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СРЕДСТВО К Ъ УМЕНЬШЕН!» РАСХОДОВ! 
ВЪ ДОМАШНЕМЪ ХОЗЯЙСТВА. 

ЧАСТЬ II. 
В Ъ Н Е Й З А К Л Ю Ч А Е Т С Я : 

Болѣе 1000 оппсаній приготовленія развыхъ домашнихъ запасовъ какъ-
то: печенье бабъ, булокъ, сухарей, пряниковъ; ириготовленіе варенья, 
сироповъ, консервовъ, наливокъ, шиповокъ, водокъ, ликеровъ, кваса, 
пива, меда, уксуса, горчицы, масла, сыровъ, дрожжей, хлѣба, разныхъ 
запасовъ изъ фруктовъ, ягодъ, овошей и зелени; замѣтки относительно 
разведенія и сбереженія на зиму зелени и кореньевъ; сбереженіе мяса, 
птицъ, рыбы, соленье и копченье ихъ; приготовленіе колбасъ, 

сосисекъ и пр. 

5 І І Л А Н О В Ъ У Д О Б Н Ь І Х Ъ К В А Р Т И Р Ъ . 

УСТРОЙСТВО КУХНИ; КУХОННАЯ ПОСУДА, н о в ѣ й ш і я ПРИНАДЛЕЖНОСТИ ОБЕДЕНЯАГО 

И ЧАЙНАГО СТОЛА, 

(съ РИСУНКАМ и). 

Чистка кухонной и столовой посуды и бѣльа. 

А Л Ф А В И Т Н Ы Й У К А З А Т Е Л Ь 
и л и 

ѵ.мѣя известные припасы, какое можно дѣлать изъ нихъ употреблеиіс. 

СОСТАВИЛА И ИЗДАЛА 
Е л е н а М о л о х о в е ц ъ . 

ДВАДЦАТЬ СЕДЬМОЕ ИЗДАЯІЕ, ИСПРАВЛЕННОЕ И ДОПОЛНЕННОЕ. 

»S<<8>>3<  

С.-ПЕТЕРБУРГЪ. 
Типографія 1-ой Спб. Трудовой Артели. Литовская, 34. 

1912 



Сочиненія M. Ѳ. Ростовской (для дѣтей) . 
ДѢТСКІЯ ЗАБАВЫ. Разсказы. Въ папкй. Съ рисунками. Ц. 1 р. 
ЧЕТЫРЕ ВРЕМЕНИ ГОДА. Зима, Весна, Лѣто и Осень. Разсказы и.зъ деревен-

скаго быта, 2) Свѣть не бечъ добрыхъ людей, повѣсть. Съ рисун. Въ напкИ.Ц. 1 р. 
*) ЖУЧКА. Разсказъ изъ деревенской жизни. Милордъ и Горгона (разсказъ). 

Человѣкъ (очеркъ). Попугай. Сь рисунками, 4-е изданіе. Цѣна 1 руб. 
*) ЗВѢЗДЛКИ. ІІовѣстл и разсказы для діітѳй. Матрена Карновна съ со-

мействомъ. Слово и дѣло. Контрабасъ. Изъ моихъ юношеских ь воспоминаний 
Пара голубей. Три сестры. Почтовый марки (фантастическій разсказъ). Съ кар-
тинами въ ііапкѣ. Ц. 1 р. 

•) КРЕСТЬЯНСКАЯ ШКОЛА. Исторія открытія сельской школы М. Ѳ. Ростовской. 
Съ 10О рисунками и заставками художника Р. Штейна и др. 4-е изданіе. Спб. 
Ц. 1 р. 75 коп. 

*) СЕЛЬЦО ЛЕБЯЖЬЕ- ГІовѣсть для дѣтей изъ деревенской жизни. 4 изд. съ 
рисун. Ц. 1 р. 

*) ПОНИ. Приключеніе Эмскаго осла, повѣсть для дѣтей; 4 изданіе. Съ ри-
сунками, въ папкѣ. Ц. 1 р. 

*) РАЗСКАЗЫ ИЗЪ ПУТЕШЕСТВЙ ПО ШВЕЙЦАРИИ 2-е изд. Съ рисунками, 
274 стран, въ папкѣ, ц. 1 р 25 к. 

ШВЕЙЦАРІЯ съ ея горами, ледниками, озерами, рѣчками, равнинами, вино-
градниками, которые свВтлою своею зеленью ярко ложатся по скату горъ, по-
дымаясь одинъ другого выше, по крѣпко сложеннымъ каменнымъ стѣнкамъ. 
Вездѣ чудные лЪса и живописное мѣстоположеніе, вѳздѣ бѣжить вода то бы-
стрымъ и живымъ потоком ь, то свЬтлымъ зѳркаломъ, пробираясь по ущельямъ 
и падая нѣсколькими каскадами одинъ другого ниже; голубое, чудное озеро 
лежало какъ-то еше очень глубоко подъ горами, за долинами и лѣсами, но не-
обыкновеннымъ своимъ цвѣтомъ ничего сѳбѣ подобнаго но напоминало нашимъ 
иутѳшественникамъ. Оно, какъ волшебное какое-то зеркало, то было въ виду 
гюЬзда, то пряталось за прихотливыми случайностями мѣстной природы, столь 
богатой своими разнородностями. 

Писать хорошія и заниматѳльныя дѣтскія книги дѣло весьма трудное. 
Для этого, кромь беллетриетическаго таланта, необходимо обладать еще осо-
бенными способностями понимать дѣтей, ихъ потребности, умѣть подлаживаться 
къ нимъ. Но главное—для того, чтобы писать хорошія книги для дЬтей, необ-
ходимо питать къ нимъ истинную, разумную любовь. Всѣми этими качествами 
вполнѣ обладала извѣстная писательница дВтскихъ книгъ м. ѳ Ростовл<ая. Всѣ 
ея дѣтскія книги пользуются заслуженнымъ успьхомъ, чему лучшими доказа-
тѳльствомъ служить то, что книги ѳя выдержали несколько изданій. Въ этихъ 
книжкахъ маленькіе читатели найдутъ цѣлый рядъ весьма занимательныхъ 
раосказивъ, познакомятся со многими интересными явленіями изъ естественной 
исторіи и окружающей природы, а главное—ближе всего и основательнѣе 
узнаютъ простой народъ, крестьянскихъ дЬтей, ихъ житье-бытье и обстановку. 
Прочтя разсказы г-жи Ростовской, маленькіе чит стели и читательницы изъ на-
шего интѳллигентнаго общества невольно проникнутся любовью къ нашему 
простому народу и крестьянскими дѣтямъ, и, когда выростутъ. то непремѣнно 
пожелаютъ принести имь посильную пользу Поэтому, въ заключеніе, мы мо-
жомъ сказать, чго книжки г-жи Ростовской, по своему интересному и назида-
тельному содержанию, ишіцности изданія и приложенныхъ къ нимъ картинокъ, 
а равно и но доступности цѣною, могуть составить пріятный и полезный по-
дарокъ дѣтямь. (Отзынъ газеты „Новое Время"). 

*) Внесены въ каталоги книгъ, изд. по распор. Мин. Нар. Иросв., для ихъ 
учебныхъ заведеній. 

Сочиненія Нлавдіи Владиміровны Лукашевичъ. 
ЧУДО-СКАЗО1КИ. Соч. Бехштейна. Пер. съ нѣм. изданія А. Юрьева, 317 стр., 

съ 72 рис. Снб., цѣна 1 р. Книга эта разошлась на нъм. языкѣ много изданій. 
Это ея лучшая рекомендація; нѣкот. рисунки литографированы, въ красивой 
папкѣ. Оглавленіе: Волшебная палочка. Корона змѣи. Жалобная пѣсенка. Порт-
ной Гришуха- Зайчики. Сильный Ѳеофиль. Лягупіка-кумушка Бездушный. По-
лушка. Черный графь. Маленькій, крохотный человѣчекъ. Страшное дежурство. 
Острыя ножницы Храбрый попрошайка. Шапка карлика. Мясники- путешествен-
никъ. Рыцарскій турниръ. Мальчикъ, учившійся колдовству. Три желанія. Два 
пастушка. Самое необходимое. Рыбій царь. Змѣя съ золотыми ключемъ. Золотое 
стадо. Проклятый городъ. Три рыла. Говорящей осели. Благочестивый рыцарь. 
Стр.інствующій посохи. Волшебный вещи. 1 олубоѳ племя. Неблагодарность. Жир-
ный и тощій Орлы и вороны Зайцы и король слоновъ. Заяцъ и птица. Пустын-
ники и три мошенника. Хитрый воронъ. Ворь и дьяволъ. ІІревращеніѳ мыши. 
Коварство и месть ворона. Дна брата. Змѣя - благодетельница. Книга удостои-
лась ирекрасныхь отзывовъ пЬмецкой нрсссы. 
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Бабы малороссійскія и польскія на дрожжахъ, бабы 
на сбитых-ь бѣлкахъ, булки и куличи, струцели, ма-
зурки, пляцки, сухари, крендели и прочее мелкое 

печенье къ чаю, коФе и шоколаду. 

А) Б А Б Ы НА Д Р О Ж Ж А Х Ъ . 

ПРЯМЪЧАНІЕ. Удача бабъ болѣе всего аавнситъ отъ дрожжей, п о т о п отъ печи 
• ваконецъ отъ сухости мухи. 

1. Дрожжи должны быть cams лучшія бѣлыя и густыі. Печенье бабъ на дрежжахъ 
продолжается приблизительно часовъ 6—7, т. е. если растворить ихъ въ 9 часовъ утра, то 
вхъ придется уже вынуть ивъ печи часа въ 3—4-—Стельяо же времени занинаьгь и 
печенье буловъ. 

Для бабъ лучше всего употреблять слѣд.: дрожжи. Купить саиыхъ лу ішихъ сухихъ 
дрожжей; положить въ бутыляу */« фунта зтихъ сухихъ дрежжей, налить полную бутылку 
самою холоднею водою, разболтать и сохранять въ холодномъ мѣстѣ, не закупоривая, а 
только прикрывая сѣткмо; при употребленіи взбалтывать. Этихъ то дрожжей и брать по 
V« став, или по стакану, накь сказано въ нижелриведенныхъ рецептахъ. 

Чтобы узнать херошк ли дрожжи, надо азбалтать, отлить ихъ въ бутылку к поста-
вить въ геричую воду. Если дрожжи начнутъ подниматься, значить годны къ увотреблеяію. 
Если вотанутся неаодвижныии, значить никуда не годятся. 

Назначенная препорціа дрожжей отнеоится къ бѣлымъ, густымъ. однижъ слоеомъ, 
къ сажьшъ лучшвмъ дрожжаиъ. Если же дреяиии не танъ хороши, то ихъ надо, іъ такожъ 
случай, врибазить, убавивъ на стольво же яропорцію назначеннаго молока. 

Пожне употреблять густыя дрожжи и домашнего пркготовленія, о которыхъ сказано 
зъ етдйлй XLIX-

2. Печь надобно истовкть чрезвычайно жарко, лучше послй немного выстудить ее. 
Дли бабъ печь должна быть жарче, чѣмъ на обыкновенные булки. 

3. Мука должна быть самая лучшая, сухая и просѣянная. 
4. Еоли баба заварная, то муку надо заваривать киоящимъ молояомъ, шибво мйшая 

до гледаеоти; деть постоять, чтобы остыла и тогда класть въ нее желтки к проч. 
5. Масло должно быть самое егЬкее, чухонское; надо растопить его, дать устояться, 

слить вверху самое чаотее, теплее влить пъ тйсто-
в. Соли, на каждые 3 стакана муки класть по '/> чайной ложки. 
7. Желтки тщательно отделять отъ бѣлвовъ, разбить ихъ хорошенько, потомъ про-

цйдитъ снвееь сито, а поолй уже бить ихъ до-біла въ наслебвйкѣ, какъ масло или расте-
реть вхъ въ наменней чавяй. 

8. Почти вей бабы на дрежжахъ должны всходить три раза, слѣдующнмъ образенъ: 
аэать дрожжи, муку, мелено и яйца, растворить тйсте, бить веселенною впродолженіе иолу-
часа, накрыть, поставить въ теплое мѣсто, чтобы дрожжи едва тронулись. Тогда бить опять 
допаточвею, веыпвтъ понемногу все остальное, за вяждымъ разоиъ сильно выбивая тйете, всего 
епредолженіе */« вли 1 часа, накрыть, поставить въ теплое мѣете, дать подкятьск тавъ, 
чтобы r te та прибыло вдвое белйе, чйвъ было растворено.—Тегда бить опять лепатвею или 
руками, минуть оъ 10, влить въ форму, наподннвъ вя '/< кля V« честь. Поставить въ теплое, 
но не горячее мйств. Когда тйсто поднимется такъ, что наполнить почти '/« формы, тогда 
со вееввямошною есторожнеотью, чтобы не встряхнуть (потому что еъ таномъ случай тйсто1 

тотчасъ опадотъ и будетъ заналецъ), вставить еъ печь, прямо на назначенное мйсто, чтобы 
не передвигать. 

9. Дать стоять въ печи цѣлый часъ, даже и полтора, еоли баба очень высока. Чтобы 
м вынуть изъ печи бабу сырую, ийяеторые дѣлаютъ танъ: когда въ форму вольютъ тѣсто 

I 



2 б а б ы н а д р о ж ж а х ъ. 

ьгыиають ЕЪ него осторожно двѣ тоненьхія солоно № и въ двухъ мѣстахъ и танъ ставктѵ НЪ 
печь. Чсрезъ часъ и минуть 10, надобно влѣзть въ почну и вынуть осторожно одну соло 
иеииу; если она будеть совершенно еухл и кь ней тѣсто не прилипаетъ, значить баба готова, 
въ противной* же случаѣ пусть посидитъ еще нѣснолько времени. Ііогда будеть готова, съ 
тою же самою осторожностью вынуть ее изъ печи. . 

10. Печь бабы лучше всего вь раздвижныхь формахъ, сназанныхъ масломъ и обсы-
паныхь сухарями, на дно можно слать нружонъ чистой бумаги пропитанной масломъ. Формы 
для бабъ дѣлаются мѣдныя или жестяныя, вышиною */< арь.'ина, иногда осьии или шеста 
угольный, что чрезвычайно красиво. Въ таномъ случаѣ бока бабы можно оглазировать 
полосками, разноцвѣткою глазурью. 

11. Формы для бабъ клеятъ также изъ толстой бумаги, вершковъ б въ діаиотрѣ  
также вышиною въ */< аршина; ианазать бумажную форму иаслоыъ, обсыпать сухарями, 
поставить на плоеную крышку отъ кастрюли, т. е. на сотойникъ. Бабы малой пропорцік  
можно печь въ кастрюлькѣ, обложенной бумагою, намазанною масломъ. Вынувъ изъ печи 
дать чѵть-чуть остынуть и тогда вынимать изъ формы, потому что бумагу легче снять, пока 
баба по оовсѣмъ остыла. Чтобы высокая баба не опала, ее выііладываіатъ нѣкоторыя на 
широное полотенце положенное на большую тугую подушку или лучше на пружинный иат-
рацъ, и осторожно перекатываютъ ее, двигая ее тѣмъ же полотеицеиъ, пока не остыкотъ и 
не оярѣпнетъ, по трудно ее потомъ, бываетъ поставить на тарелку. 

12. Тѣсто для бабъ вообще не должно быть гуще, чѣаъ на вафли, даже не-
много жиже. 

13. Когда rfcCTO поднимется въ третій разъ, надобно дать сиу подняться, но не 
слишконъ, потому что въ таконъ случаѣ бабы будутъ пустыя, а булки опадутъ въ печи. 

14. Когда бабы поднимаются въ формѣ въ топлоиъ мѣстѣ и когда окѣ уже въ печи, 
надобно наблюдать, чтобы до нихъ не доходклъ ни холодъ, ни вѣтеръ и чтобы не стучали 
дверьми; лучше всего въ это время никого по пускать въ кухню-

16. Сахаръ для бабъ, булонъ и прочихъ пирожныхъ делженъ быть очень молно истол-
ченъ и просѣш.ъ. 

16. При печоньи бабъ надобно кмѣть большую сноровку: онФ часто не удаются даже 
тѣмъ, которыя постоянно и мастерски пекутъ ихъ такъ, что трудно иногда найти причину 
втой неудачи, Mo такъ накъ эти бабы очень вкусны съ чаеиь и кофе и можно печь ихъ во 
всякое время, то лучше брать меньшую пропорцію, а именно ' / • часть, т. ѳ. печь бабы 
вышиною въ 3 — 4 вершка, потому что, ее первыхъ, легче ихъ испечь, CKopte удадутся, а 
зо-вторыхъ- если и не удадутся, то небольшой убытонъ. 

17. Въ нихъ можно класть для вкуса и запаха лимонную цедру, горькій миндаль, но-
рицу, вардамонъ, иушнатный цвѣтъ, лимонное, бергамотное или розовое масло. 

18. Глазурь для бабъ. Бабы можно оглазировать кругом* какою угодно глазурью 
но, по большей части, покрываютъ ихъ слѣдующею дешевою глазурью: .<а 3 стакана мел-
наго просѣяннаго сахару взять I 1 /» стакана картофельной, самой сухой, просФянной муки, 
сокъ изъ 1 лимона и б бѣлновъ или немного болѣе, все зто тереть въ каменной чашкѣ, 
пока масса не пабѣлѣетъ и не погустѣетъ,—Вообще эта глазурь не должна быть слиш-
конъ густа, потому что густую трудно ровно размазать: она когда аысохнотъ, будетъ ло-
маться и отпадать. 

19. Когда пекутся бабы или булки па одмихъ шелтяахъ, тогда надобно придумать, нъ 
обѣду, тавія кушанья, въ которыя можно было бы употребить оставшіеся бѣл:;и, накъ на-
приыѣръ, какой нибудь воздушный пирогь, или безе, или испечь бабу снѣжную или булки на 
сбитыхъ бѣлкахъ или мазурекъ № 1824 и ороч-

20. Бабы если зачерстяѣютъ, ихъ иѳжко отсвѣжить: срѣзать верхнШ слой, смочить 
ев Віарсалой (на рюмку ' ареалы—рюмка воды и полная ложка мялкаго сахара, поставить 
въ горячую печь, минуть на 20. При ятоиъ се можно еще обвернуть чистою пропускною бума-
гою,—бибулою. Баба станеть еще вкуснѣе свѣжей, такъ какъ пропитается сладкимъ роиомъ. 

