1215 и 1218. -Тортъ № 1620 и пр. 

Въ постъ: Супъ № 2774. Овсянка Aï 27 55. Пудингъ № 3048. Пи-
рожпое № 305S. Гренки № 3067. Вареиики № 3077. Каша пшенвая№ 
3096. Сдадкій пнрогъ №3185. Комвотъ №. 3167,3168 и пр. 

Чочевнца. Супъ-пгоре № 70. Сутіъ масляпый Aï 122. Соусъ и пгоре 
№ 496, 497. Съ разв. гов. № 599," 600. Съ жареною гѳв. № 627, 628. 

Вг. постъ: Супъ. Съ гренками № 2896 и пр. 

Цвѣэлм капуста. См. капуста цвѣтвая. 

ЦНКЛЯѴА . Жаренне N 813; для огарпир. овощей п зелени N 814; 
на зіаперъ рябчнковъ N 815; фаршир. № 816; съ бешемелемъ № 818; 
тушопые № 819. Разнарные съ зел. горохомъ; подъ еоусомъ изъ кры-
«овника; съ лымономъ и мадерою; съ цвѣтною кап. и раками; съ ри-
•сомъ, кіампиньонами, сморчками, грибами, помидорами, каштанами, 
трюфелями, раками, петрушкод) №. 825. Фрикасе № 827. Пирогъ № 
1054. Горячій паштетъ № 1060. Маіонезъ № 1084 и пр. 

Щ а в е л ь . Щи мясния № 26, 27. Супъ-пюре № 67. Щи масляныя 
№. 121. Хлодникъ № 161. Ботвинъя №. 165. Соусъ № 289 и 408. Съ 
разв. говяд. 544, 570, съ гов. котлетами № 659, мозгамя № 408, съ 
телячьЯми котлетами № 690, съ ветчиной № 763, 764 и пр. Солевіе, 
йіаринованіе, сушеніе № 1608—1610. 

ІІІампішьоны. Супъ-пюре № 77 и 78. Соусъ Aï 286. Съ разв. гов. 
№ 545, 592; съ жаревою гов. № 627, 628. ІІотлеты № 659. Мозги № 
663. Воловій ртбецъ №. 666. Телячья грудипка № 702. Горячій виин-
гретъ №. 711. ШшосеноЕЪ съ соусомъ № 752. Вилавъ сзъ телятиіін 
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716. Слаякое ыясо № 720. Разв. индѣика или курица № 792. Котлотьѵ 
изъ индѣйки или курицы № 791. Тушонып каплунъ илп пулярка № 
796. Развар. пулярка № 805. Суфле изъ рябчиковъ № S64. Вареные 
цыплята подъ соусомъ № 825; съ рисомъ № 826. Фрикасе № 827. 
Стерлядь № 1007. Щука по итальянски № 914. Лососина № 936. Осе-
трина № 963. Лососипа Aô 964. Бѣлорибица Aô 990. Пудингъ изъ моз-
говъ Aô 1229, изъ куръ Aô 1231, 1232. Вермишель Aô 1318. Сыръ изъ. 
шампиньоновъ Aô 2304. Паштетъ изъ утокъ Aô 1062, изъ куропатокъ,. 
рябчиковъ и пр. Aô 1063, изъ гусинихъ печеноісъ Aô 1068. 

Въ постъ\ Е а р п ъ п о д ъ соусомъ № 2921, линъ AÔ2922; окупи фарш. 
Aô 2978; съ вареныыи налігаами № 2983; маіонезъ пзъ рыбы Aô 1089 и пр. ' 

МІафраііъ. Щука no жидовски Aô 903, 912;̂  котлсты изъ судака № 
1024. Йудингъ Aô 1173. Рисъ по итальявски № 1340. Глазурь № 1573. 
Бабы № І737, 1751, булки, кулпчи или крендели отъ Aô І775—1789. 
Жеттый крендель или кулпчъ № 1812. Крендель нѣмецкій Aô 1862 и пр. 

Въ постъ: ІДука подъ шафр. соусомъ Aô 3909. Щука во жидовскж 
№ 2912. Булочки съ изюмомъ № 3209. Ерепдель № 3218 и пр. 

Шппоішикъ. Варевье № 1990. 

Шоколадъ. Приготовленіе пюколада № 2171. Варка его № 2169s  

•2170. Прявикп № 1935, 1919. Сухари № 1832. Geduldskuchen №1880. 
Бабн Aô 174S, 1770. Еуличъ Aô 1798. Пирожпое Aô 1695. Безе № 1703. 
Мивдальвыя іпок. колечки Aô 1709. Бисквиты Aô 1685. Тортъ № 1642, 
1601. Глазурь № 1577. Молочпый заварн. кремъ Aô 1556. Еисель № 
1531. Бланмапже № 1519. Муссъ № 1516. Пломбиръ № 1474. Ерѳмъ 
№ 1465. Слввочиое морож. № 1422. Вафли № 1376. Рисовыя котлеты 
№ 1359. Пудипгъ № 1152, 1153, 1175. Пудивгъ изъ саго № 1183» 
Суфле № 1206. Подливка № 359. Супъ ва манеръ шоколадваго № 144. 
Холодецъ Aô 174 и пр. 

Шпипатъ. Кладется въ бѵльопъ №. 1 и 2. Въ супъ со спаржек> 
№ 37; супъ-жшьенъ № 9; супъ-пюре № 65 я 67. Ботвивья № 165. 
Соусъ № 409. Съ разв. гов. № 571. Съ рубл* гов. ісотлетами № 659. 
Съ мозгами № 663. Съ телячыши котлетами № 690 и пр. Съ ветчи-
нов № 763, 764. Въ пудингъ № 1142. 

Щука. Супъ № 92, 93, 98; со сметаною № 94; супъ As 102. Уха, 
№ 103, 104, 105. Селлнка №. 90. Окропіка рыбпая № 164. Ботвияья 
№ 165. Рыбным фаршъ Aô 183. Слоеные вирожки № 224, дрожжевые 
№ 235, растегаи № 252. Фаршъ въ раковинахъ № 265. Селлнка на 
сковородѣ Aô 439. Разварвая съ хрѣпомъ и смет.; въ чешуѣ; съ шаф-
раножь; съ красннмъ соусомъ. Зразн. Фарвг. печеная; съ кислого ка-
пустою отъ № 898 до 918- Котлеты № 919; рулетъ № 920. Пирогъ 
съ рйбпымъ фаршемъ № 1056. Паштетъ № 1069. Маіонезъ отъ Aô 
1088—1092. Холодная № 1093. Заливпое Aô 1105. Рулетъ AÔ 1107. 
Маринов. № 1110—1112. Винигретъ № 1118. Пудипгъ № 1234. Сбе-
режепіе и неревозка № 2637. Сушевіе, соленіе № 2639, 2640. Икра. 
изъ щуки № 2658. Сосиски № 2711 н пр. 

Въ постъ: Супъ № 2722. Щи съ кйслою капустою № 2733. Рыб-
ный фаршъ № 2786. Уха съ пельменлыи № 2715. Пельмени № 2791». 
Окрошка № 2760. Ботвинья № 2762. Пироги № 2799—2809. Пирожки 

№ 2819. 2827, 2830. Разварпая отъ № 2905 до 2915. Котлеты №  
2913. Жареный рулетъ №'2914. Жаркос № 2915. Вареная съ икрою 

• № 2916. Тушоная № 2917. Паштетъ As 3004, 3007. Маіонезы, холод-
ная и яаливіюе отъ Aô 3008 до 3013. Марин. рулетъ Aô 3015. Виеи-
гретъ Aô 3037 и проч. 

Яблоки. Кислші щи изъ свѣжеп капусты Aô 30. Супъ сладкій го-
рячій Aô 150. Холодецъ слад. Aô 166. Соусъ 364 и 365. Туш. капуста ! 
ио литонеки № 437. Селянка ва сковор. № 439. Тушовыя къ жаркому > 
Aô 509. Рагу № 665, изъ телятины Aô 717. Форшыакъ № 1016—1019. . 
Свипая грудинка фарш. Aô 756, 757, 758. Гусь фарш. № 828. Иу- 1  

динги отъ №1145 до 1190. Блинчики № 1238. Кремъ № 1454, 1457. 
Зефиръ Aô 1471, 1472. Кисель Aô 1524, 1525. Компотъ № 1541, j  
1538. Масса яблочная для перек. тортовъ № 1583. Безе яблочное № 
1699. ВарецьеAô 1960, 1961, 1975, 1976, 1977. Желе-варенье № 2003, | 
2004. Ііонсервы изъ янтарн. яблокъ № 2068. Московск. квасъ № 2203. , 
Квасъ изъ сут. яблоісъ Aô 2193, 2194. Яблочный сокъ №2197. Уксусъ 1  

Aô 2227. Горчица № 2241. Запасы изъ яблокъ, какъ-то: сохранять свѣ- ; 

жими, перевозить; сыръ, вюре, смоквы, соя. мариновать, сушить и пр. 
отъ № 2335 до 2363. Капуста шинков. Aô 2538 и пр. 

Въ постъ: Супъ № 2773. Супъ изъ суш. яблокъ №2774. Холодецъ 
№ 2780. Соусъ №2872. Соусъ изъ яблочной кожицы №2873. Тушоныя 
яблоки-салатъ Aô 2998. Шарлотка съ гренками № 3038. Шарлотка съ ! 
черпымъ хлѣбомъ № 3039. Пудиигъ па парѣ № 3040. Пирогъ à la 
reine. Пирогъ съ яблочпою массою № 304-2. Яблоки сърксомъ AÔ 3045. , 
ІІудингъизърисаивареньяAÔ3047. Мороженое Aô 3019. ЕремъА 3120, 
ЗІ21, 3122. 'Желе изъ яблочной кожицы Aô 3125. Еисель Aô 3154. -
Еомпоты: лблочный Aô 3164, съ черносливомъ Aô 3167, изъ сушоныхъ і 
фруктовъ № 3175. Сладкій иирогъ съ яблокаыи Aô 3182, 3188. Ват- I 
руіпки № 3190. Безе № 3194. Отруцели № 3207 и up. 

Яйца свт.жія. Изъ вихъ пригот.: яйца въ смятку, яичиицьт, омлетт, 
крутыя яйца отъ № 1269—1274. Кладутся въ пудивги, блины, вафліі.,. 
вопчки, оладьи, въ бабы, булки, кѵличи и вообще во всякое скоромво' 
печенье и тѣсто; также въ котлеты. Сохраняютея № 2312—2315 и пр 

Языкъ. Гарнировать кушавья изъ зелени № 517. Вареный холод- ]  
ный къ завтраку съ горчицей; горячій съ соусомъ изъ зелеваго го-
рогака, фасоли, іппината, щавеля, пастернака, крапивы, земл. грушъ, 
киелосладкимъ, краснымъ и пр. № 669- Солить № 669, 2657. Еоптить 
№ 2658, 2661 и пр. 

Ячневая крупа. Еладется во щи пзъ щавеля Aô 26. Въ супъ мяс-
ной съ брюквою № 38; въ супъ ыясляпый изъ брюквы и карт. Aô 111. 
Въ сувъ молочнып № 137. Еаша № 1342. Каша съ творогомъ Aô 1343. 
Еаша топленка и пр. 
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О Г І А В І Е Ш Е 
І - - И Ч А С Т И . 

Пррдпсловіс (отъ страд. 1 до стран. 4). 
Ресстръ обѣдовъ I разряда (отъ стран. 5 до страя. 10). 

» » II и III » (отъ страя. 11 до страп. 34). 
» » IV » (отъ страя. 35 до стран. 49). 

Закуска холодная, (страп. 52). 
Кушанья иодавасзшя къ завтраку, (отъ стран. 52 до стран. 54). 

» прохладптелыіыя стран. 55. 
Завтракъ для дѣтей, (отъ стран. 55 до стран. 56). 
ВсчернШ чаи, (отъ страя. 50 до стран. 59). 
Кушааья для служителей, (отъ стран. 59 до стран. 65). 

L 
о у н ы . 

Цри.ѵгчсшіе (отъ стр. 66 до етр. 72). 
Рисупоісъ вола стр. 68. 

А) Супы горячіе мясныс. 
(отъ стр 7 2 ко стр. 89 ) . 

І ) Вульопъ ЧИСТЫЙ. 
2) Вульонъ красиый. 
3) Вульопъ дзъ сухаго бульояа. 
4) Бульояъ для больныхъ. 
5) Вульонъ съ ромомъ для слабыхъ дѣ-

тей и взрослыхъ. 
G) Бульонъ къ завтраку больнаго. 
7) Бульоиък.рѣпкійсъ вннозіъ, лодавас-

иый въ чаткахъ. 
8) Вульопъ краоаый валахскій съ ко-

рспьями. 

9) Супъ фрадцузскіп — жюльепъ. 
10) » франд. бѣлый ярозрачный. 
11) » виядзоръ кзъ телячьихъ дожекл 
12) » бѣлый. 
13) » валахскій бѣлый. 
14) » королевскій. 
15) » пзъ рубдовъ. 
16) » изъ солсныхъ огурцовъ съ яоч 

ками, пяаче разсольлякъ. 
17) » изъ молодаго свеколышка. 
18) » пзъ впгяеяь со смолспскою кру 

ДОІО. 
19) » пзъ телячьихъ почскъ. 
20) » итальянскій съ макаропами. 
21) » съ лішопомъ, рисомъ или лер 

ловою крупою со сметаиою. 

22) Судъ зъ селлересмъ. 
23) » 'яѣмецкій со сливкамд и жслт-

ками. 
24) » рыбный ііа мясиомъ бульонѣ. 
25) Щи зелѳныя нзъ кранявы или раз-

сады. 
26) » изъ щаволя. 
27) » другимъ манеромъ. 
28) » лѣшівыя. 
29) » изъ ісислой кадусты. 
30) » кдслыя щя изъ свѢікей каяусты. 
31) Борщъ малороссійскій. 
32) » другимъ манеромъ. 
33) » лольскій. 
34) » диугамъ манеромъ. 
35) ѵ изъ печеной свеіслы съ ви~ 

номъ. 
36) » изъ селлсрѳя. 
37) Судъ со спаржею п лпстьями шпи-

ната. 
38) » съ брюквою и ячнсвою крупою. 
39) » со свѣжлмл грлбамд. 
40) ъ пзъ телятпны. 
41) » кзъ бараыины. 
42) » лзъ яороседка. 
43) » изъ бычачьихъ хвостовъ. 
44) » à ла тортю. 
45) » лрозрачный изъ головы теля-

чьей no англійски. 
46) » нзъ дячи прозрачаый. 
47) » изъ курпцы. 
48) » нзъ курицы съ фарш.сморчкаля. 
49) » язъ молодыхъ индѣекъ со 

сморчками и фрикадельканы. 
50) » изъ шщѣйки съ рдсомъ яли 

51) 
перловою крупою. 

51) » изъ уткя съ дерловою крупою 

52) 
u грибамд. 

52) » изъ гуся съ перловою крупою 

53) 
и грибами. 

53) » изъ гуснныхъ потроховъ. 
54) » кровяной БЗЪ гуся. 
55) » кровяной изъ свпенны. 
56) 7) изъ раковъ. 
57) Селяііка мясыая. 

Б) Суны—пюре Kflcuûe. 
(отъ стр. 89 до стр. 98). 

Лринѣшнге. 
58) Супъ пюре изъ чернаго хлѣба съ вп-

номъ. 

59) Суиъ нзъ рѣлы съ уткою. 
60) » яюре изъ курдцы съ раковьпд 

шойками il цвѣтдою кадустою. 
61) » изъ заііда. 
62 ; » шоре дзъ тетерсва. 
63) » шоре изъ дячя. 
64) » дзъ рябчдісовъ ДЛІІ фазадовъ 

съ шампанскдмъ. 
65) » шоре свѣтло-зелеиый, со спар-

66) 
жею и кделью (Багратіонъ). 

66) » дюре дзъ топіока. 
67) » дюре изъ ідавеля или пшината. 
63) » изъ зеледыхъ бобовъ. 
69) » шоре изъ свѣжихъ огурдовъ. 
70) » пюре пзъ чочовіщы. 
71) » изъ артишоковъ. 
72) » взъ сяаржи. 
73) » нзъ морковя. 
74) » изъ брюквы или рѣдн. 
75) » изъ земляяыхъ грутъ. 
76) » дзъ каштавовъ. 
77) » пзъ тазішшьоновъ п ерліей. 
78) » изъ свѣжпхъ грибовъ. 
79) » пзъ цвѣтдой каиусты. 
80) » изъ домпдоровъ. 
8 1 ) » изъ картофеля. 
82) » пзъ сушенаго желтаго гороха. 
83) » пзъ зелѳдаго горогака и голу-

бей. 
84) » изъ бѣлой фасоли. 
85) » изъ лука съ саго. 
86) » изъ риса. 
87) » изъ перловыхъ крѵпъ. 
88) » яюре съ трюфѳлямн, шамппдьо-

назга и вяномъ. 
89) » шоре гамбургскій съ овсяною 

крупою. 

15) Супы рмбвые. 
(отъ стр. 9 8 до стр. 103). 

Лрчмѣчанге. 
90) Селяпка рыбыая. 
91) Ворщъ язъ карассй. 
92) Суяъ изъ рыбы: угря, ллеа, щуки, 

или осетра сь яерловою крупою. 
93) » изъ рыбы: лина, щуки, осетра, 

рыбнымъ фаршейъ. 
94) » язъ рыбы со сметаяою. 
95) » изъ налима. 
96) » пзъ осетровой головы. 
97) » пзъ сига с-ъ яерловою іфудою. 
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9 8 ) Сулъ изъ рыбы съ солеными огур- j 
цами. 

9 9 ) » изъ угря и зеленаго горошка. 
1 0 0 ) » іізъ бѣлозерскіпъ с н я т к о в ъ . 
1 0 1 ) » со снятками u кислою капу-

стою. 
1 0 2 ) » изъ щуки, бѣлулшвы, осет-

р ш ш или сяга съ кислою к а -
пустою. 

1 0 3 ) У х а . 
1 0 4 ) » съ картофелемъ 
1 0 5 ) » съ кнелью т.е .фрикадсльками. 
1 0 6 ) » изъ стерляди. 
1 0 7 ) » изъ стерляди съ фаршемъ. 
"108) » нзъ лососины я осетршш. 
1 0 9 ) » изъ угря. 

Г) Супы маслшшс (безъ мяса). 

(отъ стр. 103 до стр. 108). 

Лриміьчаніе. 

1 1 0 ) Супт> съ лимоаомъ. 
1 1 1 ) » нзъ брюквы съ картоф. и я ч -

невою крупою. 
1 1 2 ) » изъ свѣжнхъ грибовъ со сме-

таиою пли с ж в к а м и . 
l i é ) » изъ свѣжпхъ зелопыхъ бо-

бовъ со сливками. 
1 1 4 ) » пзъ свѣжей капусты съ с:о-

локомъ. 
1 1 5 ) * изъ зелеваго гороха с ь чорс-

иахой или безъ нея. 
1 1 6 ) Лапша гріібная. 
1 1 7 ) Оупъ іізъ грябовъ съ иерловою к р у -

пою. 
1 1 8 ) Фрапдузскій супъ изъ свѣжихъ ко-

репьевъ. 
1 1 9 ) Борщъ съ ушками. 

» со сзіетапою. 
1 2 0 ) Щи съ грибами. 
1 2 1 ) » изъ щавеля. 
1 2 2 ) Супъ пюре изъ чечевиды съ лавгаею. 
1 2 3 ) » изъ суіионаго гороха. 
1 2 4 ) » изъ картофеля. 
1 2 5 ) » іізъ раковъ съ рпсомъ. 
1 2 6 ) » пзъ бѣлой фасолн. 
1 2 7 ) » изт* помидоровъ. 
1 2 8 ) Овсяпка еъ чердосливоаъ или изю-

момъ. 
1 2 9 ) » съ яблоками. 
1 3 0 ) » съ ромомъ и мішдалемъ. 

Д) Супы молочпые горячіе. 
(отъ стр. 108 до стр. х09). 

1 3 1 ) Супъ молочный съ клецкамп. 
1 3 2 ) Молочная лапша. 
1 3 3 ) Молочный супъ съ мивдалыіою яап-

ШОІО. 
1 3 4 ) х> съ рисомъ. 
1 3 5 ) » с ь перловою крупою. 
1 3 6 ) » съ мапвою. 
1 3 7 ) » съ ячвсвою крупою. 
1 3 8 ) » со ншевомъ. 
1 3 9 ) » с ь саго. 
1 4 0 ) » супъ съ рубленыымъ т ѣ -

стомъ. 
1 4 1 ) » ' съ тыквою. 

Е) Супы горячіе сладкіс изъ модока, 
ішва, вииа a ягодъ. 

(отъ стр. 109 до стр. 112). 

1 4 2 ) Супъ съ мерипгою. 
1 4 3 ) » съ взбитъши бѣлками. • 
1 4 4 ) » u a маиеръ шоколаднаі-о. 
1 4 5 ) » суиъ мнидалыіый. 
1 4 6 ) » сабаіонъ. 
1 4 7 ) » нзъ саго съ вппомъ. 
1 4 8 ) » в з ъ сливъ съ В В І Ю І І Ъ ИЛІІ ежі-

тавою. 
14-9) » изъ свѣжихъ или сушеныхъ 

вкшеиь. 
1 5 0 ) » изъ с в ѣ ж в х ъ яблокъ. 
1 5 1 ) » изъ сущеиыхъ (рруктовъ. 
1 5 2 ) » изъ разиыхъ свѣжихъ ягод" 

со сметаиою u випомъ. 
1 5 3 ) » изъ с в ѣ ж д х ъ лі-одъ со слив 

камн. 
1 5 4 ) Простой супъ изъ свѣжихъ ягодъ. 
1 5 5 ) Супъ изъ сушоной ііалиеы. 
1 5 6 ) » озъ свѣжей черпнки. 
1 5 7 ) » изъ свѣжеп чернвка съ клед 

ками. 
1 5 8 ) » изъ сушовой чершлш. 
1 5 9 ) » нзъ шіва со сыетавою. 
1 6 0 ) » взъ пива другішъ мавероаъ. 

Ж) Суіш холодиьіе. 
(отъ стр. 112 до стр. 115). < 

1 6 1 ) Хлодпвкъ польскій со сметаною. 
1 6 2 ) Окрошка мясная. 

! 1 6 3 ) » изъ рыбы. 

1 6 4 ) Оіфошка псстиая изъ разностей. 
1 6 5 ) Ботвішья. 
1 6 6 ) Холодедъ изъ яблокъ. 
1 6 7 ) » из'ь вишень. 
1 6 8 ) » изъ малины, зомляншш, 

клубники или смородвиы. 
1 6 9 ) » изъ малипы, зсмляники, 

клубишш или смородипы 
съ виномъ. 

1 7 0 ) Холодецъ заварной изъ малины, 
земляники илн клубнвки. 

1 7 1 ) » изъ слпвокч, съ вашілыо. 
1 7 2 ) » шоколадныіі. 
1 7 3 ) » изъ кофе. 
1 7 4 ) » на ыаверъ шоколаднаго. 
1 7 5 ) » ышідальный. 

ОТДѢЛЪ II. 
Ä) 1 !рішіІдле;кности къ с у п у . 

(отъ стр. 116 до стр. 136). 
Пргшѣчаніе 

1 7 6 ) Греночки изъ бѣлаго хлѣба. 
1 7 7 ) Греиочіш съ мяснымъ фаршемъ е 

иарыезаномъ. 
1 7 8 ) Греночіш посыпапныя голланд-

скимъ сыромъ. 
1 7 9 ) Фрикаделышнзътелячьихъ почскъ. 
1 8 0 ) Фршсадельки нзъ говядпны шш т е -

лятшіы къ борщу. 
1 8 1 ) Фрвкадсльки изъ простаго, гол-

ландскаго нли швсйцарскаго сыра. 
"182) Мясвой фаршъили кнсль к ъ бульопу. 
1 8 3 ) Рыбный фаршъ. 
1 8 4 ) Рыбпый фаршъ изъ ыкры. 
1 8 5 ) Фаршъ изъ, раковъ. 
1 8 6 ) Фаршъ изъ курвцы. 
1 8 7 ) Фаршъ изъ днчп. 
1 8 8 ) Фаршъ изъ сушоыыхъ бѣлыхъ грн-

бовъ. 
1 8 9 ) Фаршъ пзъ сельдей. 
1 9 0 ) Оливкн фаршированныя. 
1 9 1 ) Фарвіироваивыя иомидоры. 
1 9 2 ) Kama пзъ смолеесішхъ крупъ. 
1 9 3 ) K a m a жареная изъмелкихъ гречпе-

выхъ крупъ. 
1 9 4 ) Ж а р е п а я гречнсвая каша. 
1 9 5 ) Рисъ. 
1 9 6 ) Перловая крупа. 
1 9 7 ) Саго. 

• 1 9 8 ) Манная крупа. 
1 9 9 ) Вермшпель. 
2 0 0 ) Лапша щіндальная. 
2 0 1 ) Лазаики. 
2 0 2 ) Картофелъвая крупа. 

2 0 3 ) Точопые кореиья. 
2 0 4 ) Точеиые коренья съ капустою. 
2 0 5 ) Точеные корсяья съ картофелемѣ . 
2 0 6 ) Брюссельская капуста н фрика-

делыш. 
2 0 7 ) Ц в ѣ т н а я кадуста . 
2 0 8 ) Брюква , коренья и зеленый сушо-

иый торошекъ. 
2 0 9 ) Клсцки завариыя. 
2 1 0 ) Клсдкд бисквитныя и миньдаль-

выя . 
2 1 1 ) К л е д г ч картофелышя. 
2 1 2 ) Клецші манныя. 
2 1 3 ) Кледки мучпыя. 
2 1 4 ) Кледкн рисовыя. 
2 1 5 ) Кледки изъ раковъ. 
2 1 6 ) КледЕи изъ сырыхъ мавиыхъ крупъ 

нли сухарей. 
2 1 7 ) Кледки пзъ сметаны. 
2 1 8 1 Крутыя я й д а . 
2 1 9 ) Фарпшрованныя яйда. 
2 2 0 ) Ушкн съ ыяснымъ или грибоымъ 

фаршемъ дли пельмени. 

Б) Бирожкп. 

2 2 1 ) Слоеное тѣсто для пирожковъ. 
2 2 2 ) Пирозккп изъ слоеыаго т ѣ с т а съ 

мозгами. 
2 2 3 ) Слоеыые пирожки съ фаршемъ изъ 

тслятииы или говядины. 
2 2 4 ) Слосиые пирожки съ фаршемъ изъ 

щуки или окуня. 
2 2 5 ) Слоевые пврожки съ фаршемъ 

изъ налима. 
2 2 6 ) Слоеиые ішрожки съ грибнылъ фар-

шомъ. 
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2 2 7 ) Слоеные ппрожки съ раковымъ 
фаршемъ. 

2 2 8 ) Слоеные пнрожки съ фарпіемъ изъ 
печонки, съ ромомъ и мадерою. 

2 2 9 ) Слоеаые пнрожки с.ъ капустою ила 
съ морковыо. 

2 3 0 ) Пнрожкп разсыпчатые съ телячь-
имъ лпверомъ. 

2 3 1 ) Пончки съ мясиызгь фаршемъ. 
2 3 2 ) Родъ иясаыхъ нышекъ къ бульоиу 

илл жаркому—говядипѣ . 
2 3 3 ) Пирожка ІІВЪ т ѣ с т а ыа дрожжахъ 

жарепые въ фритюрѣ съ мозгамн. 
2 3 4 ) Парожки изъ т ѣ с т а на дрожахъ 

жареаые в ъ фритюрѣ съ мясньгаъ 
фаршемъ. 

2 3 5 ) Цирожки взъ т ѣ с т а па дрожахъ 
жареные в ъ фритюрѣ съ рыбою, 
рясомъ П ВЯЗИГОІО. 

2 3 6 ) Ппрожісп п'а дрожахъ, жареные в ъ 
фрнтюрѣ съ грибнымъ фарпюмъ. 

2 3 7 ) Пирожки сдобяыо плп па дрожахъ 
съ мозгами. 

2 3 8 ) Пирожкп сдобные или на дрожахъ 
съ фаршѳмъ пзъ говядпны илн т е -
лятпны. 

2 3 9 ) Ппрожки еъ фаршемъ изъ морковп. 
2 4 0 ) П п р о к к я съ рнсолгь и яйцами. 
2 4 1 ) Пирожки съ рисомъ, вязнгою и я й -

дами. 
2 4 2 ) Пирожкн съ визигою, маняою кру-

поіо п спгомъ. 
2 4 3 ) Пирожки съ саго н яйдами. 
2 4 4 ) Пирожки со свѣжею капустою. 
2 4 5 ) Нирожкп съ телячьммъ ливсромъ. 
2 4 G ) Пирожки съ сушоными грпбами п 

ВЯ8ИГОІО. 

2 4 7 ) Пирожкп со свѣжігаи грибами. 
2 4 8 ) Пирожкк съ гречиевою кашсго is 

яйцамп. 
2 4 9 ) Шпекъ-кухенъ. 
2 5 0 ) Шпекъ-кухенъ др. мая. 

2 5 1 ) Пнрожки со смоленскою крупою « 
грибамп. 

2 5 2 ) Пирожкн растегап съ р ы б а ш ъ . 
фаршемъ и семгою. 

2 5 3 ) Пирожка растегаи со свѣжили 
сельдями. 

2 5 4 ) Пирожки въ коржѣ съ мясиымъ. 
фаршемъ. 

2 5 5 ) Пирожки изъ блпиовъ съ фаршсмъ 
пзъ г о в я д п ш . 

2 5 6 ) Пирожки азъ блішовъ съ мозгами. 
2 5 7 ) Ппрожкпизъ блиновъ съ раковымъ 

фаршемъ. 
2 5 8 ) Парожки-булочки съ раков. фар-

шемъ. 
2 5 9 ) Пирожкы-булочки фарвшровашіые 

бешемелемъ изъ сливокъ съ шор-
ковыо. 

2 6 0 ) Вулочкп съ фаршемъ пзъ куриды. 
2 6 1 ) Пирожки изъ ыозговъ жарсные в ъ 

клярѣ . 
2 6 2 ) Пирожки изъ вермишели. 
2 6 3 ) Пнрожки изъ оставшагося жар 

каго . 
2 6 4 ) Пирожки пзъ мозговъ подаваемыхъ 

в ъ раковинахъ. 
2 6 5 ) Рыбыый фаршъ в ъ раковинахъ. 
2 6 6 ) Ппрожки а з ъ вьшускныхъ яицъ въ 

раковинахъ. 
2 6 7 ) Фаршъ грпбаой в ъ раковпнахъ. 
2 6 8 ) Фаршъ пзъ телятипы u селедіш в ъ 

раковипахъ. 

ОТДѢЛЪ III. 
Соусы пли нодливкн. 

(отъ стр. 136 до стр. 152). 
77ргмѣчаніе. 

2 6 9 ) Заготовка масла съ ыукою для б ѣ -
лыхъ соусовъ. 

2 7 0 ) Заготовка жженаго сахара для 
. темныхъ соусовъ. 
2 7 1 ) Заготовка поджарениой муки д ія 

СОуСОБЪ. 

2 7 2 ) Эссеиція для крѣпкихъ соусовъ. 
2 7 3 ) Румянос маоло съ сухарямн. 

А) Соусы кь лясныяіъ к у і і і а і і ь я к ъ » 

2 7 4 ) Масло ііэъ сарделекъ. 
2 7 5 ) Соусъ обыкиовеикый. 
2 7 6 ) Соусъ бѣлый, густой, на сметанѣ 

к ъ котлетамъ, биткамъ, жаркимъ 
п веакой жареной дичи. 

2 7 7 ) Соусъ къ жареной и разварной г о -
вядннѣ , къ котлетамъ, блинчатому 
пудингу. 

2 7 8 ) Соусъ красный к ъ жарепьгаъ: у т к ѣ , 
поросенку, аидѣйкѣ , каплуну, г о -
вядипѣ , угрю. 

2 7 9 ) Соусъ краспый съ трюфелями. 
2 8 0 ) Соусъ красный к ъ котлстамъ съ 

бѣлымъ стол. виномъ. 
2 8 1 ) Соусъ къ холодному жаркому. 

( 2 8 2 ) Соусъ изъ солепыхъ огурцовъ. 
2 8 3 ) Соусъ изъ сарделекъ шш анчау-

с о в ъ к ъ жаркому—телятинѣ . 
2 8 4 ) Соусъ нзъ соледки къ говядпнѣ . 

j 2 8 5 ) Соусъ изъ трюфелей к ъ уткѣ , 'ия-
дѣйкѣ , курацѣ . 

2 8 6 ) Соусъ изъ іаамяапьоповъ. 
2 8 7 ) Соусъ сладкій съ изюмомъ къ я з ы -

ку , мозгамъ, телячьнмъ ножкамъ, 
карпу, лещу п пр. 

2 8 8 ) Соусъ азъ горчиды къ соспскамъ. 
2 8 9 ) Соусъ изъ щавеля к ъ варсноа г о -

вядинѣ ила кбтлетамъ. 
2 9 0 ) Соусъ в з ъ луковпцъ съ тманомъ ісъ 

баранинѣ и котлотамъ. 
2 9 1 ) Соусъ изъ луковидъ или шарлотогеъ 

къ баранпнѣ a телятанѣ . 
2 9 2 ) Каслосладкій соусъ изъ лука. 
2 9 3 ) Соусъ съ лимонымъ сокомъ a ма-

дерою ісъ вареаымъ дыплятамъ, ин-
дѣйкѣ , голубязіъ, телятапѣ , шукѣ , 
судаку . 

2 9 4 ) Соусъ бѣлый к ъ варепой т с л я т а -
нѣ , куридѣ , индѣйкѣ даже рыбамъ. 

2 9 5 ) Соусъ молочаый или иа славкахъ 
к ъ вареной телятанѣ , курццѣ u 
цыилятамъ съ рисомъ. 