21. Подавая бабу на столь, поднладызать подъ нея красиво вырѣзякнуи бумагу. 
8001) Баба съ роиоиъ. Взять па G человѣкъ, */» стак. теилаго молока, 

8 — 4 золотника сухпхъ дрожжей, растворить тѣсто, накрыть, поставить въ теплое 
нѣсто. Когда поднимется, выбить лопаткою, какъ можно лучше, всыпать V» ло-
ІКОЧКП соли, вбитг по одному 12 цѣльныхъ яицъ, всынать '/я стак. просіяннаго 
сахара и положить Vs фун. самаго лучшаго нерастопленнаго, но мягкаго чухон-
скаго масла, можно всыпать немного лимонной цедры, выбивать лопаткою, чѣиъ 
дольше, тѣмъ лучше, накрыть, поставить опять въ теплоо мѣсто. Когда поднимется 
выбить хорошенько, перолять въ форму, наказанную масломъ. Когда немного подна-
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кетсл, вставить въ печь на '/« нлп '/« часа; Между тѣиь вскипятить сладкій, но 
жидкій сиропъ, влить по вкусу рому, по чтобы былъ довольно спльиый запахг. ВЫ-
НУТЬ бабу изъ печи, горячую выложить бокомъ на блюдо, когда остыиетъ облить ее 
эіило горячимъ сиропонъ, перевернуть ее на блюдѣ осторожно разъ, другой, чтобы 
она пропиталась этимъ рожать, иостдгпть ее на блюдо, дать обсохнуть, переложить 
па другое блюдо, подавать. 

Выдать всего 2/з стак. молока, 3 — 5 золотника сухихъ дрожжей, 1 фуп. 
муки, 12 янцъ, 1/г фуп. масла, ' /» стак. сахара, лиияонной цедры. На сиропъ: ' / * 
стак. мелкаго сахара, 1 стак. воды, 2—4 ложки рома. 

3002) Баба на желткахъ. (Вышиною въ */< аршина). 6 стак. процѣжон 
пыхъ желтковъ и 2 стакапа просѣяннаго сахара смѣшать до-бѣла, влить 2 стакана 
растоплѳанаго масла, мѣшать V 2 часа, всыпать V« гарнца, т. ѳ. 3 стак. муки, влить 
1 стак. густыхъ, бѣлыхъ дрожжей, мѣшать опять съ полчаса, посыпать слегка му-
кою, накрыть, дать подняться. Когда поднимется, выбить хорошенько лопаткою, 
палить полформы, дать немного подняться, осторожпо вставить въ горячую печь. 
Когда баба подрумянится, приг.гыть ее бумагою; далѣе поступать, какъ сказано въ 
примѣчавіп. 

На 6 человѣкъ достаточно ' /s назначенной пропорціи, а именно: 2 став, желт-
ковъ, то есть шт. 24, 2/з стак. сахара, -/» стак. растоиленнаго масла; '/» стак. 
дрожжей, 1 стак. муки. 

3003) Баба на желткахъ другимъ манеромъ. Желтковъ процѣжонныхь  
5 стак. т. ѳ. желтковъ 60, тѳплаго молока 2 стак., муки 9 стак., дрожжей 7 ложекъ, 
размѣніать хорошенько, дать подняться; тогда влить 1 стак. теплаго масла, всыпать 
1 стак. сахара, цедру съ 1 лимона илп горькаго толчспаго миндалю, бить лопаточ-
кою долго, влить въ форму, дать подняться, вставить въ горячую печь на 1 часъ 

3004) Баба на желткахъ. (Вншпною въ 8/4 арпіиіа). 21/4 стак. теплаго мо-
лока, s/4 стак. густыхъ дрожжей смѣшать съ ' / 2 тарнцемъ муки, дать подпяться; 
влить тогда 70 желтковъ растертыхъ до-бѣла, выбить лопаткою, пока тѣсто не 
иачнѳтъ отставать оть рукъ, влить потомъ I 1 / 2 стак. растоиленнаго, топлаго масла, 
всыпать 1 ф. сахара, т. о. 2 стак., и остальные гарнца муки, соли (можно при-
бавить 20 взбнтыхъ бѣлковъ). Опять выбить тѣсто хорошенько, накрыть, пусть 
іодниаѳтся, перелить въ форму, намазанную масломъ к посыпанную сухарями. Когда 
немного поднимется, вставить осторожно въ печь, на цѣлый часъ; (муки значить 
всего одинъ гарнецъ, т. е. фунтовъ 5). На 6 человѣкъ испечь пзъ і / з части назна-
ченной пропорціи, а пмѳнно взять 3/« стак. молока, ' / * стакапа дрожжей, */в гарнца 
т. е. 4 стакапа муки, 23 желтка, V 2 стакана растоплепнаго масла, 2/з стакана 
сахара, (7 бѣлковъ). 

3005) Баба на желткахъ. (Вышиною въ ' / * аршина). 60 желтковъ процѣ- 
дить, положить ' / і гарпца муки, 3/« стакана густыхъ дрожжей, размѣшать хоро-
шенько, накрыть, пусть поднимется. Тогда всыпать 3/4 стак. сахара, злить 3/4 стак. 
растопленнаго масла, соли, размѣшать хорошенько, влить въ форму, намазанную 
масломъ. Когда тѣсто немного поднимется, вставить въ горячую печь, прикрыть 
бумагою. На 6 человѣкъ взять ' /s назначенной пропорціи. 

3006) Баба заварная. (Вышиною въ ' / * аршина). ' /« гарнца муки заварить 
'/« гарнцѳнь, т. ѳ. 3 стаканами молока, мѣшать до гладкости, пока не остыиетъ; 6 
стак., т. ѳ. около 70 процѣженныхъ желтковъ мѣшать до бѣла съ 1 фун. просѣяп- 
наго сахара, влить въ тЬсто также I 1 / 2 стек, густыхъ, бѣлыхъ дрожжей, размѣшать, 
накрыть, поставить въ теплое мѣсто, чтобы поднялось; потомъ всыпать 'Л ложечки соли, 
'/2 стак. изюма, корицы, понеранцовой, мелко изрубленной корки, 3 стакапа растоплен-
наго масла, муки столько, чтобы тѣсто было довольно жидко, какъ обыкновенно на 

I « 
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легкія бабы; выбивать цѣлый часъ, пакрыть, дать подняться, опять выбить хоро-
шенько, влить въ форму. Когда поднимется, вставить осторожно въ горячую печь 
на I 1 /« часа. На 6 человѣкъ взять ' /» часть, а именно: 1 стак. нукп, 1 став, 
молока, 2 став., т. е. 24 желтка, '/» Фуи. сахара, ' / г еіак. дрожжей, */» стак. 
нзюжа, 1 стакапъ расти плен на го масла и еще стак&ла 3 муки. 

3007) Баба украинская. (Вышиною въ V« аршина). 3 стакана желтковъ 
бѳзъ вародншей, s/« стак. бѣлковъ бить въ масдобвйіѣ и бить ихъ цѣлый часъ. 
Между тѣмъ 21/а стек, муки «аварить 21/« став кншпцаго молока, прикрыть сал-
феткою, пусть постоитътакъ съ полчаса. Влить въ иаслобоймю, гдѣ яйца, I 1 / « ста-
кана дрожжей, размѣтать. Заварную муку разжѣшать до гладкости, вяпгь въ пее 
нзъ маслобойни яйда съ дрожжами, процѣживая ихъ сквозь сито, разиѣшать хоро-
шенько, сверху посыпать слегка мукою, накрыть, пусть поднимется. Тогда всыпать 
1 чайную ложку соли, 6 или б1/« стак. нукп, смотря по сухости ея, мѣсить ' / г часа, 
влить I V » став, растѳплоннаго масла, всыпать I 1 / » став, сахара, */» ст. горькаго 
миндаля млн цедру съ 1 — 1 ' / г лимона, мѣсить, пока не покажутся на тѣстѣ пу-
вырьки, тогда прикрыть, дать подняться, перелить въ форму, поставить въ теп-
лое мѣсто. Когда поднимется па столько, сколько было влито r iста, вставить въ го-
рячую печь на 1 часъ. (Муки всего около 3/< гарнда). На 6 чсловѣкъ ваять ' / * часть 
назначенной проморчіи. 

3006) Баба украинская, заварная. ' /« гарнда муки заварить ' /« гарндвяъ 
кинящаго молока, размѣшать до гладкости. Корда осгынеггь, влмть въ муку 120 
процѣженныхъ жслтковъ, раеиртыхъ до бѣла и I 1 / » стак. дрожжей, накрыть, по-
ставить въ тентов мѣсто, чтобы поднялось. 

Тогда валять чайную ложку с о и м повеміогу 1 гарнедъ муки, выбивать 
rtcTO, какъ можно лучше, впродемженіе ' /» часа. Влить I 1 / » став, растопловнаго, 
очень герячаго масла, ігісить ' / * часа; всыпать '/« гарнда. т. е. 3 стак. сахара, 
цвдрн съ 1 лимона, нѣекѳлько штукъ горькаго мимдаля, мѣсмть ' /» часа, наполнить 
третью часть формы, поставить въ темлое мѣсто; когда подияиется, вставать въ 
горячую ночь на 1 часъ. Вынуть изъ печи, положить бабу осторожно бокомъ на 
пуховую, самую мягкую нодуіиу, слегка яоворачивать ее, пока яе оетынѳгъ, снимая 
бумагу. 1А 6 человѣкъ испечь ять '/г І Л І ' /« частя ивмиаченной проаормря. 

3009) Баба украинская, заварная, на слявкахъ. (Вышиною въ */* аршяяа) 
'/« гарнда муки зажарить 3 стак. густыхъ сливокъ, разиѣиать до гладкости Вить 
въ жаслвбойяі 50 жслтковъ, пока не побѣгіюгь, поставив) ее въ тенлую воду; 
влить вь желтки */« стак. густыть дрожжей, продіживая жхъ сквозь сите, нерелмть 
все это въ заварную муку, выбить хорошенько, поставмиъ, пусть ноджмквтея. Тогда 
всыпать 1 чайную ложку сеім, ' /« гарнда муки, мѣсать 1 / і часа, влить */« стак. 
растепленпаго масла, 1 стак. сахара, положить что мнбудь для sanaxy: кардамонъ, 
кориду, розомаго масле или ляіоіяей цедры, мѣсить тѣсто, пока не покажутся 
пузыркв. Наполнять '/» честь формы; когда г істо поднимется на столько же, вста-
вить осторожно въ горячую печь, на часъ елншкоиъ. На б человѣкъ испечь изъ 
' / * назначенной проиордіи. 

8010) Баба польская эаварная. (Вышиною въ */« вршипа). Отмѣрить 1 
гарнедъ муки, изъ нея четвертую часть, т. е. 8 стак. заварить 3 став, молока, раз-
мѣшать, до гладкости, влить ' /« стакана самыхъ густыхъ дрожжей, разнѣшать, по-
сыпать сверху слегка иукою, поставить въ тенлее кѣсто, пусть поднимется. Тогда 
всыпать остальные ' /« гарнца муки, влить 60 прецѣженныхъ, хорошо выбнтыхъ 
желтковъ, 1 ф. растопяѳннаго наела, всыпать 1 фуи. сахара, 2 лота горькаго, тол-
ченаго миндаля, цедру съ 1 лвиопа, иѣснть, по крайней иірѣ 1 часъ. Когда тѣсто 
будетъ отставать отъ рукъ. перелить въ кастрюлю или въ бумажную форму, нама-
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запкуш масломъ и досыпанную сухарик, доставить въ теидое мѣето; когда подни-
мется, вставать въ горячую печь, на 1 часъ. На б человѣкь испечь бабу изъ ' /« 
или l j - вазначоиной нронорціи. 

8011) Баба оакрамнтка. (Вышиною въ */« аршина). 90 ироцѣженныхъ 
жвлткомъ тереть до-бѣла съ 2 чашкив сахара, всыпать б чагаѳкъ муки, не пере-
ставая нѣшлть цѣлнй часъ; положить 2 чашки густыхъ дрожжей, дедру съ 1 
лимона, наполнить ' / * часть формы; когда поднимется до 2/J формы, вставить въ 
горячую печь, на 1 чась. (На 6 чел. выдать V* назначенной пропорцін). 

8012) Баба прозрачная. 3 став, желтконъ яѣшать цѣлый чась; 1 ст. молока 
вскипятить, остудить, смѣшать съ жѳдткаии и процѣживая сквозь сито, влить ьхъ 
въ 8 ст. муки, положить 3 ложки дрожсй, дать подняться.Положить потоігь '/в стак. 
растопленваго масла, 1 стаканъ сахара, размѣіпать хорошенько, наполнять 
'/» фермы. Когда на столько же поднимется, вставить осторожно въ горячую печь, 
на 1 чась. 

Можно влпть розовато масла нѣскслько капель. 
3013) Баба кружевная. 5 стак. процѣженныхъ бѣлковъ, I 1 / * стак. муки, 

неполный стак. растоплеинаго масла, 1 стак. сахара, 1 стак. дрожжей. Оставшіеся 
отъ білковъ желтки бмть въ маслобойиѣ или тереть въ каменной чашкѣ до-бѣла, 
процѣдпть мхъ, смѣшшь съ сахаронъ и дрожжам, положить масла, луки, не пере-
ставая нѣямь нфхый часъ до гіхъ ш>рь, пока начжутъ показываться пуаырки, я 
то въ тенлояь вѣсті , чтобы ни холедъ, ни вѣтеръ да тѣета не дохиднли. Накрыть, 
пусть моднияшя. Бумажную форму намазать масломъ, вставить въ кастрюлю, по-
сыназъ сахарожь, наполнить */« формы гЬстояъ. Когда на столько же поднимется, 
вставить бабу въ верачрв яэть, на 1 часъ, со всею возможною осторожностью, чтобы 
не задѣтъ ва что-нибудь и не встряхнуть. Вели печь очень горяча, то бабу можно 
вынуть p a u s e часа, ненробовать соломкою, какъ скаяано въ прнмѣчанім. На 6 че-
ло вѣкъ взять ' /s назначенной лрелорціи. 

8014) Баба заварная обыкновенная. ' /« гарнца, т. е. 8 стак. самой луч-
шей куга вавлригь 1 / * ітанца т, о. 8 стаканами молока; когда остынетъ развѣшать 
до гладкеси, влить * f* стак. дрожжей, размѣілать, дать подняться; всыпать тогда 
' /4 гарнца, т. е. 9 стек, муки, положить 20 яицъ растертыхъ до-бѣла, I 1 / 8 чашки 
растоплеинаго масла, 1 чашку сахара, я чего-нибудь, для запаху, выбить хорошенько, 
вить въ форму, намазанную масломъ; когда, поднимется, вставить въ горячую 
печь на I V * чеса. Муки всего 1 гарнецъ. 

На 6 ченомѣкъ взять */» гарнца мукп 1 стаканъ молока, ' /« стак. дрожжей, 
около 7 яицъ, l f t чаякп масла, V* чанкк сахара. 

3015) Баба шафранная заварная, З8/« стак. муки заварить I 1 / * стаканами 
яолвка, размѣяаті до гладкости; когда остынетъ, влптъ стак. густыхъ дрожжей, 
6 сижановъ, т. е. ' /» гарнца желтковъ хорошо разбнтыхъ и G ебнтыхъ бѣлковъ, 
прождать все зав, коставіть въ тѳжлое мѣств, дать подняться. Тогда всыпать муку 
тамь, чтобы тксто было густго, какъ на оладьж, гЬсвть какъ можмо болѣе, положить 
1 ф. сахара, 1 ложку шафрана высушеннаго, мелко нстлчншаго, намочеммаго въ 
1 рюмкѣ молока н процѣженіаго, 1 стак. растои леи наго, теплаго молока, мѣсить, 
пока тѣето не начить отставать оть рукъ, наполнить V» часть формы, намазан-
ной масломъ • ивенпаппой сухарями; когда поднимется, вставить осторожно въ 
печь на 1 часъ млн немного болѣѳ. 

На 6 человѣкъ выдать ' /s часть, а именно: всего стак. 3 муки, 1 /г стан, молока, 
V8 стак. гуогнхъ дрожжей, 2 стак. желтковъ, 2 бѣлка, V8 Ф- сахара, '/» лож. ша-
франа, V8 стак. масла. 

8016) Баба тяжелая, которая не скоро черствѣегь. 1 гарпецъ мукп 
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21 /« стаи, растоиленнаго наела, молока 1 ' /» стак., дрожжей I 1 / « стак., ВО желтковъ, 
15 яицъ, 1 фунтъ сахара, 1 / 2 фун. сладкаго миндаля, 1 5 — 3 0 шт. горькаго, 1 
фувть лучшаго изюма, безъ зернышекъ, Ѵ2 фун. цуката пли въ сахарѣ свареной 
понеранцовой корки. 

Взять половину назначенной муки, теплое молоко и дрожжи, размѣшать, поста-
вить, пусть поднимется. Тогда взять понемногу разбитая яйца, всыпать остальную 
муку, мѣсить, пока тѣсто не будетъ отставать отъ рукъ. Наконецъ влить теплое, 
растоплѳноѳ масло, всыпать сахаръ, соль, миндаль, изюмъ и цукать, размѣшать 
какъ можно лучше, влить въ форму. Когда поднимется, вставить въ горячую печь 
на 1 часъ съ '/«• 

На 6 человѣкъ выдать '/г часть; l / s гарнца, т. е. стак. 4 муки, ' /« стак. 
масла, V« стак. молока, 3/в стак. дрожжей, 10 желтковъ, 5 яицъ, 2 /з стакана 
сахара, ' / 2 стак. миндаля, 5 — 1 0 шт. горькаго, 1 стак. изюма, '/в фунта цуката. 

3017 ) Баба варшавская. (Въ 3 / 4 аршина вышины). ' /« гарнца, т. е. 3 ста-
кана теплаго молока, 1 гариецъ и I 1 / 2 стак. муки, 8/4 стак. дрожжей, I 1 / » стак. 
растоплениаго масла, 24 желтка, 14 взбнтыхъ бѣлковъ, 1 фун. сахара, цедру съ 
1 лимона, 15 шт. горькаго миндаля, 1 стаканъ самаго лучшаго изюма и соли. 

Взять муку, молоко, дрожжи, растворить; когда тѣсто поднимется, положить 
яйца, масло и ирочее, выбивать тѣсто, какъ можно лучше, наполнить */* часть 
формы; когда поднимется, вставить осторожно въ горячую печь, на 1 часъ. 

3018) Баба для пріятелей. (Въ 3/4 аршина вышины). 36 желтковъ, 6 яицъ, 
' /4 гарвца, т. е. 3 сгак. молока, 21 /4 стакана масла, 1 гарнца муки, s h стакана 
дрожжей, 3 / і фунта сахара. Взять муку, молоко, дрожжи, растворить; когда под-
нимется, положить масло и яйца до-бѣла растертая съ сахаромъ, дать вторично 
подняться, наполнить Vs часть формы; когда на столько же тѣсто поднимется, вста-
вить въ печь. 

3019) Баба мѣровая. (Въ "/4 аршина). 6 чашѳкъ желтковъ и 6 ложекъ са-
хара, мѣшать до бѣла, всыпать 6 чашекъ муки, влить 1 чашку дрожжей, 1 чашку 
растоплен наго масла, 1 чашку сливокъ, 10 ебнтыхъ бѣдковъ, влить все это въ форму, 
намазанную масломъ; когда поднимется, вставить въ не слишкомъ горячую печь. 

(Ыа 6 человѣкъ взять всего '/« часть). 
3020) Баба обыкновенная. (Въ 3/4 аршина). 2 стакана т. е. прпблизптсльпе 

12 яицъ разбить хорошенько, взять 2 стакана растоплениаго масла, 8/4 стак. дрож-
жей, размѣшать хорошенько, всыпать муки 5 стак. слегка насыпанныхъ; выбизъ 
хорошенько, дать подняться; потомъ всыпать съ стакапа сахара, соли, карда-
мона пли корицы, выбить, наполнить 1 ja формы; когда тѣсто поднимется, вставить 
въ горячую печь, на 1 часъ. 

(Ыа 6 чедовѣкъ взять половину назначенной пропорціи). 
3021) Баба къ кофе, приготовляемая на скорую руку. Взять 10 яицъ, 

1 стаканъ сливокъ, V 2 стакана дрожжей, 1 стаканъ масла, V 2 стакана сахара, 
цедры съ 1 лимона, муки столько, чтобы тѣсто было густо, какъ на вафли, выбить, 
влить въ форму или въ кастрюлю, намазанную масломъ и посыпанную сухарями; 
когда тѣсто поднимется, вставить въ горячую печь. 

3022 ) Баба. 8/4 фунта несоленнаго масла тереть до-бѣла, вбивая по одному 
15 янцъ, влить 2 стакана тенлыхъ сливокъ, всыпать муки стакана 8 — 4 , что-6ы 
тѣсто было густо какъ па вафли. 8/4 стакана сахара и 8 /« стак. дрожжей, размѣшать 
хорошенько, дать подняться; потомъ опять бить лопаткою съ l k часа, влить въ форму, 
намазанную масломъ н посыпанную сухарями вставить въ горячую печь на 1 часъ. 

На 6 человѣкъ веять половину пропорціп, а именно: % фун. масла, 71 /2 яицъ, 
1 стаканъ сливокъ, 8/в стакана сахара, 3/s стакана дрожжей, 1V»—2 стакана муки 
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3028) Баба на сиетанѣ. (На 6 чедовѣкъ). До-бѣла тереть */« фун. растоплен-
паго, процѣжеанаго масла, вбить по одному, пѳ переставая тереть, 8 желтковъ, поло-
жить '/» став, сахара. 3/« стак. свѣжей сметаны, прибавить 1 полную чайн. ложечку 
сухихъ дрожжей, разводѳнныхъ 1 стол, ложкою теплой воды, 6 штукъ мелко истол-
ченаго, горькаго миндаля, ' / 2 фун. пли 1 1 / г—2 стак. муки, тереть до-гладкости 
и вмѣшать потомъ 8 взбитыхъ бѣлковъ, вылить въ форму, дать подняться и 
въ печь. 

3024) Баба бѣлая. 1 /2 фунта масла растопнть, процѣднть, тереть до-бѣла, 
вбить, по одному, 16 желтковъ, всыпать ' / * фунта сахара, I 1 / 2 стакана свѣжей 
сметаны, I 1 / 2 ложки густыхъ дрожжей, съ 10 шт. горькаго миндаля пли бадьяна, 
1 фунгь муки, мѣшать до гладкости, положить пѣну изъ 16 бѣлковъ, размѣшать, влить 
въ форму, дать подняться и въ печь. На 6 человѣкъ испечь бабу пзъ половины 
назначенной пропордіи. 

3025) Баба на миндалькомъ нолокѣ Изъ одного фунта, т. ѳ. 3 стакановъ 
сладкого и '/« фун га горькаго миндаля сдѣлать З3/« стак. молока; всыпать 4 — 5 
стакановъ муки, влить 1 стакапъ дрожжей, раимѣшать, дать подняться. Потомъ 
выбить хорошенько лопаткою, положить 2 стакана желтковъ и 1 стак. бѣлковъ, 
размѣшамныхъ до-бѣла съ 1 фун. сахара, 1 1 /г стак. растопленнато масла, цедру 
съ 1 лимона, остальную муку, выбивать тѣсто лопаткою съ ' / * часа, всыпать изю-
му безъ зеренъ і / г фун. и мелко изрубленной, померанцевой корки; влить въ форму, 
намазанную масломъ и посыпанную сухарями; когда тѣсто поднимется, вставить 
въ горячую печь, на 1 часъ. 

На б человѣкъ выдать: 1 стаканъ сладкаго миндаля, стакана горькаго, 
I 1 / « стакана молока, '/» стакана дрожжей, 2/» стакана желтковъ, V2 стакапа бѣл-
ковъ, V* фунта сахара, 1/2 стакана растопленнато масла, цедру съ 1/* лимома, 
Чі стакана нзюму, померанцевой коркн и муки. 

8026) Баба шоколадная. Влить въ маслобойню 60 процѣженныхъ желт-
ковъ, всыпать 1 стак. тертаго шеколаду, бить 1/2 часа; всыпать 3/« стак. саха-
ра, 3 стакана муки, бить V2 часа; влить 3/« стак. бѣлыхъ дрожжей, опять бить 
съ V2 чаоа; наполнить 1/з формы; когда тѣсто поднимется, вставить, на одинъ 
часъ, въ горячую печь. На 6 человѣкъ взять */* часть назначенной пропор-
цін, а именно: 20 желтковъ, V« стак. шоколада, */« стак. сахара, 1 стаканъ 
муки, V« стак- дрожжей. 

3027) Баба шоколадная др. ман. 30 желтковъ растереть до-бѣла, всыпать 
1 фун. тертаго шоколада и 1 фунтъ, т. ѳ. 2 стакана сахара, 1 палочку толченой 
цросѣянной валили, 3/4 стакана просѣянннхъ, ржаныхъ сухарей. Сыпать все вто 
понемногу, раямѣшать до гладкости. Когда масса погустѣетъ и побѣлѣетъ, поло-
жить піну в ъ 30 бѣлковъ, подсыпая около '/» стакана картофельной муки, рав-
мѣшать осторожно, наполнить 3/« формы, вставить въ печь. (На небольшую бабу 
выдать третью ЧАСТЬ). 

8027) Баба тюлевая. Желтки сбить въ маслобойкѣ до-бѣла, потомъ вста-
вить маслобойку въ теплую воду, которую чаще подливать, чтобы не остыла, влить 
дрожжи, всыпать понемногу муку и бнть такъ цѣлый часъ; положить сахару, ко-
іорымь стереть сперва цедру съ 2 лямоновъ, бить опять цѣлыхъ 2 часа, влить 
тѣсто въ форму, наполннвъ ея */» часть; когда поднимется до 2/а формы, вста-
вить въ печь на 1 часъ; поступить далѣе такъ, какъ сказано въ прпмѣчаніи. 

Желтковъ 1/2 гарнца, т. ѳ. 6 стакановъ, 6*/« стакана муки, I 1 / 2 стакана 
гуггыхъ дрожжей, 3 стакана, т. ѳ. I 1 / 2 сахара, цедру съ 2 лпноновъ. 

На небольшую бабу выдать часть. 
3029) Баба капризная. 6 чашекъ желтковъ разбить, процѣдить въ камен-
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ную чашку, всыпать 6 полыхъ ложокъ сахара, тереть до-бѣда, всыпать 6 чааіекь 
пуки, 6 ложекъ самыкъ густыхъ дрожжей, разнѣвать, дать подняться, влнть по-
топ ь теплаго масла 2 чашки • пѣну изъ 10 сбнтыхъ бѣлковъ, положить чего-ни-
будь для запаха, выбить тѣсто, какъ можно лучше, наполнить ' / * формы; когда 
поднимется, вставить въ печь, на 1 часъ. 

(На 6 человѣвъ выдать '/* часть назначенной нрвпорцін). 
Эта баба чрезвычайно вкусіа, когда удастся, но рѣдко удается. 
3030 ) Баба съ шафраноиъ или безъ шафрана. Взять муки '/« гарнца, 

влить въ нее '/а стак. густыхъ, процѣженныхъ дрожжей, 2 стак. теплаго молока, 
размѣшать; когда тѣсто поднимется, выбіть хорошенько лопаткою, вбить 23 желт-
ка, положить 2 стак. молока, соли, l j i фунта, т. ѳ. 1 стак. сахара, корицы, муш-
катнаго цвѣту, кардамону, бергамотиаго или розоваго масла, 2 стак. растоплен-
наго масла, и остальные 1 /з гарнца муки, вымѣсить хорошенько, выбивая лопат-
кою; когда тѣсто поднимется во второй разъ, влить въ форму, наказанную мао-
ломъ. Дать подняться, вставить въ горячую печь на I 1 / * — 2 часа. Муки всего 1 
гарнецъ. Если съ шафравомъ, то ваять І 1 / » золотника шафрана, высушить его, 
истолочь, всыпать въ 2 став, молока, (которые льются въ тѣсто во второй разъ), 
дать постоять такъ съ часъ, процѣднть гъ гѣсто. 

На 6 человѣкъ выдать V* назначеіюй пропэрцім, а именно: ' /» гарнца, 
т. е. 4 став, муки, V« стак. дрожжей, молока I 1 / » стак., 8 желтковъ, ' /» ст. са-
хара, */» стак. масла, 1/г золотника шафрана или чего-нибудь другого для занаха. 

8031) Баба прозрачная. (Вышиною въ s/« аршина). 3 стак. желтковъ мѣ-
шать до-бѣла, влнть 1 */* стак., теплаго молока или елнвокъ, 4 1 / г ложки дрож-
жей, все его процѣдкть, всыпать потогь 4 4 / г стак. легко насыпанной муки, */« 
стак. просѣяннаго сахара, размѣшать хорошенько, дать немного подняться. Тогда 
выбить тѣсто хорошенько лоиаткою, влить * / * стак. растояленнаго теплаго масла, 
разхѣшать, наполнить '/« формы, памазанюй маслоыь; когда тѣсто поднимется, 
вставить осторожно въ горячую печь на 1 часъ. Когда баба будогь готова, вы-
нуть ее осторожно кзъ иечн, вынуть изъ формы. 

(На 6 человѣкъ взять '/» назначенной пропорцін). 
3032 ) Баба на желткахъ. (Вышнюю въ * /* аршина). ' / * гарнца, т. е. 3 

став, желтковъ, */< став, дрожжей размѣшать, процѣдить сквозь сгао, всыпать */« 
гарнца муки, дать подняться. Тогда выбить хорошенько лопаткою, влить I 1 / * став, 
теплаго масла, всыпать */« став, сахара, и наконоцъ положить пѣну изъ 15 бѣл-
ковъ, размѣшать, влить въ форму, намазанную маслонъ; когда тѣсто поднимется, 
вставить осторожно въ горячую печь. 

Въ эту бабу молока можно влить 2 дожми, ке белйе, для того только развѣ, 
чтобы сполосіуть посуду, въ которой были желтки, a вмѣстѣ и сито,—наполнить 
только '/< часть формы. Нѣвоторые даюгь подходіть этой бабі 3 раза: первый 
разъ, чтобы едва дрожжп тронулись; 2 разъ, когда положать масло и сахаръ, і ѣ -
ста должно прибыть вдвое, и иаменецъ положить взбитые бѣлми, в и т ь въ форму 
и дать въ ней подняться въ третій разъ. Можно печь эту бабу и безъ взбнтыхъ 
бѣлновъ, сохранивъ всего тужо иропорцію. 

Другая еще лучше: 60 процѣжениыхъ желтковъ нѣнать до-бѣла, какъ можно 
долѣе такъ, чтобы они превратились въ родъ пѣны, влнть */« стак. густыхъ дрож-
жей, всыпать 2 став, муки, дать подняться; положить I 1 / « стак. сахара, */» став, 
растоплѳннаго, теплаго масла, выбить іѣсто хорошенько, наполнить ' /» формы; когда 
поднимется, вставить осторожно въ печь. 

(На 6 челонѣкъ выдать '/» часть). 
8033 ) Баба очень вкусная. Разбивать съ 1 / г часа 3 стак. желтковъ. смѣ-
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шать потомъ съ 1 стак. вскнпячѳнаго, остывшаго молока, процѣдить, всыпать, 
мѣшая, 8 стак. муки, положить 2 чайн. ложечки сухихъ дрожжей, разведснныхъ 
l / s стак. теилаго молока, хорошенько разбить, дать подпятьсл; прибавить иотомъ 
I яйцо, 1 /з стак. растоплен наго масла, 1 стак. сахара, 1 / і чайн. ложечки соли, 
хорошенько выбить, наполнить 1І» формы, на столько-лее дать подняться н вставить 
въ горячую печь, на 1 часъ. 

Можпо прибавить для запаха розоваго масла, нѣсколько капель. 
3034 ) Баба на дрожжахъ со сбитыми желтками. Въ 3/« гарнца муки 

влить 14 /2 стак. молока, 3/« стак. дрожжей, 15 яицъ, 15 желтковъ; 7 бѣлковъ 
поставить въ холодное нѣсто. 

Все это хорошепько вымѣсить, поставить въ теплое мѣсто около печки; когда 
слегка поднимется, положить 1 4 / г стак. растопленнаго масла, 1 стак. сахара, 
I I /4 стак. мелко пзрублѳниаго сладкаго, V* стак. горькаго миндаля, I 1 / * стак. 
изюма, выбить хорошенько, дать подняться настолько, сколько гЬста было раство-
рено, положить тогда иѣну изъ 7 бѣлковъ, влить въ форму, намазаипую масломъ; 
когда тѣсто поднимется, вставить въ печь. 

(На 6 человѣкъ выдать '/» часть). 
3035) Баба заварная. (Вышиною въ 3/< аршина). V 4 гарнца молока вскипя-

тить, заварить иыъ 2 стакана муки, мѣшая шибко до гладкости, накрыть, пусть 
постоитъ такъ съ часа; когда остынетъ, положить 60 желтковъ, 3/« стак. са-
мыхъ лучшихъ, густыхъ дрожжей, 8/< стак. растопленнаго, теилаго масла, муки еще 
б — 7 стак. и сахару 1 стак., разбить лоиаткою, какъ можпо лучше, положить 15 сби-
тыхъ бѣдковъ, развѣшать, дать подняться, выбить оиять лопаткою, наполнить 1/« 
формы, намазанной масломъ и обсыпанной сухарями; когда тѣсто поднимется, такъ что 
наполнить 3/< формы, вставить, какъ можно осторожнѣе, въ горячую печь, на 1 часъ. 

Въ эту бабу можно положить 3 золотника шафрана, который сперва высушить, 
мелко растереть пожонъ, всыпать въ молоко, па которомъ растворить бабу. 

(IIa 6 человѣкъ взять '/< часть овяаченяой пропорции ). 

3036) Баба высокая и очень легкая. ' /» гарнца муки, V 4 гарнца молока 
размѣшать какъ можно лучше, влить * /* стак. процѣкенпыгь дрожжей, размѣшать, 
накрыть, поставить въ теплоо мѣсто; когда дрожжи тронутся, выбить тѣсто лопат-
кою, всынать соли, влить V 4 гарнца желтковъ, бить лопаткою до гладкости, поло-
жить 1 1 / 2 стак. растопленнаго, теилаго масла, другіе гарпца муки, опять размѣ-
шать, всыпать паконецъ 2 стак. сахара, корицы, мелко нарѣзаннаго цуката съ V» 
стак., изюму съ 1 / г стак., мелко истолченаго горькаго миндалю съ V» стак., 
размѣшать, поставить въ теилое мѣсто. Когда тѣста прпбудетъ вдвое, выбить 
лопаткою, перелить въ форму, намазанную масломъ, напомнить ея V 4 часть; когда 
тѣсто поднимется до 2 / з формы, вставить осторожно въ печь на 1 часъ съ V4-

(На 6 человѣкъ взять '/» часть назначенной пропорція). 
4037 ) Баба на дрожжахъ. 20 желтковъ, 20 яицъ разбить съ I 1 / » стак. 

теилаго молока, процѣдить въ 3/« гарнца муки, прибавить 1/г стак. густыіъ дрож-
жей, 1 / г чайной ложки соли, разнѣшать все до гладкости, поставить въ теплое мѣ-
сто на V» часа; иотомъ влить Ѵ/і стак. растопленнаго, теплаго масла, Есыпать 1 
стак. просѣяннаго сахара, горсть изюма безъ зеренъ, */» фунта горькаго, колко 
истодченнаго миндаля, выбить тѣсто лопаткою, какъ можно лучше, дать подняться; 
тогда опять выбить лопаткою, перелить въ форму, дать опять подняться, вставить 
осторожно въ печь. 