2 9 6 ) Соусъ нзъ хрѣна со скетапою к ъ 
варсной говядааѣ . 

2 9 7 ) Соусъ пзъ хрѣна съ кораакою к ъ 
вароной говядаиѣ . 

2 9 8 ) Соусъ грпбной къразварной г о в я -
даиѣ , у т к ѣ , гусю. 

2 9 9 ) Соусъ кзъ впшень к ъ жареному в е -
ир,і , сернѣ a пр. 

3 0 0 ) CojC-ъ іъ красаой смородиыы к ъ 
жароиому дакому вепрю, к ъ сернѣ 
if пр. 

3 0 1 ) Соусъ изъ икры. 
3 0 2 ) Крѣпкій соусъ. 
3 0 3 ) Соусъ изъ помвдоров\ 

3 0 4 ) Соусъ азъ раковъ. 
3 0 5 ) Беіпемель изъ сливокъ. 
3 0 6 ) Бешемель азъ славокъ др. мап. 
3 0 7 ) Беаіемель пзъ сметаны. 
3 0 8 ) Соусъ азъ анчаусовъ. 
3 0 9 ) Соусъ пзъ селлерея илв пструшкш 

къ варенойкурицѣ , дыслнталъ и.ш 
говядиаѣ . 

3 1 0 ) Бѣлып соусъ къ котлетамъ и р а з -
вариой говядинѣ . 

3 1 1 ) Соусъ франд. изъ трюфолсй къ. 
жаркому. 

• 3 1 2 ) Сарсатская горчпда. 
3 1 3 ) Соусъ пзъ шарлотокъ къ каплуиу. 

Б) Соусы къ овощаігь. 

3 1 4 ) Соусъ желтый к ъ спаржѣ , брюквѣ , 
рѣпѣ . 

3 1 5 ) Соусъ на слпвкахъ къ свѣжей к а -
пустѣ , моркови, рѣиѣ , брюквѣ илп 
двѣтыой капустѣ . 

' 3 1 6 ) Подрумяпедое масло съ сухарямв. 
3 1 7 ) Соусъ ісъ двѣтпой капустѣ , фарш. 

рѣпѣ , фаріл. брюквѣ , к.ъ в ѣ я . бу-
лочкаиъ н къ пудаигамъ. 

Еіде соусъ изъ молока къ ц в ѣ т -
дой ісапустѣ , р ѣ а ѣ , брюквѣ , зем-
лян. груіиамъ. 

3 1 8 ) Сабаіонъ. 

В) Соусзл къ рыбапъ. 

3 1 9 ) Горячій соусъ горчичыый къ с у д а -
ку, лииу, осетру, форели. 

3 2 0 ) Соусъ азъ гредкихъ орѣховъ кт> 
карау . 

3 2 1 ) Холодиый соусъ со слетаною къ 
судаку, cary a пр. 

3 2 2 ) Соусъ голландсісій к.ъ тцукѣ , с у д а -
ку a др. болыаалъ рыбамъ. 

3 2 3 ) Соусъ бѣлыіі къ ідукѣ , судаку, ло-
сосиаѣ . 

3 2 4 ) Соусъ грнбной к ъ щукѣ , судаку. 
3 2 5 ) Соусъ холодыый съ капорцами a  

горчидей къ рыбаиъ, заливиому, 
маіонезу, ванагрету. 

3 2 6 ) Соусъ холодаыіі провансаль къ р ы -
бѣ въ видѣ иусса. 

3 2 7 ) Соусъ къ вареаой лососаиѣ , сем-
г ѣ , налиму, угрю съ о л и в к а м , к а -
вордами a пр. 
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3 2 8 ) Соусъ изъ раковъ къ щукѣ , с у д а -
ку, снгу, налиму. 

3 2 9 ) Бешемель изъ с щ т а і ш к ъ рыбноыу 
жаркому. 

3 3 0 ) Сарептская горчица. 
3 3 1 ) Масло съ яйцами къ разварному 

сигу, окупямъ, щукѣ , тресісѣ. 
3 3 2 ) Густой соусъ изъ слпвокъ к ъ в а -

рспымъ оісуішіъ, щуісѣ, судаісу. 
3 3 3 ) Соусъ изъ сарделекъ. 
3 3 4 ) Соусъ изъ сметаиы к ъ варенымъ 

окупямъ u щукѣ . 
3 3 5 ) Соусъ татарскій. 
3 3 6 ) Соусъ со сметаной къ варепой ло-

соспиѣ . 
3 3 7 ) Соусъ сладкій съ изюмомъ къ к а р -

лу, лещу, к ъ рыбнымъ котлетамъ 
н up. 

3 3 8 ) Соусъ красный к ъ угрю. 
3 3 9 ) Соусъ къ рыбѣ горячій. 
3 4 0 ) Соусъ къ рыбѣ съ миндалыіымъ 

молокомъ. 

Г) Соусъ къ холоднымъ рыбамъ, къ 
мясиымъ и рубиынъ залишіымъ, 

иаіоііезамъ u паштетамъ. 

3 4 1 ) Соусъ холодный горчичный. 
3 4 2 ) Соусъ изъ сарделекъ к ъ рыбнымъ 

и ыяснымъ заливнымъ. 
3 4 3 ) Соусъ сборный к ъ рыбамъ холод-

нымъ. 
3 4 4 ) Соусъ провансаль к ъ холодиои ры-

бѣ и ыаіонезу. 
3 4 5 ) Соусъ къ рыбнымъ паштетамъ. 
3 4 0 ) Соусъ ісъ паштету изъ угря. 
3 4 7 ) Крѣпкій соусъ. 

3 4 8 ) Соусъ фрапд. изъ трюфслей къ па-
штету изъ дичн. 

3 4 9 ) Соусъ нзъ раковъ к ъ паштетамъ. 

Е) Соусы къ пудипгаѵіъ, къ кпсслю, 
къ кашамъ. 

3 5 0 ) Соусъ изъ краспаго внна. 
3 5 1 ) Соусъ изъ вишень. 
3 5 2 ) Соусъ изъ сливъ. 
3 5 3 ) Соусъ пзъ свѣжей малпиы или з в -

мляники. 
3 5 4 ) Соусъ пзъ сиропа. 
3 5 5 ) Соусъ мпндальыьш. 
3 5 6 ) Соусъ нзъ молока илн силвокъ съ 

ваынлыо. 
3 5 7 ) Соусъ нзъ ішоквы. 
3 5 8 ) Сабаіонъ. 
3 5 9 ) Соусъ шоколаднып къ пуд. п рисо-

ВБІМЪ котлстамъ. 
3 6 0 ) Миидальиое молоісо к ъ кнсѳлю, к а -

шамъ, пудингамъ. 
3 6 1 ) Маковое шш конопляное молоко 

(постноо). 
3 6 2 ) Соусъ съ ромомъ к ъ пудіінгамъ. 
3 6 3 ) Соусъ и з ъ у ш і о и а . 
3 6 4 ) Соусъ нзъ яблоковъ. 
3 6 5 ) Соусъ в з ъ яблочыон кожиды u сер-

цевины. 
2 6 6 ) Сиропъ ыалігаовый, земляничный, 

красной смородііны, вшішевый, 
барбарисный и up. 

3 6 7 ) Сливки или цѣльное молоко. 

Ж) Кдяръ. 
3 6 8 ) Кляръ нзъ слнвокъ. 
3 6 9 ) Кляръ изъ шіва. 

Еушанья язъ овощей п зелеяи я разяые къ нимъ гарйяры. 

А) Овощи п з е л е н ь . 
(отъ стр. 153 до сгр. 179). 

Примѣчанге. 

а) Горохъ. 

3 7 0 ) Зелепый свѣжій горохъ. 
3 7 1 ) Горохъ съ морковыо. 
3 7 2 ) Горохъ зеленый со сливками. 

3 7 3 ) Горохъ зеленып съ віасломъ. 
3 7 4 ) Зелепый горохъ въ стручкахъ съ 

иодрушінеиымъ масломъ. 
3 7 5 ) Зеленый горохъ съ раками. 

» съ копчеиымъ угремъ. 
3 7 6 ) Горошекъ зелсиый, сушоный. 

» съ котлетами изъ гри-
бовъ. 

— таі — 

3 7 7 ) Зелепый с у ш о н н й г о р о ш е к ъ с ъ ф а р -
шпрованными раками. 

3 7 8 ) Пюреизъиростагосушонагогороха. 
б) Морковь. 

3 7 9 ) Соусъ изъ морісови. 
3 8 0 ) Морковь со еливочнымъ соусомъ. 
3 8 1 ) Морковь со сметаною запеченая. 
3 8 2 ) Морковь, рѣпа, картофель u к а п у -

ста съ мо.іочпымъ соуеомъ. 
3 8 3 ) Пюре изъ морковн. 
3 8 4 ) Морковь съ иодруыяиеныыъ ма-

сломъ п сухарями. 
в ) Бріоква и рѣпа. 

3 8 5 ) Соусъ изъ брюквы. 
3 8 6 } іірюква фаршировапная, 
Я 8 7 ) Печеная брюква или рѣпа.. 
3 8 8 ) Июро изъ брюквы илп рѣпы. 
3 8 9 ) Р ѣ я а съ бараиьѳй грудинкою. 
3 9 0 ) Р ѣ п а шш брюква съ мяснымъ фар-

шемъ. 
3 9 1 ) Рѣпа или брюква со сладкюіъ іЬар-

шемъ. 
3 9 2 ) Соусъ изъ рѣпы пли брюквы съ ма-

лагою. : 
3 9 3 ) Брюква илн р ѣ к а съ румяиымъ ма-

сломъ u сухарявш. 
г) Рѣпная капуста. 

3 9 4 ) Рѣпная капуста. 
3 9 5 ) Фаршированная рѣпная капуста . 
3 9 6 ) Р ѣ п н а я капуста съ масломъ и с у х а -

рями. 
3 9 7 ) Рѣг іная капуста со сливочыымъ с о -

усомъ. 
д ) Пастернакъ. 

3 9 8 ) Пастерпакъ съ сабаіономъ. 
3 9 9 ) Пастернакъ съ подрумяненнымъ 

масломъ и сухарями. 
4 0 0 ) Пастернакъ со сливочиьгаъ соусомъ. 
4 0 1 ) Пастериакъ на бульонѣ . 
4 0 2 ) Пастернакъ со сметаиою. 

е) Зеленая и бѣлая фасоль. 
4 0 3 ) Зеленая фасоль. 
4 0 4 ) Др. маперомъ. 
4 0 5 ) Т р е т ы м ъ манер. 
4 0 6 ) Б ѣ л а я фасоль или бобы. 
4 0 7 ) Пюре изъ бѣлой фасоли. 
ж ) Щавелъ, шпинашъ, салатъ, ле-

беда.рѣдьковншъ. 
4 0 8 ) Соусъ изъ щавеля. 
4 0 9 ) Соусъ изъ шішната. 

410) Соусъ пзъ молодой крапіівы» 
411) Соусъ изъ разсады. 
412) Соусъ пзъ лебеды. 
413) Соусъ изъ салата . 
414) Соусъ изъ рѣдьковеика . 

з ) Свекла и свеколънакь. 
415) Соусъ изъ свеклы. 
4 1 6 ) СВѲЕОЛЫІИКЪ. 

п) Цвѣтная капуста, итальянская. 
. брюсселъская. 

417) Д в ѣ т н а я капуста съ подрумяые-
пымъ масломъ н сухарями. 

418) Ц в ѣ т п а я Еапуста съ сабаіономъ. 
419) » съ бѣлымъ соусоыъ. 
420) » съ соусомъ изъ слнвокъ. 
421) » съ соусомъ съ ромоыъ. 
422) » съсоусомъипариезаномъ. 
423) Капуста нтальянсісая или сафой. 
424) » др. ыан. 
425) Капуста брюссельская. 
к) Простая, свѣжая и кислая капу-

ста. 
426) С в ѣ ж а я бѣлая капуста съ масломъ 

ц сухарямн. 
427) С в ѣ ж а я б ѣ л а я Еапуста съ бульоп-

н ы м ъ с о у с о і ъ . 
428) С в ѣ ж а я бѣлая капуста съ соусомъ 

пзъ СЛПВОЕЪ. 
429) С в ѣ ж а я бѣлая Еапуста кислослад-

к а я . 
430) Пудиигъ изъ фаршир. ісапусты. 
431) Фаршнрованыая капуста по-литов-

СЕИ. 
432) Фаршированная вапуста по-фран-

цузски. 
4-33) Фаршированная Еапуста по-рус-

СІШ. 

434) Молочный соусъ пзъ каиусты. 
485) Капуста красная. 
436) Кислая Еапуста съ грибами u сме-

таною. 
4-37) Тушопая капуста по-литовскн. 
438) Соусъ изъ капусты съ ИЕрой. 
439) МосЕОвсЕая ссляика на сковородѣ . 
440) Маседуань или вииигретъ изъ ово-

щей. • 
441) Жардиньеръ. 
4 4 2 ) » др. ман. 
4 4 3 ) » третьимъ манер. 
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4 4 4 ) Горячій винпгретъ нзъ зеленн и 
кореиьевъ. 

4 4 5 ) Лейшщгскій горячій вннигретъ изъ 
разиыхъ разыостей. 

4 4 6 ) Форпшакъ изъ картофеля. 
л ) Опаржа. 

4 4 7 ) Спаржа съ сабаіономъ. 
4 4 8 ) » съ маслоыъ и сухарями. 
4 4 9 ) » съ желтымъ соусомъ. 
4 5 0 ) » со С Л Е В О Ч Н Ш Г Ь соусоыъ. 
4 5 1 ) » съ соусомъ сладкимъ. 
4 5 2 ) » съ иолочнымъ соусомъ. 

м) Картофем. 
4 5 3 ) Молодой картофель. 
4 5 4 ) Картофель разварной в ъ нундирѣ . 
4 5 5 ) Картофсль разварпой поченый. 
4 5 6 ) Картофель развариой очшденвый. 
4 5 7 ) » съ иасломъ и зеленою 

д е т р у т к о ю . ( " 
4 5 8 ) Картофель съ масломъ u рублеными 

яйдами. 
4 5 9 ) Картофель съ подрумявепымъ ма-

сломъ съ сухарями. 
4 6 0 ) Картофель съ соусомъ молочнымъ. 
4 6 1 ) » съ грибнымъ соусомъ. 
4 6 2 ) » с ъ соусомъ нзъ нкры. 
4 6 3 ) » съ ішслосладкимъ соу-

сомъ. 
4 6 4 ) Картофель съ маслоиъ пзъ сарде-

лекъ. 
4 6 5 ) Картофель съ соусомъ нзъ шам-

ішнъоновъ. 
4 6 6 ) Картофель съ бульоннымъ еоусомъ 

к ъ разварной говядинѣ . 
4 6 7 ) Печсный картофель съ еоусомъизъ 

селедки. 
4 6 8 ) Жареный картофѳль à l a l y o n a i s e . 
4 6 9 ) Запеченый картофель съ селсдкой 

нлп сарделькаыи. 
4 7 0 ) Картофель съ нолочнымъ соусомъ. 
4 7 1 ) Картофель со сметаиою. 
4 7 2 ) Пудннгъ картоф. съ ветчиною. 
4 7 3 ) Картофель разварнон к ъ жареной 

говядинѣ . 
4 7 4 ) Картофель подъ бегпемелемъ. 
4 7 5 ) Запскапка илп картоф. драчена. 
4 7 6 ) Картофельдое шоре. 
4 7 7 ) Картофеяьныя крокеты. 

4 4 7 8 ) К а р т о ф е л ы ш я готяеты. 
4 7 9 ) Картофель фаг рованный с ъ г р и -

бааш. 

4 8 0 ) Фаршпрованный картофель. 
4 8 1 ) Фаршированиый картофѳль друг. 

маяеромъ. 
4 8 2 ) Картофель фаршированный кндь-

камн. 
4 8 3 ) Картофсль фаршивованный парме-

заыомъ. 
4 8 4 ) Картофель фардшрованяый няс -

нымъ фаршемъ. 
4 8 5 ) Картофель фаршированный к а р -

тоф. і а с с о ю . 
и) Грибы. 

4 8 6 ) Г р я б н туіповыс. 
4 8 7 ) Жареыые рыжики. 
4 8 8 ) Грнбы жареные. 
4 8 9 ) » » др. ман. 
4 9 0 ) Жареные грузди. 
4 9 1 ) Котлеты изъ грибовъ. 
4 9 2 ) Соусь изъ сзюрчковъ. 

Соусъ изъ сушоныхъ грибовъ. 
о) Жареные коренъя. 

4 9 3 ) Жареные коренья къ жареной илп 
разварной говядинѣ . 

п) Тіомидоі •>. 
4 9 4 ) Позшдоры фаршированныѳ илн б а -

клажаяы. 
р) Оіурцы. 

4 9 5 ) Огурды тушоные к ъ жаркому, ба-
рашшѣ илн говядинѣ . 

с ) Чечешца, 
4 9 6 ) Соусъ изъ чечевндн . 
4 9 7 ) П.юре кзъ чечевицы-

т ) Артишош. 
4 9 8 ) Артишоки с ь сабаіономъ. 
4 9 9 ) Лртишоки фаршироваіівыѳ . 
5 0 0 ) Артншоки съ 8ед. горохомъ и гри-

баии. 
5 0 1 ) Артшпови в ъ иадагѣ . 
5 0 2 ) Артишокн с ь масломъ и сухаряиш. 
5 0 3 ) Артишокнсъ голландскниъ соусомъ. 

у) Лукь. 
5 0 4 ) Фаршир. лукъ в ъ т ѣ с т ѣ . 
5 0 5 ) » » др. ман. 
5 0 6 ) Шоре изъ лука. 

ф) Земляныя іруши. 
5 0 7 ) Земляныя груши. 
5 0 8 ) Земляиыя груши в ъ клярѣ . 

х ) Яблоки. 
5 0 9 ) Тушоныя яблокн къ жаркому. 

ц) Се.і.іерсіі. 

5 1 0 ) П ю р ё и з ъ селлерея. 
ч ) Тыква. 

5 1 1 ) Т ы к в а жареиая. 
5 1 2 ) Соусъ изъ тыквы. 

ш ) Каштаны. 
5 1 3 ) Соусъ нзъ каштановъ съ красныыъ 

виномъ. 
5 1 4 ) Пюре изъ каштановъ. 
Б) Разііые гаршры ддя кушаньевъ 

пзъ зелеіш и кореньевъ. 
(отъ стр. J 70 до стр. 182). 

5 1 5 ) Мозгя. 
5 1 6 ) Котлсты нзъ мозговъ. 
5 1 7 ) Я з ы к ъ бычачій свѣжій- соленый 

или копченый. 
5 1 8 ) Вьшя жареное. 
5 1 9 ) Телячьи рубды. 
5 2 0 ) Аморетіся. 

5 2 1 ) Омлпъ. 
5 2 2 ) Я й д а выііѵскііыя. 
5 2 3 ) Яііда |)ублсіл;ыя. 
5 2 4 ) Крутын яйиа. 
5 2 5 ) Грѳдки. 
5 2 6 ) » др. мавгромъ. 
5 2 7 ) Почни. 
5 2 8 ) Бетчина. 
5 2 9 ) Коячеыая нпжыяя чслюстг. г.епря. 
5 3 0 ) Рвсовые котлеты и пнрожки. 
5 3 1 ) Рвсовые крокеты. 
5 3 2 ) Родъ лирожнаго для огарннрова-

пія зелені . 
5 3 3 ) Ж а р е н ы я селедки. 
5 3 4 ) Сосисіш съ фаршѳмъ нзъ телячьей 

леченкм. 
5 3 5 ) Сосаски съ фаршемъ изъ к у р я д ь 

ветчины, вииа и пр. 
5 3 6 ) Соснски в.зъ раковъ. 
5 3 7 ) Ж а р е н ы я сосискм. 

ОТДѢЛЪ V. 
Говяднна, телятида, барашша, свиаипа. 

.4) Говядпна. 
(отъ стр. 183 до стр. 206). 

Тіримѣчаніе. 

а) Разварная ъовядина. 
5 3 8 ) Р а з в а р и а я говядияа съ гарниронъ 

изъ кореньевъ. 
5 3 9 ) Говяднна разварііая съ еыроиъ. 
5 4 0 ) Говяд іша разварпая еъ картофель-

ныыъ шоре. 
5 4 1 ) Говядина развариая сь соусоиъ 

изъ соленыхъ огурдовъ. 
5 4 2 ) Говядина р а з в а р н а я с ъ соусонъ изъ 

ееллерея илп потрушкв. 
5 4 3 ) Говядина разварния съ соусоиъ 

изъ помыдоровъ. 
5 4 4 ) Говядипа развараая с ъ соусоиъ 

изъ іцаволя. 
5 4 5 ) Говядииа разварвая съ соусимъ 

лзъ маряповаииыхъ шампипьововъ 
тіли бѣлыхъ грибовъ. 

5 4 6 ) Говядниа разварііая съ грибвыгь 
соусомъ. 

5 4 7 ) Р о в я д в д а разварная оъ тутоиымв 

илн жареными бѣлыии грвбазіи, ры-
жикаин, груздямн, снорчкаап. 

5 4 8 ) Говядина разваряая с ь г.оусомъ 
нзъ хрѣііа. 

5 4 9 ) Говядииа разварная еъ пюрс мзъ 
Оѣлой фасоли. 

5 5 0 ) Говядииа рнзварвая сь соус-омъ 
изъ селедкіі. 

5 5 1 ) Ривядипа разварпая с ь воусимѣ 
изъ раковъ. 

5 5 2 ) Ровядшза разварпал съ сѳусомъ 
мзъ ікістерііака. 

5 5 3 ) Ровядина разварнаа с ъ соусолъ 
изъ лука съ тмиыомъ. 

5 5 4 ) Говяднпа разварная съ пислос.лад-
кямъ еоусомъ нзъ лука. 

5 5 5 ) ІѴжядипа развариая съ итальяи-
скліии макароііаин. 

5 5 6 ) Говядина разварпая съ никант-
ііымъ соусомъ. 

5 5 7 ) Говядина разварная с ь гусчыиъ 
соусонъ. 

5 5 8 ) Г о в я д в в а развароая с ь красыыяи 
соусомъ. 
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559) Говядина разварпая съ бѣлниъ 
соусомъ. 

560) Говядина разварыая съ обжарев-
дыми кореньями. 

561) Говядиыа разварная съ золепьшъ 
горохомъ u морковыо. 

562) Говядпна развардая съ зслеиымъ 
горохомъ со слпвкаии. 

563) Говядниа развариая съ шоре изъ 
простаго сушонаго гороха. 

564) Говядина разварпая съ соусомъ 
изъ морковн. 

565) Говядппа разваряая съ пюре изъ 
морковн. 

566) Говядіша разварная съ соусомъ 
или піоре изъ брюквы. 

567) Говядпна разварная съ рѣпною ка-
пустою. 

568) Говядина развариая съ пастерна-
комъ. 

569) Говядина разварная съ зѳленою 
или бѣлою фасолыо. 

570) Говядшіа съ соусомъ изъ щавеля. і 
571) » съ соусомъ іізъ шиината. 
572) » съ молодою краігавою. 
573) » съ соусомъ ызъ разсады. 
574) » съ соусомъ нзъ лебеды. 
575) » съ соусомъ изъ салата. 
576) » съ соусомъ нзъ рѣдько-

вншса. 
577) Говядина разварная съ соусомъ 

изъ свекольника. 
578) Говядина разварная съ брюссель-

скою капустою. 
579) Говядина разварная со свѣжею, 

простою капустою съ масломъ и су-
харями. 

580) Говядина разварная съ капустою, 
съ бульониымъ соусомъ. 

581) Говядина разварная съ капустою, 
съ соусомъ изъ сливокъ. 

582) Говядипа разварпая съ кисло-
с.ладкою капустою. 

583) Говядина разварвая съ каиустою 
съ молочнымъ соусомъ. 

584) Говядина разварная съ ішслою 
капустою, съ грибами и смета-
II ою. 

585) Говядина разварная съ молодою 
картофелью. 

586) Говядиеа разварная съ разв. кар-

тофс-лемъ, съ масломъ и зслепою 
петрушкою. 

587) Говядшіа разварпая съ развар-
пымъ картофслемъ съ подрумяие-
иьшъ масломъ и сухарями. 

588) Говядіша разваряая съ развар-
ыымъ картофеломъ, съ молочнымъ 
соусомъ. 

589) Говядвиа разварная съ развар-
нымъ картофелемъ м грнбпызіъ 
соусомъ. , ! 

590) Говядииа развариая съ развар-
шмъ картрфелемъ и съ соусомъ 
пзъ пкры. 

591) Говядвиа разварная съ развар-
нымъ картофслсмъ и кислослад-
кимъ соусомъ. 

592) Говядвна разварная съ развар-
дымъ картофелемъ и соусомъ изъ 
шампииьоновъ. 

593) ГовядшіаразварваА съразварпымъ 
. картофелемъи бульонішмъ соусомъ. 

594) Говядшіа развардая съ жаредьшъ 
картофелемъ. 

595) Говядинарйзваряаясъразваряымъ 
картофелсмъ u молочнымъсоусомъ. 

596) Говядина развариаясъразварнымъ 
картофелемъ и соусомъ нзъ сме-
тапы. 

597) Говядинаразвариаясъпоішдоррмі! 
598) » tfb тушоиыми огурцамн. 
599) » съ соусомъизъчечеішиы. 
600) » съ шоре нзъ чечевиды. 
601 ) » съ пюре нзъ лука, 
602) » съ земляиыМи грушами. 
603) > съ шоре язъ селлерся. 
6 0 4 ) » съ пюре БЗЪ каштаноВъ, 
605) » съ жареиою тыквою. 
606) Котлеты изъ развараой говядины 
607) Говядына вареиая поджареиая. 

б) Тушоная ювядина. 
608) Дорожная говядина шш boeuf à la 

mode. 
609) Говядвна сь соусомъ пзъ соленыхъ 

РЫЛСБКОВЪ. 

610) Стуфатъ и о - Б т а л ь я н с к н . 
611) Говядина иа парѣ. 
612) Говядина иа парѣ съ вицомъ. 
613) Говядина водъ названіемъ гусар-

ская иечеііь. 
614) Гусарская нечеиь др. мап. 

616) Говядшіа тушоная съ крѣпкнмъ 
соусомъ. 

6 1 7 ) Жаркое говядина съгрибнымъсоу-
сомъ. 

6 1 8 ) Говядина тушоная въ горшкѣ. 
6 1 9 ) Говядина тушоная др. мая. 
620) ХОЛОДБОО жаркое. 
6 2 1 ) Говядпна тушоная съ красньшъ 

виномъ. 
6 2 2 ) Говядиііа тушоиая съ картофель-

БЫМИ крокетаыи. 
6 2 3 ) Говядпна-филей тушоная съ ви-

номъ. 
6 2 4 ) Говядина-жаркое рулетъ. 

в) Жареная говядина. 
6 2 5 ) Говядина жареяая въ болыпой 

булкѣ. 
626) Нѣмецкое гаіслое жаркое. 
6 2 7 ) Говядина-жаркоѳ обыкновенноѳ. 
628) Великолѣпное жаркое др. ман. 
6 2 9 ) Говядина-филей жареная по-фрап-

цузски. 
6 3 0 ) Говядяна жареиая съяичлидей, 

(улотр. на охотѣ). 
6 3 1 ) Говядина по-дортугальски. 
6 3 2 ) ГовядБиа до-англійеки. 
6 3 3 ) Жаркое отъ котлетной частп. 
6 3 4 ) Говядына-фнлей до-вѣнски. 
6 3 5 ) Говядида по-строгодовски съ гор-

члцею. 
6 3 6 ) Говядшіа - фдлей, швикованный 

трюфѳлями дли анчоусами. 
6 3 7 ) Говядиыа-филей жареная въбулкѣ. 
6 3 8 ) Говядина до-голладдски съ мари-

нованными грибамп. 
6 3 9 ) Говядидасъмасломъдзъсарделекъ. 
6 4 0 ) Жаркое-говядина. 
6 4 1 ) Ростбифъ. 
6 4 2 ) Ростбифъ дначе. 
6 4 3 ) Вифстексъ. 
6 4 4 ) » др. мад. 
6 4 5 ) г- трет. мад. 
6 4 6 ) » по гамбургски къ зав-

траку. 
6 4 7 ) Бифстексъ иа рашпорѣ. 
6 4 8 ) Говядина въ родѣ зразовъ до-

итальянски. 
6 4 9 ) Говяднна въ родѣ зразовъ съ ко-

реньямп.' 

650) Говядпна въ родѣфаршпр.зразовъ. 
651) Клопсъ. 
652) Зразы à la Nelson. 
653) Зразы рубленыя съ хрѣномъ. 
654) Зразы рубледдыя. 
655) Зразы литовскія фаршированныя. 
65G) Зразы бозъ фарша съ картофелемъ, 

кашою и др. 
657) Котлоты иа сбитыхъ бѣлкахъ. 
658) Котлетн бдтыя изъ говядиды. 
659) Котлеты рубледыя изъ говядины съ 

соусомъ. 
660) Рублсниая говядина въ родѣ булки. 
661) Рубледяая говядпда съ картофель-

ною массою. 
662) Вулка изъ трехъ сортовъ мяса. 
663) Жареные мозги додъ соусомъ. 
664) Вигосъ ЕЗЪ оставшагося жаркаго 

или вареыой говядины длд теля-
тиды. 

665) Вигосъ азъ оставшейся жареной 
говядвны съ КБСЛОІО кадустою. 

666) Воловій рубедъ. 
667) Воловій рубоцъ подъ соусоиъ. 
668) Соусъ изъ рубдовъ. 
669) Языкъ бычачій свѣжід или свѣже-

просолышй. 
670) Почки вареныя додъ соусомъ. 
671) Почки тупюпыя съ картофелевіъ н 

сметаиою. 
672) Соусъ пзъ деченкн. 
673) Солоиина. 

Б) Телятпна. 
(0-і"ь стр. 2 0 6 до етр. 220) . 

Примѣчсшге. 
674) Тслятина жаркое обыкновендое. 
675) Жаркое телятина шпикованяая. 
676) Жаркое телятпна съ бешемелемъ. 
677) Жаркое телятида яо аыатерски. 
678) ЛСа]>кое телятида съ макародами. 
679) Жаркое телятнна съ соусомъ изъ 

икры. 
680) Гастродомическая тѳлятина съсоу-

СОМЪ НЗЪ Бкры. 
681) 'Гѳлятіша съ темвымъ соусомъ. 
682) Жаркое телятина съ В Е П Ш Я М Б . 
683) Гастрономнческія котлеты взъ те-

Л Я Т И Д Б І . ' 
684) Телячьи котлеты съ острымъ соу-г 

сомъ. 
685) КОТЛѲТБІ бнтыя изъ телятиды. 
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6 8 6 ) Котлеты битьтя съ мозгаші. 
6 8 7 ) Котлеты битыя со сметаною и сар-

делькамн. 
6 8 8 ) Котлеты в ъ слоеиомъ т ѣ с т ѣ . 
6 8 9 ) Котлетысъбешемелемъ изъсметаны 

иЛи молока. 
6 9 0 ) Котлеты рубленпыя съ соусомъ. 
6 9 1 ) Котлеты другимъ манеронъ. 
6 9 2 ) Котлеты рубленныя съ рисомъ. 

* 6 9 3 ) Жарепые битки изъ телятины. 
, 6 9 4 ) Ж а р е н ы е бнтки изъ телятнны съ 
4 соусоыъ. 
, - ! 695) Битки изъ телятинн съ лазанкааш. 
• 6 9 6 ) Крокеты изъ телятины. 

6 9 7 ) Фаршировапыая жаренаягрудинка. 
6 9 8 ) Грудинка жареная подъ краспымъ 

соуеомъ. 
6 9 9 ) Грудинка вареная съ изюмомъ. 
7 0 0 ) Фрикасе изъ грудинки или телячьей 

лопаткн съ рисомъ. 
7 0 1 ) Грудпнка вареная съ соей и корпп-

шонанн. 
7 0 2 ) Грудняка или телятина, варепая, 

подъ соусоиъ изъ сиетакы. 
7 0 3 ) Грудинка вареная шщ телятина съ 

ракаин или цвѣтною капустою. 
7 0 4 ) Ж а р е н а я телячья головка и яожки 

подъ красныиъ соусомъ. 
7 0 5 ) Телячыі ножки жарѳные в ъ т ѣ с т ѣ . 
7 0 6 ) Варепая телячья головка и ножкд 

подъ бѣлымъ соусомъ. 
7 0 7 ) Телячья головка фарпшровашіая. 
7 0 8 ) Головка телячья съ соусомъ изъ 

чернослнва. 
7 0 9 ) Сосиеки нзъ ыозговъ. 
7 1 0 ) Пудннгъ изъ мозговъ. 
7 1 1 ) Горячій вннигрегь нзъ телячьихъ 

мозговъ. 
7 1 2 ) Т е л я ч ь я п е ч е н к а ш п п к о в а н н а я , ж а -

реная цѣликомъ. 
7 1 3 ) Сальникъ пзъ почешш тѳлячьей. 
7 1 4 ) Телячья печенка тушоная подъсоу-

сомъ. 
7 1 5 ) Телячій рубедъ подъ соусоиъ. 

Тслячій рубецъ лодъ соусомъ съ 
мозгами. 

7 1 6 ) Пплавъ изъ вареной илн жарепой 
телятины. 

7 1 7 ) Рагу изъ телятныы. 
7 1 8 ) Рагу изъ телятииы, друг. мадер. 
7 1 9 ) Бпгосъ изъ жарсяой тслятины. 

» 

7 2 0 ) Сладкое мясо подъ соусомъ ( K a l b s -
m i l c h ) . 

7 2 1 ) Сладкое мясо жаревос ( K a l b s -
m i l c h ) . 