(IIa 6 человѣлд. взять */* иди '/» часть назначенной цросорцш). 
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Б) Б А Б Ы НА С Б И Т Ы Х Ъ Б Ъ Л К А Х Ъ . 

ПРИМЕЧАНИЕ- Они не бываюгь тавъ высоки, какъ бабы па дрожжагь. Напол-
в>;ть тѣстоыъ только s/< формы. Печь оть 3Д до 1 часа. Желтки надо всегда отдельно 
растирать до бѣла съ сахаромъ, пока не побѣлѣютъ и не погустѣюгъ. — Формы 
употреблять жестяныя—раздвшкпыл. За нсимѣпіемъ ихъ дѣлать бумажный, который, 
какъ и жестяныя, смазывать несоленыігь масломъ и осыпать сухарями. Вынимать изъ 
формы, когда чуть-чуть остынуть, потому что тогда легче бываетъ снять бумагу. Эти 
бабы лучше всего печь ішъ небольшой пропорціи, въ видѣ тортовъ. Ставя въ печь, 
втыкать въ середину тоненькую лучинку, чтобы узнать готова ли баба. Если лучинка 
окажется совершенно сухою, знакъ, что гото»а. 

3039) Баба миндальная съ мукою. 1 фунтъ, т. е. 8 стакана сладкаго 
миндаля п / і фунта горькаго очистить, истолочь очень мелко, положіівъ 1 бѣ-
локъ. 24 желтка растереть до-бѣла съ 2 стак. сахара. Когда масса погустѣетъ,  
положить миндаль, еще тереть постоянно въ одну сторону; положить затѣмъ  
ііѣву изъ 24 бѣлковъ, подсыпая, сквозь ситечко, 8/« стак. круиичатой или ' /а стак. 
картофельной муки, размѣшать, влить въ форму, намазанную масломъ и осыпанную 
сухарями, наіолнян ее s/4 только, вставить въ довольно жаркую печь. Выыувь  
нзъ печи, не вынимать бабы изъ формы, пока слегка не остыиетъ. 

(Па 6 человВкъ испечь имъ '/« части паянячепиой пропорции). 
8040) Баба миндальная безъ муки. 1 фунтъ сладкаго и фунта горького 

миндаля обварить, очистить, вытереть до-суха, мелко истолочь, подливая 2 
білка. 2 стакана сахара растереть до бѣла съ 30 желтками, положить нетол-
ченый миидаль, потомъ пѣну изъ 30 бѣлковъ, влить въ форму, намазанную не 
солеными масломъ и посыпанную сахаромъ или сухарями и въ печь. 

(На 6 человѣкъ іанть '/» часть назначенной пропорціи). 
8041 ) Баба изъ лимвна. 3 лимона варить дотѣхъпоръ, пока можно будетъ  

легко проколоть нхъ соломинкою, во чтобы не разварились и не выпустили изъ 
себя сокъ. Осушить ихъ салфеткою, разрѣзать, растереть лимоны въ каменной 
чашкѣ, протереть сквозь сито. 18 лселтковъ растереть до-бѣла съ I 1 / » стаканами 
просѣяипаго сахара, смѣшать съ лимонами, положить пѣну изъ 18 бѣлковъ, раз-
мешать, влить въ жестяную форму, намазанную масломъ и осыпанную мукою, вста-
вится въ не слишкомъ горячую печь. 

(Па 6 ч е л о в д о с т а т о ч н о '/» части) 
3042 ) Баба изъ ржаныхъ сухарей. 30 желтковъ и 1 фун. сахара мѣшать  

до-бѣла, всыпать 8 золотммка толченой н просіянной корицы, I 1 / 2 золотника гвоз-
дика, I 1 / 2 золотника бадьяна, стакана сухой просѣянной муки изъ ржанаго 
хлѣба и 2 ложки круиичатой муки, размѣшать до гладкости, положить наконецъ 
пѣну изъ 30 бѣлкоаъ, размѣшать, влить въ кастрюлю или форму, памазаиную 
масломъ I подсыпаниуго мукою изъ ржанаго хлѣба, наполнить 4 формы, вставить 
въ печь на I 1 / 2 часа. 

Въ »ту бабу можно прибавить подъ конецъ 1 І * фупта шоколада, въ такомъ 
случаѣ во мадо мрупичатой муки. Ржаная же мука дѣлается слѣдующпмъ образомъ: 
чистый, ржаной, черный хлѣбъ разрѣзать, высушить, но чтобъ не подгорѣлъ; исто-
лочь, нросѣять. 

(На 6 человѣкъ взять '/» часть назначенной пропорціп). 
3043) Другая пропорція, также очень хорошая. 1 стак. просѣянпой муки 

изъ чорнаго, ржанаго хлѣба, 2 стак. сахара, 3 — 4 золотника корицы, 20 желтковъ 
и 20 сбитыхъ бѣлковъ. 

(На 6 человѣкъ испечь '/» назначенной прппорціи) 
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3044) Баба миндальная 1 фуять сладкаго, ' / * ф у и * г е р и и г о мзпдаля обва-
рить, очистить, истолочь съ 1 бѣлкоиъ, мѣшать въ катеявой ч ш к ѣ оджнъ часъ, 
вбивая, по одному, 60 процѣжеппыхъ желтковъ, sa каждюгь желткомъ сыпать 
1 ложку сахара и такпмъ образояъ всыпать цѣдый фуіть сахара и даже болѣе, п 
сложить немного мушкатнаго орѣха и накомецъ пѣну изъ 60 бѣлкогь. Влмть въ 
форму, паназаыгую несолонымъ масломъ и обсыпанную сухарями, всхенхь въ до-
вольно жаркую печь. 

(На 6 человѣкъ выдать '/< часть назначенной пропордія). 
3045) Баба изъ смоленскихъ крупъ. (Пропорція па 6 чтмвѣкъ) ' / « стак. 

смоленскихъ, са ішіъ мелкихъ крупъ смѣшатьсъ 10 желтками п s/4 стакапомъ сахара; 
мѣшать до-бѣла, прибавить ' /« стакана горькаго, очищенного, мелко истолчепаго 
миндаля; когда масса прибудеть и побѣлѣетъ, положить пѣпу изъ 12 бѣдковъ, раз-
иѣшать, переложить въ форму, намазанную масломъ и посыпанную мукою, вставить 
въ печь. 

3046) Баба изъ ржаныхъ сухарей, 28 желтковъ и 1 фтнтъ сахара тереть 
до-6ѣла, вбить 2 яйца, всыпать V* фунта, т. е. 1 x j t стакана сладкаго, мелко истол-
чен аго миндаля, немного гвоздики, фунта просѣянпой муки изъ ржаныхъ суха-
рей, корицы, неммого гвоздики, померанцевой корки, положить пѣну изъ 28бѣлковъ 
и вставить въ печь на 1 часъ. 

3047) Баба изъ кнслѳсладкаго хлѣба. (ма 6 человѣкъ). Нарѣзать кисло-
сладкій хлѣбъ тонкими ломтиками, обрѣзать кругомъ корку, намочить эти ломтики 
въ мускатъ-люнедь, потомъ высушить ихъ въ вольномъ духу, чтобы ие подгорѣли, 
потомъ истолочь нгь и просѣять; 10 желтковъ растереть дѳ-бѣла съ 1 стаканоиъ 
сахара, положить 1/г чайной ложечки толченаго кардамона, V 4 фунта мелко нарѣ-
занваіч) апельснннаго цуката, V 4 фунта, т. е. 2/s стак. толченыхъ, просѣяпныхъ 
сухарей, перомѣшать все вмѣстѣ, положить 10 взбитыхъ бѣлковъ, разаѣшать, влмть 
въ форму, поставить въ печь. 

3048) Баба изъ иака (Иронорція на 6 человѣкъ). \ 1 / і стак. мака высушить, 
истолочь, потомъ мѣшать въ каменной чашкѣ съ 10 желтками, всыпать стакапа 
сахара, 5 штукъ горькаго толченаго миндаля, потомъ положить пѣиу изъ 10 бѣл-
ковъ, въ форму и въ иечь. 

8049 ) Баба изъ лииона. Взять 3 лимона, отереть съ инхъ цедру сахаромъ, а 
потомъ уварить ихъ до мягкости, но чтобы не разварились и не попало въ нихъ 
воды, разрѣгать, вынувъ зерна, растереть въ каменной чашкѣ, класть по немногу 
3 стакана сахара, 24 желтка и наконецъ пѣну изъ 24 бѣлковъ, подсыпая ' /« стак. 
картофельной или 1 стаканъ крупнчатой муки. 

(На 6 человѣкъ выдать треть» часть). 
3050) Баба июиоладная. 30 желтковъ растереть до-бѣла съ 1 ' / * фуи., т. е. 

3 стак. сахара, всыпать понемногу, 1 палочку толченой, просѣянной вавяли, 8/« ста-
кана просѣянныхъ, ржаныхъ сухарей, размѣшать до гладкостм. Когда масса погу-
стЬеть и побѣлѣегъ, всыпать 1 фунтъ тертаго шоколада и положить пѣну изъ 30 
»ѣлкввъ, подсыпая около ' /» стак. картофельной муки, перелить въ форму, вста-
вить въ мочь. 

(На небольшую бабѵ выдать третью часть). 
8051) Баба бисквитная. Тщательно отдѣлить отъ бѣляовъ 32 желтка, расте-

реть ихъ до-бѣла съ 2 фунт., т. е. съ 4 стак. сахара, которымъ стереть снерва 
цедру съ 2 линоновъ, выжать сокь изъ 3 лижоновъ, мѣшать въ одну сторону, пока 
масса не побѣлѣетъ; тогда положить 82 взбитые бѣлва, подсыпая Ѵ / і фун. муки, 
размѣпіагь, палить неполную форму, намазанную масломъ в осыпанную сахаромъ, 
вставить въ нечь не аишкомъ горячую, на 1 часъ 
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Выдать ва 6 человѣаъ четвертую часть, а именно: 8 янцъ, ' / 2 Ф- сахара, 
Ч j лимона, 3/в фунта, т. ѳ. I 1 / , став, муки ( I 1 / , ложки масла, ложки 2 сахару 
или сухарей). 

3052) Баба снѣжная. Сбить въ пѣну 24 бѣлка, всыпать 24 чайныя ложечки 
картофельной муки я 11/2 стак. сахара, кусокъ толченой ванили, размѣшать, пере-
ложить въ форму, вставить па 1 часъ въ не слишкомъ горячую нечь. 

(На 6 человѣкъ выдать і / я часть). 
3053) Бауашухенъ. Это одно изъ самыхъ вкусныхъ и прочныхъ пирожныхъ, 

такъ вакъ можѳгь храниться до полугода, нисколько не портясь, поэтому его хо-
рошо ииѣть у себя въ вапасѣ, въ особенности въ дерѳвнѣ. Оно называется древес-
нымъ потому, что внѣіпній видъ представляетъ родъ древеснаго ствола, покрытаго 
сучьями, a внутренпій, состоять изъ слоевъ, какь и каждое толстое дерево. 

Но должна предупредить, что съ этвмь баумкухеномъ много хлопогь и надо 
большое умѣнье. Для облегчѳнія раздѣлю оппсаніѳ па трп части: на приспособлено 
къ печенью, на тѣсто и на правило самого печенья. 1) Приепособленіе: Кладутся 
въ двухъ мѣстахъ кирпичи, въ одномъ три, а въ другомъ—4 кирпича, одинъ на 
другомъ плоскою ихъ стороною. 

Въ верхжежъ кирпичѣ дѣлается выемка, чтобы класть на нее вертель, т. е. 
желѣзный пруть съ ручкою. 

Берется деревянная круглая форма, въ видѣ головы сахара, а именно; 9 верш-
ковъ вышины, вниэу 2 ' / 4 вершка, а сверху I 3 / , вершка въ діаметрѣ. Насквозь 
этой формы въ длину, просверливается отвѳрстіе, чтобы можно было продѣть на 
сквозь желѣзный прутъ. Обертывается эта форма бѣлою, сахарною брагою, кото-
рая обматывается нитками или тонкою бнчѳвкою; сверху обшивается полотнянымъ 
мѣшкомъ, который туго привязывается у коицовъ формы къ самому вертелю, т. е. 
къ желѣзному пруту. Бесь'этотъ мѣшокь густо смазывается несоленымъ, растоплен-
ныиъ масдомъ. Форма съ проткнутьшъ въ нее прутомъ кладется на кирпичи и 
несколько разъ повертывается передъ огнемъ для того, чтобы весь мѣшокь пропи-
тался масломъ и сильно разогрѣлся. 

Здѣсь слѣдуегь замѣтить, что узкую часть формы т. ѳ. верхъ баумкухона 
надо класть па 4 кирпича, а широкую на 3, чтобы тѣсто ровно стекало сверху 
вннзь. Кирпичи эти ставятся или на плиту, передъ русскою печкою, при чемъ въ 
стѣнкѣ печи пробивается отверстіе для ручки вертела или ставятся на обыкновен-
ную плиту съ хорошо устроепнымъ надъ нею колнакомъ. Въ таком ь случаѣ, сзади 
формы, на старый, желѣзный лнстъ раскладываются дрова, которыя разгорясь, должны 
пламѳнемъ своимъ, печь баумкухенъ, причемъ дымъ отъ нихъ но долженъ касаться 
его, а уходить въ трубу. Это прнспособлѳніе самое трудное, такъ что гораздо удоб-
нѣе печь передъ русскою печью. 

У кого нѣтъ деревянной формы, или гдѣ пекутъ нѣсколько баумкухсновъ, 
одинъ за другими, тамъ эту форму можѳтъ замѣнить чистая, новая метла, у кото-
рой, снявъ ее съ палкн, обрубаюсь концы такъ, чтобы форма составила всого 9 
вершковъ вышины. Конецъ метлы, при палкѣ, составляегь узкую часть, a гдѣ 
прутья расходятся—широкую. Она также обертывается въ сахарную бумагу, ров-
ненько обматывается нитками нлн тонкою бпчевкою и закрывается затѣмъ чнстымъ, 
толстымъ полотнянымъ мѣшкомъ, къ вертелю привязаннымъ. 

2) Тѣсто можно приготовлять двумя манерами. Во-первыхъ: 4% гарнца 
растопленнато масла тереть въ каменной чашкѣ до-бѣла; въ другой чашкѣ мѣшать 
также до-бѣла 1 / а гарнца желтковъ съ */а гарнцомъ сахара, потонъ смѣгаать съ 
масломъ, всыпать */„ гарнда самой сухой муки легко насыпанной, п накоиецъ по-
ложить нѣну изъ ост дпихся бѣлковъ н нечь какъ сказано будѳть ниже. 

і 



I 
I Б у к к і и к у л и ч I . 13 

Тѣсто другииъ нанерстгь. Берется 4 ф. муки, 2 ' / 4 Ф- растоплѳвнаго, чнс-
таго масла, 3 ф. сахара, 50 яицъ, отъ которыхъ отдѣлить бѣлкя, 2 стакана гус-
тыхъ сливокъ, 4 лота горькаго миндаля, Ѵ2 дота кардамона, Ч 2 лота мушкатнаго 
цвѣта, 1 лотъ гвоздики, 1 лотъ корицы, тонко срѣзаиная цедра съ 3 анельсиновъ, 
подсушенная и истолченная, плп обтертая сахаромъ съ 3-хъ свѣжихъ апельсиновъ. 

Масло надо растереть до-бѣла въ каменной чашкѣ. Затѣиъ класть въ масло 
по-очередно: ложку сахара, ложку муки, 1 желтокъ и немножко слнвокъ и т. д., 
растирать потихоньку деревяннымъ нестикоиъ, пока тѣсто не превратится въ 6Ѣ-
луго густую массу. Подъ конецъ всыпать всѣ истодченныя пряности. Затѣмъ поло-
жить пѣну изъ 30 бѣлковъ, осторожно вымѣшать. 

3) Правила самого печенья. Если въ кухнѣ очень жарко, то чтобы тѣсто 
не сдѣлалось жндкимъ, поставить чашку съ тѣстомъ въ холодную воду. Густо сма-
завъ мѣшокъ несоленымъ, растопленнымъ масломъ, какъ уже сказано выше, поло-
жить форму на кирпичи, передъ горящими дровами, чтобы весь мѣшокъ пропитался 
масломъ и сильно разогрѣлся. Подъ форму положить желѣзный листъ, на который 
бы могло стекать тѣсто. У самой же плиты поставить табуретку съ маленькимъ ко-
рытомъ. По обѣимъ сторонамъ этой табуретки, у той же плиты, поставить два 
стула спинками къ табуреткѣ. Хорошо если въ одномъ изъ стульевъ будеть выемка 
для желѣзнаго прута. 

Какъ только кирпичи поставлены на мѣсто и форма съ масломъ на нихъ 
сильно разогрѣлась, надо снять ее, положить на сппикп этнхъ двухъ стульевъ, 
падь корыткомъ, облить всю форму тѣстомъ, беря его большою кухонпою, метал-
лическою ложкою. Поверіуть форму нѣсколько разъ, чтобы стекло лишнее тѣсто, 
положить форму сначала на кнрнжчп, снова шнбчѳ, а загЬмъ кедленнѣѳ повер-
тывать ее, пока тѣсто не зарумянится. Тогда снять снова форму на стулья, собрать 
ложкою тѣсто, стекшее въ корыто съ прнбавленіемъ свѣжаго, облить нмъ снова 
всю форму, повертывая ее на всѣ стороны, скорѣе жнвѣѳ, чѣмъ меддеинѣе, и когда 
лишнее тѣсто стечетъ, положить форму опять на кирпичи, чтобы и этотъ новый 
слой подрумянился. Твкъ продолжать до конца, пока не употребится все тѣсто. 

Печь этотъ бвумкухежъ надо, постоянно поддерживая небольшое, но ровное 
пламя, чтобы баумкухенъ не подгорѣлъ. À послѣдпій разъ запечь ири оставшихся 
угляхъ, равняя ихъ по мѣрѣ надобности, чтобы весь баумкухенъ ровненько под-
румянился. 

Когда онъ будеть готовь, перенести его со стульями въ комиату. Черезъ б 
часовъ срѣзать осторожно снизу, т. е. сь толстаго конца тѣсто, чтобы можно было 
ровно поставить ватѣмъ баумкухенъ на столь. Обрѣзать гЬсто до самаго мѣшечка, 
развязать его, расправить хорошенько. Наклонить ватѣмь вертель на тонкую сто-
рону формы, стукнуть концомъ желѣзка бокомъ объ ноль, спустить баумкухенъ тон» 
кою стороною. -Осторожно придержать его в перевернуть на блюдо. Разумѣется 
одипъ человѣнъ сь ннмъ не справится—нужна помощь. 

В) Б У Л К И И К У Л И Ч И . 

ПРИМЪЧАНІЕ. При иечсніи булокъ п куличей, г ѣ же самыя условія, какъ и при 
пѳчоніи бабъ, т. е. хорошія дрожжи, хорошая сухая мука, горячая печь. ІІропорція 
муки хотя н назначена, но очень с.лѣпо придерживаться ее нельзя, потому что мука 
бываоть раянаго сорта и сухости; во сакыя главный правила слѣдующія: 

1) Въ комнатѣ, въ которой растворяютъ тѣсто, должно быть не иенѣе 25 град, 
тепла, а также лучше, чтобы лечь раньше была готова, чѣмь, чтобы тісто перекисало вь 
ожиданіи горячей печи, которую всегда легче, остудить, чѣмь накалить. 

2) Чтобы rfccTO не былѳ жидко, потому что, въ такомъ случаѣ, булки въ печи расплы-
вутся и будуть плоскія; если же тѣсто олишкомъ густо—также не хооошо: булки будутъ т»-
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желы, не вкусны л споро почерствѣютъ; тѣсто должно быть таиоЯ густоты, чтобы его мош-
не было разрѣзать ношемъ и чтобы тѣсто за ножемъ не тянулось, чтобы при дѣланіи Oy-
лоаъ или сухарей не надобно было болѣа подсыпать муки, развѣ слегяа смазывать руки 
наслоить. 

3) ТѴсто гЬсить и выбивать веселочпою или рунами, какъ можно дольше, чтобы на-
вояоцъ совершенно отставало отъ рухъ и отъ корытка или стола. 

4) My на должна быть самая сухая и просѣяна. 
5) ТІсто должно подходить три раза: первый разъ, когда будетъ растворено; вто-

рой разъ, вогда будетъ замѣшено и третій разъ ужо на листѣ; ставить въ печь горячую и 
закрыть ее заслонном, чіобы не доходнлъ до булояъ вѣтеръ. 

6) Ставить гЬете, чтобы поднималось, въ теплое мйсто, но не горячее,, чтобы не дохо-
дмгь до гЬста ни холодъ, ни вѣтеръ; на нерытно, героіекъ или кастрюлю, въ ноторой раство-
рено тйсто, пвлеяшть лучинки, а сверху вакрыть, въ ігѣсколько разъ, сложенною салфеткою. 

7) Когда булки пекутся въ бушажиыхъ фориахъ, намазанныхъ масломъ, тогда гбсте 
должно быть такъ густо, нанъ на оладьи. 

8) Булки, которыя пекутся на листахъ, а ке въ бу^ажныхъ форпіхъ. садя въ печь, 
надобно смазывать, перышномъ, яйцемъ, разбитымъ съ '/> ложкою воды и масломъ, ко не 
мазать боковъ, петому что яйца свлекзаютъ rfecTO и ке даютъ булнакъ подняться. Вынувъ 
ихъ изъ печи, надебно тотчасъ же ихъ положить одниыъ краемъ на столь, а другмізъ на 
паяное рЬшето и накрыть намоченного въ еодѣ и выжат ею салфеткою. 

8) Если берутся дрожжи сухія, то на каждый фунть муки надо брать отъ 2 до 4 
золоти.,сухихъ дрожжей, и въ такомъ елучаѣ надо прибавлять волока, и именно столько, 
сколько назначено густыхъ дрожжей, см. №№ 3851 и пр. 

10) Въ?6улки, для вкуса, клад уть ваниль, которую надо долго толочь съ сахарѳмъ, 
•ли лимонную цедру, вли горькІЯ, толченый миндаль, или нардамонъ, зерна вотѳраго очм-
стивъ толечь съ сахареиъ, или лимонное, или розовое масле. 

11 ) Пуляли можно печь изъ каждаго гЬста, изъ кетораго пекутся булки; настоящая 
форма ихъ делжна быть круглая въ родѣ булка, съ бельаяпиь иа верху крестомъ изъ того 
ms тѣста; когда куличъ поднмютоя, надо сказать вархъ явцомъ съ ложною воды в мас-
ломъ, не ке бока, посыпать рубдовяымъ ниндалемъ, крушымъ сахаромъ и сухарями. Чтобы 
куличъ ровно поднялся втынагатъ, въ середину, лучинку, съ которою и посадить въ печь; ме-
ре зъ часъ или l ' / ічаоа , смотра во велпчонѣ кулича, вынуть лучаняу, если къ ней тѣсто при-
липло знаяъ, что куяочъ еще сырь, если т е лучинка еканштм совершенно чистая, значь, что 
куяичъ готовь. Вымувъ изъ печи, пооожятъ его одвивъ краемъ на рѣшето, чтобы дно остыло. 

1Z) ПРОМВЦІЯ ЯРЯИ8СТЕЙ: На 1 фунть муки кладется: по 10 зеренъ кардамона, по 
б капель лкаеннаго наева, во ' / ' в гунява ванили, цедры съ V« лимона. 

3054) Спосвбъ отсвѣжать черствыя булки. Чорствыя буям в сухари «адо, 
пѳредъ употреблеиіеігь, ставить въ горячую печь, иипуть па 5—10 . 

Черствее к у и ч и можно смачивать роиомъ съ сахаре«, какъ сказано ігь 
аримѣч. о бвбахъ нхя, нарѣмвъ ломтиками, сушить на сухари,—что дѣлаютъ изъ 
франц. буюкъ и нть такъ наяываемаго ситника. 

Черствый буди можно завертывать въ слеженные два листа бнбулн, въ 
вѳдѣ намоченные, ставить въ духовую печь на полчаса, тотчасъ подавать, по ни-
когда же завертывать ихъ въ газету или вообще печатную бумагу. 

Вулхи чорствыя, даже двухъ недѣлышя дѣлаются свѣжимп, если ихъ оку-
нуть въ холодную воду н тотчасъ посадить, на листѣ, въ духовую печь, на нѣ-
сколько иівутъ. 

3055) Средство придать сахару запахъ ванили. Куличи к ирочее пе-
ченье хорошо осыпать сверху душистымь сахаромъ, который приготовляется o r t д. 
образоиъ: кадо ваять жестяную банку, положить въ банку палочку ванили, насы-
пать мелиаго сахара, держать байку закрытою. Когда останется сахару полбанкя, 
насыпать свѣжаго, персмѣшать, вакрыть. 

3056) Сахаръ съ ванилью др. иан. Палочку ванили разломать, истолочь 
съ сахаромъ, нросѣять. Въ оставшуюся вапнль и сахаръ всыпать еще сахару, опять 
толочь, просѣять, смѣшать съ прежинмъ; опять въ оставшійся прибавить сахару 
я т. д. всыпая по 1 фунту сахара и бодѣе, снотря по жѳланію. Сохр&жятъ въ 
крѣико закупоренной. стеклянной или жестяной бяиочк*. 

Ф 
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3057) Средство придать сахару запахъ розовато масла. На каждый 
кусокъ сахара, въ і / і фунта, надо накапать 16 капель самаго лучшаго, турѳцкаго 
наела, просушить сахаръ этотъ въ тепломъ мѣстѣ, потомъ истолочь, просѣять, со-
хранять закупореннымъ въ стеклянной банкѣ. 

3058) Средство придать сахару вкусъ апельсинной цедры. Взять ' /« 
фунта сахара, стереть имь самую желтую цедру съ 2 апельенновъ, высушить этотъ 
сахаръ въ тепломъ сухомъ мѣстѣ, истолочь, просѣять н т. д. 

3059) Средство придать сахару запахъ флеръ д'оранжъ. 1 чашку свѣ-
жнхъ только что сорвапныхъ цвѣтовъ флеръ д,оранжъ и '/« фунта мелкаго саха-
ра, положить на бумаіу и съ нею въ большую ступку, истолочь все вмѣстѣ осто-
рожпо, чтобы не прорвать бумагу, потомъ просѣять и сохранять въ стеклянной 
баякѣ, крѣпко закупоренной. 

3060) Сахаръ съ запахомъ кофе. Взять '/« фунта сахара, окропить его 
3 ложками крѣпкой эссенцін самаго лучшаго кофе, высушить въ едва тепломъ 
мѣстѣ, нстолочь, просѣять, всыпать въ банку, закупорить. 

3061) Булпи заварныя или куличъ. I 1 / « стак. муки заварить 1*/а стак. 
молока, размѣшать до гладкости; когда остынетъ, влить 8/« стак. дрожжей н дать 
подняться. 15 желтковъ растереть до-бѣла съ ст. сахара; изъ 15 бѣлковъ 
сбить пѣну, положить и то и другое въ тѣсто, дать ему еще разъ подпяться; 
влить 3/4 стак. растопленпаго теплаго масла, всыпать, накопоцъ, остальную муку, 
выбить тѣсто, какъ можно лучше, но чтобы не было слишкомъ густо, переложить 
въ бумажныя формы, намазапныя масломъ; когда въ нпхъ тѣсто поднимется, вста-
вить осторожно въ горячую печь. (Всего 1 гарнецъ, т. е. фунтовъ 5 мукп, еу-
хихъ дрожжей 12—15 золоти, илп 8/4 стак. густыхъ дрожжей, см. Je 8651 н пр. 

3062) Большая булка или куличъ съ шафраномъ. стак. дрожжей, 
'/« стак. воды, V» фунта, т. е. 1 стак. сахара, і/з фунта, т. е. 1 стак. изюма, 
'/а золоти, шафрана, памочепнаго въ ' /« стак. холодной воды пли рома, 60 желт-
ковъ, 2' /а стак. растопленнаго масла, муки 1 гарнецъ безъ 2 стак. Сперва желтки 
разбить съ водою, влить дрожжи, всыпать ставановъ 5 муки, дать подняться. 
ІІотомъ выбить тѣсто хорошенько, всыпать соли и все остальное, вымѣсить тѣсто 
какъ можно лучше, чтобы оно было густо, дать подняться другой разъ; сдѣлать 
булки или куличъ, а когда на лпстѣ поднимутся, смазать ихъ яіцомъ, вставить 
въ горячую печь. Куличъ посыпать мелко изрубленішмъ мнндалемъ, коринкою, 
крупно истолчеііымъ сахаромъ, сухарями и мелко нетолченого н просѣяніою ко-
рицею. 

8063) Большая булка или куличъ. Вэлть '/а гарнца муки, ' / * гарнца 
теплаго молока, '/а стак. бѣлыхъ, густыхъ дрожжей, растворить, дать подмятьсн; 
потомъ влить 20 желтковъ растертыхъ до-бѣла съ 1 стак. сахара, 2 стак. расто-
цдошіаго, теплаго масла, соли, остальную муку, замѣсить, какъ сказано въ ирнмѣ-
чаніи, дать поднять«; выбить тѣсто лопаткою, влнть въ бумажный формы, на-
мазапныя масломъ; когда тѣсто поднимется вь третій разъ, вставить въ горячую 
печь, на 1 часъ. Тѣсто должно быть немного гуще, чѣнъ на оладьх. Мук і всего 
1 гарнецъ, т. е. фунтовъ 5 или немного менѣѳ, если мука очеіь сухая. 

8064) Булки легкія. Взять Ца гарнца муки, V« гарнца, т. е. 3 стакана 
теплаго молока, 3/« стак. дрожжей, растворить; когда поднимется, влить '/« гарнца 
желтковъ, до-бѣла растертыхъ съ 1 став, сахара, V« гарнца растопленнаго, теплаго 
масла, немного корицы, остальную муку, замѣсить, выбивая гѣсто лопаткою. Когда 
поднимется, влить въ бумажныя формы, а когда и въ нихъ тѣсто поднимется, вста-
вить осторожно въ горячую печь. (Муки около 1 гарнца т. е. фунтовъ 5). 

3065) Будки, который долго не черствѣютѵ 8 стак. т. е. (/а гарнца муки 

* 
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заварить 3 став, кпнящаго молока, размѣшать до падкости, валрыть, дать постоять 
такъ одннъ часъ: тогда влить теплаго молом 17» став., 7« став, густыхъ дрожжей, 
всыпать 7 2 с м к - сахара, немного муки, равмѣшать, дать подняться; потомъ выбить 
тѣсто хорошенько лопаткою, влить 1 ' / * стак. масла, всыпать муки, чтобы тѣсто 
было довольно густо; когда поднимется, скатать булки, перележать на желѣзныЛ 
днстъ; когда поднимутся, вставить въ горячу* печь. (М»ви 1 гарнецъ). 

8066) Булки, подходяіція въ холодной зодѣ. 1 стак. муки ваварить ] 
стак. молока; воцда остынеть, влить 1 стак. густахъ дрожжей, размѣіпать до глад-
кости, дать иоджяться. Потогь ынть 2 став, желтковъ, 1 став, цѣльныхъ янцъ, 
2 стак. молока, положить 17» стак. сахара, лимонную цедру, 1 стак. растопдепнаго 
теплаго масла Е муки такъ, чтобы гЬсто было обыкновенной густоты и отставало 
оть рукъ; переложить въ нлетіую салфетку, намааачиую мелочь, перевязать слегка, 
чтобы rkCTO имѣло мѣсто модияться, опустить въ .телодную веду і а три часа; когда 
тѣсто съ салфеткою венлыветъ каверхъ, тогда вынуть его, еділать булки, класть 
на желѣзный листь; когда поднимутся, смазать яйцоиъ, вставить въ горячую вечь. 

3067) Булки на оиерѣ изъ пшеннчныхъ отрубей. 7« гарнца шлѳпичныхъ 
отрубей ваварить 2 стак. молока, выбить хорошенько; когда остынуть, влить 7» стак. 
дрожжей, дать подняться; немного теплаго молока снѣшать съ 7'» став, растодлен-
наго масла, влить въ 7» гарица муки, раамѣшать хорошенько, процѣднть въ вто 
тксто опару изъ пшемячныхъ отрубей, всыиать сахару, солп, дать подняться; когда 
тѣста прибудетъ вдвое болѣе, дѣлать булки, намазывая руки «асломъ, дать подняться 
на лнстѣ, смазать яйцомь, вставить въ горячую печь. 

3068) Булни яаваркыя безъ яицъ и безъ наела. 1 стак. муки запарить 
став. 2 молока, р«мѣшагь до гладкости. К ігда остыиетъ влить 7» стак. дрожжей, 
равмѣшать, посыпать тѣето мукою, дать подняться. Тогда влить 1 стак. теплаго 
молока, соли, муки стак. 10, мѣснть, пока не будетъ отставать отъ рукъ, дать под-
няться; сдѣдать булки, дагь нмъ подняться на желѣзпомъ лнстѣ и въ печь. 

3069) Булки превосходный. Взять 7« гарнца теплаго молока, 7 * гарнце 
самой сухой муки, 3 ложки самыхъ густыхъ дрожжей, размішать до гладкости, по-
ставить въ теплое иѣсто, дать педкяться; вбить тогда 5 янцъ и 10 желтковъ, равбн-
тыхъ въ валжш чайкою ложечкою солп и 1 стак. сахара, */« фунта растопленнаг< 
масла и муки такъ, чтобы тѣсто было довольпо густо, вамѣснть, дать подняться; ска 
тать булки; когда поднимутся иа листѣ, смазать яіцомъ, вставить въ горячую печь 
(Муки всего около 6 фунтонъ, т. е. 17« гарнца). 

3070) Булни на сбитыхъ бѣлкахь. Взять 4 стакаиа тенлаго молока, 7 
гарнца муки, 1 стаканъ д]южжей, размѣіпать, дать подияться; потомъ положить : 
стаканъ сахара, солм, жтукъ 20 горькаго, толчамаго мнндаля, 17 а стакана расто 
ялѳннаго масла, досыпать муки такъ, чтобы тѣето было густо, какъ иа булки; 4 став 
бѣлковъ сбить въ гіиу, раг.нѣшать съ тістомъ, дать подияться, сдѣлать булки, дат 
опять подняться иа листѣ, смазать яйцомь и въ печь. Муки всего около 6 — 7 фут 

3071) Булки ежедневный. Теплое молоко влить въ корытко, процѣдит 
дрожжей, вешать половину муки, растворить; когда поднимется, положить солі 
желтки, разбитые до-бѣла съ сахаромъ, в все прочее, а также 5 сбитыіъ бѣлкоіл 
вамѣснть rtcTO такъ густо, чтобы можно было разрѣзать его ножомъ и тѣіто 8 
ннмъ бы на тянулось, дать подняться; скатать булки, сложить иа желѣзный листа 
когда поднимутся, смазать яйцомь, вставить въ печь на 1 „часть. Выдать 1 гарнец 
муки, 7« став, дрожжей, 7« гарнца, т. е. 3 стак. молока, 5 янцъ, 7« стак. расто 
плѳвнаго масла, 7 * стак. сахара, горькаго миндаля, кардамону, корицы или какоіч 
нибудь масла для запаха. Вамѣснвъ ихъ можно также прямо раввалнвать, власть в 
листь, дать подняться, вставить въ печь. 
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8072) Булки обыкновенный безъ яицъ. Взять теилаго молока, процѣжен-
ігыя дрожжи, всыпать ' /2 гарнца муки, соли, размѣшать до гладкости, влить расто-
пленное масло, всынать сахаръ, остальную муку такъ, чтобы тѣсто можно было рѣ-
зать ножомъ и чтобы оно за пимъ не тянулось; мѣснть тѣсто, пока не будеть отста-
вать отъ рукъ, поставить въ теплое мѣсто; когда поднимется, опять выбить тѣсто 
хорошенько, онять дать подняться; тогда уже сдѣлать булки, пусть поднимутся онѣ 
въ третій равъ, на листѣ; намазать ихъ яйцомъ и въ печь. Всего '/« гарнца, т. е. 8 
стакана молока, 1 гарнецъ, т. е. 5 фун. муки, */« стак. дрожжей, , / а фун. масла, 
1 стак. сахара, 2 яйца смазать тѣсто. 