7 2 2 ) Сладкоѳ мясо съ бешемелеыъ. 
7 2 3 ) Солоніша изъ тслятииы. 
7 2 4 ) Телятина копчепая. 
7 2 5 ) Форшмакъ изъ телятнны и селедки. 
7 2 6 ) Тартиды съ телячьпми мозгами. 
7 2 7 ) Тартины нзъ почекъ. 
7 2 8 ) Тартшіы изъ телятпны съ пармеза-

номъ. 

В) Барапнва. 
Примѣчаиіе. 

(Отъ стр. 220 до стр. 221). 

7 2 9 ) Бараннда жаркое обыкновениоѳ. 
7 3 0 ) Варанина жаркое съ соусомъ изъ 

сметаны. 
7 3 1 ) Варашіна жаркое съ мелкшш луко-

внцаші или лукомъ-шарлотомъ. 
7 3 2 ) Баранина на п-одобіс серпы. 
7 3 3 ) Ж а р к о е баранъя грудинка. 
7 3 4 ) Варанііна по туредки. 
7 3 5 ) Повороссійское жаркоѳ изъ бара-

нины. 
7 3 6 ) Бараньи котлеты, жарвныя въ кля-

рѣиогарнированныяшореизълука . 
7 3 7 ) Котлеты бараиьырубденпыя с ъ к а р -

тофельною кашею. 
7 3 8 ) Котлеты съ почеиымъ лукомъ. 
7 3 9 ) Котлеты в ъ слоепомъ т ѣ с т ѣ . 
7 4 0 ) Вараяьи котлеты съ крѣпкимъ coy-

coin. язъ эссендін. 
7 4 1 ) Настоящій туредкій лилавъ изъ б а -

ранины. 
Пилавъ др. ман. 

7 4 2 ) Шашлыкъ. 
7 4 3 ) Рагу изъ оставшагося жаркаго б а -

ращшы. 
7 4 4 ) Б а р а д ь я грудинка съ рѣпою. 
7 4 5 ) Бараішна иодъ соусонъ съ карто-

фелемъ и со с н о р ч к а ш . 
7 4 6 ) Ррудпнка баранья съ соусомъ в з ъ 

тмина. 
Грудинка баранья съ соусомъ взъ 
крыжовняка u сметады. 

7 4 7 ) Барашша подъ соусоыъ съ вігаомъ. 
7 4 8 ) Садъншсъ нвъ лнвера и печенкп б а -

раяьон. 

— хіѵ — 

Г) Поросен&къ. 
Прнмѣчаніе. 

(Отъ стр. 224 до стр. 225). 

7 4 9 ) Жареный фаршнровашшй поросе-
нокъ. 

7 5 0 ) Поросенокъ вареный подъ бѣлымъ 
соусомъ. 

7 5 1 ) Поросевокъ вареный съ хрѣпоиъ и 
со еметадою. 

7 5 2 ) Поросенокъ вареный ііодъ кисло-
сладкимъ соусомъ. 

Д) О в ш ш ш . 
(Отъ стр. 226 до стр. 230). 

7 5 3 ) Бужснина. 
Настоящая бужеппна съ пивомъ. 
Жаркоо снншша нариновадная. 

7 5 4 ) Жаркоо свинппа съ соусомъ изъ 
чсрнослпва. 

7 5 5 ) Жаркое свинина шпиковашіая. 
7 5 6 ) Свѣжая свиная грудшіка, фарши-

рованная канустою и яблоками. 
7 5 7 ) Свѣжая свішая грудипка съ coy-

coin. нзъ сливъ,яблокъ нли вишень. 
7 5 8 ) Свѣжая с в в н а я грудкнка съ coy-

c o n . изъ слнвъ, яблокъ Hm вишень. 
7 5 9 ) Сввныя u воловьи почки. 
7 6 0 ) Котлеты пзъ свішиаы. 

7 6 1 ) Верещака. 
7 6 2 ) Вареная свѣжсиросольпаявѳтчина. 
7 6 3 ) Варепая копченая ветчина. 
7 6 4 ) Печеная кодченая ветчвна. 
7 6 5 ) Печеная копченая ветчива нначе. 
7 6 6 ) Голова стараго вепря и ироч. жар-

кія,подаваемыя холоднывіи иа бтолъ 
въдеиь Свѣтлаго ХристоваВоскре-
ссиья. 

7 6 7 ) Ж а р к о е говядина ыариновандая. 
7 6 8 ) Ж а р к о е дикій поросѳнокъ. 
7 6 9 ) Голова днкаго вепря. 

Ж) Серна, олеяппа, лось. 
(Отъ стр. 230 до стр. 231). 

7 7 0 ) Ж а р к о е сериа шш олешша. 
7 7 1 ) Ж а р к о е лось нли серна. 
7 7 2 ) Жаркое филой серны, лося или к а -

бана. 
7 7 3 ) Ж а р к о е - с е р н а другимъ маперомъ. 
7 7 4 ) Жаркое-серна третьимъ манороыъ. 

3) Заяцъ. 
(Стр. 231). 

7 7 5 ) Жарцоо з а я д ъ . 
7 7 6 ) Ж а р к о е заядъ со сметаною. 
7 7 7 ) Котлеты в з ъ зайца. 

Сыръ изъ зайда eu. J6 1 0 7 7 . 

ОТДѢЛЪ VI. 

Домашвія птнцы, днль и разньге салаты съ жаркому. 

А ) Д О Н А Ш Н І Я ІІТПЦЫ. 

(Отъ стр. 232 до стр. 246). 

Лримѣчапге. 

7 7 8 ) Голубя жареные. 
7 7 9 ) Фаршпрованные голуби. 
7 8 0 ) Голубв додъ соусояъ. 
7 8 1 ) Жаркое индѣйка фарширѳванная 

печенкою. 
7 8 2 ) Тушопая иидѣйка фаршярованная 

рисомъ. 
7 8 3 ) Тушоиая ипдѣйка фар чг .яванная 

трюфелями. 

7 8 4 ) Тушоная индѣйка фарпшровапная 
каштанаии. 

7 8 5 ) Тушоыая ш д ѣ й к а фаршировапная 
гредкими орѣхани. 

7 8 6 ) Тушоная индѣйка съ рнсомъ по 
фраицузски. 

7 8 7 ) Тушоная индѣнка фаршировапная 
сухарями. 

7 8 8 ) Ж а р ѳ н а я индѣйка. 
7 8 9 ) Ж а р е н а я индѣйка съ бешемслѳмъ. 
7 9 0 ) Фнлей нндѣйіш съ пюрс изъ вп-

' гаень. . 
І 7 9 1 ) Котлсты изъ ш д ѣ й к п иля курицы. 
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7 9 2 ) Вареная индѣйпа нли куріща нодъ 
соусомъ. 

7 9 3 ) Ж а р к о е каплуиъ или пулярка. 
Каплунъ пли пѵлярка жаредые на 
вертелѣ другимъ мадеромъ. 

7 9 4 ) Жареные: каплунъ, пулярка или 
курцца съ соусомъ пзъ сарделекъ. 

7 9 5 ) Жареный каплунъ нлп пулярка съ 
соусомъ изъ можжевеловнхъ ягодъ . 

7 9 6 ) Тушоный каплупъ или пулярка съ 
соусомъ изъ трюфелей. 

7 9 7 ) Тушонынкаплунъилипулярка фар-
шированпая рпсомъ. 

7 9 8 ) Тушоныйкаплуігь или пуллркафар-
шировачаая иеченкою. 

7 9 9 ) Тушопміі каолунъилипулярка фар-
широваяиая иеченкою съ трюфе-

ляив. 
8 0 0 ) Тушоиый кашіунъшшпуляркафар-

шированные сухарямп. 
8 0 1 ) Тушовый каплунънлипулярка фар-

шировантше каштапами. 
8 0 2 ) Тушоныйкаплунънлипулярка фар-

пгарованные грѳцкіши орѣхаии. 
8 0 3 ) Вареный каплуиъ или пулярка фар-

шированные рисомъ. 
8 0 4 ) Пулярка разварная съ эстраго-

помъ. 
8 0 5 ) Пулярка развариая съ соусомъ изъ 

шампиньоиовъ. 
8 0 6 ) З а п е к а ш е куры и поросята к ъ з а -

к у с к ѣ . 
8 0 7 ) Ж а р к о е курида. 
8 0 8 ) Ж а р к о е курида ныаче. 
8 0 9 ) Тушоная курида съ черносливомъ 

па вольвантѣ . 
8 1 0 ) Тугаоная курида. 
8 1 1 ) Тушоная курцда фаршированпая. 
8 1 2 ) Пилавъ нзъ куриды. 
8 1 3 ) Цыплята жареные на р а ш ю р ѣ . 
8 1 4 ) Цыплята для огаршіровадія к у -

іпаньевъ изъ овощей и зелени. 
8 1 5 ) Цыплята на манеръ рябчиковъ. 
8 1 6 ) Жаркое цыплята фаршированные. 
8 1 7 ) Ж а р к о е дыплята фарш. другимъ 

манеромъ. 
8 1 8 ) Цыплята жареные съ бешемелемъ. 
8 1 9 ) Цыдлята тушоные в ъ горошкѣ . 
8 2 0 ) Дыплята съ зеленымъ горохомъ. 
8 2 1 ) Цыплята подъ соусомъ съ крыжов-

никомъ. I 

8 2 2 ) Цыплята или курица подъ соусомъ 
съ лнмовомъ u мадерою. 

8 2 3 ) Цыплята подъ соусомъ съ двѣтною 
капустою и ракавш. 

8 2 4 ) Цыилята съ цвѣтною капустою. 
8 2 5 ) Вареная курида нли цыплята или 

нодѣйка подъ соусомъ. 
8 2 6 ) Цыплята шш курица съ рисомъ 

водъ соусомъ. 
8 2 7 ) Фрикасе ІІЗЪ вареныхъ дыіглятъ шги 

еще лучше пзъ курицы. 
8 2 8 ) Ж а р к о е гусь по-литовски съ я б л о -

ками. 
8 2 9 ) Ж а р к о е гусь съ нтальянсісами ма-

каронаига. 
8 3 0 ) Ж а р к о е гусь фаршироваыный к а -

шею. 
8 3 1 ) Г у с ь съ грибпымъ соусомъ. 
8 3 2 ) Соусъ изъ гусиныхъ иотроховъ. 
8 3 3 ) Гуснная потроха съ соусомъ изъ 

черпослива. 
8 3 4 ) Рагу пзъ оставшагося жаренаго 

г у с я . 
8 3 5 ) Ж а р к о е утки. 
8 3 6 ) Тушоныя утки фаршированныя. 
8 3 7 ) Утки фаршпроваддня груздями. 
8 3 8 ) Утки жареяыя сътемиымъ соусомъ. 
8 3 9 ) Уткп жаредыя съ соусомъ дзъ 

внна. 
8 4 0 ) Утки съ фаршемъ изъ телятины. 
8 4 1 ) Утки вареиыя съ вермишелыо u 

грибаміі. 
8 4 2 ) У т к а подъ бѣлымъ соусомъ. 
8 4 3 ) У т к а со свѣжею капустого. 
8 4 4 ) У т к а съ соусомъ изъ аичоусовъ. 
8 4 5 ) У т к а съ капустою сафой. 

Б) Днкія нтоцы. 
(отъ стр. 249 до стр. 257). 

8 4 6 ) Жаркоѳ тетеріса. 
8 4 7 ) Жаркое глухарь. 
8 4 8 ) Холодное нзъ глухаря нли тетерки. 
8 4 9 ) Витки І ІЗЪ филеевъ глухаря или 

тетерки. 
8 5 0 ) Тетерки съ краснымъ виномъ. 
8 5 1 ) Тетерки съ макаронаня. 
8 5 2 ) Тетерки со смѳтаиой, сосвсками в 

картофелсмъ. 
8 5 3 ) Фазанъ. 

I 8 5 4 ) Жаркое дикія у г к д 

8 5 5 ) Дикія утки съ соусомъ и капар-
дами. 

8 5 6 ) Дикія утки съ шампиньопами. 
8 5 7 ) У т к и съ соусомъ нзъ кислой капу-

сты. 
8 5 8 ) Рябчшш жареные фарпшрован-

иые. 
8 5 9 ) Жарепые рябчдки. 
8 6 0 ) Рябчики подъ соусомъ. 
8 6 1 ) Рябчики по-аматерски. 
8 6 2 ) Котлеты изъ рябчиковъ. 
8 6 3 ) Марешаль изъ рябчнковъ. 
8 6 4 ) Суфле изъ рябчиковъ. 

Масло пзъ рябчиковъ см. № 1 0 7 4 . 
8 6 5 ) Куропатки жареныя. 
8 6 6 ) Куропатки фаршнрованныя. 
8 6 7 ) Куродатки съ фЕршемъ и соусомъ 

изъ сарделекъ. 
8 6 8 ) Куропатки съ кислою капустою. 
8 6 9 ) В е к а с ы жареные. 
8 7 0 ) В с к а с ы жареные съ соусомъ. 
8 7 1 ) Б е к а с ы съ гренками. 
8 7 2 ) Свистелп или вальдшпепы с ъ г р ѳ п -

камн. 
8 7 3 ) Перѳпелкн подъ соусомъ. 
8 7 4 ) ЗКаворопки подъ соусоиъ. 
8 7 5 ) Куликп подъ соусомъ съ впномъ. 
8 7 6 ) Рагу изъ ку.шковъ. 
8 7 7 ) Жарѳные дрозды. 
8 7 8 ) Жареные фарпгарованные дрозды. 
8 7 9 ) Печѳнки куръ, гусей, утокъ, зайца, 

и проч. подъ соусомъ съ м а і е -
рою. 

В) С.алаты къ жаркому рыбпояу 
иля иясному. 

(Отъ стр. 257 до стр. 258). 

8 8 0 ) Свѣжая шинковапная капуста . 
8 8 1 ) Салатъ со сметапою. 
8 8 2 ) Салатъ съ горчичнымъ соусомъ. 
8 8 3 ) Свѣзкіе огурды съпроваискымъ соу-

сомъ. 
8 8 4 ) Свѣжіе огурцы со сметаною. 
8 8 5 ) Салатъ изъ картофсля. 
8 8 6 ) Салатъ изъ картофеля и свеклы к ъ 

разварпой говядинѣ . 
8 8 7 ) Свѳкла съ ировадскимъ соусомъ. 
8 8 8 ) Свекла марйнованная. 
8 8 9 ) К р с с с ъ - с а л а т ъ . 
8 9 0 ) Салатъ-дикорій. 
8 9 1 ) Компотъ пзъ свѣжихъ яблокъ Лг 
.. 1 2 0 3 . 
8 9 2 ) Тушоиыя яблоки № 3 4 8 . 
8 9 3 ) Компотъ изъ абрикосовъ У? 2 5 4 2  

(часть I I ) . 
8 9 4 ) Компотъ изъ в и т с н ь № 2 4 2 8 

(часть I I ) . 
J 3 9 5 ) КомпотъызъдыниJ& 2 4 5 4 ( ч а с т ь і і ) . 
8 9 6 ) Компотъ изъ сливъ № 2 4 0 0 

(часть I I ) . 
8 9 7 ) Салаты марпыовадные, см. отдѣле-

iiic X X X Y I I I . 

ОТДѢЛЪ VII. 
Рыбы и раки. 

(Оті. стр. 259 до стр. 284). 

Прѵмѣчаиіе. 
8 9 8 ) Щ у к а варепая подъ соусомъ. 
8 9 9 ) ІЦука тушоная съ хрѣяомъ н сме-

таною. 
9 0 0 ) Щ у к а вареная подъ соусомъ и х р ѣ -

номъ. 
9 0 1 ) Щ у к а варѳпая въ чошуѣ. 
9 0 2 ) Зразы изъ щуки. 
9 0 3 ) Щ у к а подъ желтымъ соусомъ съ 

тафраномъ. 
9 0 4 ) Щ у к а подъ краснылъ соусомъ. 

9 0 5 ) Ф а р т и р о в а н н а я щука поченая. 
9 0 6 ) Щ у к а подъ сѣрьгаъ соусомъ. 
9 0 7 ) Щ у к а съ картофелемъ по-нѣиецки. 
9 0 8 ) Щ у к а тушоная. 
9 0 9 ) Щув.а фаршироваииая вареная 

подъ соусомъ в з ъ сметаны. 
9 1 0 ) Щ у к а съ кислою капустою. 
9 1 1 ) ІЦука тугаопая съ овощами. 
9 1 2 ) Щ у к а по-жпдовсіш съ шафраномъ. 
9 1 3 ) Щ у к а подъ соусомъ съ сырозіъ и 

• кнслыо-
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914) Щука по-итальянсіш. 
915) Щука по-дольски. 
916) Щуіса деченая со свнвымъ саломъ. 
917) Щука тушоная въ печи. 
918) Щука жарѳная или печеиая. 
919) Котлеты изъ рыбы: щуки, судака 

или окудей. 
920) Щука, судакъ или окуни въ вндѣ 

булки. 
921) Карпъ съ бѣлымъ столовыиъ ви-

иомъ. 
922) Варевый карпъ съ красдымъ ви-

номъ. 
923) Кариъ жареный или пѳчеішй. 
924) Карпъ варепый ло-жидовски. 
925) Фороль. 
926) Форель вареная иа вкнѣ. 
927) Форель тушоная съ мадерою и ра-

ковымъ-масломъ. 
928) Угорь жаредый подъ соусомъ или 

печоішй. 
929) Угорь дечѳдый. 
930) Угорь фарпгаровалный. 
931) Угорь вареный въ красномъ вииѣ. 
932) Угорь варѳный. 
933) Угорь копчеиып съ зеленымъ горо-

хомъ. 
934) Лососина жареная. 
935) Лососпна въ папнлвотахъ. 
936) Лососипа подч» соуеомъ. 
937) Лососииа кодчѳдая съ зеленымъ го-

рошкомъ. 
938) Лососипа варсная. 
939) Лососина тушопая. 
940) Судакъ разваржой съ соусомъ. 
941) Судакъ по-французски. 
942) Судакъ фаршировашшн рисомъ. 
943) Судакъ или сигъ съ картофелѳмъ, 

двѣтною капустою п соусомъ пзъ 
сметады. 

944) Судакъ пли снгъ съ картофелѳмъ, 
масломъ и яйцазга. 

945) Судакъ пли снгъ съ раковвшъ соу-
сомъ. 

946) Сѵдакъ съ бѣлымъ столовымъ вд-
полъ. 

9 4 7 , Оудавъ жареный, 
948) Котлетн изъ судака. 
949) Родъ булки нзъ судака. 
950) Мелкіѳ судачки. 
951) Сиги жареные или печедыв-

952) Сигп печеные съ беіпемслс.ть шгь 
сметады. 

853) Саги печеные со сморчками, см. N. 
954) Сигл тушоные съ хрѣномъ и сме-

таною. 
955) Сдги съ раковымъ соусоіъ. 
956) Сииі съ картофелоиъ, масломъ и 

яйцами. 
957) Сиги съ картофелемъ, двѣтною ка-

дустою н соусомъ изъ-сметаны. 
958) Судакъ съ гренками и картофелѳиъ. 
959) Судакъ или спгъ печеный съ беше-

мелемъ изъ смотады. 
960) Судакъ нли спгъ лечедый со сморч-

каии. 
961) Судакъ пли сдгъ туіпоиый съ хрѣ-

номъ п смстаною. 
962) Осетрина додъ краедымъ, вишпе-

вшіъ д виннымъ соусомъ. 
963) Осстрива иодъ разными соусами. 
964) Осетрпна печедая съ горчдчннмъ 

соусоиъ. 
965) Осетрина нли лососдна жареная 

или печеная. 
966) Осетрша сьбѣлымъ столовыиъ ви-

домъ. 
967) Осетрнна подъ бсшемелемъ. 
968) Осетрина тушоная. 
969) Треска. 
970) Трсска съ картофолемъ, масломъ 

и яйцами. 
971) Треска запсчсдая съ ыолокоиъ u 

картофелемъ. 
972) Треска съ грснкамп. 
973) Треска съ бѣлымъ столов. виномъ. 
974) Трескасъ соусомъ пзъ ломндоровъ. 
975) Треска съ соусомъ нзъ сливокъ. 

Треска съ соусомъ изъ сметады. 
976) Треска съ соусомъ взъ раковъ ц 

сморчковъ. 
977) Треска съ соусомъ пзъ вшиень и 

краснаго вииа. 
978) Лпнъ съ краедою нлн бѣлою капу-

стой. 
979) Лднъ подъ соусонъ. 
980) Лидъ съ красдымъ видомъ, 
981) Лпнъ тушоныіі съ вішомъ д шам-

шньонами. 
982) Лещъ поченый съ соусомъ. 
983) Леідъ печеный фаршированный кп-

слою капустою. 

984) Лещъ деченый нафартированнын 
гречдевою каіиею. 

985) Лещъ варечый съ хрѣноиъ и ябло-
ками. 

986) Лещь съ красвымъ внномъ. 
987) Бѣлужина съ вшшымъ соусомъ. 
988) Бѣлужина съ хрѣномъ. 
990) Бѣлорыбіща. 
991) Окуни вареяые. 
992) Котлеты нзъ окуней. 
993) Родъ булки изъ окупей. 
994) Окуыивареныеоъсоуоомъ взъ сме-

таны. 
995) Окуіш вареные съ яйдамд u ма-

сломъ. 
996) Карасп жареные со сметадою. 
997) Караси жарсиые. 
898) Караси вареные съ соусомъ дзъ 

сметаны и съ кнелыо. 
999) Карасд вареяыо въ еливкахъ. 

1000) Селява, снятки, корюшка. 
1001) Снятки жаредые въ клярѣ. 
1002) Жареная камбала. 
1003) Навага жареиая. 
1004) Иавага жареяая въ длярѣ. 
1005) Навага вареная. 
1006) Стерлядь съ трюфеляии. 

1007) Печимая стсрлядь подъ соусомъ 
съ иіамвидъонами. 

1008) Варѳная стерлядь съ гарнироиъ. 
1009) Стѳрлядь съ хрѣвомъ. 
1010) Стерлядь съ картофелемъ и ви-

номъ. 
1011) Стерлядь на шампанскомъ. 
1012) Рыбиое блюдо необыкдовенновку-

сное, въ особеввостн изъстерлядн 
съ бѣлымъ сголовымъ видомъ. 

1013) Жареная селедка подъ соусомъ. 
1014) Котлеты изъ селедки. 
1015) Гренки съ селѳдкою къ завтраку. 
1016) Форшнакъ нзъ селѳдки п карто-

феля. 
1017) Форшмакъ изъ мяса. 
1018) Форшмакъ трстыімъ манеромъ. 
1019) Форшмакъ съ селедкой. 
1020) Ракя со смоленскою круиою подъ 

соусомъ. 
1021} Ооусъ изъ раковъ ипаче. 
1022) Суфле изъ раковъ. 
1023) Раковыя шейки мариновапдня. 
1024) Раковое масло. 

Вкусиыс раки. 
Котлеты изъ судака съ рисомъ по 
иилансви, съ раковымъ соусомъ. 

ОТДѢЛЪ УШ. 

П н р о t и и * 1 

(Отъ стр. 285 

А) Тѣсто для ппроговъ, ішрожковъ 
и паштстовъ. 

Пргімѣчанге. 

1025) Слоевое тѣсто. 
1026) Тѣсто сдобное. 
1027) Тѣсто завариое бсзъ дрожжей. 
1028) Тѣсто разсыпчатое. 
1029) Прекрасдое разсыпчатое тѣсто 

другимъ манеромъ. 
1030) Разсыпчатое тѣсто трѳтьнмъ ма-

неромъ. 
1031) Разсыпчатое тѣсти четвертымъ 

маверомъ. 
1032) Дрожжевое тѣсто подходящее въ 

холодной водѣ. 
1033) 'Гѣсто иадоожзкахъобыкновенвпр,. 

п a ш т е т ь г . 
до стр. 304). 

1034) Еще тѣсто вадрожжахъ. 
1035) Превосходное дрожжевоѳ тѣсто 

для пврога. 
1036) Заварное тѣсто па дрожжахъ. 
1037) Еще завардое тѣстоиа дрожжахъ, 
1038) Тѣсто ржавос u пшеничное для 

паштетовъ. 
Б) Парогв. 

Примѣчаніе. 
1039) Пирогъ съ визигою, рисимъ, яй-

дайи u рыбою. 
1040) Пирогъ съ визигою, рыбою и мал-

ною крупою. 
1041) Пирогъ съвизигою, £ ыбою и саго. 
1042) Пирогъ съ ссигою и саго. 
1043) Пиротъ со свѣжею капустою. 
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1 0 4 4 ) І іирогъ съ кислою капустою и р ы -
бою. 

1 0 4 5 ) Пирогъ с ъ мясомъ и яйцами. 
1 0 4 6 ) Пирогъ съ телячьимъ ливеромъ. 
1 0 4 7 ) П т е н н ы й пирогъ. 
1 0 4 8 ) Пнрогъ нзъ сдобоаго т ѣ с т а съ 

мяснымъ фаршомъ. 
1 0 4 9 ) Картофельпый пирогъ. 
1 0 5 0 ) Р у с с к а я к у л е б я к а с ъ рыбою. 
1 0 5 1 ) Пирогъ со свѣжими грибами. 
1 0 5 2 ) Старинпый курнпкъ. 
1 0 5 3 ) Пирогъ с ъ морковыо. 
1 0 5 4 ) Пирогъ с ъ курндею й съ рисомъ. 
1 0 5 5 ) Пирогъ съ грпбами. 
1 0 5 6 ) Пирогъ с ъ рыбншіъ фаршомъ и 

с а р д е л ы ш і и . 
1 0 5 7 ) Пнрогъ съ г р и б а и . и визигою. 
1 0 5 8 ) Пдрогъ съ кашею пзъ смоленской 

шш мелкой гретаевой крупы съ 
грибаші. 

1 0 5 9 ) Пирогъ с ъ крутою гречневоіо Ka-
mera. 

В) Пащтеты горячіе и холодныс. 
Прішѣчанге. 

1 0 6 0 ) ІТаштетъ изъ цыплятъ нли моло-
дой индѣйки. 

1 0 6 1 ) Паштетъ изъ каплуна илп к о р -
мленой индѣйкн. 

1 0 6 2 ) Паштетъ изъ домашнихъ ѵтокъ. 
1 0 6 3 ) П а ш т е т ъ изъ к у р о д а т о к ъ , г о л у -

бей, рябчиковъ, свистелей, г л у х а -
ря , з а й д а или другой дичи с ъ 
слоенымъ тѣстомъ. 

1 0 6 4 ) Паштетъ турецкій изъ баранины. 
1 0 6 5 ) Простоп паштетъ изъ телятины. 
1 0 6 6 ) Паштетъ-залнвиое н з ъ р я б ч и к о в ъ 

пли перепелокъ. 
1 0 6 7 ) К а р т о ф е л ы ш н п а ш т е т ъ съ м я -

сомъ. 
1 0 6 8 ) П а ш т е т ъ изъ г у с и н и х ъ печенокъ. 
1 0 6 9 ) Паштетъ изъ угря , налима или 

щуки. 
1 0 7 0 ) І Іаштетъ изъ р а к о в ъ . 
1 0 7 1 ) Паштетъ изъ лососины. 
1 0 7 2 ) Холодный п а ш т е т ъ дорояшый. 
1 0 7 3 ) Паштетъ холодный изъ рябчи-

к о в ъ . 
1 0 7 4 ) Масло изъ рябчпковъ к ъ з а в т р а -

к у . 
1 0 7 5 ) П а ш т е т ъ холодпый изъ г у с я н ы х ъ 

печенокъ. 
1 0 7 6 ) П а ш т е т ъ холодный я з ъ телячьнхъ 

или гусиныхъ печенокъ. 
1 0 7 7 ) Сыръ изъ зайца к ъ з а в т р а к у . 
1 0 7 8 ) Паштетъ н а манеръ стразбург -

скаго . 
Прекрасный стразб. паштетъ др. 
мадероиъ. 

ОТДѢЛЪ XI. 
МаЙонезы, залнвныя н прочія холодныя. кушанъя 

къ обѣду и е ъ завтраку. 
(Отъ стр. 304 до стр. 321). 

А) Мапонезы шісиыс п рыГшые. 
Лрпмѣчсшіе. 

1 0 7 9 ) Майоиезъ изъ фаршированпой к у -
рііды или каплуна. 

1 0 8 0 ) Майонезъ изъ фаршированной ші-
дѣйки. 

1 0 8 1 ) Майопезъ изъ индѣйки, н а ф а р -
шдрованпой печещсою. 

1 0 8 2 ) Майонезъ изъ пндѣйки. 
> 0 8 3 ) Майоііезъ дзъ ипдѣйки фаршнро-

ваніюй грецкпми орѣхами. 
1 0 8 4 ) Майопезъ дзъ дыплятъ . 

1 0 8 5 ) Майоиезъ изъ дпчп. 
1 0 8 6 ) Майонезъ изъ фаршированваго 

иоросенка с ъ залпвиымъ. 
1 0 8 7 ) Майонезъ изъ фаріпированныхъ 

рябчйковъ . 
1 0 8 8 ) Майонезъ пзъ д ѣ л ь н о й вареной 

фарпшрованной рыбы. 
1 0 8 9 . Майонезъ изъ рыбы с ъ салатомъ 

и зеленыиъ соусомъ. 
1 0 9 0 ) Майодезъ изъ рыбы. 
1 0 9 1 ) Майонезъ изъ цѣльной щуки, с у -

д а к а , форели и п р . . 

/ — XX — 

1 0 9 2 ) Майоііезъ изъ цѣльной фарширо-
ванной жареной рыбы. 

1 0 9 3 ) Ц ѣ л ь н а я рыба холодпая: форель, 
лососина, стерлядь , с у д а к ъ и пр. 

1 0 9 4 ) Ц ѣ л ь н а я рыба холодная к ъ з а в -
траку . 

Г») Задпвиое, рулетъ, вийогрстъ п пр. 
марииаты. 

Лримѣчаніе. 
1 0 9 5 ) Заливное изъ зайца. 
1 0 9 6 ) Заливвое изъ солоншіы. 
1 0 9 7 ) Заливпое изъиндѣпки ыли каплуна. 
1 0 9 8 ) Заливное изъ головки телячьей. 

Студень изъ головкии н о ж е к ъ т е -
л я ч ы і х ъ . 

1 0 9 9 ) Заливиое изъ дороссика. 
1 1 0 0 ) Р у л е т ъ изъ поросенка. 
1 1 0 1 ) Залпвное изъ фаршировашіагопо-

росеика. 
1 1 0 2 ) Рулетъ изъ фаршированной ин-

дѣйкн. 
1 1 0 3 . Р у л е т ъ в з ъ пороседка. 
1 1 0 4 ) Родъ заль "Ффго изъ фарширован-

ныхъ рябчпковъ. 

1 1 0 5 ) 
1106) 
1 1 0 7 ) 
1108) 
1 1 0 9 ) 
1110) 
1111) 
1112) 

1 1 1 3 ) 
1 1 1 4 ) 

1 1 1 5 ) 
1116) 

1 1 1 7 ) 

1118) 
1 1 1 9 ) 
1120) 
1Î21) 

1122) 

Залпвиое пзъ рыбы. 
Родъ заливнаго и з ъ ѵ г р я и р а к е в ъ , 
Р у л е т ъ изъ щуки. 
Б ѣ л у ж и н а маршіовашіая. 
Угорь марннованный. 
Судакъ пли щ у к а марппованная. 
Лососина марииованная. 
Ш у к а мариновапная ио монасгыр-
ски. 
Мариноваиная рыба ио англійски. 
Селява илп корюшка мариповаы-
н а я . 
Р я п у ш к а ыаржноваыная. 
Селедка съ прованскнмъ иасломъ 
u уксусомъ, подаваемая к ъ з а -
к у с к ѣ . 
Масло изъ селѳдкн, сарделскъ или 
анчоусовъ . 
Винигретъ. 
Винигретъ другимъ маоеромъ. 
Е щ е винигретъ. 
Вныигретъ пзъ разварноп г о в я -
дипы. 
Винпгретъ изъ картофеля и г р и -

ОТДѢЛЪ X. 
Иудянги. 

(Отъ стр. 321 до стр. 348). 

Примѣчанге. 

1 1 2 3 ) Пирогъ І ІЗЪ маисовой мукн. 
1 1 2 4 ) Пудпнгъ изъ лимона и маисовой 

муіш. 
1 1 2 5 ) Пирогъ изъ маисовой муки. 
1 1 2 6 ) П у д и н г ъ и з ъ т в о р о г у . 
J 1 2 7 ) П у д в н г ъ изъ творогу с ъ разсып-

чатымъ тѣстомъ. 
1 1 2 8 ) І І у д в п г ъ изъ творогу . 
1 1 2 9 ) Пудішгъ сладкій съ вареиьеыъ. 
1 1 3 0 ) Пудішгъ в ъ родѣ бисквитнаго. 
1 1 3 1 ) Пудингъ заварыой съапельсинною 

коркою. 
1 1 3 2 ) Пудипгъ заварной изъ сметаны. 
1 1 3 3 ) Сметанішкъ. 
J 1 3 4 ) Иудингъ бисквитпый. 
1 1 3 5 ) Висквитный пудингъ с ъ в а р е п ь е м ъ 

u соусомъ. 