3073) Булки или сухари на сливкахъ. Приготовить густое тѣсто) какъ 
обыкновенно, изъ слѣдующей пропорцін: 1 гарнецъ, т. е. фунтовъ 5 муки, 3/4 стак. 
растопленнаго масла, 3/« стак. дрожжей, соли, V« гарнца т. ѳ. 3 стак. густыхъ 
сливокъ, 6 яицъ, 1*/2 став, сахара. 

Изъ такого же тѣста можно печь и сухари. 
3074) Булни превосходный. '/« гарнца, т. е. 3 стак. молока вскипятить, 

остудить, вбить 10 яицъ, всыпать Ѵ2 гарнца муки, влить 3/< стак. процѣженныхъ 
ірожжей, размѣшать до гладкости, поставить въ теплое мѣсто. Когда тѣсто подни-
мется, выбить его хорошенько, положить 3/« стак. масла, 1 стаканъ сахара, соли и 
еще V» гарнца муки такъ, чтобы гѣсто можно было рѣзать ножомъ и rtcTO бы за 
нимъ не тянулось, кѣсить, пока не будеть отставать отъ рукъ. Когда тѣсто подни-
мется во 2-й разъ, сдѣлать булки, посадить ихъ на теплый листъ, посыпанный му-
кою, дать педняться; смазать яйцомъ, вставить въ горячую печь. 

(Слѣдователъно муки всего 1 гарнецъ, т. е. фунтовъ 5). 
3075) Булки превосходный. Взять 1 гарнецъ муки, всыпать ее въ корыто, 

едѣдать въ серединѣ ямку, 1 стак. дрожжей или бодѣе, если не слкшкомъ свѣжп, 
20 яицъ и V« гарнца молока размѣшать, процѣдить въ муку, которую надобно 
сперва хорошо высушить, т. е. сушить, по крайней мѣрѣ, впродолженіи двухъ дней. 
Размѣшать гѣсто, дать ему подняться съ '/« часа. Потоиъ начать выбивать тѣсто 
руками, положить 1 чайную ложку соли, 1*/2 стак. сахару, I 1 / » стак. растоплен-
наго масла и, наконецъ, остальную муку, за каждашъ разомъ выбивать гЬсто, какъ 
можно лучше такъ, чтобы, наконецъ, отставало оть рукъ. Накрыть полотномъ, но, 
чтобы оно не дотрагивалось тѣста, поставить въ теплое мѣсто; когда его прибу-
дешь втрое болѣе, чѣиъ было растворено, и на верху будуть показываться пузырьки, 
скатать тогда неболынія булки, не подсыпая иукп, но руки намазывая слегка ма-
сломъ, чтобы тѣсто къ нимъ не прилипало, сгладить сверху и класть на листь до-
вольно далеко, одну оть другой. Когда булки на листѣ начнутъ подниматься н на-
верху начнуть показываться пузырьки, тогда намазать жхъ перышкомъ, разбитыми 
яйцомъ съ водою, но не мазать боковъ; вставить осторожно, въ довольно горячую 
печь. Когда будуть готовы, вынуть ихъ также осторожно, положить на столъ од-
ними краемъ на рѣшето, накрыть намоченною въ водѣ и выжатою салфеткою. 

Если булки будуть въ печн расплываться, значить, что мука не слишвомъ 
суха, и потому лучше всегда тѣсто замѣсить погуще и дать ему хорошенько вы-
ходиться и подпяться на листѣ, но и слишкомъ густое тѣсто также не хорошо. 
(Сдѣдовательно выдать всего 1 стакан» дрожжей, '/< гарнца, т. ѳ. 3 стак. молока, 
28 яицъ, I1/» стак. сахара, 1 чайную ложку соли, IV» стак. растопленнаго масла, 
муки I1/» пли 13А гарнца). Если дрожжи сухія, то взять па каждый фунтъ муки 
по 3 — 4 золот., прибавляя молока вмѣсто дрожжевой жидкости. 

3076) Булни съ шафраномъ. Тѣсто приготовить точно также, какъ сказано 
въ предъидущемъ J6 3075, съ тою только разницею, что въ молоко надо сперва 
всыпать 2 золотника шафрана, хорошо высунгеииаго н растертаго, процѣдить. 
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3077) Булки заварныя. '/< гарнца муки заварить 2 стак. горячего молока, 
размѣіпать до гладкости; когда немного остынетв, влить 15 разбитыхъ яицъ, */< 
стак. густыхъ дрожжей, разяѣшать все это хорошенько, процѣдить сквозь сито, 
прибавить еще немного муки, размѣшать хорошенько,, дать слегка подняться; по-
томъ выбить тѣсто, положить соли 1 чайпую ложку, '/< стак. растошіеннаго масла, 
IV« стак. сахара, остальную муку, вымѣсить какъ можно лучше такъ, чтобы отста-
вало отъ рукъ, поставить въ теплое мѣсто, чтобы тѣсто поднялось втрое болѣѳ, 
чѣмъ было растворено. Сдѣлать булки, когда поднимутся на лястѣ, намазать сверху 
желткомъ, вставить въ печь. Такія булки чрезвычайно вкусны и не скоро чер-
ствѣготъ. (Слѣдовательио, всего 1 гарнедъ, т. е. фунтовъ 5 муки. 15 яицъ, */« стак. 
густыхъ дрожжей, или 1 0 — 1 5 золоти, сухихъ дрожжей п */* стак. воды, 2 стак. 
молока, соли, */< стак. растопленнаго масла, IV* стак. сахара). 

3078) Булочки карлсбадскія. Ѵ2 ФУН- иасла тереть до бѣла, вбить по 
одному, 8 желтковъ; */« стак. дрожжей или 4 — 6 зол. сухихъ дрожжей и 7« стак. 
молока, стак. сливокъ смѣшать, процѣднть сквозь сито, влить въ масло съ 
жедткамп, всыпать по немногу 1Ѵ2 фуп. очень сухой, теплой муки, и доливать по 
немногу еще */« стак. сливокъ, чтобы тѣсто было легкое, выбить какъ можно 
лучше, поставить въ теплое мѣсто; когда поднимется, намазать слегка руки масломъ, 
дѣлать плоскія булочки, величавою въ простая, лѣсныя яблочки, класть ихъ на 
лпетъ, посыпанный мукою, положить на каждую булочку, на середину, одну поло-
винку обварепнаго миндаля, намазать верхъ, но но бока булочекъ, желткомъ съ 
водою, осыпать хорошенько сахаромъ, дать подняться и вставить въ печь на 
! / 2 часа, чтобы едва подрумянились. 

3079) Булки въ буиажныхъ формахъ. % фун. растопленнаго масла рас-
тереть до-бѣла, вбивая 2 яйца и 10 процѣженныхъ желтковъ, положить 2 ложки 
дрожжей, G ложскъ теплаго молока, 1 / 2 фуп. муки, */» стак. сахара, V* стак. горь 
каго и сладкаго мпндаля, 1 чайную ложку соли, размѣшать хорошенько, дать под-
няться; опять выбпть тѣсто, влить въ бумажпую форму, намазанную масломъ; когда 
тѣста въ ней прибудетъ въ 2Ѵа Р ,азаі вставить осторожно въ печь немного болѣе 
жаркую, чѣмъ на обыкновенпыя булки. 

3080) Булки иначе. Взять 3 і стак. муки, I V , стак. молока, '/в стак. дрожжей, 
растворить тѣсто; когда поднимется слегка, влить 27« стак. желтковъ, 1 ' / 2 стак. 
растопленнаго масла, V, стак. сахара, 1 1 / 2 золотника корицы и остальную муку, 
выбпть тѣсто, какъ можно лучше, чтобы отставало отъ рукъ. Когда поднимется 
тѣсто въ 2 ' | , раза, наполнить пмъ Vs часть бумажныхъ формъ, памазанныхъ ма-
сломъ; когда тѣсто поднимется выше половины формы, вставить въ печь. (Муки 
всего ' /2 гарнца п 1 ' / , стак.). 

3081) Булки на водѣ. Взять 4 ' / 2 стак. теплой воды, 8 золоти, сухихъ 
дрожжей, 6 стакан, муки растворить; когда поднимется, всыпать мелкой соли 
4 чайпыя ложечки, еще 6 стак. муки, выбить тѣсто хорошенько такъ, чтобы 
оно отставало отъ рукъ, дать опять подняться. Потомъ дѣлать продолговатая булки, 
которыя, когда поднимутся на желѣзномъ листѣ, намазанноиъ ложкою масла, вста-
вить въ печь, смазавъ пхъ кипяткомъ или пивомь. Тѣсто это можно замѣсить го-
раздо жиже, въ такомъ случаѣ испечь булки въ формахъ, намазанныхъ масломъ 
Изъ этой пропорціи выйдетъ булокъ, когда остынуть, не менѣе 6Ѵ2 фун. 

Вмѣсто воды можно взять маковаго молока. Изъ ЯРОГО тѣста дѣлаются бу-
лочки съ макомъ, которымъ и сверху посыпаютъ. Вмѣсто маку можно посыпать 
гминомъ. 

'Муки выдать 5 фун., т. е. 1 гарнеиъ). 



Б у л к и и к у л и ч и . 1 9 

Если булки эти пекутся къ чаю, то всыпать 3 / , стак. сахара,, который рая-
иѣшать сперва съ маслонъ. 

Сажая въ печь можно ихъ вдоль надрѣзать и по бокамъ проколоть вилкою 
въ трехъ мѣстахъ. 

3082) Булки превосходный въ буиажныхъ формахъ. Изъ олѣдующей  
пропорціи: 2 стак. желтковъ, 2 стак. растопленнаго масла, вскиплчеанаго, но едва 
теплаго молока 2 стак., густыхъ дрожжей і / * стак., немного сахару, горькаго тол-
ченаго миндалю или чего-нибудь другаго для запаха, мукп въ пропорцію, чтобы 
тѣсто не было густо (т. е. фунт, около 4-хъ). 

3083) Булка. Взять 1 1 / * стак. теплаго молока, '/« фун. масла, 2 лота мелко 
иарѣзаннаго гладкаго и горькаго миндаля, 3 яйца, немного мушкатнаго цпѣту, ли-
монной цедры, 1 — 2 ложки дрожжей, 1 — 2 ложки розовой воды, около 11 /2 фунта 
мука такъ, чтобы тѣсто было довольно густо, выбнть лопаткою, какъ можно лучше, 
чтобы отставало оть кастрюли, переложить въ форму, намазанную масломъ, дать 
подплться, смазать желткомъ, вставить осторожно въ печь, на */* часа. 

3084) Булки къ чаю. Взять Ѵ2 стак. теплыхъ сливокъ, 1 стак. растоплен-
наго масла, 3 желтка, ' /« стак. сахара, V , мушкатнаго орѣха, дожкп 2 густыхъ 
дрожжей п 1 фун. самой сухой муки, замѣсить тѣсто, выбивая лопаточкою или 
рукалп, сдѣлать большую продолговатую булку, положить ее па желѣзный листь, 
посыпанный мукою, дать хорошенько подняться, смазать яйцомъ, вставить въ го-
рячую печь. 

3085) Куличъ или шоколадная булка. »/, стак. воды, 3 — 4 золоти, сухнхъ 
дрожжей и 1»/« стак. муки размѣгаать, дать подняться; вымѣшать хорошенько ло-
паточкою, положить 16 желтковъ растертыхъ до-бѣла съ 2 стак. сахара, 1 фун. 
т. ѳ. 8 стак. очищеннаго, на теркѣ натертого миндаля, ' U — ' / * Фун. стертаго шо-
колада, */« стакана рома, Ѵ2 стакана краснаго вина, V* стакана сушеныхъ, ржа-
яыхъ сухарей, ' /« стак. мелко нарѣзаннаго апельеннпаго цуката, 1 чайную ложку 
корицы, Ч 2 — 1 чайную ложку гвоздики и сокъ изъ одного лимона, выбить все 
это хорошенько, дать подняться, опять выбить, положить 12 взбнтьіхъ бѣлковъ, 
прибавляя понемногу и, сквозь ситечко, иросѣивая крупичатой муки, если понадо-
бится, чтобы тѣсто ne было елнгакомъ жидко. Перолить все это въ бумажную форму, 
намазанную масломъ и обсыпанную сухарями, поставить тотчасъ же въ печь на 
1 — 1 ' / 2 часа. Вынуть изъ печи, когда остынегь, оптировать шоколадного глазурью 

'/< стак. сухарей изъ чернаго хлѣба. 
'/в стак. апельспннаго цуката, JS 
'/« чайной лож. корицы, '/< лож. гвозди-

ки, сокъ изъ '/» лимона. 
1 ложку масла, V» стак. сухарей. 
На шоколадную глазурь. 

Видать: на 6 человѣкъ: 
'/< стак. воды, 3—4 зол. дрожжей. 
i U ст. муки, 1 ст. сахара. 
8 желтковъ, 6 бѣлковъ. 
l ' /s стак. мішдаля. 
V« ф- шоколада. % ст. рома. 
*/в стак. краснаго вина. 

8086 ) Куличъ. Взять молоко, дрожжи, половипу мукп, растворить тѣсто,-
Когда поднимется замѣснть, положивъ все остальное, вымѣсить хорошепько. Когда 
тѣсто будетъ отставать отъ посуды, положить сбитые бѣлки и изюмъ, перемѣсить, 
дать подняться. Сдѣлать куличъ. Когда поднимется смазать яйцомъ, посыпать 
шннвованныыъ миндалемъ, и толчеными сухарямя, вставить въ печь. Вынувъ изъ 
печи, осыпать душнстымъ сахаромъ см. Jé 3055 и up. Масло и желтки съ сахаромъ 
надо растереть до бѣла. 
Выдать: 5 ф. муки, 10 я ишь 1' / і стак. разнаго изюма. 

'/> ф. масла, с ъ ^ / j ст. дрожжей. Апельсиннаго цукату, нарѣзанпяго тон /» ст. дрожжей. 
Чайную ложку корицы ндн 30 зе-

ренъ кардамона. 
'/«—1 ф. сахара, т. ѳ. 1—2 стак. 

ними пластинками. 
4 стак. молока. 
Соля. 

2* 
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Изъ этой пропорціи выйдетъ куличъ вершковъ 9 — 1 0 въ діаметрѣ. 
3087) Куличъ. G фунт, муки, 5 стак. молока, */а стак. хорогаихъ дрожжей 

растворить, согрѣвъ иредварительно молоко до теплоты парного или немного теплѣе. 
Когда растворенное тѣсто подшшется, замѣсить его, положивъ 10 желтковъ, 5 япцт, 
цѣльныхъ, масла чухонскаго распущеннаго 1 фун., сахару 2 — 3 чайныя чаіпкп, 
соли 1 чайную ложку, кардамопу мелко нстолченнаго Ѵ2 чайной ложечки, 10 капель 
лияоннаго масла или лотъ ванильныхъ капель, пли 10 капель розоваго масла, изюму 
и миндалю по одному 'стакану, изъ которыхъ оставить часть ва украіпепіе, все 
вмѣстѣ замѣсить и дать подняться; тѣсто должно быть довольно густо, чтобы со-
вершенно но приставало къ столу. Когда тѣсто хорошо поднимется, то начать раз-
валивать его и въ то же время затопить печь. Сдѣлавъ куличи оставить ихъ под-
няться въ тепломъ мѣстѣ, пока нечь не будеть совершенно готова; никакъ не нужно 
спѣшить сажать куличи, пока они не поднимутся, что бываегь иногда довольно 
долго, такъ капъ тѣсто густое трудно поднимается; предъ тѣмъ какъ сажать въ 
печь, украсить нзюмомъ, цѣльнымъ и шинкованнымъ мнндалемъ, смазавъ разбитымъ 
яйцомъ съ молокомъ. Эти куличи почти всѣмь нравятся, гіісто совершенно непо-
хоже на булочное. Точно такимъ же манеромъ дѣластся и куличъ съ шафраномъ, 
по тогда не нужно класть кардамону, а на эту пропорцію положить Ѵ2 чайной 
ложки растертаго въ порошокъ шафрана, который предварительно высушить на 
очень теплой печи, завернувъ его хорошенько въ бумагу, чтобы не выдохся и ра-
стереть съ масломъ. Шафрану можно прибавить и убавить по вкусу. 

Выдать: 6 фуа. муки. 2—3 чаш. сахара, 1 лож. соли. 
б стак. молока. '/« л о ж - кардамона или шафр. съ '/s зол. 
1 ст. дрожжей, 10 желтковъ. 1 стак. изюма. 1 стак. мипдаля. 
б яицъ, 1 ф. масла. 2 яйца смазать тѣсто. 

3088) Англійскій куличъ. На 2 фуп. крупичатой муки положить ! / 2 фун. 
чухонскаго масла, Ѵ2 Фу»- сахара и 1 стак. горячаго молока, вымѣсить хорошенько. 
Потомъ влить туда Ѵ2 стак. молока съ распущенными въ немъ 3 — 4 зол. сухихъ 
дрожжей и дать хорошенько подняться; когда тѣсто поднимется, вбить въ него 
сперва 3 желтка, а потомъ 3 бѣлка и 2 стак. крупной, обваренной н выжатой 
коринки. Тогда положить тѣсто въ форму и поставить въ печь. 
Выдать: 2 ф. муки, '/а Ф- масла. I 3—4 зол. сухпхъ дрожжей, 3 яйца, 

'/а ф. сахара, 1"» ст. молока. | 1 стаканъ коринки. 
3089) Польскій куличъ. Взять горячаго масла 1 стак., горячихъ сливокъ 2 

стак., всыпать въ нихъ 2 горсти крупичатой муки, разяѣшать хорошенько; когда 
цростынетъ, вбить одно яйцо и влить хорошихъ дрожжей 1 стак. Когда тѣсто 
поднимется, положить въ него 8 желтковъ, растертыхъ до бѣла съ 2-мя стак. са-
хара и остальную муку, вымѣсить тѣсто хорошенько, поставить на 2 часа под-
няться; потомъ выбить ого руками, какъ можно лучше и чтобы тѣсто было довольно 
жидко, переложить его въ форму, вымазанную масломъ и обсыпанную сухарями, 
дать подняться и поставить въ печь; ставя куличъ въ печь стараться не трясти его. 

3090 ) Крендельки, плетенки. ' / 4 гарнца теплаго молока, соли, s / 4 стак. 
дрожжей, половину назначенной муки размѣшать до гладкости, дать подняться въ 
тепло ять мѣстѣ. Когда на тѣстѣ сверху сдѣлаются трещины, вбить 10 желтковъ, 
растертыхъ до-бѣла съ 7 4 стак. сахара, положить пѣпу изъ 10 бѣлковъ и мѣсить 
тѣсто, подсыпая муки столько, чтобы можно было разрѣзать его на стодѣ ножемх 
и чтобы тѣсто кт, ножу не приставало. Влить I 1 / « стакй»растоплсннаго масла, ли-
монной цедры, мѣснть до тѣхъ поръ, пока не покажутся па тѣстѣ пузырьки и гЬсто 
будете, отставать оте рукъ и корытка. Такъ првготовленному тѣсту дать подняться, 
потомъ па столѣ раскатывать руками н большіе валики, въ серединѣ немного толще, 
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уже къ конпаиъ, сдѣлать изъ нихъ крендельки или сплести ихъ, какъ косу, сло-
жить на дисгь, памазанпьш масломъ н посыпанный мукою; когда поднимутся, сма-
зать яйцомъ, посыпать сахаромъ п корпцею, корппкою п миндалеяъ, вставить вь 
печь, на >/« часа. Муки всего 1 гарнецъ п 1 ст. густыхъ дрожжей или 1 стакапъ 
молока съ 18—24 зол. сухихъ дрожжей. 

3091) Струцели съ макомъ. Дѣлаются изъ этого же тѣста J6 3090; рас-
катать на столѣ тонкій, большой пласть или лепешку, положить на него макъ, 
(который надобно сперва обварить кипяткомъ, выжать, растереть въ каменной 
чашкѣ, положить меду поноламъ съ сахаромъ н пемного горькаго, толченаго мин-
далю), свернуть въ трубку, переложить на лпстъ; когда поднимется, намазать яйцомъ, 
посыпать сахаромъ, корицею, вставить въ печь, на >/4 часа. 

3092) Струцели съ яблоками на 6 человѣкъ. Приготовить тѣсто, какъ 
сказано выше, Jè 3090, изъ »/, назначенной пропорціи. Взять пятокъ крупныхъ 
яблокъ, очистить ихъ, нарѣзать тонкими пластипкамп, смѣшать съ >/s—1 стак. 
сахара, корпцею, «/» с т а к - обваренпаго пзюма, положить все это на раскатанное 
тѣсю, смазанное масломъ, свернуть въ трубку и т. д. 

3093) Струцели съ творогомъ, на 6 человѣкъ. Приготовить тѣсто, какъ 
сказано выше Jê 3090, нзъ >/, назначенной пропорции. 1 фун. сухаго творогу смѣ-
шать съ 4 желтками, »/2 стак. сахара, »/, ложкою сливочнаго масла, 1/8 чайной 
ложечки корпцы, 1 ложкою сметаны, »/« или >/, стак. обвареннаго пзюма, намазать 
па раскатанное, смазанное слегка масломъ, тѣсто, свернуть въ трубку п т. д. 

3094) Струцели съ миндальною массою, на 6 человѣкъ. Приготовить 
тѣсто. какъ сказано выше изъ '/» назначенной пропорціп, раскатать. 1'/2 стакана 
сладкаго, въ томъ чнслѣ 10—15 sep. горькаго, очпщеннаго миндаля истолочь, какъ 
можно мельче, подливая ложки 2 — 3 розовой воды, смѣшать съ »/< стак. обварен-
ной коринки, съ */» с т а к - сахара п ложкою просѣяппыхъ сухарей, намазать па тѣсто, 
свернуть въ трубку и т. д. 

3095) Булочки съ тниномъ или Kiimmelknchen. Дѣлаются изъ того же 
тѣста JÉ 3090. Когда тѣсто поднимется, сдѣлать маленькія, плоскія булочки, поло-
жить ихъ на лиегь, въ серединѣ каждой сдѣлать ямочку, положить въ нее Ѵ4 чай-
ной дожечкн тмину, наверхъ */4 чайной ложки свѣжаго, сливочнаго масла, смазать 
яйцомъ, вставить въ печь на */2 часа. 

3096) Попатачи. Дѣлаются нзъ того жо тѣста № 3090, слѣдующпмъ обра-
зомъ: раскатать на столѣ плоскій кружокъ, намазать растопленньгаъ, теплымъ ма-
сломъ, посыпать корпнкою, смѣшанною съ сахаромъ и корицею, свернуть въ трубку, 
разрѣзать на куски, въ 2 — 3 пальца шириною, переложить на листъ разрѣзанною 
стороною, другую же разрѣзаиную сторону п бока намазать яйцомъ, носыяать са-
харомъ съ корицею, вставить нъ печь па ' / 2 часа. 

3097) Эссы, сухари и маленькіе крендельки. Также очень вкусны изъ того 
же тѣста № 3090; все это подается къ чаю. 

3098) Плетенки или булочки постныя съ шафраномъ и изюмомъ. Ра-
створить тѣсто изъ 1 ' / 2 стак. тешим молока, соли, Ѵ2 стак. дрожжей H2'/4CTaK. 
муки, дать подняться, всыпать тогда Ѵ2 стак. сахара до-бѣла растертаго съ 2 лож-
ками чухонскаго масла, всыпать Ѵ2 ложки высушеннаго п мелко нстолченнаго ша-
франа п муки, мѣснть такъ, чтобы тѣсто оть рукъ отставало, всыпать тогда Ѵ2  

фунта, т. о. 1Ѵ2 стак. вымытаго н высушеннаго пзюма, дать подняться тѣсту во 
второй разъ, дѣлать маденькія булочки иди плетенки, посыпать сахаромъ, вставить 
въ печь.(Муки всего 1 / 2 гарнца). 

8099) Крендель миндальный или нуличъ. 70 желтковъ и 10 бѣлшгь, 
растопленное масло и сливки мѣшать дп-бѣла. Миндаль очнетвть, истолочь, поддд-
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вал нѣсколько капель воды, смѣшать съ 3*/« стакана легко насыпанпой муки, про-
тереть сквозь рѣдкое сито такъ, чтобы не осталось круиныхъ кусковъ миндалю, 
положить это въ желтки, влнть густыхъ дрожжей, выбить тѣсто хорошенько, дать 
подняться; тогда опять выбить, всыпать соли, сахару, дать опять подняться, влнть 
въ форму; когда гЬсто поднимется, вставить въ очень жаркую печь. Выдать всего 
1 ' / 4 фунта, т. е. 3 3 / 4 стак. сладкаго миндаля, 3 / 4 стак. горькаго, т. е. Ѵ4 фунта, 
70 яицъ, s /4 стак. слпвокъ, 3 /4 стакана масла, 8 /4 стакана густыхъ дрожжей, 3 
стак. сахара, т. е. 1Ѵ2 фунта, соли и муки 38 /4 стакана. 

3100 ) Превосходный, желтый крендель или нуличъ. Двѣ бутылки молока, 
1 ' /2 фунта масла, горсть соли, 1Ѵ2 фунта мелкаго сахара, 1 стаканъ розовой воды, 
V, фунта изюма, Ѵ2 фунта корпнки, 20 штукъ кардамона, Ѵ4 фунта рубленнаго 
мпндаля, 10 штукъ толченнаго горькаго миндаля, 6 ' / 2 фунт, лучшей муки, 6 дере-
вянныхъ ложеігь лучшихъ дрожжей н на 30 коп. шафрану. 

Приготовить это тѣсто, какъ обыкновенно, растворивъ 3 фунта муки наодномъ 
молокѣ и дрожжахъ; когда поднимется тѣсто, положить въ него растоплен наго 
масла, яйца, розовую воду и почта всю остальную муку, замѣсить хорошенько и 
дать подняться; тогда положить мелкій просѣянпый сахаръ, изюмъ, миндаль, ко-
ринку, сдѣлать одинъ или два крепделя, дать хорошенько подняться на столѣ, 
тогда посадить въ печь. Печь затапливается тогда, когда дѣлается уже крендель. 

3101) Пирогъсъ вареньемъ. Взять 1*/2 стакана муки, 1 стак. сахара, 1 стак. 
растоплен наго масла, 1 яйцо, смѣшать, вымѣспть хорошенько, скатать двѣ лепешки, 
положить одну на сковороду, на нее слой яблочнаго мармеладу пли 1 ' / 2 стак. 
варенья безъ сиропа, накрыть другою лепешкою, смазать яйцомъ, посыпать суха-
рями съ сахаромъ, поставить въ духовую печь, чтобы запеклось. 

3102) Англійскій бріошъ. 1 / 2 фунта самаго свѣжаго, чухонскаго масла расте-
реть до-бѣла, іютомъ положить въ него 6 желтковъ, опять тереть хорошенько, по-
ложить »/, ФУН- просѣяннаго сахара, пстолченнаго съ V« вершкомъ ванили, 1 /2 фун. 
коринки и паконецъ Ѵ2 фуп. муки. Все это хорошенько размѣшать, положить 6 
взбитыхъ бѣдковъ, размѣшать, вылить въ форму нлн большую кастрюлю, вымазан-
ную масломъ п обсыпанную сухарями, наполнить только 8/4 формы или касгрюлн, 
поставить въ печь, воткнувъ въ середину лучинку; пробовать, если готово, то на 
лучнпкѣ но останется тѣста. 
Выдать: >/» Ф- масла G яицъ. 11/і стак. муки. 

Ѵ< вертка ванили '/» ф. масла, 1 стак. сахара. 
l ' /s стак. коринки. 2—3 сухаря и 2—3 куска сахара. 
3103) Обертухъ. Влить въ горшокъ или кастрюлю теплыхъ сливокъ, цроцѣжен-

ныхъ дрожжей, соли, половину муки, растворить тѣсто. Когда поднимется, положить 
5 яицъ, размѣшапныхъ съ сахаромъ, теплое масло и остальную муку, вымѣсить хо-
рошенько, дать подняться. 

Взять кастрюлю, намазать ее масломъ, обсыпать сухарями, въ середину поста-
вить жестяную трубочку. Взять кусокъ тѣста, раскатать кружокъ величиною въ 
дно кастрюли, въ палецъ толщиною, вырѣзать въ серединѣ кружочекъ, чтобы могла 
пройти эта жесте пая трубочка. 

Такихъ вружковъ приготовить нѣсколько, скадыв&ть въ кастрюлю, намазывая 
каждый кружонъ растоплениымъ масломъ и пересыпая сахаромъ съ корицею, сухнмъ 
вареньемъ пли изюмомъ, мелко парѣзаннынъ черноелнвомъ или винными ягодами; 
наполнить 3 / 4 кастрюли, дать немного подняться и въ печь. Выдать всего 1Ѵ2 ста-
кана сливокъ, 5 яицъ, 3 / 4 стакана масла, У2 стакана дрожжей, 1 / г гарнца муки, 
' /а стакана сахара, корицы, 2 — 3 сухаря, варенье, изюмъ, черносдивъ или винных 
агоды, «/« ф. ю ш смазывать кружки. 

Л 
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3104) Очень вкусная булка, баба или куличъ изъ тѣста съ креиер-
гартарсиъ. Ф- чухонскаго масла растереть на льду до-бѣда; 3 чашка сахара, 
цедру и сокъ съ одного лимона, 4 желтка, 5 чашекъ крупичатой муки, 2 чашки 
молока и 6 — 8 горькихъ истолченыхъ миндалинонъ растереть хорошенько, положить 
4 сбитые бѣлка, всыпать, просѣнвая сквозь ситечко, 2 чайный ложки кремертартора 
и 1 чайную ложку натрумъ бнкарбонпкумъ, размѣшать осторожно, переложить тот-
часъ въ форму, намазанную масломъ и обсыпанную сухарями, наполнивъ ея s /4 только, 
вставить тотчасъ въ горячую печь не надолго, минуть на 2 0 — 3 0 . 
Видать: Ч*. фуа. чухонскаго, несоленаго 

пасха. б чашекъ крупичатой муки. 
2 чайный ложки кремертартора. 
1 чийн. «ожку натрумъ бикарбоникумъ-
Пелъ ложки масла и 2—3 сухаря. 

2 чашка прос. сахара. 
1 лимоыъ, 6—8 горькихъ минд. 
4 яйца, 2 чашки молока. 

Па большую пропорцию увеличить въ б разъ. 
3105) Аиериканскій пшеничный хлѣбъ. 7 золоти, сухихъ дрожжей, 4 ста-

кана теплаго молока, столовая ложка сахарнаго песку, 3* / 2 ф- крупичатой, про-
сеянной муки, 3 чайныхъ ложечки солн, выбить хорошенько; тѣсто должно быть 
жидковатое, поставить въ теплое мѣсто. Черезъ 1 1 / 2 часа оно готово для печенья. 
Переложить въ продолговатыя, жестяныя формы, наполняя половину ихъ, поставить 
въ горячую печь, на часъ. 

Г) М А З У Р К И НА Д Р О Ж Ж А Х Ъ . 

3106) Примѣчаиіе. Мазурекъ—это пирожное нродолговатаго, чстыреугольнаго 
вида, величиною въ '/« или въ ці.льій листъ бумаги, очень тонкое, сухое; сверху мож-
но его оглазировать и украсить по желанію, или посыпать коринкою, сахаромъ, мин-
далемъ и проч. Подается къ обѣду, къ чаю пли къ кофе.—Не снимать мазурка съ бу-
мага, пока пе остьшетъ. Его украшаютъ также, какъ ііляцкп, см. примѣч. 

3107) Мазурекъ на дрожжахъ. Взять самую сухую муку, поставить ее, 
однакожъ еще на ночь, въ печь, просѣять, взять ея V« гарнца, всыпать въ ка-
стрюльку, влить теплаго молока 1 ст., V» ст. дрожжей, растовденнаго масла '/«ст., 
сазмѣшать до гладкости, накрыть въ нѣсколько разъ сложенною салфеткою, поста-
вить въ теплое мѣсто. Когда поднимется, влить */< стак. процѣженныхъ желтковъ, 
т. е. желтковъ 9 — 1 1 , положить Ч* стак. сахара, 7» чайной ложечки апису и соли, 
вымѣсить хорошенько въ тспдомъ мѣстѣ, всыпать еще Ч* гарнца муки, мѣсить, 
пока тѣсто ne будете отставать отъ рукъ, накрыть, дать вторично подняться. 

Когда поднимется, выложить тѣсто на столъ, подсыпая слегка муки, растянуть 
его въ рукахъ, какъ можно тоньше, положить на листе, намазанный масломъ и по-
сыпанный мукою, загнуть немного кругомъ края, намазать бѣлкомъ разбитымъ съ 
сахаромъ, наколоть весь мазурекъ вилкою и, не давъ ему подняться, вставить тот-
часъ же въ печь, на 1 часъ. Когда слегка подрумянится, прикрыть бумагою. Вынувъ 
ивъ печи, дать остынуть, а если не очень сухъ, то еще разъ вставить въ печь; по-
томъ оглазировать, высушить въ печи. Когда пачнуте растворять тѣсто, велѣть за-
топить печь. Вмѣсто глазури можно намазать мазурекъ толченымъ мішдадемъ, смѣ-
шапныаъ съ сахаромъ н бѣлкаин. (Муки выдать всего ' /а гарнца). 

3108) Мазурекъ короленскій. 1 фунте вымытаго масла тереть до-бѣла, 
всыпать 1 фунте сухой муки, вбить во одному 10 яицъ, прибавить 1 стаканъ са-
хара, горсть мелко изрублепнаго миндаля, въ тозгь чнсдѣ 10 шт. горькаго. Вымѣ-
сивъ все это хорошенько, положить гЬсто въ продолговатую, четыреугодьную бу-
мажную форму, намазанную масломъ н осыпанную будкою, вставить въ лѣтнюю нечь; 
подержать въ ночи часа два, чтобы мазурекъ не только испекся, но и высохъ. Кто 
любите, ела,двое тѣсто, можете всыпать 1 фунте сахара. 

% 
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3109) Мазурекъ на дрожжахъ со взбитыми бѣлками. Взять ЗУ» ійца, 
3 желтка, молока теплаго 1 стаканъ, V» стак. дрожжей, У» гарнца муки (если очень 
суха, то немного менѣе) '/» ст. сахара; вымѣспвъ все это хорошенько, поставить въ 
теплое мѣсто; когда тѣсто подппмется, влпть 7« стак. теплаго масла, выбивать тѣсто, 
пока не будетъ отставать отъ рукъ; положить 3 взбитые бѣлка, накрыть, дать под-
няться. Потомъ растянуть тѣсто въ рукахъ, какъ можно тоньше, загнуть пемного 
кругомъ края, положить на листъ, наколоть вплкою, посыпать пзюмомъ, рублепнымъ 
мпндалемъ п сахаромъ; поставить листъ, но недолго передъ самымъ малымъ огнемъ 
чтобы тѣсто слеша поднялось, потомъ вставить въ неслишкомъ жаркую печь, чтобы 
мазурки испеклись и высохли. 