1 1 3 6 ) 

1 1 3 7 ) 

1 1 3 8 ) 
1 1 3 9 ) 
1 1 4 0 ) 

1 1 4 1 ) 
1 1 4 2 ) 
1 1 4 3 ) 
1 1 4 4 ) 
1 1 4 5 ) 
1 1 4 6 ) 
1 1 4 7 ) 
1 1 4 8 ) 

1 1 4 9 ) 
1 1 5 0 ) 

Пудпягъ бпсквитііый изъ лнмона 
или апельсиыа. 
Пуджнгъ изъ бисквитовъ u с у х а -
рой. 
Пудипгъ изъ ржапаго хлѣба. 
Пудингъ пзъ р ж а н ы х ъ сухарей. 
Пудингъ пзъ р ж а і ш х ъ сухарей со 
сметанога. 
Пудиыгъ изъ бѣлаго хлѣба. 
Пудпнгъ изъ шппната. 
Пудингъ изъ булки. 
К а р а в а й нзъ бѣлаго хлѣба . 
Пудингъ изъ булки съ яблоками. 
Слнвочный пудішгъ пзъ булки. 
Плумъ-пудингъ. 
Пудиягъ по апглійски с ъ мозгами 
изъ костей. 
Пудингъ изъ муки. 
Другнмъ манерозіъ. 
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1 1 5 1 ) Пудиигъ кофейный. 
1 1 5 2 ) Пудингъ шоколадный. 
1 1 5 3 ) Пудингъ шоколадный иначѳ. 
1 1 5 4 ) Пнрогъ изъ вафлей. 
1 1 5 5 ) Ппрогъ изъ блиновъ. 
1 1 5 6 ) Пуднигъ изъ блиновъ. 
1 1 5 7 ) Пуднегъ изъ мака. 
1 1 5 8 ) Пудингъ изъ гредкихъ орѣховъ. 
1 1 5 9 ) Пнрогь нзъ бакалій. 
1 1 6 0 ) Пудингъ изъ грушъ. 
1 1 6 1 ) Пудингъ изъ свѣжихъ сливъ. 
1 1 6 2 ) Пудннгъ изъ вншеиь. 

Еще дудингъ нзъ вишеыь, чорпой 
сзюродины или чсриики. 

1 1 6 3 ) Пуднигъ пзъ ячдевыхъ крупъ со 
систапою u творогомъ. 

1 1 6 4 ) Пудингъ изъ разныхъ крупъ. 
1 1 6 5 ) Очеиь вкусный пирогъ изъ сырой 

манны, риса шш сухарсй. 
1 1 6 6 ) Пудиигъ нзъ маипы другимъ ма-

неромъ. 
1 1 6 7 ) Пудингъ изъ манны, изъ смолеп-

скйхъ крупъ или пшеыа. 
1 1 6 8 ) Пудпигъ изъ сиолешлшхъ крупъ 

съ яблоказш и вареньемъ. 
1 1 6 9 ) Пудингь краковскій изъ смолен-

скнхъкрупъ со сметапоюиромомъ. 
1 1 7 0 ) Пудингъ изъ смоленскихъ крупъ 

съ сабаіономъ. 
1 1 7 1 ) Пудпнгъ изъ смолепскихъ круиъ 

съ мармеладомъ. 
1 1 7 2 ) Пудингъ изъ риса. 
1 1 7 3 ) Пудннгъ изъ рнса двухъ цвѣтовъ . 
1 1 7 4 ) Пудингъ изъ риса плп ишепа. 
1 1 7 5 ) Рисовый пудингъ съ шоколадоыъ. 
1 1 7 6 ) Рисъ съ земляничпымъ пюре. 
1 1 7 7 ) Р я с ъ холодный со сливками или 

сметапою. 
1 1 7 8 ) Пудингъ изъ риса съ яблоками н 

вареньсмъ. 
1 1 7 9 ) Пудиигъ нзъ риса. 
1 1 8 0 ) Рисъ съ яблоками, вареньемъ и 

мериигою. 
1 1 8 1 ) Рмсъ съ яблоками. 
1 1 8 2 ) Пудингъ изъ риса съ яблоками. 
1 1 8 3 ) Пудішгъ пзъ саго. 
1 1 8 4 ) Шірогъ дзъ саго . 
1 1 8 5 ) Пудппгъ пзъ саго съ яблоками. 
1 1 8 6 ) Яирогъ пзъ тертыхъ н рѣзаныхъ 

яблокъ. 
1 1 8 7 ) Пирогъ изъ цѣльвыхъ яблокъ съ 

мерингою илн бпсквнтнымъ т ѣ с -
томъ. 

1 1 8 8 ) Пирогъ изъ дѣльныхъ яблокъ, по-
крытыхъ яблочною массою. 

1 1 8 9 ) Пирогъ изъ яблокъ со сметаною. 
1 1 9 0 ) Пнрогъ изъ фаршнрованныхъ я б -

локъ. 
1 1 9 1 ) Яблоки съ сабаіономъ плн со сли-

вочнымъ соусомъ. 
1 1 9 2 ) Пуднигъ пзъ яблокъ. 
1 1 9 3 ) Печеныя яблоки. 
1 1 9 4 ) Пирогъ нзъ я б л о к ъ , покрытый 

слоепымъ тѣстомъ. 
1 1 9 5 ) Яблочный пирогъ, à l a r e i n e . 
1 1 9 6 ) Шарлотка нзъ яблокъ съ чернымъ 

хлѣбомъ. 
1 1 9 7 ) Шарлоткаизъяблокъ съ гренкамп. 
1 1 9 8 ) Яблоки съ рнсомъ. 
1 1 9 9 ) Пудипгъ нзъ яблокъ съ гренками 

изъ сухарей. 
1 2 0 0 ) Яблоки съ варепьенъ и мпндаль-

нымъ молокомъ. 
1 2 0 1 ) Пудингъ пзъ яблокъ. 
1 2 0 2 ) Омлетъ съ вареиьемъ. 
1 2 0 3 ) Суфле съ ваігалыо. 
1 2 0 4 ) Суфле нзъ сметаеы. 
1 2 0 5 ) Суфле лшюшюе. 
1 2 0 6 ) Суфле шоколадное пзъ сметаны. 
1 2 0 7 ) Суфло изъ грецкихъ орѣховъ. 
1 2 0 8 ) Суфле изъ бешемеля. 
1 2 0 9 ) Пирогъ пзъ мерииги. 
1 2 1 0 ) Мернига др. маперомъ. 
1 2 1 1 ) Воздушпый пирогъ изъ зрѣлаго 

крыжовника. 
1 2 1 2 ) Воздушиый пирогъ изъ яблокъ. 
1 2 1 3 ) Воздушный ппрогъ изъ свѣжей 

зеэшшшш нли малипы. 
1 2 1 4 ) Воздушпый ішрогъ изъ яблочнаго 

или ягоднаго пюрѳ. 
1 2 1 5 ) Очеиь вкуспый воздушиый ппрогъ 

пзъ чернослива. 
1 2 1 6 ) Воздушный пирогъ изъ сушоныхъ 

яблокъ. 
1 2 1 7 ) Превосходный воздушпый пирогъ 

изъ дозіашияго варенья. 
1 2 1 8 ) Такой же пзъ червослива u пр. 
1 2 1 9 ) Пудипгъ па дрожжахъ. 
1 2 2 0 ) Пудіінгъ изъ вина. 
1 2 2 1 ) Пудшігъ изъ макароновъ. 
1 2 2 2 ) Пудннгъ изъ тыквы. 
1 2 2 3 ) Пудішгъ изъ каштаиовъ. 

• 

1 2 2 4 ) Жудянгъ изъ каштановъ другшгь 
манеромъ. 

1 2 2 5 ) Пуднвтъ изъ моркови. 
1 2 2 6 ) Пудшігъ иеч моркови д р у г и і ъ ма-

перомъ. . ( 
1 2 2 7 ) Пудипгъ изъ рѣпы. 
1 2 2 8 ) Пудйнгъ изъ риса съ раками. 
1 2 2 9 ) Пудшігъ изъ мозговъ телячьихъ. 

1 2 3 0 ) Пудингь изъ разварп * говяднны. 
1 2 3 1 ) Пудингъ изъ куръ. 
1 2 3 2 ) Пудингъ изъ куръ другішъ иане-

ромъ. 
1 2 3 3 ) Пудиигь изъ оставшейся дичи. 
1 2 3 4 ) Пудингъ изъ щуіш. 
1 2 3 5 ) Пудингъ изъ телячьей печечіса. 

ОТДѢЛЪ XL 

Б . і ш я я ж к и , р у с с к і е б л и н ы , 
(Отъ сгр. 349 

А) Блшічшш 
1 2 3 6 ) Влины обыкновенные. 
1 2 3 7 ) Блішы съ творогомъ. 
1 2 3 8 ) Блины съ яблоками. 
1 2 3 9 ) Блииы съ вареиьемъ нли марме-

ладомъ и бешемелемъ. 
1 2 4 0 ) Влины съ лпмономъ. 
1 2 4 1 ) В л ш ш съ кремомъ. 
1 2 4 2 ) Блнны съ сабаіономъ. 
124 -3 ) Влппы по англійски. 
1 2 4 4 ) Блины съ печетгкою. 
1 2 4 5 ) Влипы съ разсьшчатою кашѳю изъ 

смоленскихъ крупъ. 
1 2 4 6 ) Блшіы голлаидскіе. 
1 2 4 7 ) Каравай изъ блнновъ подаваемый 

ко щамъ. 
1 2 4 8 ) Каравай изъ блиновъ съ фаршемъ 

изъ говядпны. 
1 2 4 9 ) Каравай съ рисомъ и мозгами. 

Б) Руескіе блпиы. 
Примѣчанге. 

1 2 5 0 ) Влнны чисто грсчновые. 
Др. манеромъ. 

1 2 5 1 ) Блішыгречневыѳпополамъсъпше-
ннчпою мукоіо. 
Др. мавер. 

1 2 5 2 ) Влниы с а і ы е лучшіе. 
1 2 5 3 ) Блины пшснпчныс. 
1 2 5 4 ) Блииы пшетічные со сбитызш 

слнвкаэш. 
1 . 2 5 5 ) Б.чііны съ япдазш, лукомъ или 

святказга. 

г р е н к н , я и ч п я д ы , о ж л г е т г . 
до стр. 359). 
1 2 5 6 ) Блнны съ разсыпчатою кашею изъ 

смоленскихъ крупъ. 
1 2 5 7 ) Маиные блдны. 
1 2 5 8 ) Скороспѣлыо гурьевскіо Олнны. 

. 1 2 5 9 ) Трондкіе блины на содѣ . 
1 2 6 0 ) Царск іе блпны. 

В) Грепко. 

' 1 2 6 1 ) Гренки изъбѣлаго хлѣба жарѳпыя 
в ъ маслѣ . 

1 2 6 2 ) Гренки изъ бѣлаго хлѣба съ мар-
меладомъ. 

1 2 6 3 ) Гренки съ мшідальною зіассою. 
1 2 6 4 ) Гренки изъ бѣлаго хлѣба съ зшн-

далезіъ и вареньемъ. 
1 2 6 5 ) Гренки пзъ бѣлаго хлѣба съ вп-

номъ. 
1 2 6 6 ) Гренки дзъ бѣлаго хлѣба съ зіар-

меладомъ изъ черпослнва, 
1 2 6 7 ) Греніш изъ бѣлаго хлѣба съ мар-

меладомъ нзъ абрикосовъ съ ма-
дерою. 

1 2 6 8 ) Гренкн со свѣмсею земляникоіо. 

Г) Кушапья пз і. яиць. 

1 2 6 9 ) Яичнида па сковородѣ . 
1 2 7 0 ) Я п д а к а сковородѣ съ селодкою 

или сардельками. 
1 2 7 1 ) Яыца выпускііыя вареныя. 
1 2 7 2 ) Я и д а в ъ смятку. 
1 2 7 3 ) Ямда крутыя. 
1 2 7 4 ) Омлетъ съ ветчииою или трюфе-

"ямп-

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://kulinarniylaretz.w.pw/

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



— ххш — 

1 2 7 5 ) Омлетъ съ соусомъ нзъ снетаны. 1 2 7 8 ) Яица къ завтраку. 
1 2 7 6 ) Омлетъ съ вареньемъ н съ беше- 1 2 7 9 ) Гусиеыя я н д а печеныя. 

мелемъ пзъ сливокъ. 1 2 8 0 ) Французская яіічнида. 
1 2 7 7 ) Яичнида. 

ОТДѢЛЪ XII 

Колдуны, пелътяени, макароны, вареники, кашіг и пр. 
(Отъ стр. 36q До стр. 378). 

А) Колдуны, нслынеіш, вареннки, ва-
трушки, незы. 

1 2 8 1 ) Т ѣ с т о иа колдуиы и пельменіі. 
1 2 8 2 ) Т ѣ с т о на лашпу, лазашш u ла-

маньцы. 
1 2 8 3 ) Колдуды литовскіе. 
1 2 8 4 ) Колдуны съ фаршемъ нзъ теля-

тины съ селедкою. 
1 2 8 5 ) Равіолд. 
1 2 8 6 ) Пельмени съ грибаии. 
1 2 8 7 ) Пельмѳпи съ гріібаага u ветчи-

ною. 
1 2 8 8 ) Пельмеш сибпрскіе. 
1 2 8 9 ) Иастоящіе сибирскіе пелычеяп. 
1 2 9 0 ) Пельмени украинскіе. 
1 2 9 1 ) Пирожки на дрожжахъ съ варень-

е м ъ . . 
1 2 9 2 ) Рѣзиикн (смоленское блюдо). 
1 2 9 3 ) Иирожки на дрожжахъ съ творо-

гомъ. 
1 2 9 4 ) Пирожіш малороссійскіе съ т в о -

рогомъ. 
1 2 9 5 ) В а р е ш ш і съ шоре изъ сливъ. 
1 2 9 6 ) Вареншш съ вшпнями. 
1 2 9 7 ) Вареішки изъ картофельной муки. 
J 2 9 8 ) Вареники съ творогомъ. 
1 2 9 9 ) Вареыикн съ черносливомъ. 
1 3 0 0 ) Вареиикн съ чсршікою. 
1 3 0 1 ) Варендкы съ капустою. 
1 3 0 2 ) Вареыики съ лукомъ. 
1 3 0 3 ) Ватрушіш съ варепьемъ дли съ 

яблоками. 
Ватруіпки съ чсршічшмъ варевь -
емъ u сметавою. 

Г 3 0 4 ) Ватрушки съ творогоыъ нли шпе- I 
номъ. 

1 3 0 5 ) Пезы. ! 

В) й т а л ы ш с к і с і ш а р о н ы , лапша, ла-
зашш, ламаиьцм. 

1 3 0 6 ) Макароныитальянскіе съ масломъ. 
1 3 0 7 ) Макароиы со сметаною. 
1 3 0 8 ) Макароны съ встчивою и парме-

заномъ. 
1 3 0 9 ) Итальянскіе макароеы съ поми-

д о р а ш . 
1 3 1 0 ) Макароны съ р я б ч ш ш ш . • 
1 3 1 1 ) Макароны съ пармсзаномъ. 
1 3 1 2 ) Макароны съ раками. 
1 3 1 3 ) Макароны съ грибамн, 
1 3 1 4 ) Вермишель. 
1 3 1 5 ) Всрмитель съ мяснымъ фаршемъ 

и яидами. 
1 3 1 6 ) Вермншель па молокѣ. 
1 3 1 7 ) Вѳрмнтель намолокѣ съ ванилыо. 
1 3 1 8 ) Вермпшельсъ шампииьопаші. 
1 3 1 9 ) Лазаніш съ масломъ и лукомъ. 
1 3 2 0 ) Лазапки съ сыролъ ІІ сметаіюю. 
1 3 2 1 ) Ламаньды съ макомъ u медомъ. 

I Щ Каши, сальники и котлеты. 
1 3 2 2 ) K a m a р а з ш п ч а т а я изъ смолеп-

скихъ круиъ. 
1 3 2 3 ) K a m a разсыпчатая изъ смолен-

скихъ крупъ со сметаною. 
1 3 2 4 ) K a m a разсыпчатая ua грибномъ 

бульовѣ . 
1 3 2 5 ) K a m a разсыпчатая изъ смолен-

скихъ крупъ съ р я б ч ш ш ш . 
1 3 2 6 ) K a m a пуховая. 
1 3 2 7 ) І іаша ітуховая ішачс. 
1 3 2 8 ) Крутая гречііевая каша. 
1 3 2 9 ) K a m a разсшпчатая изъ гречде-

выхъ крупъ съ Ііармезаыомъ. 
1 3 3 0 ) K a m a изъ каштановъ со сбитызш 

сливішга. 

1 3 3 2 ) K a m a маиная на миндальномъ мо-
локѣ . 

1 3 3 3 ) K a m a обыкяовенная изъ смолен-
скихъ крупъ по слишкомъ г у с т а я , 
подаваемая дѣтямъ к ъ завтраку. 

1 3 3 4 ) K a m a обыкиовенная изъ манныхъ 
крудъ. 

1 3 3 5 ) K a m a рысовая. 
1 3 3 6 ) K a m a маысовая. 
1 3 3 7 ) Kama овсяная. 
1 3 3 8 ) Kama изъ пѳрловвіхъ крупъ. 
1 3 3 9 ) K a m a п т е п н а я . 
1 3 4 0 ) Kama изъ оіелкихъ грсчневыхъ 

крупъ. 
1 3 4 1 ) Лемешка или каша изъ гречневой 

муки. 
1 3 4 2 ) K a m a я ч н е в а я . 
1 3 4 3 ) Я ч н е в а я каша съ творогомъ. 
134-4) K a m a изъ зелсной ржи или шио~ 

ыиды. , 
1 3 4 5 ) K a m a изъ розовыхъ крупъ. 
1 3 4 6 ) Kama изъ тыквы. 
1 3 4 7 ) Kama изъ тыквы н риса запечеиая 

в ъ т ы к в ѣ . 
1 3 4 8 ) Разеыпчатый рпсъ съ снромъ. 
1 3 4 0 ) Рисъ съ шафраиогаъноитальяпски. 
1 3 5 0 ) Рисовая каша съ пармезаномъ 

(дтальянск. рызетъ). 

1 3 5 1 ) Кармельная ка.ша изъ мадны. 
1 3 5 2 ) K a m a русская иодъ названіемъ 

Г у р ь е в с к а я . 
1 3 5 3 ) K a m a Гурьева , сладкая, манкая. 
1 3 5 4 ) Р у с с к а я слнвочтіая магшая каша. 
1 3 5 5 ) K a m a изъ рябчиковъ со смол. к р у -

пою. 
1 3 5 6 ) K a m a Гуръева изъ гречііевыхъ 

круиъ. 
1 3 5 7 ) Ж а р е н а я каша изъ манны или 

смоленстшхъ круиъ. 
1 3 5 8 ) Котлеты рнсовыя жарѳныя. 
1 3 5 9 ) Котлетырисовыя съшоколаднымъ 

. соусомъ. 
1 3 6 0 ) Салышкъ изъ гречнѳвой крупы съ 

печенкою. 
1 3 6 1 ) Сальникъизъ грсчневой крупы съ 

яицами. 

Г) Сырішки, кяецки. 
1 3 6 2 ) Сырпики вареные. 
1 3 6 3 ) Сырнпки вареныс др. манеромъ. 
1 3 6 4 ) Сыршіки жароные. 
1 3 6 5 ) Сырннки жареыые др. манеромъ, 
1 3 6 6 ) Кледкк заварныя. 
1 3 6 7 ) Клсцкн картофельныя. 
1 3 6 8 ) Кледки манныя. 
1 3 6 9 ) Клецки гречиевыя. 
1 3 7 0 ) Клецки саксоискія . 
1 3 7 1 ) Кледки ші ідальиыя. 

ОТДѢЛЪ ХПІ. 
Вафли, трубояки, облатки, хворостъ, оладыг, драчена ж 

разнородныя сладкія кушаныг. 
(Отъ стр. 379 до стр. 

А) ВЯФЛО, трубочкп п обдатки. Б) 
Примѣчапіе. 

1 3 7 2 ) Вафли обыкновешіыя. 1 3 8 3 ) 
1 3 7 3 ) Вафлп превосходныя. 1 3 8 4 ) 
1 3 7 4 ) Вафли рисовыя. 1 3 8 5 ) 
1 3 7 5 ) Вафлд на дрожжахъ, 1 3 8 6 ) 
1 3 7 6 ) Вафлп шоколадныя. 1 1 3 8 7 ) 
1 3 7 7 ) Вафли на взбитой смстанѣ . 1 3 8 8 ) 
1 3 7 8 ) Трубочкн съ впномъ. 1 3 8 9 ) 
1 3 7 9 ) Трубочки жирныя. 
1 3 8 0 ) Трубочки съ коридсю. 1 3 9 0 ) 
1 3 8 1 ) Облаткп сливочішя. 1 3 9 1 ) 
1 3 8 2 ) Облатки. 1 3 9 2 ) 

389). 

Иышкп, хворость, одадьи, 
драчена. 

І І Ы Ш К И ИЛІІ І ІОЦЧКП. 
» др. манерозгь. 
» тр. маиоромъ. 
» четв. манеромъ. 

Пончки заварныя. 
Попчки заварныя безъ дрожжей. 
Пончки съ яблоками безъ дрож-
жей. 
Хворостъ обыкповепныіі. 
Еще хворостъ нли иаливашішки. 
Бщс хворостъ. 
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1394) 
1395) 
1396) 
1397) 
1398) 
1399) 
1400) 

1401) 

1402) 
1403) 
1404) 
1405) 

Хворостъ жареный съ мармела-
домъ. 
Хворостъ другимъ наперомъ. 
Хворостъ литый. 
Хворостъ литый др. ыанеромъ. 

» » тр. маыеромъ. 
Оладьи на дрожжахъ. 
Оладьи на миндалыюмъ молокѣ. 
Оладьи изъ манны, смоленскихъ 
крупъ нли изъ пшена. 
Оладьи изъ смоленскихъ крупъ съ 
вареньемъ. 
Оладьи нзъ иоркови. 
Драчена. 
Родъ драчепы. 
Еще родъ драчены. 

1406) Еще родъ драчены пли пнрожное 
на скоруго руку. 

В) Разиородныя сладкія кушанья. 
1407) Мнихи. 
1408) Червячки. 
1409) Яблоки жареныя въ тѣстѣ или ьъ 

клярѣ. 
1410) Яблокн жареныя въ иаслѣ. 
1411) Вертута (грочсское пирожное). 
1412) Пирожноѳ туринское. 
1413) Пкрожное треугольдое съварень-

емъ. 
1414) Шотландскія свадебпыя ледешки. 
1415) Булочкж съ варедьемъ u ромомъ. 
1416) Ыѣыецкія булочки. 

Мороженоѳ, кремы, зѳфиры, муссы, бланманже, кисели, 
еомпотбг, молочяые заваріте крежы. 

(Отъ стр. 389 до стр. 417). 

1417) 
1418) 
1419) 
1420) 

1421) 

1422) 
1423) 

1424) 

1425) 

1426) 

1427) 

1428) 

1429) 

1430) 
1431) 

А) Мороженос. 
Мороженое сливочное. 
Морожедое сливочное съ кофе. 
Морожѳное сливочиое кофейное. 
Мороженое сливочное изъ грѳд-
кихъ орѣховъ. 
Сливочное мороженоѳ нзъ кале-
дыхъ орѣювъ. 
Сливочное морозкепое токоладиое. 
Сливочное иороженое «crème 
brûlée». 
Слнвочноо мороженое съ померан-
довымъ, ревсдовыиъ или жасмид-
дымъ двѣтоиъ. 
Сливочпоѳ морожѳдое изъ фиста-
шекъ. 
Сливочдое мороженоо съ чаемъ. 
Сливочное лороженое съ мараски-
номъ. 
Сливочдое мороженос взъ клуб-
дшш, малиды или землядики. 
Сливочиое мороженое изъ флёръ 
д'ораджъ. 
Креыъ ройя.ль. 
Мороженое изъ земляники или 
клубешси. 

1432) Мороженое пзъ налииы, вишедь 
илн красной смороднны. 

1433) Мороженое изъ ананасовъ. 
1434) Мороженое азъ яблокъ или грудгь. 
1435) Мороясеыоо нзъ дыни. 
1436) Морожодое изъ барбариса. 
1437) Мороженое изъ клгоквы. 
1438) Мврожедое лимоішое. 
1439) Мороженос изъ апельсддъ. 
1440) Морожеиое «tutti frutti». 
1441) Мороженос обжареное. 
1442) МорОясеноо въ бисквдтахъ. 
1443) Мороженое изъ чернаго хлѣба. . 
1444) Морожедое изъ сиородиныхъ по-

чекъ. 
1445) Пуыіпъ «glacé». 
1446) Пунпгь «glacé» изъ фруктоваго 

сока. 
1447) Пудгаъ ишіерьялъ морожѳный изъ 

земляники д пр. фруктовъ. 
1448) Пудтъ изъ абрикосовъ. 
1449) Королевшй пуншъ «glacé». 

Б) Кремы. 
1450) Креыъ изъ сырыхъ сливокъ. 
1451) Ерѳиъ дзъ сырыхъ сливокъ оъ 

ромомъ. 

xxvi — 

1452) Кремъ изъ сметаны. 
1453) Крсмъ нзъ абрикосовъ. 
1454) Кремъ яблочный. 
1455) ІІремъ яблочный со слнвками. 
1456) Еіде кремъ изъ вареныхъ яблокъ. 
1457) Очень вкусный креиъ изъ суше-

Б Ы Х Ъ ябДОКЪ. 
1458) Кремъ нзъ зеыляішки, клубники 

или малпны со слнвкаии. 
1459) Кремъ изъ сабаіона. 
1460) Крсмъ дзъ шампанскаго и шато-

лафита. 
1461) Креиъ орѣховый съ фисташкаии. 
1462) Кремъ изъ моісскаго кофе. 
1463) Кремъ съ померадцовыиъ ила ре-

зедовымъ цвѣтомъ. 
1464) Кремъ брюлс. 
1465) Кремъ кофейный. 

Кремъ шоколаддый. 
1466)Кремъ изъ вина со ебдтыми сы-

рымя сливками. 
1467) Розовыіі крсмъ азъ сливокъ сь ва-

І Ш Л Ы 0 . 

В) ЗеФіірі» пли кремъ Оезъ клея н 
идоябнръ. 

1468) Зсфиръ сливочвый. 
1469) Зефиръ абрикосный. 
1470) Зсфнръ сливочпый ананасный. 
1471) Зефиръ яблочиый. 
1472) Зсфнръ яблочный со слнвкани. 
1473 ) Зефиръ зеиляничиый со сливками. 
1474) Шоибнръ шоісоладный. 
1475) Иломбиръ кофейный. 
1476) Сбытыя сливкд къ трубочканъ 

ііли вафляиъ. 
1477) Сбитыя слнвки съ рпсомъ. 
1478) Сбитыя CJIUBKU съ мелкини италь-

ядекими макаронаяи. 
.1479) Ллонбиръ рвсовый. 
1480) Плонбиръ слнвочиый. 
1481) Пломбиръ яблочвый. 
1482) Иломбяръ чайиый. 
1483) Пло.чбиръ мішдальвый. 
1484) Пломбиръ дз'і» бешемеля со сби-

тшиі сливками. 
Г) Жсле. 

1485) Жсло дзъ випа. 
1486) Ерасное желе іізъ вина другішъ 

азоромъ. 
148 . ! l'c.iü иѣсколькихъ цвѣтовъ. 

1488) Желе изъ яблочдой кожицн. 
1489) Желе нзъ флеръ-д'оранжъ. 
1490) Жело мозаикъ. 
1491) Желе изъ землявичваго, вишне-

ваго, иалановаго или сыородия-
наго сока. 

1492) Желе лимодное. 
1493) Желе дешевое съ лвиономъ и ро-

иояъ. 
1494) Желѳ изъ васильковъ. 
1495) Желе изъ крыжовдика. 
1496) Желѳ апельсинное. 
1497) Желѳ ананасное. 
1498) Жсле изъ дыви. 
1499) Желе изъ свѣжихъ вишень съ 

красвыяъ В Ы Б О М Ъ . 

1500) Желс изъ сливъ. 
1501) Желе азъ клюквы плп барбариса. 
1502) Жело изъ розоваго цвѣта. 
1503) Желе изъ разныхъ ягодъ u фрук-

товъ. 
1504) Желѳ нзъ разныхъ ягодъ u фрук-

•говъ въ арбузѣ. 
1505) Жг ' дростое съ яблокаии и чѳр-

ДОСЛИІІОМЪ. 

д) тиъ, 
1506) Муссъ ЛНМОЕШЫЙ. 
1507) Муссъ взъ земляники. 
1508) Муссъ изъ васнльковъ. 
1509) Муссъ изъ вишень. 
1510) Муссъ изъ І Ш О І Ж Ы нлл барбаряса 
1511) Муссъ изъ скородыны. 
1512) Муссъ изъ розоваго цвѣта. 
1513) Муссъ взъ анаиаса. 
1514) Муссъ изъ дыни. 
1515) Муссъ нзъ апеіьсндовъ 
1516) Муссъ шоколадный. 
1517) Муссъ пзъ чериыхъ еуіарей. 

Е) Блаоманже. 
; 1518) Вланмапже слнвочпоѳ. 
j 1519) Блаішанже шоколадиое. 
j 1520) Бланманжѳ инндальнос. 
! 1521) Бланманжѳ шѳное изъ фисга-

шекъ. 
1522) Блаянанже кофейное. 
1523) Бладмаижѳ изъ наиеовой мукп. 

Ж) Кяселя. 
1524) Касель яблочный. 

• 1525) Кисель изъ сушоныхъ яблокъ. 
1526) Кнселѵ изт- крыжівдика. 
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— XXVLL — 

1627) 
1528) 
1529) 
1530) 

1531) 
1532) 
1533) 
1534) 
1535) 

1536) 

1537) 

1538) 
1539) 
1540) 
1541) 
1542) 

1543) 
1544) 
1545) 
1546) 

Кисель ішоквенпый. 
Кнсель молочный. 
Другимъ манеромъ. 
Кисѳль изъ малины, красной или 
черной смородины, вишень нли 
сливъ. 
Кисель токоладный. 
Кдсель мішдальныіі. 
Кисель жидкій горячіп. 
Кисель изъ кваса. 
Красиый кпсель со сбятыми слив-
ками въ родѣ торта. 
Фруктовый кисель изъ маисовой 
муки. 
Кисель изъ маисовой иуки. 

3 ) Комиоты. 

Компотъ изъ яблокъ. 
Компотъ изъ грушъ. 
Компотъ изъ адельсиновъ. 
Компотъ изъяблокъ и чернослива. 
Кошотъ изъ апельсииовъ и чер-
нослива. 
Компотъ изъ сливъ. 
Компотъ изъ крыжовника. 
Компотъ нзъ дыни. 
Комдотъ изъ ягодъ. 

1547) Козіпотъ другимъ манеромъ. 
1548) Компотъ изъ свѣжихъ фруктовъ. 
1549) Компотъ язъ разностей. 
1550) Компотъ изъ сушоиыхъ фруктовъ. 
1551) Компотъ изъ винограда. 
1552) Компотъ нзъ вишень и грушъ. 

11) Молочные здварные кремы. 

1553) Молочиый заварной кремъ мнн-
дальпый. 

1554) Молоч.чый завариой кремъ кофей-
ный. 

1555) Молочиый заварпой кремъ съ за-
пахомъ кофе. 

1556) Молочный заварной кремъ шоко-
ладный. 

1557) Молочвый заварной кремъ обліі-
тый соусомъ. 

1558) Молочный заварной кремъ съ 
кармелыіымъ сиропомъ. 

1559) Варенецъ съ серебряііою заква-
скою. 

1560) Варедедъ шга греческоо молоко. 
1561) ІІростокваша. 
1562) Аркасъ. 
1563) Масло по апглійски. 
1564) Родъ крема изъ сливокъ. 
1565) Родъ крема изъ творога. 

ОТДѢЛЪ XV. 
Т о р т ы . 

(Отъ стр. 418 
1566) Глазурь апельсиниая илшаонная. 
1567) Глазурь помѳраицовая. 
1568) Глазурь кофейная. 
1569) Глазурь изъ мараскина. 
1570) Глазурь изъ розовой воды» 
1571) Рлазурь изъ фисташекъ. 
1572) Глазурь нзъ бѣлаго вшіа. 
1573) Рлазурь шафраннаго двѣта. 
1574) Глазурь съ ромоиъ. 
1575) Глазурь бѣлая. 
1576) Глазурь розовая. 
1577) Глазурь шоколадная. 
1578) Рлазурь прозрачиая съ померан-

девою водою. 
1579) Глазурь для узоровъ. 
1580) Разныя масеы для пѳрѳкладки 

тодтовъ. 

пи-

до отр. 435). 
1581) Масса изъ мака. 
1582) Шоколаддая масса. 

Фнсташковая масса. 
1583) Масса яблочная. 
1584) Померанцовая ыасса. 
1585) Абрикосная масса. 
1586) Слоеный сладкій русскій 

рогъ. 
1587) Тортъ мпндальный. 
1588) Тортъ вѣнскій ыныдальный. 
1589) Торгь вѣнскій. 
1590) Тортъ миндальный сѣрый. 
1591) 'Гортъ мшдальный вѣдскій. 
1592) Тортъ мішдальБый съ картофелв 

ною мукою. 
1593) Тортъ разсыпчатый. 
1594) Тортъ песочный (Sand-Torte). 

— ххѵпі —• 

1595) Тортъ песочный изъ другой иро-
пордід. 

1596) Тортъ англійскій. 
1597) Тортъ слнвочный. 
1598) Тортъ слпвочный другимъ мане-

ромъ. 
1599) Англійскій свадебный пирогъ. 
1600) Тортъ итальяяскій бпсквптный. 
1601) Тортъ шоколаднып. 
1602) Тортъ шоколадный пначо. 
1603) Тортъ гаоколаддый еще дпаче. 
1604) Тортъ вѣыскій. 

• 1605) Тортъ изъ ржанаго хлѣба. 
1606) Тортъ изъ ржанаго хлѣба иначе. 
1607) Тортъ лшюпдый. 
1608) Пирогъ сладкій съ яблоками, ва-

реньемъ нли свѣжими ягодами. 
1609) Тоже другшіъ манеромъ. 
1610) Тортъ Евгенія. 
1611) Тортъ тнрольскій. 
1612) Тортъ улыіскій. 
!613)Тортъ дрезденскій ппрамидаль-

1614) Тортъ изъ мака. 
1615) Тортъ со сдедіями. 
1616) Тортъ изъ разсыпчатаго тѣста 

со сбитыми сливками. 
1617) Тортъ сухой. 
1618) Тортъ изъ разсьшчатаго тѣста 

со СВѢЖЙМН ягодами. 

1619) Тортъ пзъ разсытгчатаго гѣста 
съ яблоками. 

1620) Тортъ пзъ разсыпчатаго тѣсча 
съ черносливомъ. 

1621) Тортъ ызъ вишонь. 
1622) Тортъ изъ гредкихъ орѣх̂ въ. 
1623) Тортъ мдндальный. 
1624) Тортъ миндальный бисквптный. 
1635) Тортъ наполиениый еладкимъ бе-

шемелемъ. 
1626) Тортъ кофойный. 
1627) Тортъ съ апельсиппымъ кремолъ. 
1628) Тортъ кптаискін. 
1629) Тортъ вѣнскій. 
1630) Тортъ разсыпчатый. 
1631) Тортъ англійскій. 
1632) Тортъ англійскій съ миндалсзіъ. 
1633) 'Гортъ сливочный. 
1634) Тортъ біісквитиый розовый. 
1635) Тортъ фисташковый. 
1636) Тортъ рисовый. 
1637) Тортъ бѣлый мдндалыіый. 
1638) Тортъ вѣпскій. 
1639) Тортъ изъ рисовой муки. 
1640) Тортъ королевскій. 
1641) Тортъ бжсквитный. 
1642) Тортъ шоколадный 
1643) Тортъ песочпый. 
1644) Тортъ слпвочпый. 
] 645) Тортъ съ ромомъ. 

ОТДѢЛЪ XVI. 
М а з у р к и ж прочее 

(Отъ стр. 436 
А) Мазуркп. I 

1646) Мазурекъ миндальный. 
1647) Мазурекъ изъ мардилана. 
1648) Мазурекъ миндальдый. 
1649) Мазурекъ мжндальный иначе. 
1650) Мазурекъ пзъ вареныхъ желт-

ковъ. 
1651) Мазурекъ королѳвскій. 
1652) Мазурекъ швѳйдарскій. 
1653) Мазурекъ съвнпомъ. 
1654) Мазурекъ лимонный украинскій. 
1655) Мазурекъ изъ апельсиновъ. 
1656) Мазурекъ очень вкуеыый. 
1657) Мазурекъ изъ гредкихъ орѣховъ. 
1658) Мазурекъ ивъ бакалій. 

мелЕое т і р о ж н о е . 

до стр. 484). 
1659) Мазурекъ разсыичатпй. 
1660) Мазурекъ миидальный. 

Б) Мелкое инрожпое. 

1661) Пирожпое авглійское. 
1662) Ппрожное англійское иначо. 
1663) Пдрождоо съ вареньсмъ. 
1664) Пирожное сливочное. 
1665) Пирождоѳ мпыдальдое съ с 

сташками. 
1666) Пирожное мпндальное. 
1667) Пнрожноѳ сливочноѳ. 
1668) Пирожное изъ сметаны. 
1669) Пиролшое изъ сметаны ипавд. 
1670) Пирожное сливочпое. 
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1671) Пирожноѳ наполеоновскоѳ. 
1672) Ппрожііое съ макомъ. 
1678) Пирожцое столѣтнее иначѳ. 
1674) Пирожнос столѣтиее. 
1675) Пирожнос съ ромомъ. 
1676) Пирожноо песочное. 
1677) Пирожное разсыпчатоѳ. 
1678) Шірожиое трубочіш. 
1679) Трубочки съ аннсомъ. 
1680) Миндальныя стружки. 
1681) Миндальныя стружки нначе. 
1682) Стружки третьимъ маперомъ. 
1683) Сыръ англійскій. 
1684) Бисквиты. 
1685) Бисквиты шоколадные. 
1686) Миланское нирожное. 
1687) Яблоки въ слоеномъ тѣстѣ. 
1688) Слоеные пирожки съ вареньемъ 

нли съ сабаіопомъ. 
1689) Пирожііое съ мериигою. 
1690) Пышки или попчки вѣпскія шоко-

ладныя. 
1691) Продолговатое пирожііое съ ко-

фейнымъ бешомелемъ. 
1692) Мшідальиые вѣнчшш. 
1693) Миидаяьные вѣичики иначо. 
1694) Миндальные лепешечки. 
1695) Шоколадное ішрожное. 

Шоколадное пирожное иначе. 
1696) Петишу заварнос. 
1697) Петпшу наполнѳнпоо сбятьши 

сливками илн бешежелемъ. 

1698) Безѳ. 
1699) Везѳ яблочное. 
1700) Безе завариое. 
1701) Безе миндальное. 
1702) Безо со сбитыми сливками. 
1703) Безо шоколадное. 
1704) Пирожное съ заварнымъ кремоиъ. 
1705) Кремъ заварной. 
1706) Колечки съ корицею. 
1707) Англійское пирожное. 
1708) Миндальныя лепешечки. 
1709) Мшідалышя шоколадпыя колеч-

ки. 
1710) Мипдальное пирожное. 
1711) Берлинское пврожное къ кофе. 
1712) Коричневыя леиешечки. 
1713) Бисквиты съ ванилыо. 
1714) Пврожиое изъ разсыпчатаго тѣ-

ста, покрытоѳ яблоішш н яблоч-
• ною нли абрикосовою массою съ 

чериосливомъ. 
1715) Марципаіш. 
1716) Марципаны другимъ манеромъ. 
1717) Мардипаны 3-мъ манеромъ. 
1718) Берлшіское яярожное. 
1719) Ппролшое со взбитыми бѣлками. 
1720) Заварныя пышки по гамбургски. 
1721) Пирожное нзъ сметаны испечеиое 

въ формочкахъ. 
1722) Другимъ маиеромъ. 

О Г Л А В Л Е Ш Е I I Ч А С Т И . 

11Е Ч £ H Ь Е M ЗАПАСЫ, НОСТИЫЙ СТОЛЪ 
п 

Р Е Е С Т Р Ъ П О С Т П Ы Х Ъ ОБФДОВЪ. 

О Т Д Ѣ Л Ъ X V I L 

1>абы мадороссійскія н полъскія на дрожжахъ, бабы на 
сбнтыхъ бѣякахъ, булки, куличи, струдедш, мазурки, 
хгляцки, сухари, кренделм и прочее мелЕое печеяье: k ï 

чаю, Еофе, шоколаду. 

(Отъ стр. 3 до стр. 36 часть II). 

А) Бабы па дрожжахъ. 

Лримѣчаніе. 

1723) Баба съ ромовгь. 
1724) Баба на желткахъ. 
1725) Баба на желткахъ. 
1726) Баба на жолткахъ. 
1727) Баба иа жслткахъ. 
1728) Баба заварная. 
1729) Баба украинская. 
1730) Баба украинская заварная. 
1731) Баба украинская заварная на 

сливкахъ. 
1732) Баба польская заварная. 

1733) Баба сакраментна. 
1734) Баба прозрачная. 
1735) Баба кружевная. 
1736) Баба заварная обыЕИѲвенная. 
1737) Баба шафрашая заварная. 
1738) Баба тяжелая, которая но скоро 

черствѣетъ. 
1739) Баба варшавская. 
1740) Баба для пріятелей. 
1741) Бабамѣровая. 
1742) Баба обыкновѳііная. 
1743) Баба къ кофе, приготовляемая на 

скорую руку. 
1744) Баба. 
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1745) Баба на сметшѣ. 
1746) Баба бѣлая. 
1747) Баба на мшідалыіомъ нолокѣ. 
1748) Ваба шоколадиая. 
1749) Баба тюлевая. 
1750) Ваба капризная. 
1 7 5 1 ) В а б а с ъ ш а ф р а н о м ъ п л и б е з ъ ш а ф -

раяа . 

1752) Баба прозрачдая. 
1753) Ваба на желткахъ. 
1754) Баба очеыь вкусная. 
1755) Ваба на дрожжахъ со сбитыми 

бѣлками. 
1756) Баба заварная. 
1757) Ваба очень высокая и легкая. 
1758) Баба на дрожжахъ. 

Б) Бабы на сбнтыхъ бѣдкахъ. 

Примѣчаніе. 

1759) Ваба шіпдальная съ мукою. 
1760) Ваба ииндальная безъ муки. 
1761) Баба изъ лнмона. 
1762) Ваба изъ ржаныхъ сухарей. 
1763) Другая пропордія такжѳ очепь 

хорошая. 
1764) Баба шшдальпая. 
1765) Баба пзъ смоленскихъ крупъ. 
1766) Баба изъ ржаиыхъ сухарей. 
1767) Баба изъ кислосладкаго хдѣба. 
1768) Баба изъ мака. 
1769) Баба изъ лиыона. 

, 1770) Баба шоколадная. 
1771) Баба бисквитпаа. 
1772) Ваба снѣжная. 
1773) Baumkuchen. 

В) Булки п кулнчя. 

Цримѣчаніе. 
1774) Булки заварныя или куличь. 
1775) Волыпая булка или куличь съ 

шафраномъ. 
1776) Волыпая булка или кулпчь. 
1777) Буліси легкія. 
1778)Булкн, которыя долго пе чер-

ствѣютъ. 
' 1779) Булки, подіодшціе въ юдодпой 

водѣ. 

1780) Вулки ыа опарѣ пзъ пшѳтічішхъ 
отрубей. 

1781) Вулки заварныя безъ яицъибезъ 
масла. 

1782) Булки превосходныя. 
1783) Буліш па сбнтыхъ бѣлкахъ. 
1784) Булки ежеддевныя. 
1785) Булки обыкыовенныя безъ яидъ. 
1786) Булкь пли сухари на сліівкахъ. 
1787) Булки превосходныя. 
1788) Буліш превосходдыя. 
1789) Буліш съ шафраномъ. 
1790) Вулкн завариыя. 
1791) Вулочки карлсбадскія. 
1792) Булки въ бумажныхъ формахъ. 
1793) Вулкн ипаче. 
1794) Буліш (постпыя). 
1795) Вулки превосходныя въ бумаж-

ныхъ формахъ. 
1796) Булка. 
1797) Булка къчаю. 
1798) Куличь или шоколадпая булка. 
1799) Куличь. 
1800) Куліічь. 
1801) Англійскій куличь. 
1802) Польскій кулнчь. 
1803) Креддели, плетепки. 
1804) Струцели сънакоиъ. 
1805) Струцели съ яблоками. 
1806) Струцели съ творогомъ. 
1807) Струцѳли съ миндальною іае« 

сою. 
1808) Булочки съ тминонъ или Kflm-

mellmchen. 
1809) Попатачи. 

! 1810) Эссы, сухари и маленькіѳ креп-Іделыш. 

1811) Плетенки или булочки съ шафра-
• номъ н изюмоиъ (постпыя). 

1812) Крендѳль миндальный. 
1813) Превосходный желтый крѳпдѳіь. 
1814) Пирогъ съ вареньемъ. 
1815) АІІГЛІЙСКІЙ бріошъ. 
1816) Обертухъ. 
1817) Способъ отсвѣжать чѳрствмя ба» 

бы и булки. 
Г) Мазурки иа дрожжахъ. 

1818) Мазурѳкъ на дрожжахъ. 
1819) Мазурекъ котхмгедскій» 

1920) Мазурекъ на дрожжахъ со взбд-
тымп бѣлкамн. 

1821) Мазурекъ подыимающійся въ хо-
лодной водѣ. 

1822) Мазурекъ разсыпчатый. 
1823) Мазурекъ украипскій. 
1824) Мазурекъ на взбитыхъ бѣлкахъ 

къ чаю. 
1825) Дзядъ или плядекъ къ чаю илп 

кофѳ. 
Д) Нляцкп. 

Примѣчаніе. 
1826) Пляцекъ на дрожжахъ. 
1827) Плядекъ варшавскій. 
1828) Плядекъ покрытый ыпндальпою 

массою. 
1829) Плядекъ воевода. 
1830) Плядекъ съ яблоками, сливами 

влд випшями. 
1831) Плядіш малснькіѳ со слпвамиили 

- яблокамн. 
Б) Сухарп, крепдсли и прочее мелкос 

печсиье к ъ чаю, коо>е и шоколаду. 
1832) Сухари. 
1833) Сухари на желткахъ. 
1834) Сухарн ыа взбптыхъ бѣлкахъ. 
1835) Сухарп заварные. 
1836) Сухарн. 
1837) Сухари на взбитыхъ бѣлкахъ. 
1838) Сухари па взбитыхъ бѣлкахъ дру-

гимъ мансромъ. 
1839) Сухари безъ яидъ. 
1840) Сухаріі на простоквашѣ. 
1841) Сухари вѣискіе. 
1842) Сухари, которые не скоро чер-

ствѣютъ. 
1843) Сухард по-французски. 
1844) Сухари на сліівкахъ. 
1845) Подковки къ чаю. 
1846) Плетедки къ чаю. 
1847) Булочки прѣсвыя къ чаю. 
1848) Кренделп. 
1849) Крендолькп съ чериушкоіо. 
1850) Кренделыш еврепскіе. 
1851) Креиделькв разсыпчатыо къ чаю. 
1852) Оглазированное шірожноѳ на 

дрожжахъ къ чаю. 
1853) Ікрождос въ видѣ сяоенаго. 

1854) Булочки изъ ржаяой муки. 
1855) Пирожиое на схорую руку. 
1856) Хлѣбъ королевскій. 
1857) Англійскій хлѣбъ. 
1858) Пирожное съ анисомъ. 
1859) Маленькія плоскія будочки. 
1860) Плрожное къ кофе. 
1861) Другое пирожнос. 
1 8 6 2 ) Креидель съ шафраномъ нѣаец-

кій. 
1863) Булочкисъ тшіномъ. 
1864) Заварные крснделыш. 
1865) Кренделыш разсыпчатыѳ къ чаю, 

безъ дрожжей. 
1866) Печеіяе къ чаю ми къ кофе. 
1867) Крендсльки къ чаю. 
1868) Разсыпчатое пнрожное къ чаю. 
1869) Креидслыси разсшчатне. 
1870) Египетскіе квадратики къ чаю s 

кофе. 
1871) Кренделыш разсыпчатые. 
1872) Крепдел̂ и иа сливкахъ. 
1873) Креыдель. 
1874) ІІирожное на скорую руку. 
1875) Булочкн къ кофе. 
1876) Бѵлочки венгерскія. 
1877) Сухари плп гредки карлсбад-

скіе. 
1878) Бисквиты къ супу-сабаіопу-
1879) Сахардое шірожііое (Geclulds-

kuchen). 
1880) ІПоколадное пирожыое (Gedulds-

kuchen). 
1881) Мітдальдос піірожвое (Gedulds-

kucben). 
1882) Gedulds-Kuchen съ ваднлыо. 
1883) Коржшси. 
1884) Коврджки. 
1885) Минушыя лепеілкіі. 
1886) Шенежіш. 
1887) Архангельскіе колобки. 
1888) Коржшш изъ ржаной ыуки со 

шденомъ. 
1889) Отличвые крендели изъ картоф. 

мукп. 
1890) Вублики къ кофс скороспѣлые. 
1891) Вогемскіе калачиіш. 
1892) Наотояідіе выборгскіе крендели. 
1S93) ІІирожпое къ чаю u кофс изъ иаи-

иыхъ круіп» или сухарей. 
Пврожвое къ чаю и кофе. 
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1894) Средотво придать сахару запахъ 
ванили, розоваго масла, апель-
синной дсдры, флеръ-д'оранжъ 
и пр. 

1895) Сахаръ съ ваннлыо другимъ ма-
неромъ. 

1896) Срсдство придать сахзру запахъ 
розоваго масла. 

1897) Средство придать сахару вкусъ 
апельсппной дедры. 

1898) Средство придать сахару запахъ 
флеръ-д'ораижъ. 

1899) Сахаръ съ заиахомъ кофѳ. 

П а с х и и к р а ш е н ы я я и ц а . 

(Отъ стр. 37 до стр. 40). 

Примѣчаніе. 
1900) Пасха обыкновендая. 
1901) Пасха проварная. 
1902) Пасха слпвочная. 
1903) Пасха слпвочная другимъ мано-

ромъ. 
1904) Краспая пасха. 
1905) Миндальная пасха. 
1906) Пасха обыкновеяная. 
1907) Пасха другпмъ маперомъ. 

1908) Пасха красная. 
1909) Пасха сладкая. 
1910) Пасха вареная. 
1911) Пасха дарская. 
1912) Пасха сладкая другимъ мане-

ромъ. 
1913) Пасха другимъ маперомъ. 
1914) Пасха съ фпсташкаиш. 
1915) Розовая пасха. 
1916) Яйда крашеныя. 

ОТДѢЛЪ XIX. 
И р я н и к и . 

(Отъ стр. 41 до стр. 45). 

Пряипкп. 
1917) Пряникп. 
1918) Пряники изъ крушічатой муіси. 
1919) Пряпикп шоколадпые. 
1920) Прянпки на розовой водѣ. 
192.1) Пряппкп ииндальные. 
1922) Пряянки торунскіе. 
1923) Пряпшш ддаче. 
1924) Прянпкп сахариые. 
1925) Пряпнки на меду со сдсдіями. 
1926) Пряншш безъ спедій. 
1927) Пряднкп въ патокѣ. 
1928) Пряшікп. j 

1929) Малішовые пряпшш. 
1930) Пряникн. 
1931) Пряиики. 
1932) Пряннки. 
1933) Орѣхи изъ пряничнаго тѣста. 
1934) Красные пряиики. 
1935) Шоколадные дряпики. 
1936) Сахарпые яряннки. 
1937) Медовые ирядики. 
1938) Отличные сахарные пряншш. 
1939) Ржаыыо иряишш съ ягодаіш. 

Пряппки изъ всякдхъ ягодъ ce. 
N 2059. 

ОТДѢЛЪ XX. 
В а р е н ь е , желе, сиропът* 

(Отъ стр. 46 до стр. 62). 

Â. Варенье. 
Примѣчаніе. 

1940) Крыжовникъ. 
1941) Крыжовішкъ очспь зѳлепый. 
1942) Крыжовнпкъ. 
1943) Крыжовпикъ. 
1944) Зеленый крыжовнпкъ другпмъ жа-

нѳроыъ. 
1945) Зелепый крыжовпдкъ въ видѣ 

Ш І І Ш О К Ъ хмѣля. 
1946) Крыжовникъ зрѣлый. 
1947) Малина на манеръ кіевскаго ва-

рсяья безъ воды. 
1948) Малина другимъ маиеромъ. 
1949) Малпна лѣсная. 
1950) Варепье пзъ судюной ыалины. 
1951) Амсриканская малдпа. 
1952) Клубиика. 
1953) Вяшни и чсрешип. 
1954) Земляняка. 
1955) Другшгь маперомъ. 
1956) Смородпна золсная. 
1957) Смородипа к̂ асная. 
1958) Варбарнсъ. 
1959) Розовын двѣтъ. 
1960) Яблокп. 
1961) Варенье изъ сладкихъ яблокъ 

друг. манер. 
1962) Кумаиика. 
1963) Сливы бѣлыя и желтыя. 
1964) Слпвы венгерскія зслсііыя. 
1965) Мелкія черныя сливы. 
1966) Персшш. 
1967) Перспки вареные друг. манѳр. 
1968) Абрикосы. 
1969) Варепье ызъ лимоновъ. 
1970) Лпмоны друг. маперовгь. 
1971) Апельспны. 
1972) Апѳльсргы дѣльпые. 
1973) Внноградъ бѣлый пли сішій. 
1974) Груши. 
1975) Яблоки-коробовки. 
1976) Яблоки. 

1977) Сибирскія маленькія яблочки яя-
тариыя. 

1978) Дыня. 
1979) Дыня друг. манеромъ. 
1980) Анапасы. 
1981) Апанасы друг. мапер. 
1982) Варенье аііагтасы дѣльпые. 
1983) Варенье анаиасы друг. мапер. 
1984) Арбузъ. 
1985) Иекуствсппое ямбирное варсдьѳ 

пзъ арбузпыхъ корокъ. 
1986) Варевье изъ салата съ имбиремъ. 
1987) Врусника съ яблоками. 
1988) Вруспика. 
1989) Варенье изъ клюквы. 
1990) Шішовніікъ. 
19911 Варенье пзъ шипов. друг. маперь 
1992) Айва. 

Б) Желе. 
Примѣчаніе. 

1993) ЛСеле бѣлос изъ крыжовиика. I 
1994) Желе изъ крыжовника. 
1995) Желс изъ розоваго двѣта. 
1996) ЛСеле пзъ Елубпнки. 
1997) Желе малиповое. 
1998) .Желе малнновое др. маяеромъ. 
1999) Жоле малип. третышъ манер. 
2000) Ліеле малин. четвер. маперомъ. 
2001) ЛІеле изъ бѣлой смородины. 
2002) Желе пзъ красиой саюродипы, 

барбарнса, костяшікп, рябпны a 
клюквы. 

2003) Л£еле яблочное желтаго двѣта. 
2004) Желс яблочное бѣлаго цвѣта. 
2005) Л£еле изъ сливъ. 
2006) Жсле пзъ ананасовъ, 
2007) Л£еле нзъ дынп. 
2008) ЛІолс лимоішое. 
2009) Ліеле пзъ впшень. 
2010) Тоже вначе. 
2011) Жѳле земляшзчноѳ. 
2012) ЛСѳле землянвчное друг. манѳр. 
2013) Жоле зевшсиичіте трет. манѳр. 
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В) Гпршш сахарпые. 
Примѣкате. 

2014) Сиропъ зеыляеігшый. 
2015) Сиродъ землян; парижсішмъ ма-

неромъ. 
2016) Сяропъ землян. для скораго упо-

требленія. 
2017) Сиропъ землян. друг. маперомъ. 
2018) Снропъ вишневый и вмѣстѣ шоре 

изъ вишень. 
2019) Спропъ вишневый друг. манер. 
2020) Снропъ изъ клубники. 
2021) Спропъ малпновый. 
2022) Спропъ малнновый пначе. 
2023) Сиропъ изъ ісрасноы смородины. 
2024) Спропъ изъ барбариса. 
2025) Сиропъ апаиасный. 

2026) Сиропъ пзъ ананасовъ другніъ 
ыаыеромъ для Д І І Т Ь Я u для моро-
женаго. 

2027) Сиропъ нзъ дыяи для.мороже-
наго. 

2028) Сиропъ изъ сливъ. 
2029) Сиропъ нзъ брусншш. 
2030) Сііроиъ розовый. 
2031) Сиропъ изъ розъ другимъ маеѳ-

ромъ. 
2032) Сидръ лимодпый къ чаю. 
2033) Сіідръ нзъ апельсиновъ къ чаю. 
2034) Шербетъ лимонный. 
2035) Шербетъ малиновый. 
2036) Миндалыіый шербетъ. 
2037) Шербетъ нзъ скорлупы шшдаль-

ныхъ орѣховъ. 

ОТДѢЛЪ XXI. 
Сокъ безъ сахара, соеъ для мороженаго, Еонеервы. 

(Отъ стр. 63 
А) Сокъ безъ сахара. 

Сокъ безъ сахара изъ малпны. 
Сокъ язъ земляншси. 
Сокъ клюквеішый. 
Сокъ изъ смородины и вшлень, 
употребляѳмый зимою для моро-
женаго. 
Сокъ изъ барбарпса и костяшжи, 
улотребляемый здмою для моро-
жѳнаго. 
Сокъ лимонный безъ сахара. 
Сокъ лимонпый съ сахаромъ. 
Сокъ нзъ крыжовиика на додо-
біе лимопнаго. 
Сокъ изъ малины, земляншга или 
краспой смородпны, употребляе-
мый зимою для аіороженагб. 
Сокъ вишневый. 
Сокъ маседуанъ безъ сахара. 

Б) Приготовлеоіс соковъ на зпму для 
морожеііаго. 

2049) Сокъ изъ смородшіы, вшпенъ бар-
бариса u костяншш, уіютребляе-
мып для мороясенаго. 

2038) 
2039) 
2040) 
2041) 

2042) 

2043) 
2лл4) 
2045) 

2046) 

2047) 
2048) 

до стр. 71). 
2050) Сокъ или морсъ изъ маляны, зе-

мляншш, краснонсмородиды,упо-
требляемый зишою для мороже-
наго. 

2051) Сиропъ изъ черпой смородины. 
2053) Спропъ пзъ полевой земляпики. 
2053) Сироиъ изъ земляники друг. ма-

неромъ. 
2054) Спропъ изъ красной смородшш. 
2055) Снропъ пзъ вишепь. 
2056) Сиропъ пзъ дыни. 
2057) Сиропъ изъ ананасовъ. 
2058) Сиропъ нзъ слпвъ. 
2059) Прянички изъ всякихъ ягодъ. 
ß) Конссрвы пзъ свѣжихъ ягодъ п 
Фруктовъ оа зпму, для компотовь, 

морожепаго и дсссерта. 
2060) 1-й способъ приготовленія. 
2061) 2-й способъ приготовлснія. 
2062) 3-й способъ прііготовленія. 
2063) 4-й способъ сохранять ягодм и 

фрукты ДЛЯ ЗИМНЙХЪ компотовъ. 
2064) Копсервы изъ крыжовника. 
2065) Консервы изъ псрспковъ. 
2065) Консервы изъ грушъ. 

2007) Коисервы пзъ чериики для ком-
потовъ и суповъ для больиыхъ. 

2068) Консервы изъ яптарііыхъ ябло-
ЧВЕЪ или, такъ яазываемыхъ, рай-
сісихъ. 

2069) Коисервы изъ малпны. 
2070) Другой споеобъ. 
2071) Консѳрвы нзъ абрикосовъ. 
2072) Другнмъ маперомъ. 
2073) Консервы изъ орѣховъ. 
2074) Копсервы изъ смородины. 
2075) Консервы изъ реиклодовъ и pas-

Haro рода слнвъ, кромѣ венгер-
скпхъ. 

2076) Консервы изъ ренклодовъ дру-
гимъ маиеромъ. 

2077) Консервы нзъ ренклодовъ треть-
нмъ маыерохъ. 

2078) Консервн изъ сливъ четвертымъ 
манеромъ. 

2079) Консервы нзъ слнвъ венгерсішхъ. 
2080)»Первый способъ. 
2081) Второй способъ. 
2082) Третій способъ. 
2083) Консервы изъ клубншси. 
2084) Консервы изъ впшепъ. 
2085) Сбережеіііе впшень для комо-

товъ. 
2086) Коысервы изъ вннограда. 

Г) Вареыьс для украшснія тортовъ и 
кояшоговъ. 

2087) Варснье изъ грецшіхъ орѣховъ. 
2088) Варепье изъ огѵрцовъ. 
2089) Прозрачное вареньс изъ морковп. 
2090) Другимъ маиеромъ. 

ОТДѢЛЪ х х п . 

IlaJTHBEE, вжшняеъ, ШИЕОВКа, воднда. 
(Отъ етр. 72 до стр. 82). 

А) Паливкн. 

2091) Наливіш. 
2092) Наливка скороспѣлая. 
2093) Налнвка скороспѣлая другимъ 

эіансромъ. 
2094) Налявка нзъ черемухи. 
2095) Налнвка изъ дыіш. 
2096) Налнвка нзъ брусннки. 
2097) Налпвка пзъ ананасовъ. 
2098) Налнвка изъ листьевъ розъ. 
2099) Наливка брусничиая другнмъ ма-

неромъ. 
2100) Налпвка рябиповая. 

Иаливва пзъ скорлупы гредкихъ 
орѣховъ. 

Б) Впшневка. 

2101) Витпнякъ. 
2102) Малороссійская вншневка. 
2103) Малороссійская впшдевка дру-

гнмъ манеромъ. 
Щ Шяповки п водпцы. 

2104) Шиповки. 
2105) Шампаііекое питье. 

2106) Водида илн квасъ лпмондый, 
очень вкусный. 

2107) Вода изюиенная. 
2108) Вода пмбпрная. 
2109) Скороспѣлое питье. 
2110) Вода изъ красной смороднны. 
2111) Іимонііая водпда. 
2112) Водида лимонная. 
2113) Лпмонадъ годовоп. 
2114) Воднца нзъ черной смородпны. 
2115)Водица пзъ черной смороднны 

друпшъ маперомъ. 
2116)Водпда нзъ черной смородпны 

третьнмъ манеромъ. 
2117) Водица изъ листьевъ черной смо-

родины. 
2118) Водида изъ лвстьевъ черн. смор. 

друг. манероыъ. 
2119) Воднда померанцовая. 
2120) Водпда нзъ айвы. 
2121) Берззовая водпда. 
2122) Яблочная воднда. 
2123) Яблочнып напитикъ очедь вкус-

ный. 
2124) Яблочникъ. 
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2125) Апельсинникъ. 
2126) Березовикъ. 
2127) Верезовикъ другнмъ маноромъ. 
2128) Бсрезовикъ третьнмъ мане̂ омъ. 
2129) Сладкое вино изъ ягодъ. 
2130) Шиповка ыаседуань. 
2131) Морсъ или битофъ изъ помераи-

девъ съ ыалагою. 

2132) Бишофъ скороспѣлый нзъ поме-
ранда съ виномъ кагоромъ. 

2133) Очень вкусный напитокъ изъ. 
апельспновъ. 

2134) Лимлопо, (финляндскійнапитокъ). 
2185) Лишкшо др. маиеромъ. 

ОТДѢЛЪ х х ш . 
Бодкк безъ сахара, водки сладтгія, лпкеры, пуппш и раз-

ноѳ питье. 
(Отъ стр. 83 до стр. 90). 

А) Бодка безъ сахара. 
8136) Водка бѣлая московская старнн-

ная. 
2137) Водка старинная Ерофеичъ. 
2138) Водка съ шшдалыіымъ запахомъ. 
2139) Водка тмппная скороспѣлая. 
2140) Водка запеканка. 
2141) Подкрашивать водіш въ разные 

цвѣта. 
2142) Очищать спиртъ отъ всякаго за-

паха. 
2143) Отлпчпый пѣннпкъ выгнандыйизъ 

рябины. 
Б) Сладкая водка илп ратаФія. 

2144) Ратафія изъ персиковыхъ косто-
чекъ. 

2145) Ратафія изъ трехъ сортовъ фрук-
товъ. 

2146) Малвновая. 
2147) Водка съ кардамономъ. 
2148) Тминная. 
2149) Водка съ гвоздикою. 
2150) Мятиая. 
2151) Аннсовая. 
2152) Лимонная нли апельсинная. 
2153) Водка съ англійскимъ иерцемъ. 
В) Водкп очепь сладкія вь родѣ лп-

керовь. 
2154) Лпкеръ розовый. 
2155) Ликеръ съ ванилыо. 
2156) Ликеръ лимондый п апельсинный. 
2157) Лшсеръ малиповый. 

2158) Лыкеръ земляиичный. 
2159) Ликеръ мараскинъ. 

Лпкеръ изъ мамуры. 
Г) Разпые пунши. 

2160) Лпкеръ изъ ітунша. 
2161) Пуншъ холодный. 
2162) Пунпіъ дамскій (ua 6 стак.). 
2163) Пуншъ фрейлішскій (на 6 стак.). 
2164) Пунгпъ дамскій друг. ман. (6 ст.). 
2165) Пупшъ сабаіонъ (па 6 стак.). 
2166) Пуншъ сабаіопъ друг. маперомъ. 
2167) Глинтъ-вейнъ. 
2168) Другая пропордія. 

Д) Газное пптье. 
2169) ІПоколадъ. 
2170) Вторымъ манеромъ. 
2171) Третышъ маееромъ. 
2172) Способъ прпготовленія самаго 

шоколада. 
2173) Лпмонадъ. 
2174) Оршадъ. 
2175) Питье нзъ клюквы, малины ІІЛИ 

черной смородины. 
2176) Фисташковое питье. 
2177) Питьо изъ барбарнса. 
2178) Пнтъо апольсинное. 
2179) Оокъ малішовый для шітья. 
2180) Зельтерская вода съ снроігомъ. 
2181) Лимонадъ газезъ домаілл. приг. 
2182) Очень вкусный напитокъ азъ 

зельтерсісой воды. 
2183) Прохладительный напитокъ изъ 

еоды 

ОТДѢЛЪ XXIV. 
Квасъ, пиво, жедъ. 
(Отъ стр. 91 до етр. 99). 

А) Квасъ. 
2184) Квасъ хлѣбный бѣлый. 
2185) Квасъ хлѣбный красыый. 
2186) Квасъ отличный. 
2187) Квасъ другимъ манѳромъ. 
2188) Квасъ отлпчный. 
2189) Квасъ суточный. 
2190) Друг. манеромъ. 
2191) Кислыя щи. 
2192) Превосходный квасъ илп кислые 

щи. 
2193) Квасъ яблочный п грушѳвый изъ 

лѣспыхъ яблокъ и грушъ. 
2194) Квасъ яблочный другшъ мане-

ромъ. 
2195) Квасъ лнмоыпый очень вкусный. 
2196) Квасъ легкій нпбнрпыіі. 
3197) Яблочный сокъ шш сидръ. 
2198) Грушевой сокъ или сидръ. 

Б) Заготовка іносковскахъ квасовъ. 
2199) Московскій квасъ изъ малины п 

клубпикн. 
2200) Московскій квасъ изъ морошки. 

2201) Московскій квасъ нзъ Oapoapftofc. 
2202) Московскій квасъ изъ вшпень. 
2203) Московскій квасъ яблочный. 
2204) Московскій квасъ изъ грушъ. 
2205} Московскій квасъ изъ красной 

смороднны. 
2206) Московскій квасъ брусндчный. 
2207) Московскій квасъ рябиновый. 

В) Ппво. 

2208) Пиво домапінсе. 
2209) Пиво скороспѣлое. 
2210) Домашнее пиво. 
2211) Пиво на англійскій маперъ. 
2212) Средство исправлять пиво. 

Г) Заготовка меда. 
2213) Медъ сахарный. 
2214) Медъ отлнчиый. 
2215) Медъ сахарный малиновый. 
2216) Медъ сахарпый изъ черной смо-

родяпм. 
2217) Медъ сахарпый пзъ апельсиновъ. 
2218) Приготовленіѳ меда для пнтья. 

ОТДѢЛЪ XXV« 

Заготовка уксуса, горчиды, постнаго масла; разньгхъ 
врупъ и крахмала. 

(Отъ стр. 100 до стр. 109). 

2219) 

2220) 
2221) 
2222) 
2223) 
2224) 
2225) 
2226) 

.4) Уксусъ. 
Уксусъ обыкповенпый для марп-
нованія салатовъ. 
Уксусъ эстрагоннБій. 
Хлѣбпый уксусъ. 
Уксусъ изъ березоваго сока. 
Вшшый уксусъ. 
Хлѣбный уксусъ. 
Изюмешіый уксусъ. 
Красяьтй пивпой уксусъ. 

2227) Уксусъ нзъ яблокъ. 
2228) Ягодный уксусъ. 
2229) Скороспѣлый уксусъ. 
2230) Малииовый ѵксусъ. 
2231) Розовый уксуеъ. 
2232) Средетво,;чтобы ие спортплсяук-

сусъ. 
2233) Уксусъ для мар. слад. салатовъ. 
2234) Уксусъ для маринованія я"одъ и 

фруктовъ. 
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2235) A ксуоь Д.Ш вмрйтюванш ово.щей 
и зѳлени. 

2236) Уксусъ для ыаринов. рыбъ u мяса. 
2237) Еще уксусъдлямарпнованіямяса. 

Б) Заготовка гѳрчнцы. 
2238) Горчпда очедь прочная. 
2239) Горчица ыа манеръ фраидузской. 
2240) Кислая горчнда. 
2241) Яблочная отличная горчица. 
2242) Грушевая горчпца. 
2243) Горчица простымъ споообомъ. 
2244) Горчйда сѣрая. 
2245) Горчида сѣрая на ыанеръ фран-

цузской. 
2246) Горчида англійская. 
2247) Горчица другпмъ манеромъ. 
2а48) Горчида домашняя. 
2249) Горчпца другимъ шанероиъ. 

В) Заиасы пзъ постнаго масла. 
2250) Прованское масло. 
2251) Средство сохранять прованское 

масло болѣе года свѣжимъ. 
2252) Маковое ыасло. 
2253) Горчичвое масло. 

2254) Горчпчное масло друг. манѳрожъ. 
2255) Орѣховое масло. 
2256) Подсолнечное масло. 
2257) Какъ исправлять конодляное иас-

ло. 
2258) Какъ очищать конопляное масло 

отъ гуща. 

Г) Заготовка развыгь крупъ. 

2259) Разсьшчатая гречневая крупа* 
2260) Пшедычная крупа. 
2261) Картофельная крупа бѣлая. 
2262) Картофельная крупа жѳлтая. 
2263) Зеленая крупа. 
2264) Розовая крупа. 
2265) Крупа для овсяпаго кисбля. 
2266) Овсяпая крупа для Габеръ-супа. 
2267) Толокно. 
2268) Картофельная мука. 

Д) Заготовка крахиала. 
2269) Крахмалъ пшеянчный. 
2270) Крахмалъ изъ катптановъ. 
2271) Крахмалъ изъ оодозрѣлыхъ яб-

локовъ д грущъ. 

I 

Сливочное и прочее масло, сыръ, СЛИВЕИ, яйца. 

(Отъ стр. 110 до стр. 119). 

А) Ыаело. 
Примѣчаніе. 
2272) Слпвочное ыасло. 
2273) Сиособъ сохранять несоленое мас-

ло въ продолженіе трехъ недѣль. 
2274) Способъ дсправлять исдортив-

шеѳся чухонское нли сливочпое 
масло. 

2275) Второй способъ. 
2276) Трѳтій способъ. 
2277) Чотвертый сиособъ. 
2278) ТГятый способъ. 
2279) Способъ сбореженія масла. 
2280) Второй способъ сберсженія ыасла. 
2281) Третій сиособъ сбережепія въ ра-

створѣ салициловой кнслоты. 

2282) 

2283) 
2284) 
2285) 
2286) 
2287) 
2288) 

2289) 
2290) 
2291) 
2292) 
2293) 
2294) 

Прнготовлеиіе маела аыѳршсан-
скпмъ способомъ. 
Искуствеиыое масло. 
Парижское масло. 
Пармезапдое масло. 
Анчоусное масло. 
Лимонное масло къ чаю. 
Сливочное масло съ мпндалемъ, 
грецішми орѣхами или фисташка-
мп. 
Дсшсвое масло съ хлѣбомъ. 
Масло съ петрушкою. 
Русское иасло. 
Фритюръ. 
Фритюръ для жарепья шшчковъ. 
Говяжій жиръ и свшіое сало. 

2295) Средство исправлять прогорклый 
жиръ. 

Б) Сыры. 
2296) Сыръ доыашній бѣлый изъ тво-

рога ео сыетаною. 
2297) Сыръ домашній простой безъ смо-

таяы съ тмипомъ. 
2298) Сыръ довиднжому сухой, но въ ce-

рединѣ такъ иягокъ и такъ раз-
рѣзывается, какъ голландскій. 

2299) Снръ швейдарскій. 
2300) Сыръ прѣсный жирпый. 
2301) Сыръ сладкій земляничный, внш-

кевый д малпповый. 
2302) Сыръ изъ смѳтаиы къ завтраку. 
2303) Сыръ обыішовенный изъ творога 

съ померандовою коркою. 
2304) Сыръ изъ шашпшьоповъ. 

2305) Потъ-кезъ (Pot case) домашній. 
2306) Сыръ стнльтонъ. 
2307) Сыръ изъ сливокъ къ чаю или 

завтраку. 
Настоящій зеледый сыръ. 

В) Молоко и сдивкп. 
2808) Сбереженіе молока. 
2309) Средство узнавать качество мо-

лока. 
2310) Сбсрежевіе сливокъ на долгоѳ 

время. 
2311) Средство исправлять слпвки. 

~Т) Сберсжсеіс япцъ. 
2312) Первый способъ. 
2313) Второй свособъ. 
2314) Третій способъ. 
2315) Четвертый способъ. 

ОТДѢЛЪ 
Дрожжи, 

(Отъ стр, 120 

А) Дрожлгп. 
2316) Самыя лучшія сухія дрожжн. 
2317) Другимъ манеромъ. 
2318) Домашнія дрожжи. 
2319) Дрожжи картофольныя. 
2320) Очень хорошія дрожжи трѳтьимъ 

манеромъ. 
2321) Какъ узнать хоровш лн дрожжй. 
2322) Домашнія дрожжи очень хорошія. 
2323) Обыкдовенныя дрожжи. 
2324) Картофельиыя дрожжа. 
2325) Дрожжи. 

XXVII. 
хлѣбъ. 

до стр. 125). 

Б) Хлѣбъ. 
2326) Ілѣбы ржаные, ситныв и рѣшетные. 
2327) Хлѣбы ситные съ картофелемъ. 
2328) Хлѣбы сктные заварныо. 
2329) Ржаные постные сухари. 
2330) Кисдосладкій хлѣбъ. 
2331) Кислосладкій хлѣбъ другимъ ыа-

неромъ. , 
2332) Кислосладкій хлѣбъ скороспѣлый. 
2333) Отличный кислосладкій хлѣбъ къ 

чаю. 
2334) Кдслосладкій ржаной хлѣбъ. 

ОТДѢЛЪ ххѵш. 
Разиые запасы изъ ягодъ и фруктовъ. 

(Отъ стр. 126 до стр. 159). 
А) Запасы нзъ ябдоковъ. . I 2338) Ещс сбсреженіс яблоковъ. 

2335) Сохранять яблоки свѣжими. 2339) Сбереженіе яблоковъ. 
2336 Сохранять яблоіш свѣжими дру- 2340) Сохранеіпе зимовыхъ яблоковъ 

j гимъ манеромъ. 2341) Перевозка яблоковъ во врмя «о-
2337) Сбережеыіе яблоковъ трет. манер. розовъ-
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2342) Cbip'b яблочный. 
2343) Яблочное mope съ сахаромъ, съ 

медомъ или патакою. 
2344) Сушоныя яблокн. 
2345) Смоквы шш сухое варбиье нзъ яб-

локовъ. 
2346) Марннованныя яблоки. 
2347 ) Яблоки моченыя. 
234-8) Яблоки мочепыя другимъ спосо-

боиъ. V. 
2349) Третьимъ способомъ. 
2350) Четвертымъ способомъ. 
2351) Яблоки сушепыя ыа загранвчный 

манеръ. 
2352) Яблокн, грушн и бсргамоты мо-

ченыя. 
2353) Яблокн, групш мариноваиныя. 
2354) Яблокп, грушп и бергамоты ма-

рішованыыя третьпмъ манеромъ. 
2355) Яблоіш мочеиыя. 
2356) Яблочная соя. 
2357) Яблочиая соя друг. мансромъ. 
2358) Яблочная соя третьимъ манеромъ. 
2359) Постила яблочиая. 
2360) Яблочпая постнла съ сахаромъ. 
2361) Яблочиая иостила вареная. 
2362) Яблочная постила изъ вареныхч» 

лблоковъ. 
2363) Компотъ нзъ яблоковъ къ жар-

кому. 

Б) Запасы пзъ сливъ. 
2364) Сохранять свѣжими. 
2365; Сохранять свѣжимн. 
2366) Сохранять свѣжииш. 
2367; Перевозка сливъ. 
2368) Ликервыя сливы. 
2369) Компотъ нзъ сливъ, подаваемый 

къ лсаркому. 
2370) Сливы сниія маряноваиныя. 
2371) Бѣлыя сливы ыарииовапныя. 
2372) Сливы ыарянованныя. 
2373) Сливы сушеныя. 
2374) Какъ сохрапять сливы венгерскія 

свѣжими на зиму до P. X. 
2375) Сыръ нзъ слішъ безъ меда u са-

хара. 
2376) Пюре изъ сливъ съ медомъ ііли са-

. харомъ. 
2377) Иіоре изъ сливъ др. иаиеромъ. 
2378) Слввы сушеныя фаршированныя. 

В) Запасы изъ грушъ. 
2379) Сохранять групш свѣжими. 
2380) Псревозка грушъ. 
2381) Груши въ медѣ. 
2382) Грушп сушеиыя. 
2383) Груши мариноваішыя. 
2384) Груши и берганоты иочеиыя. 
2385) Другшіъ манеромъ. 
2386) Третьимъ мансромъ. 
2387) Четвертыиъ манеромъ. 
2388) Смоквы нли сухоѳ вароньо изъ 

груигъ. 

1Г) Запасы пзъ впшепь. 
2389) Сохранять впшпи свѣжими. 
2390) Второй способъ. 
2391) Третій способъ. 
2392) Четвертый способъ. 
2393) Десертъ изъвышевь. 
2394) Конфекты изъ вшпень. 
2395) Вишни сушеныя. 
2396; Салатъ нзъ маринованныхъ ви-

шень. 
2397) Компотъ изъ вишень къ жаркому. 
2398) Отличный салатъ І ІЗЪ вишоііь. 
2399) Вниши марвновашіыя. 
2400) Сухія ввшня ыаринованныя на 

скоруіо руку. 
2401) Лвкерныя ввшнп на манеръ при-

возиыхъ. 
2402) Виіпнн для морожепаго. 
2403) Вшшш отлтшаго вкуса прохла-

дительныя. 
2404) Вишвевый морсъ. 
2405) Піоре язъ віішень. 

Д) Заоасы нзъ внвограда. 
2406) Сохранять виноградъ свѣжниъ. 
£•407) Другой способъ. 
2408) Третій способъ. 
2409) Четвертый способъ. 
24.10) Пятый способъ-
2411) Сиоквы изъ винограда. 
2412) Мариновашіый виноградъ къжар-

кому. 

К) Завасы пзъ апедьспповт». 
2413) Сохрапять апельсшш свѣжнии. 
2414) Другой споеобъ. 
2415 ) Цукатъ изъ апельсшшой корки. 

2416) Апельсшшыя корки въ сахарѣ 
другіімъ манеромъ. 

2417) Орангаада. 
Ж) Заііасы изъ дыпи п арбуза. 

2418) Мариноваивая дыня. 
2419) Другішъ маиеромъ. 
2420; Дыни и арбузы сохрапять свѣ-

зісими. 
2421) Другой способъ. 
2422) Третій сііособъ. 
2423) Арбузы сохраиять свѣжими. 
2424) Компотъ изъ дыни. 

3) Запасы в іъ тыквы. 
2425) Тыква маринованная. 
2426) Другямъ манеромъ. 
2427) Третьимъ маиеромъ. 

11) Заиасы изъ крыжовпика. 

.2428) Мармеладъ ызъ крыжовнпка. 
2429) Морсъ іізъ крыжовішка для воз-

дупшыхъ пвроговъ и кремовъ. 
2430) Марнноваішый крыжовпшсъ въ 

бутылкахъ. 
2431) Марпнованный крыжовшікъ. 
2432) Сокъ изъ крыжовнпка. 
2433) Сушогшй крыжовншсъ. 
2434) Постила изъ крыжоввпка. 
2435) Сохрапять крыжовпикъ свѣжныъ. 

1) Запасы нзь лпионовъ. 

2436) Сохранять лвмоны свѣжиші. 
2437) Второй сиособъ. 
2438) Третій способъ. 
2439) Четвертый сиособъ. 
2440) Лимоііы пересыиаиные сахаромъ. 
24-41) Дедра лшшшая. 
2442) Солять лвмовы. 

К) Завасы пзъ апанасовъ. 

2443) Аианасы въ сухомъ вндѣ. 
2444) Свѣжій анасъ въ сахарѣ. 

Л) Заиаеы пзъ иадипы. 

2445) Пюре шш мармеладъ изъ малииы. 
2446) Малдна сушоная. 
2447) Малпновая постнла. 
2448) Малнповыя лепсшки. 
2449) Сокъ малиновый для мороженаго. 
2450) Сохраяять ыалшіу свѣжею. 

М) Запасы изъ орѣховъ п вшидаля. 
2451) Сохрашггь орѣхи свѣжими. 
2452) Другой сиособъ. 
2453) Орѣхи въ медѣ. 
2454) Сохранять орѣхн свѣжими. 
2455) Конфекты изъ орѣховъ. 
2456) Смолеискіе отлученцы. 
2457) Мішдаль въ сахарѣ. 
2458) Мшідаль въ сахарѣ др. манор. 

П) Запасы изъ брусипкн. 
2459) Брусшічіюо вареяье къ жаркому. 
2460) Салатъ изъ брусиики. 
2461) Салатъ изъ брусникп др. манср. 
2462) Желе изъ брусники па меду. 
2463) Свѣжая брусшіка до половшіы 

знмы. 
2464) Свѣжая брусннка др. манеромъ. 
2465) Брусішчиая постила ва меду. 
2466) Брусшічпая іюстила "сахарная. 
2467) Бруснячаая вареная иостпла. 
2468) Врусніічвоѳ піоре со сливкамп. 

0) Запасы пзъ клюквы. 
2469) Какъ сохранять клюкву. 
2470) Клюквенная йостила. 
2471) Конфекты изъ клюквы. 

П) Запасы пзъ швповника. 
2472) Сухос варевье пзъ шшювника. 
2473) Маршіовашшй шішовникъ. 

Р) Заиасы взъ розоваго цвѣта. 
2474) Розовая иостила. 
2475) Крупа изъ розоваго двѣта. 
2476) Превосходіше ковфекты нзъ жи-

выхъ розъ. 
С) зяпасы взъ зсмляиики. 

2477) Земляника для сливочиаго ыоро-
жеиаго, крема и воздушиыхъ пн-
роговъ. 

2478) Морсъ нзъ зеиляникн для креиа 
и проч. 

2479) Консервы изъ свѣжей земляники. 
2480) Сохраиять земляншсу свѣжою. 
2481) Другой способъ. 
2482) Сиропъ нзъ полевой земляники. 
2483) Другииъ манеромъ. 

Т) Занасы пзъ кдубннкп. 
2484) Желе варенье безъ огня. 
2485) Сохранять клубнику свѣжею, 
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У) Запасы пзъ череой смороіины. 
2486) Сохравять смородііну почкакъ 

бы свѣжею. 
2487) Второй способъ. 
2488) Черпая смородвна м&ритхмшая 

па салатъ. 
2489) Пюре изъ чсрвой смороднны. 
2490) Морсъ изъ черной смородііны. 
2491) Желе вареньс изъ червой сморо-

дішы безъ огня. 
2492) Сохранять свѣжею. 
2493) Чорпая смородияа для мороже-

наго. 
Ф) Запасы нзъ краспой смородшіы. 
2494) Сохрапять свѣжею. 
2495) Красная смородина маринован-

пая. 
2496) Другимъ маиеромъ. 
2497) Краспая смородива въ сорочкѣ. 
2498) Ковфекты нзъ смородивы. 
2499) Снропъ изъ смородипы. 

X) Запасы нзъ барбарпса. 
2500) Сохранять барбарисъ свѣясимъ. 
2501) Другимъ мапероыъ. 
2502) Барбарисъ солепый. 
2503) Барбарнсъ маршіоваішый. 

Ц) Заиаеы пзъ рябнны. 
2504) Рябшіа въ сахарѣ. 
2505) Рябппа на меду. 
2506) Смоквы пли сухое варепье изъ 

рябины. 
2507) Смоквы другнмъ манеромъ. 

Ч) Запасы пзъ пергпковь. 

2508) Сохранять свѣжшы. 
2509) ІІерсики марвноваииые къ жар-

кому. 
2510) Перевозка свѣжпхъ персвковъ. 
2511) Ликеряые фрукты и компотъ іізъ 

персиковъ. 

Ш) Запасы изъ абрпкосовъ. 
2512) Сохравять свѣжимв. 
2513) Марішоваиные абрпкосы къ жар-

кому. 
2514) Лшсервые абрпкосы и компоіъ къ 

жаркому. 
2515) Коипотъ І ІЗЪ абрикосовъ. 

Щ) Запасы изъ помпдоровъ. 

2516) Пюре изъ домидоровъ для супа в 
соуса. 

2517) Солепые помидоры для фарпгаро-
ванья. 

2518) Маріінованные помидоры илп ба-
клажаны. 

Ч) Смоквы илп сухое варенье. 
2519) Смоквы нзъ разиыхъ фруктовъ. 
2520) Засахаренные каштаны. 
2521) Кіевскія конфекты пли смоквы 
2522) Сухое варснье изъ аира. 
2523) Способъ дѣлать пзвестковую воду 

для првготовленія фруктовъ. 
2524) Домашнія трагантныя конфек-

ты. 

ОГДѢЛЪ X X I X . 

Запасы изъ овощей 
(Отъ стр. 160 до стр. 

А) Запасы пзъ цвѣтпон капусты. 
2525) Какъ сохранять цвѣтнуюкапусту. 
2526) Цвѣтная капуста соленая. 
2527) Цвѣтная капуста мариновадная. 
Б) Запасы пзъ капусты обыкімвсп-

иоп. 
2528) Какъ сохранять обыкновеыную 

свѣжую капусту. 

2529) 

2530) 

2531) 

2532) 

2533) 

и зелени. 
. 178). 
Шивкованная капуста. 
Какъ сохрапять шинкованную 
капусту до свѣлсей. 
Шлнкованвая кавуста сь еаха-
роыъ. 
Капуста рубленпая сѣрая и бѣ -
лая. 
Какъ приготовить кислую капу-
сту въ вѣсколько дней. 

2534) Синяя капуста марвновавпая въ 
уксусѣ. 

2535) Заготовка капусты со свеклою. 
2536) Капуста паревая. 
2537) Капуста швнісованнгія съ випомъ. 
2538) Капуста шиикованная' съ ябло-

ками. ч 
2539) Капуста шпнкованвая сладкая. 
2540) Капуста шіінковавная розовая. 
2541) Капуста марввованная. 
2542) Способъ имѣть звмоюсвѣжій ди~ 

корвый салатъ. 
85) Завасу изъ зеленаго гороха. 

2543) Каісъ сохравять горохъ свѣжіімъ 
на зяму. 

2544) Другимъ мапсромъ. 
2545) Третьимъ манеромъ. 
2546) Горохъ въ стручкахъ солепьйі. 
2547) Горохъ въ стручкахъ маринован-

выіі. 
2548)Горохъ супюный въ сгручкахъ. 
2549) Дриготовлеыіо сушодаго зелеиаго 

горошка. 
Г) Запасы пзъ луку. 

2550) Луісъ сохранять па зиму. 
2551) Лукъ-шарлотъ ыарнігаваиный. 

Д) Запасы взъ грибовъ. 
2552) Рыжшш жаредые. 
2553) Масло изъ рыжиковъ. 
2554) Рыжвіш солепые. 
2555) Рыжики маршювавиые. 
2556) Рыжикв марввованвые другимъ 

ыанеромъ. 
2557) Трстьаиъ манеромъ. 
2558) Порошокъ изъ рыжмковъ. 
2559) Рыжыкп мариноваішне въ бутыл-

кахъ. 
2560) Рыжнкн сь эстрагономъ. 
2561) Рыжшш третьимъ маперомъ съ 

эс/грагономъ. 
2562) Рыжикд илп боровмки соленые. 
2563) Сушопые бороввки. 
2564) Другамъ манеромъ. 
2565) Какъ сохравять свѣжіе грвбы въ 

маслѣ. 
2566) Каісъ сохранять боровіікіі свѣжв-

ми въ сметавѣ. 
2567) Вѣлые грибы нла боровпки мари-

иоваввые. 

2568) Другимъ мансромъ. 
2569) Трстьшіъ маверомъ. 
2570) Порошокъ взъ бѣлыхъ грябовъ. 
2571) Бѣлыетрвбы солсвые. 
2572) Бѣлыс грибы солеиые другимъ ма-

иоромъ. 
2573) Соя изъ сушоныхъ бѣлыхъ гри-

бовъ. ' 
2574) НІамшшьоіш солсвые. 
2575) Соя изъ піампивьоновъ. 
2676) Грузди. 
2577) Грузди другнмъ манеромъ. 
2578) Порошокъ взъ шампиньодовъ. 
2579) Шамвпньовы марвновавные. 
2580) Трюфсли. 
2581) Марішоваипые тргафели. 
2582) Разведеніе шамтгоъоііовъ. 

Е) Запасм изъ огурцовъ. 

2583) Огурды солевые. 
2584) Другой свособъ. 
2585) Третій стіособъ. 
2586) Солеиые огурды очень зеленыѳ. 
2587) Какъ сохравять огурцы свѣжжми 

до глубокой оседп. 
2588) Огурды маршіовашше съ горчи-

цею,хрѣномъ н ироч. 
2589) Корввшопы. 
2590) Кориишоны другямъ мадеромъ. 
2591) Огурды солсвые очеиь прочвыѳ. 
2592) Другой способъ. 
2593) Третій сдрсобъ. 
2594) Четвѳртый сиоеобъ. 
2595) Ыѣжинскіе огурды. 
2596) Другымъ манеромъ. 
2597) Маленькіе огурчшш въ уксусѣ. 
2598) Огурды солеиые въ тыквѣ. 
2599) Свѣжіе огурды звмою. 
2600) Огурды чиденые горчидею. 
2601) Предостережепіе относителъво 

огурдовъ. 
2602) Огурѳчкая вода для лида. 

i 
Ж) Зіікасм изъ свсклы. 

2603) Свекла моченая. 
2604) Какъ сохрапять свѣжую свеклу. 
2605) Какъ заѵотоішггь свекольншсъ на 

зиму. 
2606) Другимъ маверомъ. 
2607) Третьимъ лаиеромъ. 
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3) Запасы нзъ щавгля. 
2608.) ІЦавель солзный. 
2609) Щавелъ ыаршюванний. 
2610) Щавель сушопый. 

В) Занасы ЙЗЪ укропа, эстрагона, 
ианораиа и хрѣпа. 

2611) Укропѣ сушоный. 
2612) Эстрагонъ солспый. 
2613) Эстрагонъ сушопый. 
2614) Майораиъ сушоный. 
2615) Хрѣііъ сушоный. 
2616) Хрѣнъ другяиъ ыанеромъ. 

I) Селлерей п спарлка. 
2617) Селлерей для борща. 
2618) Селлѳрей сушоный. 
2619) Спаржа солеыая. 

К) Каиарцы. 
2620) Капарды доыашніе. 
2621) Капарды докашніо другимъ мапе-

ромъ. 
Л) ІІикули. 

2622) Приготовленіе пикулей. 
2623) Вторымъ манеромъ. 

2624) Трстыізіъ мапероиъ. 
2625) .Іішсулд, которымы гарнируютъ 

разцариую говядину. 

М) Запасы изъ Фасолн. 
2626) Фасоль соленая. 
2627) Фасоль солеяая другшіъ манѳ-

роыъ. 
2628) Фасоль маринованная. 

Н) Шпипатъ. 
2629) Шпинатъ сушоный. 

0) Запасы изь морковн. 

2630) Морковь сохранять па зиму. 
2631) Варенье прозрачпое, служащеѳ 

для украшенія тортовъ и бабъ. 
2632) Всликолѣпяая сушоная велень и 

коренья для супа, ухп и соусовъ. 
2633) Средство истгравлять попортив-

шійся картофоль. 
2634) Средство исправлять муку. 
2635) Кошениль. 
2636) Другиыъ способсгаъ. 

ОТДѢЛЪ X X X , 
Сбереженіѳ, соленіе, сушеніе, маржнованіе и копчопіе рыбъ, 

дичи и домашнихъ птицъ. 

(Отъ стр. 179 до стр. 185). 

2637) Сбѳрежепіѳ свѣжей рыбы и испра-
вленіѳ испортившейся. 
Какъ сберегать иа ледникѣ рыбы, a 
такжѳ домапшихъ п дикихъптщъ. 
Перевозка живой рыбы лѣтомъ. 
Перѳвозка жввой рыби зиыою.' 

2638) Свѣжія домашнія уткн сохранять 
свѣжими до половины зимы. 
Перевозка птидъ. 
Замораживанье домашиихъ п ди-

кихъ итидъ. 
Отсвѣжпть ыспортившіося ряб-
чшш. 
Сохраневіе рябчаковъ п бекасовъ. 

4 Сохрапеніе перопѳлокъ, емѳлѵ-
Ш О Р Ъ и дроздовъ. 

2639) Сушоныя щукн. 
Сушоная плотва. 
Сушоная рыба вообіце. 

2640) Соледіо всевозиожныхъ рыбъ. 
Солить бѣлужину и осетрину. 
Солнть судаковъ п щукъ. 

2641) Дѣлать нзъ самой соленой рыбм 
свѣжецросольную. 
Соледіе семги. 
Солоніе дикыхъ птидъ. 

2642) Мариповаыіс рыбы вообщѳ. 
Мариновапіе угрей. 
Марипованіе угрсй др. ман. 
Мариноваыіе снѣтковъ. 
Маршіовавіе лососины. 
Марннованіе ішногъ. 

— XLVI — 

2643) Маринованіе раковмхъ шеекъ. 
2644) Маринованіе налныьей печенки. 
2645) Маринованіе индѣйки. 
2646) Маринованіе гуся н утки. 
2547) Маринованіе рябчиковъ. 
2548) Маринованіе рулета пзъ гуся. 
2649) Марпнованіо бекасовъ. 
2650) Селедки сохранять свѣжшш. 

Простыя селедки дѣлать вкусны-
ми на подобіе шотландскихъ. 

Селедки ыарияовать иа лѣтнеѳ 
время. 

Другииъ мадеромъ. 
Седедки копченыя. 
Отсвѣжать селедки. 

Разсолъ селедочный такъ прдго-
товить, чтобы онъ могъ замѣ-
дить сарднпки для соусовъ. 

2651) Домашнее копченіе сиговъ и пр. 
рыбы. 
Другішъ зіаперомъ. 
Угорь копченый. 

2652) Соленіѳ п копченіе гусиныхъ по-
лотковъ. 

Другимъ манеромъ. 
Копчсяый рулетъ изъ гусиныхъ 

ПОЛОТІСОВЪ. 
2653) Домашнее лриготовлевіе икры нзъ 

щуки. 

ОТДѢЛЪ XXXI. 
Запасы 

(Отъ стр. 186 
А) Запасы нзъ говядиііы, телятапы 

н баравивы. 

Прим. Сбереженіе ияса и иепра-
вленіе испортнвшагося. 

2654) Сухой бульонъ ыяснѳй. 
2655) Сухой бульоыъ (постоый). 
2656) Сухой булъонъ нзъ іюындоровъ. 
2657) Солошша. 
2658) Говядппа"копчелая. 
2659) Соленіс н копчеиіе телятппы. 
2660) Соленіе и копчеиіе бараиины. 
2661) Новый придуманеый способъ коп-

ченія ветчнны безъ дыма. 

Б) Запасы шъ свивпвм. 

Примѣчаніе, разборъ Ееиря. 
2662) Употребленіе свиной головы. 
2663) » языка. 
2664) » затылка. 
2665) » крови. 
2666) » ногъ. 
2667) » баухшшіка. 
2668) » внутреиностей. 
2669) » филеевъ. 
2670) » грудишш. 
2671) » иоредней u задней 

лонатіш. 

мяеиые. 
до стр. 197). 
2672) Употребленіе ребръ. 
2673) » полотковъ сала. 
2674) » большихъ фплеевъ. 
2675) » хребтовой кости. 
2676) Соленіе ветчпны въ боченкахъ. 
2677) Соледіе ветчины, назначешюй для 

коііченія. 
2678) Коггіепіе вестфальской ветчпны. 
2679) Соленіс полотковъ шпика. 
2680) Прпготовлеіде малороссіпскаго 

сала, друг. манеромъ. 
2681) Солевіе языковъ и филеевъ. 
2682) Какъ сохранять внутреное сви-

ное сало для разиыхъ мазей u по-
мадъ. 

2683) Какъ сохранять просольную пе 
копчедую ветчиыу. 

2684) Какъ сохранять копчепую ветчішу. 
2685) Студеиь. 
2686) Головизна изъ нижнеп челюстн 

кабана. 
2687) Головизна другшгь маиеромъ изъ 

верхней чечюста кабана. * 
2688) Зильдъ ызъ свинины. 

В) Колбасы и СОСАСКЙ. 
2689) Колбасы превосходеыя. 

_£690) Сосясші свѣжія. 
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2691 ; Сосиски копченыя. 
2692) Колбасы литовскія копченыя. 
2693) Колбасы итальяпскія копченыя. 
2694) Колбасы вѣнскія. 
2695) Колбасы для скораго употребле-

нія. 
2696) Кровяныя колбасы. 
2697) Колбасы черныя кровяиыя. 
2698) Колбасы кровяныя пзъ мелішхъ 

гречиевыхъ крупъ. 
2699) Колбасы кровявыя изъ смолен-

скихъ круттъ. 
2700) Колбасы кровяиыя изъ крупвой 

гречневой врупы. 

2701) Финляндскій пальтепъ нзъ ржа-
ной муки. 

2702) Колбасы бѣлыя изъ смоленскихъ-
крупъ. 

2703) Колбасы бѣлыя изъ смолешшхъ 
крупъ. 

2704) Колбасы бѣлыя нзъ риса. 
2705) Колбасы по франдузски. 
2706) Колбасы по вѣмвцки. 
2707) Соеисіш изъ гусиныхъ печенокъ. 
2708) Сосвскв изъ мозговъ. 
2709) Оосиски изъ рябчиковъ. 
2710) Сосискп изъ заііца. 
2711) Сосиски изъ рыбы. 

ПОСТНЫЙ СТОІЪ. 

ЗАКУСКА ХОЛОДВАЯ, 
к у ш а н ь я п о д а в а е м ь і я ІіЪ з а в т р а к у . 

и 
реестръ постныхъ обидовъ. 

ОТДѢЛЪ X X X I I . 
Постные суны. 

(Отъ стр. 205 до стр. 212). 

1 ) П с с т н і . і е с у п н г о р я ч і с . 

2712) Уха изъ ершеп. 
2713) Уха изъ ершей съ картофелѳмъ. 
2714) Уха изъ ершей съ кнслыо. 
2715) Уха изъ ершей съ пелывепями. 

' 2716) Уха изъ налныа. 
2717) Уха изъ окуней, щукн, сига, лина, 

осѳтра, лососины и up. 
2718) Уха изъ угря. 
2719) Уха изъ стерляди. 
2720) Селяика рыбная. 
2721) Сувъ изъ лпна. 
2722) Супъ изъ щуки. 
2723) Супъ изъ осетра. 
2724) Супъ изъ валима. 

2725) Супъ изъ осетровой головы. 
2726) Супъ изъ сига съ нерловою кру-

пою. 
2727) Супъ изъ рыбн съ солѳншш огур-

цами. 
2728) Супъ изъ угря. 
2729) Супъ взъ угря и зѳленаго гороха. 
2730) Супъ пзъ бѣлорусскихъ снѣтковъ 

в гречыевой круиы. 
2731) Суиъ со спѣткаш и кислою к.а-

пустою. 
2732) Щн изъ кислой капусты со щу~ 

кою или другою рыбою. 
2733) Щи изъ кислой капусты со снѣт-

ками. 
2734) Щи изъ кпслой каиусты съ осѳ-

— XLV1II — 

тровою головою или просто осе-
трииою. 

2735) Вортдъ изъ карасей. 
2736) Борщъ съ гречаевою кашею. 
2737) Борщъ съжареноюгрочневоюка-

віеіо. 
2738) Малороссійскій борщъ. 
2739) Борщъ пзъ жареной свсклы. 
2740) Борідъ изъ печеной свешіы съ ви-

номъ. 
2741) Боріцъ съ жареиою селедкою. 
2742) Щіі съ грибами. 
2743) Сѵпъ пюре изъ раковъ съ рисомъ. 

. 2744) Лапша грибная съ вермишелемъ 
или макаропаии. 

2745) Суиъ грибной съ рвсомъ. 
2746) Супъ грибной съ перловою крупои. 

• 2747) Суігь грибвой съ ушками. 
2748) Супъ пзъ свѣжихъ грибовъ. 
2749) Фраидузскій супъ изъ свѣжихъ 

кореньевъ. 
2750) Суіѵь изъ брюквы, картофеля и 

ячневыхъ крупъ. 
2751) Супъ шоре изъ картофеля. 
2752) Супъ шоре изт. желтаго гороха. 

12753) Супъ овсяпый. 
2754) Сунъ овсяныіі съ копченоюрыбою. 
2755) Супъ овсяный съ чериосливомъ и 

изюмомъ. 
2756) Супъ овсяный съ яблоками. 
2757) Овсянка съ ромомъ и миидалемъ. 

(Супъ гамбургскій). 
• 2758) Супъ пюрѳ йзъ помидоровъ. 
2759; Супъ шорѳ нзъ бѣлой фасоли. 

2760) Окрошка изъ рыбы. 
2761) Окрошка пос-тная изъ равностей. 
2762) Ботвипья. 
2763) Супъ изъ миндальнаго молока. 
2704) Супъ изъ ювдальнаго молока съ 

сарачннскшъ пшеномъ. 
2765) Супъ пзъ ышідалъиаго молова съ 

лашпою. 
2766) Супъ мивдальньш съ рублешішгь 

тѣстомъ. 
2767) Супъ съ рубленнъшъ тѣстомъ. 
2768) Супъ шшдалыіый съ тыквою» 
2769) Супъ миндалъвый ва каиеръ шо-

коладнаго. 
2770) Супъ изъ саго съ виноиъ. 
2771) Супъ изъ сливъ съ виномъ. 
2772) Супъ изъ свѣжихъ нли суштшгь 

вишень. 
2773) Супъ нзъ евѣжихъ яблокъ. 
2774) Супъ изъ сушоныхъ яблокъ, чср-

нослива, кишишша, шепталы. 
2775) Супъ изъ свѣжихъ ягодъ. 
2776) Супъ изъ сутоноіі малииы. 
2 7 7 7 ) Супъизъсвѣжей чсрникв съ ві.-

номъ. 
2778) Супъ изъ сушолой черникв. 
2779) Супъ йзъ пива. 
2780) Холодецъ изъ яблокъ. 
2781) Холодедъ взъ вишвнь. 
2782) Холодедъ дзъ малшіы, земляникя, 

КЛубвИКИ ИЛД СМОрОДНВЫ СЬ BI1-
номъ. 

2783) Холодедъ юшдальный. 
2784) Франдузскій супъ изъ пива. 

Постныя лринадлежности къ супу. 
(Отъ стр. 213 до стр. 218). 

А) Р а з в ы я и р и в а д л е ж и о с т и к ъ с у и у . 

2785) Гревочки взъ бѣлаго хлѣба. 
2786.) Рыбный фаршъ. 
2787) Рыбвый фаршъ изъ нкры. 
2 7 8 8 ) Kama жаревая изъ гречневыхъ 

крупъ. 
2789) Kama жаревая изъ смолепскихъ 

крупъ. 

2790) Крутая гречневая каша. 
2791) Иельмени съ рыбнымъ фаршвиъ. 
2792) Ушки жареные съ грибншіъ фар-

шеиъ. 
2793) Жареньіе ушкн съ грибнымъ фар-

шемъ д жареною кашею. 
Фаршъ азъ сушоныхъбѣлыхъ тра-
бовъ. 
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Б) Постпые пироги и пирожки. і 
2794) Сдобдое тѣсто. 
2795) Постное тѣсто на дрожжахъ. 
2796) Постиое тѣсто на дрожжахъ жа-

реноѳ въ маслѣ. 
2797) Тѣадо на екорую руку. 
2798) Тѣсто на дрожжахъ заварное. 
2799) Пирогъ съ визигою, риеоиъ и ры-

бою. 
2800) Пирогъ съ ВІІЗИГОЮ и рыбою. 
2801) Піірогъ съ визигою и рдсомъ. 
2802) Пирогъ съ рнсомъ и поджарен-

ньшъ лукомъ. 
2803) Ппрогъ съ саго и семгою. 
2804) Пнрогъ со свѣжею капустою. 
2805) Пирогъ со свѣжею каиустою и 

рыбото. 
2806) Пирогъ съ кислою кадустою и 

рыбоіо. 
2807) Пирогъ съ кііслою капустою д 

грибамн. 
2808) Пнрогъ съ тѣльнымъ, визигою и 

рыбою. 
2809) Пирогъ съ тѣльннмъ, угремъ шш 

сигомъ. 
2810) Пирогъ съ сушоншш гріібамд. 
2811) Иирогъ съ грибаии и визигою. 
2812) Ппрогъ съ грибами п рисоыъ. 
2813) Пирогъ съ гречневою крутою ка-

шею и грибами. 

2814) Пирогъ со свѣжими грибамп. 
2815) Пирогъ съ смолеискою кашею s 

грибами. 
2816) Пирогъ со свѣжѳю капустою. 
2817) Пирожкн съ рисокъ. 
2818) Пирожіш съ рисонъ и вазигою. 
2819) Пирожкп съ рнсоиъ, визигою н 

рыбою. 
2820) Пирожки съ грибиымъ фаршѳмъ. 
2821) Нирожкн съ грибами u визигою. 
2822) Пирожкн съ грибами и рисоиъ. 
2823) Пирожки со свѣжшн грибаин. 
2824) Пирожкн съ крутою гречневог 

кашею ц грдбами. 
2826) Пирожки съ гречневою или смо» 

ленскою кашею и грибами. 
2827) Пирожки съ рыбпымъ фаршемъ a 

рыбою. 
2828) Пирожки съ саго и сеыгою. 
2829) Пирожкп растегап со евѣжшш 

сельдями. 
2830) Пирожки растѳгаи съ рыбнымъ 

фаршемъ и семгою. 
2831) Пирожки растегаи съ жареньшъ 

лукомъ. 
2832) Пирожки булочіш съ раковьшъ 

фаршемъ. 
2833) ШрожЕИ съ морковыо. 
2834) Кляръ. 

О Т Д Ѣ Л Ъ X X X I V . 

Постные соуса к ъ рыбамъ, къ котлетамъ рыбнымъ, рисо-
в ы м ъ , Еартофельныжъ, е ъ пудингамъ. 

(Отъ стр. 219 до стр- 222).. 

2835) 
2836) 
2837) 
2838) 
2839) 
2340) 

2841) 
2842) 

Соусъ бѣлый къ варѳной рыбѣ. 
Соусъ красный къ рыбѣ. 
Соусъ красиый съ трюфелями. 
Соусъ крѣпкій см. N 272. 
Соусъ изъ солѳныхъ огурцовъ. 
Соусъ изъ сарделѳкъ или анчоу-
совъ. 
Соусъ изъ селедки. 
Соусъ кислосладкій съ изюмомъ 
къ рыбѣ, картофѳ.чьнымъ и рисо-
вымъ котлетамъ. 

2843) Соусъ горчнчный ісъ рыбѣ. 
2844) Соусъ нзъ грецкихъ орѣховъ къ 

рыбѣ. 
2845) Соусъ для цвѣтной капусты и 

спаржи. 
2846) Соусъ изъ луковицъ съ тмя-

иомъ. 
2847) Кислосладкій соусъ изъ лука. 
2848) Соусъ голлапдскій. . 
2849) Соусъ съ лимономъ. 
2850) Соусъ изъ хрѣна. 

'ifcbl) Ооусъ грибной къ картофѳльнымъ 
н рисовымъ котлетамъ. 

2852) Соусъ изъ вишень къ жарепой 
крупной рыбѣ. 

2853) Соусъ изъ красной смородпны къ 
жареной крушіой рыбѣ. 

2854) Соусъ холодный изъ горчиды къ 
маіонезамъ. 

2855) Соусъ холодпый къ рыбѣ въ родѣ 
мусса. 

2856) Соусъ холодный пзъ сарделекъ 
къ рыбнымъ заливдымъ. 

2857) Соусъ къ вареной лососинѣ, сем-
гѣ, налиму илд угрю. 

2858) Соусъ изъ икры къ вареной рыбѣ. 
2859) Соусъ сбордый къ рыбамъ хо-

лоддымъ. 
2860) Сарвптская горчыда. 

2861) Соусъ къ рыбігымъ паттетамъ. 
2862) Соусъ нзъ красиаго вина къ пу-

дингу. 
2863) Соусъ изъ вишѳнь къ пудингу. 
2864) Соусъ изъ сливъ къ пудппгу. 
2865) Соусъ дзъ малнны нлиівѳмляники 

къ пудпигу. 
2866) Соусъ пзъ сиропа ісъ пудингу. 
2867) Мішдальное молоко къ пудішгу, 

грсчнсвой кашѣ или киселю. 
2868) Соусъ нзъ іслюісвы къ пудиіхгу. 
2869) Соусъ шоколадпий къ дудннгу ц 

рисовымъ котлетамъ. 
2870) Маковоо молоко шш коыопляное. 
2871) Соусъ съ ромоаіъ къ дудингу. 
2872) Соусъ изъ яблоковъ. 
2873) Соусъ пзъ ябдочной кожиды. 
2874) Сиропъ. 

О Т Д Ѣ Л Ъ X X X V . 

И о с т я ы я Еушанья и з ъ о в о щ е й и з е л е н и , 

(Отъ стр. 223 до стр. 227). 

2875) Рѣпа со сладкимъ фаршемъ и со-
усомъ N 362. 

2876) Рѣпа фарілироваішая съ кисло-
еладкимъ соусомъ. 

2877) Двѣтная капусѵа съ соусомъ. 
2878) Спаржа съ сухарями или соусомъ. 
2879) Тувюная свѣжая капуста къ ры-

бѣ или рыбнымъ котлетамъ. 
2880) Тушоная кислая капуста. 
2881) Фаршлрованная ісапуста съ гриб-

нымъ соусомъ. 
2882) Сѳлянка нзъ кислой кадусты. 
2883) Картофель деченый. 
2884) Картофель съ селодкою. 
2885) Картофель фаршпрованный гри-

бами. 
2886) Картофель фаршированный киль-

камн. 
2887) Картофоль жареный. 
2888) Картофельныя крокѳты съ гриб-

ныаъ соусомъ. 

2889) Ііартофсльныя крокеты съ кпсло-
сдадкиыъ соусомъ. 

2890) Картофельныя крокеты съ зеле-
яымъ горошкоыъ. 

2891) Развардой картофѳль съ жаре-
нымъ лукомъ. 

2892) Развардой картофель съ соусомъ. 
2893) Зеленый сушоный горошекъ. 
2894) Тушоныя яблоіш къ жареной 

рыбѣ. 
2895) Соусъ изъ русскихъ бобовъ. 
2896) Чечевида съ грепкани. 
2897) Фаршированыыо артишоки. 
2898) Жарѳныѳ грузди. 
2899) Жареные грибы. 
2900) Котлеты изъ грнбовъ. 
2901) Грнбы къ водкѣ пли блинамъ. 
2902) Жарѳньіѳ грибы. 
2903) Жареиые рылсшш. 
2904) Сушоныѳ бѣлые грнбы дъ за-

кускѣ. 
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О Т Д Ѣ Л Ъ X X X V I 

Постные рыбы м салаты. 
(Отъ стр. 228 до стр. 236). 

2905) Щука подъ соусомъ съ картофо-
лемъ. 

2906) ГЦука вареная подъ еоусомъ съ 
х р ѣ я о м ъ . 

2907) Щука вароная въ чешуѣ. 
2908) Зразы изъ щуки. 
2909) Щука подъ желтымъ соусомъ съ 

шафраномъ. 
і910) Щука подъ красиымъ соусомъ. 
-911) Щука подъ сѣрьшъ соусомъ. 
;9Г2) Щука по зішдовски. 

2913) Котлеты пзъ щуіш, судака и пр. 
2914) Родъ жареяой булкп изъ рыбыаго 

фарша. 
2915) Рыба жареная влн печеяая. 
2916) Щука вареная съ паяспою нкрою. 
2917) Щука тушоная съ кореиъятш. 
.'918) Карпъ вароиый сь бѣльшъ столо-

вкмъ вдномъ. 
919) Карпъ вареиый съ краснымъ вя-

яомъ. 
2920) Карпъ жаредый шги яечедый. 
2921) Кариъ съ шаішппьонамп. 
2922) Линъ подъ соусомъ съ вияозгь и 

пшшиньоиами. 
2923) Линъ вареный съ краснымъ віі-

НОЛІЪ. 
2924) Линъ вареный подъ соусомъ съ 

грнбною соею. 
2925) Лпиъ варенып съ кяслосладішмъ 

соусомъ. 
2926) Лшгь печоный съ капардами и 

лнмономъ. 
2927) Лігпъ печеный съ кпслосладкимъ 

соусомъ. 
2928) Лянъ съ соусомъ нзъ грецкпхъ 

орѣховъ. 
2929) Линъ жареиый съ кисдою капу-

стою. 
2930) Лещь вареный съ краснымъ вп-

номъ. 
2931) Лещь печоный съ салатоыъ и раз-

лнчными соусами. 

2932) Лещь почеыый съ гречневою Ka-
mera. 

2933) Лещъ фаршироваяный кпслою ка-
пустою. 

2934) Лещь вареный съ хрѣномъ и ябло-
ками. 

2935) Летць варенші съ тертымъ хрѣ-
номъ и уксусомъ. 

2936) Форель со свѣжими грибатш и ра-
ковымъ соусомъ. 

2937) Форель вареиая иа вшіѣ. 
2938) Форель съ соусомъ изъкаиардовъ. 
2939) Угорь вареыый съ кпслосладісимъ 

соусомъ. 
2940) Угорь вареный въ іг.распомъѣинѣ. 
2941) Угорь жарепый или печояый сь 

соусоиъ. 
2942) Лососива въ дапвльотахъ. 
2943) Лососина подъ соусозіъ. 
294-4) Судак.ъ разварлой съ голлаяд-

скимъ соусомъ. 
2945) Оудакъ съ соусомъ изъ грецкнхъ 

орѣховъ. 
2946) Судакъ съ соусомъ горчичяымъ. 
2947) Судакъ съ грснками ц гсартофе-

лемъ. 
2948) Судакъ по фрапцузскп. 
2949) Котлеты изъ судака. 
2950) Жареная булка изъ судака. 
2951) Судакъ съ бѣльгаъ соусомъ. 
2952) Судакъ жареный подъ кислослад-

кямъ соусомъ. 
2953) Судачки жаревыс съ салатомъ. 
2954) Спгъ вареиый съ холодішмъ соу-

сомъ. 
2955) Свгъ яечедый. 
2956) Сшіші жареньте. 
2957) Осетршіа варепая съ хрѣномъ ѳ 

уксусомъ. 
2958) Осетрипа подъ красиымъ вяпіно-

вымъ и виішымъ соусомъ. 
2959) Осетріша съ кислосладішмъ соу-

сомъ. 

2960) Фартировапная осѳтрина съ бе-
шемелемъ. 

2961) Осетршіа вареная съ татарсішмъ 
соусомъ. 

2962) Осетрина ж,ареная ІІЛИ неченая. 
2963) Осетрііна вареная съ горчичиымъ 

соусомъ. 
2964) Треска съ картофеломъ и горчи-

чнымъ соусомъ. 
2965) Треска запечсная. 

Треска съ бѣлымъ столовымъ вн-
номъ. 
Треска съ соусомъ пзъ лолидо-
ровъ. 
Трсска съ соусомъ изъ витень u 
крастаго впна. 

2966) Жаревая селедка подъ соусоыъ. 
2967) Котлеты нзъ селедки. 
2968) Стерлядь съ трюфелями. 
2969) Стерлядь съ хрѣномъ. 
2970) Вареная стерлядь съ гарнііромъ. 
2971) Стсрлядь съ картофелемъ. 
2972) Стерлядъ на дшшанскомъ. 
2973) Стерлядь съ бѣлымъ столовымъ 

вийомъ. 
2974) Стерлядь жареная или яеченая. 
2975) Стерлядь жарепая съ кпслослад-

кииъ соусомъ. 
2976) Окуип жареные. 
2977) Окунп вареные съ хрѣиомъ. 
2978) Окуни фаршировавнне. 

2979) Караси жареные, 
2980) Карасп жареныс съ красньшъ 

соусомъ. 
2981) Навага жареная. 
2982) Иавага жаревая въ клярѣ. 
2983) Налимы вареные. 
2984) Печенка налимья. 
2985) Бѣлужпна вареиая. 
2986) Раіси варепыо. 
2987) Форшмакъ изъ рнса, картофеля н 

селедки съ достнымъ масломъ п 
лукоиъ. 

Салаты къ рмбишіъ жаркмть. 

2988) Свѣжая шипковаиная капуста. 
2989) Салатъ съ горчіічиымъ соусомъ. 
2990) Свѣжіе огурды съ проваискимъ 

соусомъ. 
2991) Салатъ изъ ісартофеля. 
2992) Салатъ изъ картофеля п свеклы. 
2993) Свекла съ ироваискпмъ соусомъ. 
2994) Свекла марнноваяная. 
2995) Крессъ-салатъ. 
2996) Салатъ-дякоріп. 
2997) Коашотъ изъ свѣжігхъ яблокъ. 
2998) Тушоныя яблокп. 
2999) ІСомпотъ язъ абріікосовъ. 
3000) Коыиотъ изъ ввтень. 
3001) Компотъ изъ слпвъ. 
3002) Всѣ ыарлноваиные салаты. 

ІІостные паштеты, маионезы, залшшыя и проч. холодныя 
кушанъя. 

(Отъ стр. 237 до стр. 24-1). 

А) Иаштеты. 
3003) Тѣсто для пагатетовъ. 
3004) Рыбныи фаршъ для паштетовъ. 
3005) Паштетъ изъ лососииы. 
3006) Паштетъ нзъ угря нлп налша. 
3007) ІІаштетъ изъ щукн. 

Б) Маіонезы. 
3008) Маіоясзъ изъ рыбы съ салатомъ u 

зелеяымъ соусомъ. 

3009) Маіояезъ пзъ рыбы друг. ыанср. 
3010) Маіопезъ изъ дѣльяой щукп. 
3011) Маіонезъ пзъ дѣльной фаршнро-

вапной жареной рыбы. 
3012) Маіонезъ изъ дѣ.льной вареной, 

фарпшровагшой рыбы. 
3013) Заливпое изъщуки, судака н пр. 

В) Заловиое. 
3014) Заливное жзъ угря съ раісами. 
3015) Рулетъ изъ щуіш. 
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8016) Цѣльвая холодная рыба съ раз-
пымъ гарнпромъ. 

3017) Цѣльная холоднаярыба съ вивп-
гретомъ a лавсшіконъ. 

3018) Заливное нзъ жаревой навагп. 
3019) Мариноваіівая стерлядь по коро-

левскп. 
3020) Рулстъ изъ рыбн. 
3021) Налимъ холодный съ ннндальнымъ 

молокомъ. 
3022) Холодиое изъ бѣлорыбицы. 
3023) Постный рулетъ. 

Г) Разиыя холодпші кушаііья. 
3024) Бѣлужина мартіованная. 
3025) Угорь маривованвый. 

3026) Судакъ .или щука иарннованные. 
3027) Лососина маринованная. 
3028) Щука маринованная по шша-

стырски. 
3029) Маринованная рыба по англійскн. 
3030) Сѳлява ияи корюшка маривовав-

ная. 
3031) Селедка съ провавскимъ масломъ 

н уксусомъ. 
3032) Вивигретъ. 
3033) Виішгретъ. 
3034) Винигретъ. 
3035) Виніігретъ. 
3036) Вшшгретъ нзъ бѣлыхъ грибовъ. 
3037) Виннгретъ изъ соленныхъ груз-

дей, рыжиковъ и бѣлыхъ грибовъ. 

ОТДѢЛЪ XXXVIII. 
Постные 

(Отъ стр. 242 
Пудшігп. 

3038) Шарлоткаизъяблокъ съгрсикамп. 
3039) Шарлотка нзъ яблоковъ съ чер-

вымъ хлѣбомъ. 
3040) Пудипгъ постный на парѣ съ 

яблоками. 
3041) Яблочный гшрогъ а-ларень. 
3042) Ппрогъ изъ цѣльныхъ яблокъ, съ 

яблочиою массою. 
3043) Рисъ съ сиропомъ. 
3044) Пудішгъ изъ риса съ раками. 
3045) Яблоки съ рисомъ. 
2046) Рисъ съ землянич. шоре. 
3047) Пудингъ изъ риса съ яблоками и 

варепьемъ. 
3048)Пудингъ изъ риса съ чѳрносли-

вомъ. 

пудиниг. 
до стр. 246), 
3049) Пудпнгъ нзъ риса розоваго цвѣта. 
3050) Рисъ съ шокбладнымъ соусомъ. 
3051) Пудннгъ изъ рнса со свѣжиин 

фруктааи. 
3052) Рисъ холодный съ апельсинами. 
3053) Рисъ съ вивомъ. 
8054) Рисъ холодный съ мивдальвымъ 

молокомъ. 
3055) Рисъ съ кліоквеввымъ ыорсомъ. 
3056)"Саго холодное съ красвымъ вп-

нонъ. 
3057) Саго холодвое съ випшевымъ си-

ропомъ. 
3058) Пврожвос изъ червослива. 
3059) Саго съ шоколадоыъ. 
3060) Саго холодвое съ кофеемъ и мив-

дальнымъ молокомъ. 

О Т Д Ѣ Л Ъ X X X I X . 

Постные блины, гренки, трубочки, пельмепи, вареники, 
ламаньцы и ваши. 

(Отъ стр. 247 до стр. 251). 
3061) Русскіе блжпы гречвевые. 3064) Оладьи ва мивдальвомъ молокѣ. 
3062) Бливьі гречаевые пополаиъ съ 3065) Гревіш изъ бѣлаго хлѣба съ иіш-
4 вшеничноіо мукою. далеиъ u вареиьемъ. 
3063) Оладьн. 3066) Гревки съ вивомъ. 

— l1v — 

30о7) Гренки съ нармѳладомъ пзъ чер-
нослива. 

3068) Гревки съ мармѳладомъ изъ абри-
косовъ съ мадсрою. 

3069) Булочки съ вареньѳмъ и рошжъ. 
3070) Трубочки съ винозіъ. 
3071) Облаткя. 
3072) Наливашвики. 
3073) Хворостъ. 
3074) Пельмепи съ грибами. 
3075) Варѳники съ вншнями. 
3076) Варепики съ пюре изъ слнвъ. 
3077) Вареншш съ чѳряосливомъ. 
3078) Варевпки съ черпикою. 
3079) Варевшси съ капустою. 
3080) Макароііы итальяискіе. 
3081) Макароны съ грибамн. 
3082) Вермишель съ лукомъ. 
3083) Вермишель съ грябаіга. 
3084) Ламаньды съ макомъ. 

Лазаики съ лукомъ см. N. 1319. 
:;085)Каша на водѣ изъ смолеаскихъ 

1,-руііъ. 
:.ч,- іі) Каша разсьшчатая па грибвоиъ 

бульонѣ. 
8ii87j ІСаиіка пуховая изъ гречневыхъ 

ісрупъ, на миЕдальцомъ молокѣ. 
3Uoo) Кашка пуховая изъ смолснскихъ 

крупъ ва мивдальвомъ молокѣ. 

3089) Кашка пуховая нзъ картофолЯ 
ва шіндальномъ молокѣ. 

3090) Крутая гречневая каша. 
3091) Кашка сноленская на клюквон-

нозіъ морсѣ. 
3092) Кашка маниая. па миндальномз 

молокѣ. 
3093) Каша манвая съ орѣхамп. 
3094) Каша манвая на ішоквепвомъ 

морсѣ. 
3095) Каша перловая съ миндалыіыыъ 

МОЛОІСОМЪ. 
3096) Каша пшѳнная съ черносли-

вомъ. 
3097) Кутья изъ шпевицы съ ыакоиъ. 
3098) Каша изъ крупичатой муки. 
3099) Котлѳты рисовыя съмивдальвымъ 

молоісомъ. 
3100) Котлеты рисовыя съ зелевыиъ го-

рошкомъ. 
3101) Котлеты рисовыя съгрибньшъ со-

усомъ. 
3102) Другимъ способомъ. 
3103) Котлеты рисовыя со сладкнмъ со-

усомъ. 
3104) Котлеты рисовця съ шоколад-

ЕЫМЪ соусоіъ. 
3105) Ватрушки съ лукоиъ. 

ОТДѢЛЪ X L . 

іГошюѳ жороженое, кремъ, желе, жуссъ, бланманже, еисѳли 
и еомпотег. 

(Отъ стр. 252 
А) Морожснос. 

3106) Морожѳвое нзъ земляпшш или 
клубвики. 

3107) Морожсное изъ малияы, впшень 
илп красвой смородивы, 

3108) Мороженоѳ изъ апанасовъ. 
3109) Мороженоеизъяблокъилигруіпъ. 
3110) Мороженое изъ дынп. 
3111) Морожевое изъ барбариса. 
3112) Морожевое изъ клюквы. 
3113) Мороженоо лимовиое. 
3114) Мороженоѳ апельсинноо. 

до стр. 254). 
3115) Морожевоѳ tutti-frutti. 
3116) Пупшъ нмперьяль взъ зѳиляникн 

и пр. фруктовъ. 
3117) Пупшъ имиерьяль изъ абрро-

совъ. 
3118) Мороженое изъ черпаго хлѣба. 
3119) Морожспое изъ смородиныхъ по-

чекъ. 
Б) Креты. 

3120) Крсмъ взъ печеиыхъ яблокъ. 
3121) Кремъ изъ сушевыхъ яблокъ. 
3122) Кремъ изъ вавевыхъ яблоісъ. 
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B) Желе. ) 
3123) Жоле изъ бѣлаго вина. 
3124) Желе изъ красыаго вина. 
3125) Желѳ изъ яблочной кождды. 
3126) Жело изъ земляничнаго, віішне-

ваго, мамноваго или сиородип-
наго сока. 

3127) Желе лшювное. 
3128) Желе апельсинное. 
3129) Желѳ дешевое съ лимономъ u ро-

момъ. 
3130) Желе азъ васильковъ. 
3131) Жело изъ крыжовника. 
3132) Желе апанасное. 
3133) Желе изъ дыни. 
3134) Желе нзъ свѣжихъ ваівѳаь съ 

краснымъ випомъ. 
3135) Жсле изъ сливъ. 
3136) Желе изъ ішоквы. 
3137) Жсле изъ барбариса. 
3138) Желе изъ розоваго цвѣта. 
3139) Желе изъ разпыхъ ягодъ н фрук-

товъ. 
3140) Желе простоѳ съ яблокамиа чср-

носливомъ. 
Г) Муесы. 

3141) Муссъ лимонный. 
3142) Муссъ пзъ зомляииіш. 
3143) Мусеъ пзъ васильковъ. 
3144) Муссъ изъ вашепь. 
3145) Муссъ изъ клюквы. 
3146 ) Муссъ азъ барбараса. 
3147) Муссъ изъ смородиаы. 
3148) Муссъ ызъ розоваго цвѣта. 
3149) Муссъ пзъ аианаса. 
3150) Муссъ азъ дьши. 
3151) Муссъ изъ апельспновъ. 

Муссъ пзъ черныхъ сухарей. 

Д) Б л а и м а п ж е . 

3152) Влашіавже мандальное. 
3153) Бланманже зеленое изъ ф и с т а -

шекъ. 

Ё ) К и с е д и . 

3154) Киссль яблочный. 
Кисель изъ сушоцыхъ яблоковъ 

3155) Кисѳль клюквеный. 
3156) Кисель изъ малины. 
3157) Кисоль пзъ красной смороднны. 
3158) Кисель азъ черпой смородины. ' 
3159) Касель изъ вишсаь. 
3160) Касель изъ сливъ. 
3161) Кисель маидалышй. 
3162) Кисель жидкій горячій. 
3163) Киссль изъ кваса. 

Кисель изъ крнжовиика. 

Ж) Компоты. 

3164) Комаотъ азъ яблокъ. 
3165) Компотъ азъ груаіъ. 
3166) Компотъ изъ апельсиновъ. 
3167) Компотъ изъ яблокъ и черно-

слпва. 
3168) Компотъ мзъ апельсиновъ u чер-

иослива. 
3169) Компотъ изъ сливъ. 
3170.) Компотъ азъ крыжовника. 
3171) Компотъ изъ дынп. 
3172) Коыдотъ изъ ягодъ. 
3173) Компотъ нзъ ягодъ друг. мане-

ромъ. 
3174) Еомпотъ изъ развостей. 
3175) Кошютъ изъ сушеныхъ фруктовъ. 
3176) Компотъ изъ впвограда. 
3177) Компотъ азъ вишѳнь и грушъ. 

Компотъ изъ свѣжихъ ф р у к т о в ъ . 

XLI. 
Постные сладкіе пирогж н пирожноѳ . 

(Отъ стр. 255 до стр. 257). 
3181) Заварное тѣсто. 
3182) Ппрогъ съ яблоками. 
3183) Пирогъ съ вареньѳмъ 

3178) Слоевый русскій пирогъ. 
3179) Постпое тѣсто для сладкихъ пи-

роговъ. 
3180) Постное тѣсто для сладкихъ пп-

рожковъ жареныхъ въ маслѣ. 
3184) ГІирогъ со свѣжими ягодами. 
3185) Пирогъ съ червосливомъ. 

3186) Сладкій парогъ съ рисомъ. 
3187) Тѣсто съ кремертарторомъ. 
3188) Сладкій пирогъ съ яблокамн. 
3189) Ватруапси съ лукомъ. 
3190) Ватруішш съ варедьемъ илн ябло-

ками. 
3191) Мішдальные вѣвчпкн. • 
3192) Маядальные вѣычніш другимъ ма-

нероыъ. 
* 

3193) Мипдальвые лспешечші. 
3194) Везе яблочное. 
3195) Парожвое нзъ поджареааго аши-

даля. 
3196) Мііпдальные шарвки. 
3197) Мардішапы. 
3198) Марципанн другпмъ маверомъ. 
3199) Мардаааны тротьимъ маверолъ. 

Постное печенье къ чаю и кофе. 

(Отъ стр. 258 до стр. 262). 

3201) Вулки поствыя. 
3202) Булки на мнвдальномъ молокѣ. 
3203) Вулки на маковоыъ ыолокѣ. 
3204) Заварпыя булкп. 
3205) Струдели завардые па мандаль-

домъ молокѣ. 
3206) Струдела съ иакомъ. 
3207) Струцелв съ яблоішга. 
3208) Струдоли съ миидальыою массою. 
3209) Плотевкп или булочкп постныя съ 

шафраноиъ и изюмомъ. 

3210) Крендели. 
3211) Креиделн сврсйскіе. 
3212) Сухари іюстные и сушки. 
3213) Постдые сушки. 
3214) Коржнкн малороссійскіе постдые. 
3215) Дзядъ. 
3216) Обертухъ. 
3217) Плядекъ покрытып ішетьяою 

массого. 
3218) Постшй иыяншшый крендель,, 

О Т Д Ѣ Л Ъ I L 1 1 I . 
У К А З А Т Е Л Ь : 

имѣя извѣетные припасы щ о е модао д ѣ л а т ь йзъ нйхъ употребленіе. 

(Отъ стр. 261 до стр. 2 9 3 ) . 

Общео Оглавлеиіе купіаньовъ no блгодаыъ и помѳр.а отъ стр. Т 
до cep. L Y I . 

Оглавленіо кушаньовъ. по алфавиту стр. ЪУП. 
Опочатки. 
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О Г Л А В Д Е Н І Е ПО А Л Ф А В И Т У . 

№№ №№ 

Абрикосн . . . . . . . 2512 608 
Анапасы.  2443 „ йарепая . . . . 625 
Апельсины. . . . . . . 2413 Голуби  778 
Арбузы  2420 Горохъ куш. 370 и зап. . . 2543 
Аркасъ . « . . . . . . 1562 Горчица водливка 341 и зап. 2238 
Артишоки . . . . . . . 498 Грюнки къ супу 176 и . . 2785 
Б а б ы . . . . . . . . . 1723 „ сладкія . . . . . 1261 
"Наранина . . . . . . . 72^ Грибы кут. 486 и зап. . . 2552 
Ларбарисъ . . . . . . . 2500 Грути—запасы. . . . . . 2379 
Безе 1698 828 
Бекасы . . « . ѳ . . . 869 1825 
Висквиты . . . . . . . 1684 Дикія П Т И Ц Ы . . . . . . 846 
Бифстексъ . . . . . . . 643 Дикін поросенокъ . . . . 768 
Бланманже  1518 Домашнія птиды . . . . . 778 
Блиячики . . . . . . . 1236 Драчева • 1403 
Блины русскіе. . . . . . 1250 Дрозды  877 
Б о б ы . . . . . . . . . 406 Дрожжя  2316 
Бріошъ . . е • . . » . 1814 Дыня запасы . . . . . . 2418 
Брусника . . . . . . . 2459 1485 
Брюква . . . . . . . . 385 1993 
Булки скор. . . . . . . 1774 Заварныя пншки по гамб. . 1720 

„ постныя . . . . . 3201 Завтракъ см. стр. . . .52 
Вуженииа . . . . . . . 753 Закуска холодвая см. стр.52 • 

Бѣлужива  987 Заливное . . . . . . . 1095 
Бѣлорибида . . . . . . 990 Запасы мясные . . . . . 2654 
В а р е п ь е . . . 1940 „ фруктовые . . . . 2335 
Варенье-желе 1993 „ изъ зелеви и овощей 2525 
Варепье для украш. тортовъ 2087 Заяцъ « • 775 
Вареники , „ . . . . • 1295 Зелень-куш. 370 и зап. . . 2525 
Варенедъ . . . . . . . 1560 Земляпыя груши. . . 507 
Вдтрушки . . . . . . . . 1303 Земляника • 2477 
Вафли . . . . . . . . 1372 1468 
В е р м и ш е л ь . . . . . . . 1314 Зразы . . . . . . . . 652 
В е р т у т а . . . . . . . . 1411 йндѣйки  781 
Ветчииа  761 2689 
Верещака . . . . . . . 761 К а м б а л а . . . . . . . . 1002 
Вивигретъ . . . . . . . 1118 • 793 
Впноградъ . . . . . . . 2406 Капуста куш. 417 и зап. 2525 
Вишневка . . . . . . . 2101 Караси . . . . . . . . 996 
Вптни-запасы. . . . . . 2389 Карпъ . . . . . . . . 921 
Водки . . . . . . . 3136 Каши вареныя иподжареныя 1322 
Водица . . . . . . . . 2104 Каштаны . . . . . . 513 
Воздушные пирогп . . . . 1211 Кізасы . . . . . . 2184 
Вымя. . . . . . , „ . 518 1524 
Глазурь . . . . . . . . 1566 209 
Г л у х а р ь . . . . . . . . 847 1366 
Говядича разварвая. . . . 538 651 

lvlit 
N'-N" ] 

, ' . . . . 368' lump f. г л 
Клгоква—запас». • • • • 
Іілубника—запасн . . . . 
Коврижки 1 2 8 1 

2453 
1407 

663 
709 

колдуяы. 
Кодечки съ коридею . 
Колобки . . . * • • 
Комдоты. . . • • • 
Конссрвы  
Коржики  
Корюшка  
Котлеты изъ говядины. 

„ телятяны. 

•u 
К о ф е . • • • 
Крахмалъ . • 
Кремт» . « » 

заварпой 

баравины. • •  
свинины • « »  
з а й д а . . • » 
курицы или ин-
д ъ й к и . . « • 
рыбъ . . • « 

1706 
1887 
1П38 
2060 
1888 
1000 

657 
683 
736 
760 
777 

379 и 

1553 
1417 
2630 
1506 

1381 
2525 

806 
865 

791 
919 

2172 
2269 
1450 
1553 

Еренделыш. . • •• • • 
Крупы запасы. ^ 
Крыжовникъ * 

m * : • • Ь й м п р 
ІІурИДІІ 
Куроиатки . . . . • • • 
Кѵшанья къ зав. (см.стр. 52) 

„ црохлад. (см.стр. 55) 
длядлуж.(сы.стр. 59) ^ 

'.Лазаики. * 
982 

2154 
978 

2173 

ДИЙІОВЫ—запаси  

934 
1079 
1646 
1310 

Ламагнды 
Леідь. • 
Ликеръ •  
Линъ. •  
Лимовадъ 

Лось . •  
Лососина 
М.аіонезы 
Мазурки. 
Макароны 
Малипа—запасн . • 
Марцштавы. . • •  
Масло по апгл. . • 

ъ запасы. . •  
„ изъ рябчиковъ 

Маринова.нныя рнбы 
Медъ  

Миндаль  
Мнихи . . . . .  
Мозги воловьи . .  

телячьи . . 
Молоко  
Молочные зав. кремы 
М о р о ж е н о е . . . .  
Морковь. . . . . 
Муссъ  
Навага • • Ц Ц 
Наливки. 2091 
Обсртухъ—печенье . . . » A Ö A J 

Облатки  
Овощи кѵш. 370 и зап. 
Огурды купі. 495 и заи. . . 4583 
окупи i l 1 

Оладъи ' ' 1 3 9 8 

Оленина. . 1 

Омлетъ • 1274 
Оргаацъ. . 2 1 ( 4 
Орѣхи—запасы .  
Осетрина . . •  
Пастерпакъ. . . 
Пасхи . . . .  
Паштеты холодные 

„ горячіе. 
Пезы . . . . .  
ІІсльмеви • • •  
Персики. . • •  
Перевелки . • .  
ІТетишу . . . . 
Цетрушка соусъ 309 и зап. 26о2 

1 Печенье ,къ чаір и кофе . • 1832 
Ііечевка воловья  

телячъя  
222°2 

Пирожки 
Цирожки мясвне, рыбиыеи пр. іизу 
Иироги сладкіе  

обѣду. . . . 16 6 1  

. . . . . . 2175 
Пломбиръ Y ™ 
Плядки 182b 
Подковки—печенье къ чаю . 1»4ö 

494 и зап. 251b 

2451 
962 
398 

1900 
1075 
1060 
1305 
1286 
2508 

873 
1696 

Пирожпое ЕЪ 
Питт.е 

2445 
1715 
1563 
2272 
1074 
1113 
1407 

Иомидоры куш. 
Постное масло 
Цовчки . . »  
Воросенокъ .  
Иосгный столъ 
Иочки воловьи . . . 

я телячьп . . . 
Привадлежвости къ супу 

вообще 

2250 
1383 

749 
2712 

670 
727 
176 
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Пришідлежяости къ куш. изъ 
515 зелени. . . 515 Суиы мясные  L 

Цростокваша . . 1561 „ пюре діясізые . . . . 58 
Пряники. . . . 2059 и 1917 „ рыбнгле  90 
ІІтицы домапшія. 778 „ масляные  110 

„ дикія . . 846 „ молочные  131 
Пудинги. . . . 1123 „ сладкіе горячіе . . . 142 
Пушпъ-glacé . . 1445 „ холодеые . . . . . 161 

„ іштье . . 2160 Суфле сладкое  1203 
Раніоли . . . . 1285 „ изъ рябчиковъ . . . 864-
Раки  1023 Сухаро  1832 
Ратафія. . . . 2144 1362 
Розовый двѣтъ . 2474 Сыры  2296 
Ростбифъ . . . 641 „ изъ зайда  1077 
Рубды воловьи . 6С6 Телятина .  674 

„ телячьк . 715 846 
Рулетъ . . . . 1100' Торты . . 1566 
Рыба холодная . 1093 Толокпо  2267 

„ маринованпал 1108 Треска  969 
„ юрячая . . 898 Трубочдіі . . . . . . . 1378 

Рыжпки куш. 487 и зао. 2552 Тѣсто для пироговъ. . . . 1025 
Рябина . . . . 2504 Тикъа кудт. 511 и зав. . . 2435 
Рябчики. . . . 85S Уіісусъ . . 2219 
РѢзпики. . . . 1292 Уті£и домашнія . . . . . 835 
Рѣпа  389 Дикія  855 
Сабаіопъ . . . 358 Ушки  220 
Оалатгл •. . . . 880 Фазанъ  853 
Сальники . . . 1360 Фасоль зел. куш. 403 п зап- 2626 
Сахаръ съ вапплыо я пр. . 1894 Форшмакъ  1016 
Сбитыл сливки . 1470 Фрятюрь  2292 
Свекла куш. 415 и зап. . . 2603 Фрйдадельки къ супу . . . 179 
Свишіпа куш. 753 1 зап. . 2662 Фрѵйты—заиасы  2355 
Селедка. . . 1116 Хворчстъ  1390 
Селлерей куга. 510 зап. . 2632 Хлодпикъ  161 
Селява . . . . 1000 Хлѣбъ  2326 
Сереа . . . . 772 '[»орель  925 
Сигп  951 Червячкп  1408 
Спропъ . . . . 2014 Чечсвида  496 
Сеятки . . . . 1001 Циплята  813 
Сливы—запасы . 2364 Шарлоткп  1195 
Сливіш . . . . 2308 ЦІииовки . . . . . . . 2104 
Смородина черн. и {распая . 2486 Ш И П П В П Й К Ъ . . . . . . 2472 
С о к ъ . . . . . 2038 Шпипатъ куш. 409 и зап. . 2620 
Солеиіе рыбы. . 2640 Шоколатъ .   2169 

„ дичи . . 2641 Щавель куш. 408 и заіі. . . 2608 
„ мяса . . 2657 Щука  898 
„ с в и н и н ы . 2676 Яблоки тушоныя  509 

Сосиски гарниръ для зелени. 534- ,, жареиыл въ тѣстѣ . 1409 
„ И З Ъ С В И Е Ш Н Ы . . . 2690 запасы  2335 

Соусы или иодлинки . . . 269 Яйда.—кѵшанья . . . . * 1269 
Сиаржа куш. 447 и зап. . . 2617 ,, крашеиыя . . .'*•'•. . 1916 
Стерлядь . . . . . . 1006 „ запасга  2312 
Струцели—печ енье 1804 

О П Е Ч Д Т К И 

1 Ч А С Т Ь . 

С т р a u и ц a. C т p o В a. с в . CH. Н а п е ч а т а н 

8 5 1 3 CH. у 4 Ф . м а п а р о н о в ъ 
» i' или н а мясной Ф а р ш ъ 

121 2 с в . каасиво 
1 3 » 7 « франй 

124 10 „ >/2 с т . раст . 
126 9 „ т. е . 2/3 Ф У н . 
1 2 8 11 с н . и з ъ 

1 5 6 1.7 с в . см. № 
1 5 1 3 :) 6ЛЮДО 

» 2 0 с н . с ъ п о д ж а р е н н ы м ъ 
J Z 4 14 св . ь а было 
1 1 ? 1 2 „ блпть 

тонкал края 1 8 3 1 5 
1 8 5 10 
1 9 0 4 с н . 
191 24 с в . 
1 9 2 6 с н . 
2 0 4 1 3 „ 
2 0 9 3 сн . 2) 

3 5 2 9 
3 7 0 14 

закореловать 
з а ж . луку 
рулсты 
о р ы х а 

цетру 
2 3 % ,, v in de geave 

« 1 » ') 3 -4 'A телятиньт 
2 2 4 7 c h . 2 - 2 я н ц а 
2 3 3 2 2 с в . 2 рпяа 
( « 23 „ — І 2 р а з ъ 

21 „ нстолочь к а к ъ т ѣ с т о 

239 11 с н . полярпу . 
2 6 4 5 en. л г е д 

2 7 0 3 „ 
2.73 . 2 „ 

чп-* с н " простаго перца 
8 0 5 2 с в . мисонсцъ 
3 1 8 2-2 с н . х л ѣ б ъ 
3 3 0 1 9 „ ./4 с а х а р а 
3 4 6 2 2 с в . т . е . >/3 Ф . 

п а с л о л ъ 
масли 

к р ы т ь ш лйца 
5 — 1 9 г р и б о в ъ 
смоленоннхъ и lf» CH. 

3 7 1 4 с в . к р у п ы 

ш * • 31 ' 
У — 2 8 1 гтр. 

18 „ оетѵтдить 
3 9 8 14 „ илея 
4 1 9 1 5 » т . е. % 
4 2 3 6 мас a 
434 6 „ и л ъ 

« 2 с н . з/й Ф і 

4 4 5 14 и 1 5 нам1;занныіі 

С л ѣ д у е т ъ ч н т a т ь. 

Ѵ 2 ф. макароновт, 
нли выдать на мясной фаршъ 
красипо 
Ѵіі франдунскаго 
-'/2 ст . растопленнаі 'о 
iv, фуи. 
и х ъ 
CM. A» 1 0 2 4 . 
блюда. 
с ъ ноджаренными 
не было. 
в л и т ь . 
т о н к э г о крап 
зак.олеровать. 
зслен . л)гну 
р у л е т ы 
орѣха': 
в ы ч е р к п у т ь с о в с ѣ м ъ . 
цедру 
vin de g r a v e 
3 - 4 ф. т е л н т и н ы 
2 — 3 яйца 
в ъ 3 р а з а 
в ъ 4 р а з а 
истолочь , чтобы сдѣлалось 
мпгко с а г ь т ѣ с т о . 
пулярку 
меду 
масломт,. 
масла 
а н г л і й с в а г о перца 
м а і о н с з ъ 
х л ѣ б а . 
3/і ст. сахара 
т. с. 7л ф. 
крутын яйца. 
5-10 г р и б о в ъ . 
смоденскихъ 
крупу 
3/4 фун-
381 стр. 
остуднть. 
клея 
т . е. , J/i с т а к а н а . 
масла 
И , І Ъ 

"'s 
намава .ч ный. 
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Ч А С Т Ь П . 

С т р а ы к ц а . С т р о в а. с в . с н . И а и в ч а т а и о. 

6 о с в . 4 или 4 ' / 2 ф - муки 
8 1 CH. г.ъ ФОрму п о д н я т ь с я 

3 1 6 » св . 
н а ш и я к о в а н н ы х 

3 2 7 
» св . с ъ л ѣ т н ю ю 

3 3 1 1 » л и т с ъ 

>» 1 6 11 ltyiits 

» 2 8 11 мелпиму 

» 1 ен . долга 
6 3 1 1 с в . продавать 
7 2 17 с н . провѣдить 
8 7 2 0 с в . рому 

» 
9 3 

21 u л о л а ж и т ь » 
9 3 21 » я т е н н а г о 

1 1 5 1 3 13 2 - 3 дня 
1 5 5 1 2 » В о д о ц а 
1 9 5 8 CH. Финляндсціе 
2 1 5 2 5 » с т ѣ ш а т ь 
2 3 9 1 6 CK, наждьш 
2 5 6 1 8 » бикармонцвумъ 
2 5 9 21 II к о н н ы 
Ѵ Д 1 3 1) силвокы 

С л ѣ д y е т ъ ч и т a т ь. 

6 или 6'/й с т . муки 
в ъ Форму, д а т ь иодняться 
н а ш и н к о в а н н ы м ъ 
в ъ дѣтнюго. 
листъ . 
муки. 
шехлими. 
долго . 
уцотрсблять . 
процѣдить . 
роыа 
в л н т ь 
я ч м е н н а г о 
2 - 3 д н я 
в о д и ц а 
ФМНЛЯНДСКІЙ. 
с м ѣ т а т ь . 
каждое. 
бикарбоникумъ 
в о н ц ы . 
сливокъ. 

г 0 т 0 в і 4 т с я к ъ печат&1: 

Подарокъ молодымъ хозяйкамъ (Часть III) 
и л и д о м а ш н ѳ е , г о р о д с к о е и с е л ь о к о ѳ х о з я й с т в о , г и г і ѳ н а и 

м е д и ц и н а . 

Эта тре.тья часть занлючаетъ въ себѣ : 
1 ) Устройство И ПЛЙНЫ Д О М О Г Ь ( т р и п і а н а с ъ описані і іми) . 
2 ) Уназанш ГфОИЗВОДСТВЪ, к а к і я ы о ж н о - б ы р а з в и т ь в ъ с е л ь -

с к о м ъ х о з я й с т в ѣ , к а к ъ т о : м а с л о б о й н о е , с к и ш і д а р п о е и мног . д р у г . 
В ) Î 0 0 0 указаній. полезныхъ в ъ домашнемъ хозяйствѣ : с т и р к а 

ц р о с г а г о б ѣ л ь я , г о л л а н д с к и х ъ в о р о т н и ч к о в ъ , т о н к а г о б ѣ л ь я , о к о н й ы х ъ 
з а н а в ѣ с ъ и б а т и с т о в ы х ъ п л а т к о ш ь ; ч и с т к а ш е л к о в ы х ъ и ш е р с т я н ы х ъ 
м а т е р і й , и і а л е н , л е и т ъ , б а р х а т а , к и с е ш ш х ъ , с и т ц е и ы х ъ и б а р е ж е в ы х ъ 
п л а т ь е в ъ , ш л я п ъ , п е р ь е в ъ , п е р ч а т о к ъ , ш е р с т я п ы х ъ с а л ф е т о к ъ , к о в р о в ъ , 
р а з н а г о р о д а к р у ж е в ъ , к р е п а , т ю л е в ы х ъ платков.ъ , в ы в о д ъ п я т е н ъ и з ъ 
с т о л о в а г о б ѣ л ь я , д в ѣ т н ы х ъ , ш е л к о в ы х ъ , ш е р с т я н ы х ъ , л ь н я н ы х ъ м а т е р і й 
u п р м г о т о в л е н і е с о с т а в о в ъ для в ы в о д а п я т е в ъ , ч и с т к а д р а г о ц ѣ н н ы х ъ 
к а м н е й , м е т а л л о в ъ , с т е к л а , п о с у д ы , о б о е в ъ , с л о н о в о й к о с т и , з е р к а л ъ , 
м р а и о р а , г и п с о в ы х ъ ф и г у р ъ , в е і ц е й л а к о м ъ к р ы т ы х ъ , ш в е й в ы х ъ м а ш и н ъ , 
к о и с к а г о в о л о с а . и е р ь е в ъ и п у х а , д о м а і д п е е л у ж е а і е м ѣ д и о й u ж е л ѣ з н о й 
п о с у д ы , ч и с т к а п к р а ш е и і е и о л о в ъ и мебелп; с р е д с т в а д л я и с т р е б л е н і я 
к р ы с ъ , мышей, к р о т о в ъ , ыоли, к л о п о в ъ , . т а р а к а н о в ъ , п р у с а к о в ъ , б л о х ъ , 
м у х ъ , ч е р в е й и с а д о в ы х ъ п а с ѣ к о м ы х ъ ; з а м ѣ т і ш о ц в ѣ т а х ъ , р а с т е м і я х ъ 
и в о о б щ е о т н о с п т . о г о р о д а , п р и г о т о в л е н і е ч е р н н л ъ о б ы к н о п е н н ы х ъ , ц в ѣ т -
н ы х ъ , и д л я ы ѣ т к и б ѣ л ь я , в а к с ы ; о д е - к о л о н а , л а в а н д о к н х ъ и д р у г и х ъ 

д у ш и ё т ы х ъ в о д ъ и к у р е н ш ; с р е д с т в а с о х р а н я ю щ і я п у к р ѣ п л я ю щ і я в о -
л'оса, с м я г ч а ю щ і я к о ж у , п р и г о т о в л е п і е т у а л е т н а г о м ы л а , п у д р ы и н р о ч . ; 
с р е д с т в а д л я с о х р а я е п і я н у к р ѣ п л е н і я з у б о в ъ , п р и г о т о в л е н і е з у б н ы х ъ 
п о р о ш в о в ъ п э л е к с и р о в ъ ; с р е д с т в а д л я с к л е и в а а і я р а з н ы х ъ с л о м а н н ы х ъ 
в е щ е й д р у г і я . р а з н о р о д н ы я и п о л е з п ы я з а м ѣ т к и БЪ д о м а ш н е ы ъ х о -
з я й с т в ѣ . 

4 ) Болѣе 2 0 0 дом&шннхъ с р е д с т в ъ отъ различмыхъ болѣз-
ней взрослыхъ и дѣтей и до 

5 ) 5 0 0 указаній л а у х о д ъ , о т к а р м л и в а н і е и б о л ѣ з н и д о м а ш н й х ъ 
і і т и д ъ и ж и в о т ы ы х ъ . Веего д@ 4 0 0 0 иомеровъ. 

Изданіэ 3 - е , исправлеиное и значительно дополненное 
(ПОЧТИ в д в о е ) . С о с т а в и л а ч Е . ^ о л о х о в е ц ъ . 

В ы л и с ы в а ю щ і е о т ъ а в т о р а з а пересыляу не п л а т я т ъ . 

Адресъ: Еленѣ Ивановнѣ Молоховецъ. СПБ. Греческій пр., д . Ш 31. 
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ПРОДАЮТСЯ СОЧИНЕИІЯ Е . Ш Л О Х О В Е Ц Ъ . 

л г « Собраніе гигіеническихъ и полезнѣв-
ЖОІОДЫМЪ ХОЗЯИКаМЪ. ш и х ъ простыхъ аллопатнческихъ и 

гомеопатическихъ врачуюідихъ средствъ отъ различныхъ болѣзней 
взрослыхъ н дѣтей. Изд. 2-ое Сост. Е. Молоховецъ. 339 стр. 8«. 
Спб. 1880. Д ѣ н а 1 Р- 2 5 к-

т > Собрапіе гигіеиическихъ и .полезиѣйшихъ, гусскому народу. простыхъ домашішхъ, простонзродныхъ вра-
чующихъ средствъ отъ разлмчныхъ болѣзней взрослыхъ и дѣтей. 
Coст. Е. Молоховѳцъ. 236 стр. 8°. Спб. 1880. Дѣна 1 р. 

т т Вопросы u отвѣты 
Помощь врачамъ И врачуѳмымъ. пеобходимые въ ОС.О-

бенпости для заочпой консультаціи и заочнаго пользованія разпыми 
способами леченія. Сост. по новѣйшимъ и лучтимъ лечебкикамъ 
Е. Молоховецъ. 44 стр. 16°. Спб. 1883. Цѣна 40 к. почт. марк. 

-сг Сочиненіе Е. Молоховецъ; бропіюрка иѣ-лрамъ медицины. 
uою 25 к. почтовыми марками. 

Раздумье. Нояька-мазѵрка Соч. Е. Молоховѳцъ Ц. 50 к. п. марв. 
Нѣмецкій переводъ позарсной книги „Подарокъ молодымъ хо-

з я й к а м ъ " : 

Greschenk f ü r j u n g e H a u s f r a u e n 
gerung der Wirtlischafts-

ausgaben, üebersetzt aus dem russischen „Podarok molodym cho-
sajkam" der Yerfasserin Helene von Molochowetz. 700 Seiten, 8«. 
Leipzig 1877. Preis 2 Rbl. 40 Kop.—broschirt, 3 Rbl.—elegant ge-
bunden. за пересы.тку 50 к. 

Сочиненія Э Р Н Е С Т А Р Е Н А Н А . 
Исюрическіе и религіозные этюды. 

П о д ъ р е д а к ц і е ю В . В . Ч У Й К О . В т о р о е в д в о е д о п о л н с ш . о ѳ п з д а п і е . С и б . 1 8 8 Ь г . 

Ц . 1 р. 5 0 к . » т г 
ПГПЯЕПРИІР Чпнестъ Ренанъ. -Состояніе міра около половпиы перваго в ѣ к а . - І І о -

Р ^ Г ^ п ^ я войн - С м с р т ь Нерона-—Воцареніе Ф л а в і е в ъ . - Р а з г р о м ъ Іеруса-
жаръ въ J ' • , , г т , ! 1 л г і р u î п i é n ѵ сали ма. — Т р a a и ъ u пеликіѳ императоры.-Конецъ царство-

Яь^Т�Я^^ И ^ р о ^ е ^ и —  

( Ь О Ч И Н Е Ш Е ш о п б и г а у е р а 
П о д ъ р е д а в ц і е ю В . Ч У Й К О . 2 - е и з д а н і е 8 6 г . Ц . 8 5 я . 

_ п т ѵ в о ж е с т в е н н а я к а а л о ш і о с т ь . - Ж и з н ь р о д а . - Н а с л ѣ д с т в е н н о с т ь н а ч е с т п ъ . - М ѳ -

г е н і ѣ . 0 б о з у м і и . О б ъ а р х и т е в т у р ѣ . - О с к у л ь а т у р ѣ 

п ж и в о п н с и — 0 п о э з і и . 0 м у з ы к ѣ и п р . g  

В Ъ О Б І А О Т И В Ѣ Ч Н А Г О І Ь Д А , 
и с т о р і я п у т е ш е с т в ш " 

L L A S L 5 Ä L E S — 
разсказанныя ч . п о е и дополяенное пзданіе. Ц ѣ н а 2 р у б .  

- Д о с т у п п т ъ в ъ п р о д а ж у ' е о ч . в в в ѣ с т я о И п н с а т е л ь и в ц ы Бичеръ-Стоу, п о д ъ н а з в о н і е м ъ : 

Переводъ подъ р е д а в ^ Ф . В. Донбр^вскаго, съ многочпсленпыми рисунка»га.-Болыпой томъ 
г крупнои иечати. Ц. 2 р. , 

« Ш Г и ^ н л ^ І ^ . Р о й ^ Г К и ^ Сочпневіе Д.иіехя Дюфо. Обработаи 

M. Б . 2 - С , 6Ф ря-

Гроза = й Ж е « Ѵ Р ^ а К - р о « „ 3 - х , , а е „ х ь . П в р » в » „ Я . В в е . с в . ™ . 

Спб. 8 6 г . ц. 2 р . 6 0 і . . : — - & 

С о ч и н ѳ н і я М А Й Н Ъ - Р И Д А . 

Уединеіошв • « Т ™ Г Т Л е 0 е Г ° Ъ Е О т Ю " ° , С Т Ш Ѣ С Ѣ ° е Р И Й 

b a p - . * — ca, 86 , 

О х о т а î 6 № м о д о д ы х ъ n » . - Л - Л A f t . * . & Ч — • 

8 6 г . ц . 1 p . 5 0 R .  

С м м к м ^ Ш М ^ 
и М О Л О Т О И Ъ j З О Л О Т О М Ъ . Р о и а н ъ . С п б . 8 6 r Ц 1 Р У б . 2 5 к о п . 

Р М А и Т ь ? Е Л Ж л У Ь 3 Н Е И Л к к : Р Г Д Г - І П П б р і е с к о Х Ъ Д ' р і с ^ а Г о е / и з Ъ с о в р е м е н н о й ™ И е т е р -

В Ъ р а з с к а з ы ^ и о ч е р в н я з , с о в р в . е и и о й С я б 8 6 , Ц . 1 р . 3 5 в . 

«пророкъ». pom. изъ ш в з н а с о в р е м е н н ы х ъ р а с к о д ь н и к о в ъ . ц 1 р. ^ 

Ч У Ж І Е Г Р В Х И . Р о м а н ъ . С п б 2 - е и з д а н і е 1 8 8 7 r Ц 1 р . 5 0 к 

первая любовь. Р о м а н ъ . 3 - е и з д , С і і б . 8 6 г . Д . 1 р у б . M 

Sa разныхъ берегахъ. Р о м а н ъ . С а б . 8 7 г . Ц . 1 р у б . 5 0 в о я . 

бездомники. Р о м а и ъ . 2 т о м а . С п б . 8 7 г . Ц . 2 р у б . 

Ä x S b , H B тольло б і а г о д а р а Г х ™ е " ™ Г . » т в о р , S % 
о б л а с т и , н о т о р у ш г . М н х а в а о і о т я е м в а л ъ «ля ж е г о х у д о ъ і ъ 

— , е 1 . е . » в оевѣщеняая »яаяеняостія. в яравдоя. дѣвЯ .у іощвхъ л в , ъ . 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://kulinarniylaretz.w.pw/

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



ш г ш ш ш л ш ш д р ж т Г 
ИЗЪ ЖИЗНИ г о с у д а р е й , князей , м и н и с т р о в ъ , п о л к о в о д ц е в ъ , г е н е р а л о в ъ , у ч е н ы х ъ фи-
л о с о ф о в ъ , писателей", художниновъ , к о м п о з н т о р о в ъ , а р т и с т о в ъ и д р у г и х ъ з а м ѣ ч а т е л ь -

ныхъ лицъ. 
Сост. Михайловъ-Викторовъ. Сиб. 8 6 г . Ц. 1 р. 50 к , 

Нраткое содержаніе: в.чперпторовъ: Пстра Велпваго, Павла Петровпча, Александра I , 
Николаа Павловпча, Алексапдра Нпколаевіхча; илпсрптрпцъ: Елизаветы Петршшы п Екатерпны I I ; 
велвкпхъ хшязей: Коистаитпна Лавловича п Мпхаила Павловича; королей: іюдовнковъ ХГѴ 
u. X T , Наполеоиовъ I п III , Фрядрпха Велпкого п пр.; историч. дѣятелей: гр. Арапчеева, 
іш. Бсзбородко, Бераіше, Б у л г ' , п п а , Гсрцепа, Гете, ки. Горчавова, Грибоѣдова, В . Гюго, 
Доршавшіа, А. Дюма, А. П. 1'лгдлова, Ершова, Жуковеваго, . Загоскина, гр. ІІанкрпна, Кара-
т ы г в н ы х ъ , H A. Крылопа, йѵ ішіаго, Ломоносива, Малспмова, Мартьшова, кн. Мѳньшпкова, 
гр. Ыплорадовича, гр . Мордвивова, гр. Маркова, Моцарта, I L Ы. Муравьсва, A. А. и А. Л. 
Нарышкиныхъ, гр. Лапіша, Писемского, кіг. Потемкпна, A. С. Пушішна, В . В . Самойлова, 
М. Д. Скобелсва, к)і. A. В . Суворова, И. С. Тургенева, Фплавета, мптрополптовъ лосковскаго 
u кісвскаго, ин. Шаховскаго, ІЦелчщна, Я к у ж в и и а п up. u up.  
и,аревичъ Алексѣй В е т р о в и ч ъ . Исторпческій ромапъ начала X T J I I вѣка. Л . В . Полежасва. 

Co миогпми картвііами. Спб. 8 5 г . дѣна 2 руб. 
Фавор-ъ и опала. ІІеторііческій ромаігь вромепъ Петра втораго. Соч. П. ІІолежаева. Спб. 

8 4 г . , ц. 1 р. 2 5 к . 
150 лѣтъ н а з а д ъ (Биронъ и Волынскій). Псторвчсскій роканъ-хроііика іхзъ времепъ Импер. 

Анны Іоаішовны. Соч. П. Иолежаѳва. Спб. 8 3 г . 1 р. 5 0 и. 
Лопухинское д ѣ л о . Нсторпческая повѣсть временъ Елпзаветы Петровны. Соч. П. Полежасва. 

Спб. 8 3 г . , ц. 1 р. 5 0 к . 
Ромапы ІГ. В . ГГолежаева давно получплп почетную взвѣстххость. Русская старнна освѣ-

.ется пмъ кіістыо художішкя. Его героп п лпца соотвѣтствуютъ во всей точностп исторііче-
оп встннѣ . 
руженики моря» . Ромапъ. Впктора Гюго Спб. 8 7 . ц. 1 р . 5 0 к . 

в в я н о с т о третій г о д ъ . Истор. роіі . , fôpn Гюго, ц. 1 р. 5 0 іі. 
,нъ И с л а н д е д ъ , ромаиъ, Вдктора Г т г о ','пб. 8 5 . ц. 2 р.  
іторія Wlapin С т ю а р т ъ . ('очитіечііо lu. Ш й ь е . Сяб. В ъ 2 - х ъ частяхъ. 6 2 0 стр. ц. 2 р. 

Знаменптый авторъ ировтс u шітерсеио разскезалъ о яшзіш полной прпключеніп п розіа-
,зма( свмпатпчпой красавпцы корилсвы Шотландііх. 
х в ѣ с т и и разсназы М. Альбова. Сіхб. и. 2 р . 
хбраніч сочиненій Аленсѣя Потѣхина: 7 т о и о в ъ , ц . 1 2 р у б . с е р . 
ізьма лігхргзпвъ, Ром. изъ крестьянской жпзіш. À . Соколова. Сиб. 8 7 г . ц. 1 р . 
новодство къ шахматной игрѣ. У . Цукерторта ц Тюфреяа. Спб. 1 8 8 4 г . ІІзд. 2 - ѳ . 

Д ѣ и а 1 руб. 5 0 к . 
»тографія и химическія д ѣ й с т в і я свѣта , па пхъ пріідотеніп въ п с к у с с т в у , наукѣ п про-

мышлепііости. Ііроф. Германа Фогеля. Съ 94-мя полнтпи. п 5 -ю фотографпчеекпіга 
сішмкааш. Перевидъ сь иѣкедкаго подъ редакдіехѴ Я . I f . Гутовсваго. Ц . 2 руб. 

»временная русская поэзія въ ея предетавителяхъ. Сочшіеніе В . В . Чуйко. Спб. 8 5 г . , 
дѣна 1 руб. 5 0 к. 

ципея и о т к р ы т і я в ъ ней д р е в н о с т и . Съ очеркозіъ Всзувіп п Гервуланума Соч. В . Клас-
совскаго. Съ 3-мя влахі. и 3 3 pue. 4 - е пзд. Сиб. 1 8 8 3 г . , дѣна 3 руб. 

О Ч Е М Ъ Ш О Р Ш Ш М Г М В Щ Ш Ь І . 
. послѣдовательноыъ развіхтів ея ллтература, типовъ A. Н. Чудинова, 2 - е испр. пзд. Спб. 

1 8 7 3 года Ц. 1 руб. 
• Оглавленіе: Древне-руссвая женідііва-язычнпда.—Періодъ до-Петровскій. Эпоха Пстра 

злхікаіі - В ѣ к ъ Екатерппы І І -й. Женскіо типы времепт. Каразізпна п Пушкпна.—Ж.епскіе 
ІІЫ новаго временп.—Зиачеиіѳ женсппхъ тпповъ Тургепева, Ппсемекаго, Толстаго П Островскаго. 

Тольво что отпечатапа и востушіла въ прода:і;у наетольная кнпга для всѣхъ , 

ПОЛНЫЙ РУССКІЙ письшовникъ. 
СБОРШІКЪ образцовыхъ ппсемъ, дѣловыхъ бузгагъ и коаімерчссвой псревпспи. 

В ъ четырсхъ частяхъ. Сост. Саяоповъ п Бѣльскій. 
о Л Р А З Ц Ы II ФОРМЬІ прошепіп, заявлепій, отзывовъ п объявленій въ окружныѳ суды, мп-
ровыя учрежденія, a также въ учрежденія волпців, духовныхъ завѣщапій, куячпхъ крѣпостей 
п заппсей, договоровъ, обязательствъ, вонтравтовъ п условій, довѣрсниосгей, аттестатовъ, век-
селей, заемныхъ ппсемъ, росппсокъ, торгововсшмерческихъ персппсокъ п дпркуляровъ. Съ 
п р н л о ж е н і е н ъ 1 0 0 пнсемъ з а м ѣ ч а т е л ь н ы х ъ русснихъ людей: г о с у д а р е й , г о с у д а р с т в е н -

н ы х ъ д ѣ я т е л е й , пнсателей и у ч е н ы х ъ в пр. п пр. Снб. 8 7 г . ц. 2 р.  
Съ требовапіяыи обраш,аться въ Книжный складъ В. И. ГУБИН-

СКАГО, y ыинистерства Виутрениихъ дѣлъ. 
1 s 

Дозв. денз., Свб. 16 Я н в . 1887 г. Тпио-Литогр. X. Ш. ГЕЛЬПЕРЕЪ, В. 0. 1 л. № 24. 
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