3110) Мазурекъ поднимающійся въ холодной водѣ. Взять теплаго молока 
7* стакана п желтковъ V« стак., 1 ложку дрожжей, 17« фунта муки, 7« стак. 
масла, вымѣсить тѣсто такъ, чтобы отъ рукъ отставало. Положить въ салфетку, 
намазанную масломъ, перевязать, но такъ, чтобы тѣсто имѣло мѣсто подняться, 
опустить въ холодную воду на цѣлую ночь. На другой день, когда гйсто всплыветъ 
наверхъ, вьшувъ его изъ салфетки, вымѣсить хорошенько, прибавивъ 7» стак. са-
хара, прикрыть на столѣ, чтобы слегка поднялось впродолженін одного часа; тогда 
тѣсто раскатать тонко, положить на бумагу п на листъ; когда слегка поднимется, 
смазать яйцомъ, вставить въ лѣтнюю печь, чтобы испекся и высохъ. 

3111) Мазурекъ разсыпчатый. Взять '/< гарнца муки, 7« стак. теплаго мо-
лока, 7« стак. густыхъ дрожжей, 77« желтковъ растсртыхъ до-бѣла съ V« фунтомъ, 
т. е. съ 7» стаканомъ сахара, размѣшать хорошенько, прибавляя понемногу V« стак. 
свѣжаго масла, выбивать лопаткою тѣсто въ продолженіп 17» часа. Потомъ нама-
зать тонко па листъ или на бумажную форму, наколоть вилкою въ нѣсколькихъ 
мѣстахъ. Нашинковать миндаль, смѣшать его съ пзюмомъ безъ зерпышекъ, съ са-
харомъ и нѣсколькими бѣлками, намазать середппу мазурка, бока же намазать 
желткомъ, вставить въ печь на 1 част., чтобы мазурекъ не только испекся, но и 
высохъ. 

3112 ) Мазурекъ унраинскій. Взять 7« стакана желтковъ, 7« стак. сливокъ, 
7« ст. дрожжей, Ѵв фуп., т. е. 7« стак. сахара, 3 — 4 штуки толченаго, горькаго 
мипдаля, муки такъ, чтобы тѣсто было густо, какъ па сухари, вымѣсить тѣсто хо-
рошенько; влить около 7« стак. масла, поставить въ теплое мѣсто. Когда подни-
мется, раскатать топко, положить на лпетъ, памазанный масломъ, смазать тѣсто 
яйцомъ, посыпать мпндалемъ и коринкою, проколоть соломкою въ нѣсколькихъ 
ыѣстахъ, вставить въ печь. 

3113 ) Мазурекъ на взбитыхъ бѣлкахъ къ чаю. Взять 1 ложку дрожжей, 
20 взбитыхъ бѣлковъ и муки, растворить довольно густое тѣсто. Когда поднимет-
ся, положить на столь и мѣсить въ холоднонъ мѣстѣ, кладя понемногу V» ф. вы-
мытаго масла, 7« стак. мелко пзрубленнаго, горькаго мипдаля, сахару съ 7» стак. 
или болѣе и муки такъ, чтобы тѣсто было не слишкомъ густо. Вымѣсивъ хоро-
шенько, раскатать мазурекъ въ палецъ толщиною, смазать сверху желткомъ, посы-
пать корицею, сахаромъ, коринкою, нашинкованнымъ миндалемъ; наколоть вилкою, 
вставить въ печь не слишкомъ жаркую. Эти мазурки, хорошо печь тогда, когда оста-
ются лишніс бѣлкп. 

Д) Д З Я Д Ъ и п л я ц к и . 

3114) ПРИМЪЧАНІЕ. Пляцки—также пирожное въ нпдѣ мазурвовъ, но не такъ 
топки, какъ сіи посдѣдніе п не такъ сухи. Когда поднимутся на дистѣ, смазать 
ихъ яйцомъ, осыпать сахаромъ, корпнкого, миндалемъ и корицею; печь въ бумаж-
ныхъ формахъ, намазаппыхъ масломъ. не вынимать ихъ иль формы, пока слегка но 
а стыну ть. 

ê 
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Эти шяцки можно докатнимъ обрпзомъ украсить слѣд. манѳром*ь: испечь ихъ 
на большомъ лнстѣ бумаги, нарѣзать продлиноватыыи кусками или четвероугольни-
ками, по 4 вершка; некоторые чотыреугольники разрѣзатъ пополамъ, чтобы вышли 
треугольники, покрыть ихъ бѣлою глазурью, какъ сказ, въ отдѣлѣ о тортахъ. сверх/ 
посыпать сплошь или кучками розовымъ и желтымъ сахаромъ, который пригото-
вляется слѣд. образомъ. 

Розовый сахаръ. Истолочь сохаръ, просѣять, всыпать въ тѣсто, оставшійся же 
на ситѣ крупный сахаръ пересыпать на блюдечко, смочить его слегка кошенилью са-
маго красиваго розоваго цвѣта такъ, чтобы сахаръ окрасился, размѣшать; когда чуть-
чуть обсехнеть, разсыпать его по тарелкѣ, чтобы не было комковъ.—Вмѣсто жидко-
сти кошенили можно распустить въ водѣ листочекъ краснаго желатина. 

Желтый сахаръ, Поступать также, какъ и съ розовымъ, только вмѣсто коше-
нили смочить сахаръ шафраномъ, настоекнымъ въ рюмкѣ водки и процѣ-
жениыкъ. 

Дли втихъ нляцковъ и мазурковъ сдѣлать бумажный коробочки, къ бокамъ ко-
торыхъ пришить рюшъ нзъ бѣлой и розовой, папиросной бумаги, которую мелко над-
рѣзать ножницами и закрутить каждый листочекъ, перочинымъ ножомъ, какъ зави-
в а т ь перья. 

Сверху эти мазурки и пляцки можно ешѳ украсить пюколадпнкани, красивыми 
звѣздочками монпасье и цвѣтиеіми сахарными бобами, которые дѣлаются изъ того 
же трагаиговаго тѣста • обмакиваются, то въ густую, шоколадную кассу, сваренную 
на водѣ, то въ кошениль, то въ шафранную настойку. 

Другіѳ пляцки покрываютъ слегка густымъ оиропомъ отъ варенья, вскипя-
ченнымъ съ желатиномъ, посыпаются густо, мелко пзрублешшиъ, очпщеннымъ мин 
далемъ, грецкими или кокосовыми орѣхами. 

3115) Дзядъ или пляцекъ къ чаю или кофе. Приготовить тѣсто, какъ 
обыкновеино, на дрожжахъ нзъ 3>/4 стак. молока, 4 фун. муки, >/, фун. дрожжей, 
1 фун. сахара, 1 стак. масла, 8 желтковъ и цедры лимонной или »/4 ф. горькаго 
миндаля. 

Когда гЬсто будетъ готово, раздѣлить его на 2 части, раскатать, положить 
на лнстъ величиною въ листь бумаги, даже немного болѣѳ, намазать на все это 
тѣсто массу изъ бакалій, накрыть другимъ такимъ ясо пластонъ тѣста, дать под-
няться, смазать яйцомъ и въ почь. Массу эту приготовить сдѣдующимъ образомъ: 
влить въ кастрюлю 1 стак. ягоднаго сиропа, положить ' / , фун. сахара, 5 яблокъ, 
разрѣзанныхъ каждое на 5 частей, сварить ихъ какъ варенье, потомъ въ горячее 
всыпать >/і фун. кншмнша, 1 фѵн. финиковъ н 1 фун. винныхъ ягодъ, мелко на-
шпнкованныхъ, отставить отъ плнты, пусть постоять такъ съ часъ времени, далѣе 
поступить, какъ скавано выше. 

8116) Пляцекъ на дрожжахъ. Разбіть хорошенько 5 янцъ, влнть 17« ст. 
теплаго молока, 4 — 8 золоти, суіихь дрожжей, всыпать »/« гарнца муки, выбить 
хорошенько лопаткою, поставить въ теплое мѣсто. Когда поднимется, положить не-
много соли, V» стак. сахара, почти '/« стак. теплаго растоплениаго масла и еще 
съ »/4 гарнца муки, вымѣснть хорошенько такъ, чтобы огь рукъ отставало. Когда 
поднимется вторично, переложить въ двѣ бумажный формы, положить ихъ на днсть. 
Когда ноднимутся, смазать желтаомъ, посыпать сахаромъ н нашнпкѳваннымъ мнн-
далемъ, вставить въ ішчь. Или покрыть его слѣд. массою: 

Два фунта свѣжаго творога положить подъ прессъ, протереть сквозь рѣшѳто, 
положить 4 желтка п одно яйцо, 1 — 2 ложки масла, l / t — ' / « ф. сахару, '/» стак. 
коринки, обваренной кнпягкомъ н перебранной, 7» ложечки соли, вставить въ горячую 
печь, чтобы творогь подрумянился. Или положить въ бумажіую форму половину 
тѣста, дать подняться, покрыть ломтиками апельсмновъ, вннутыхъ «зъ варенья, 
покрыть другимъ пдастогь счраго r t c ra , дать немого подняться, с ж а т ь жолткожъ, 
вставить въ печь 

% 
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3117) Пляцекъ варшавскій. Взять 3 стак. муки, »/« став, молока, I 1 / « ложки 
дрожжей или 2 — 4 золоти, сухихъ, размѣпіаниыхъ 1>/, ложкою воды, '/< стак. расто-
пленнаго масла, »/* с™1- сахара, 3 — 4 штуки горькаго миндаля, лимонной цедры, 
2 яйца, разбитыя сперва въ горшкѣ, поставленвомъ въ теплую воду. Вымѣсить 
іѣсто хорошенько, когда поднимется, опять выбить, сдѣлать пляцекъ, положить на 
бумагу, намазанную масломъ; когда поднимется, смазать желткомъ, размѣшапвымъ 
съ масломъ, посыпать сахаромъ, миндалемъ, вставить въ нослишкомъ жар-
кую печь. 

Выйдетъ одинъ пляцекъ величиною въ листъ бумаги. 
3118) Пляцекъ, покрытый миндальном массою. Приготовить пляцекъ, какъ 

сказано въ № 3119; для запаха положить въ тѣсто 2 — 3 капли розоваго масла, 
покрыть тѣсто слѣдующею массою: 

Взять 2 желтка, немного розовой воды, 1 стаканъ рубленнаго, горькаго и 
сдадкаго миндаля, померанцевой пли лимонной корки мелко изрубленной, разме-
шать, покрыть тѣсто, намазать сверху желткомъ и въ печь. Выжувъ изъ печи, 
можно опять скрепить розовою водою. 

3119) Пляцекъ воезода. Взять </« гарнца муки легко насыпанной, 1 стак. 
молока и 2 — 4 вол. сухихъ дрожжей, размѣшать, когда поднимется, влить •/< стакана 
желтковъ до бѣла растертыхъ съ »/, стак. сахара, >/» стак. масла, корицы, 8 — 1 0 
зерепъ кардамона или чего-нибудь другого для запаху, выбивать тѣсто веселочкого, 
пока но будегь отставать отъ нея. Когда поднимется вторично, влить тѣсто въ 
бумажную форму, намазанную масломъ, а когда пляцекъ поднимется, вставить осто-
рожно въ печь не слишкомъ жаркую; съ такою же осторожностью вынуть его послѣ 
изъ печи; когда остынетъ, снять съ листа и бумаги. Изъ »той пропорціп выйдогь 
одинъ пляцекъ; форму для него надо сдѣлать изъ одного листа бумаги, загнувъ 
края кругомъ, въ два—три пальца вышиною. 

3120) Пляцекъ съ яблоками, сливами или вишнями. 2*/« сшс. просѣявной 
иуки, З ' / j яйца, ѵ» фунта масла, фунта, т. е. ' / , стак. сахара, немного воды, 
вымѣсить какъ можно лучше, раскатать тонко, обложить кругомъ рантомъ нзъ того 
же тѣста, положить на листъ, посыпанный мукою, намазать сверху яйцомъ, испечь. 
Когда пляцекъ будстъ почти готовь, положить на него вишни безъ косточекъ н по-
сыпать сахаромъ или положить яблочнаго мармеладу, свѳрху-же покрыть слѣдующею 
массою: 2 — 3 желтка растереть до-бѣла съ 2 ложками мелкаго сахара, положить 
ложки 2 сметаны самой свѣжей, снѣшать все вто съ 2 взбитыми бѣлвами, подсыпая 
чайную ложечку пшеничной или картофельной муки, вставить въ печь не надолго. 

3121) Пляцки маленькіе со сливами или яблоками. »/* фунта масла, 4 
желтка, 2 яйца размѣшать до бѣла. Влить »/, стак. елнвокъ, 2 золотника дрожжей, 
муки, вымѣснть тѣсто так'ь, чтобы отставало огь рукъ, посолить, выбить тѣсто 
хорошенько, сдѣлать небольшія плоскія булочки, положить сверхъ каждой по 2 
сливы, изъ которьіхъ выпуть косточки, посыпать сахаромъ и корнцею, положить 
сверхъ сливъ кусочекъ свѣжаго елнвочнаго масла, вставить въ печь на >/4 часа; 
вынувъ, посыпать сахаромъ. Вмѣсто сливъ можно взять впшень или яблокъ. 

8122) Такіѳ самые пляцки можно дѣлать изъ слѣдующаго тіста: »/< стакана 
,муки заварить I 1 / , стак. молока, размѣшать до гладкости; когда остынет, поло-
жить 2 — 3 золот. сухихъ дрожжей; когда поднимется положить 6 яицъ, 4 желтка, 
3 ложки растопленнаго, теплаго масла, немного соли и остальную муку, выбить 
тѣсто, какъ можно лучше; дать подняться вторично, потомъ дѣлать такія же плоскіа 
булочки, какъ сказано выше. 

8123) Еще тѣсто: */< стак. молока, 2»/< стак. мукп. 6 зол. дрожжей, рас-
• 
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творить. Дать подняться, положить ложку масла, 7» стак. сахара, 4 желтна, 
Va чайн. ложкп соли, закѣсить. Когда поднимется, раскатать, переложить на лисгь 
масломъ намазанный. Уложить на тѣсто сливы, бѳзъ косточекъ и на двое пере-
рѣзанныя, н положить ихъ кожпцею вннзъ, осыпать сахаромъ, поставить въ печь 
на V2 ч а с а - Или вмѣсто сднвъ взять очищенпыхъ вишень и за часъ осыпать ихъ 
сахаромъ. Слить сокъ, посыпать тѣсто вишнями, осыпать крупнымъ сахаромъ, 
вставить въ духовую печь, чтобы снизу былъ жаръ снльнѣе, чѣмъ сверху. 

В) СУХАРИ, КРЕНДЕЛИ И ПРОЧЕЕ МЕЛКОЕ ПЕЧЕНЬЕ КЪ ЧАЮ, КОФЕ 
И ШОКОЛАДУ. 

3124) Сухари. Растворить тѣсто изъ теплаго, варенаго молока или сливокъ, 
дрожжей и половины муки, дать слегка подняться въ тепломъ мѣстѣ; выбить тогда 
тѣсто хорошенько, положить 6 яицъ, чайную ложку соли, «/, стак. сахара, масла 
(если гЬсто растворепо на слнвкахъ, то »/« стакана, если же на иолокѣ, то 1>/, стак. 
масла), мѣспть пока г істо не будегь отставать отъ рукъ, дать подняться вторично; 
тогда дѣлать маленькія круглыя булочки, не подсыпая нисколько муки, а если гЬсто 
будетт. прилипать кь рукамъ, то намазать руки слегка масломъ; класть па листъ, 
намазанный масломъ; когда на листѣ поднимутся, смазать желткомъ, разбитымъ съ 
водою, вставить въ печь па »/« часа; вынувъ, дать ияъ слегка остынуть, разрѣзать 
острыиъ ножемъ п тотчасъ опять въ печь, чтобы высохли. 

Разрѣзавъ булочки острымъ ножемъ, можно каждую половинку разрѣзанною 
стороною, обмакивать въ молоко или въ вино, посыпать тотчасъ же сахаромъ съ 
корицею, класть на лпсгь п въ печь, чтобы высохли. 

Или высохшіе ужо сухари оглазировать бѣлою или шоколадного глазурью, 
вставить въ печь, на нѣсколько минуть. 

Выдать: 1 гарнецъ муки, т. е. фунтовъ 5, >/< гарнца, т. е. 3 стак. молока 
иди сливокъ, 6 япцъ, »/, стак. сахара, кардамона или корицы, чайную ложку соли, 
»/< или 1»/8 стак. масла, у , бут. молока, 10 зол. сухихъ дрожжей, 2 яйца смазать 
тѣсто. 

3125) Сухари на желткахъ. Растворить тѣсто изъ 1у8 стак. теплаго молока, 
у4 стак. муки, »/« стак. дрожжей; когда поднимется, замѣспть, положить I 1 / , стак 

желтковъ, у« фун. т. е. 1/2 стак. сахара, »/< стак. растопленнаго масла и остальную 
муку; далѣе поступить см. сухари Jê 3124. 

3126) Сухари на взбитыхъ бѣлкахъ. Растворить тѣсто изъ 2 став, вскн-
шіченныхъ сливокъ, около V« стак. дрожжей, 7« часта муки, дать подняться. 8а-
мѣснть, положивъ соли чайную ложку, 1 стак. масла, 15 желтковъ, 3/« стак. са-
хара, остальную муку п наконецъ 7 вполовину взбитыхъ бѣлковъ; вымѣспть хо-
рошенько такъ, чтобы отставало отъ рукъ; далѣе поступить, какъ сказано сухари 
№ 3124. 

(Муки всего 1 гарнедъ и 17» стак.). 
3127) Сухари заварные. 7« гарнца сухой муки заварить 7« гарнцемъ, 

т.е. 3 стак. молока, размѣшать до гладкости; когда остынѳтъ, влить 17« стакана 
густыхъ дрожжей, дать слегка подняться; замѣсить тѣсто, положить 20 яицъ или 
40 желтковъ безъ зародышей, почти 17« стак. масла, 4 чайпыя ложки солп, 
7» стак. сахара, муки еще гарнецъ такъ, чтобы тѣсто было довольно густо, посту-
пить далѣе, какъ сказано сухари № 3124. Па небольшое семейство уменьшить всего 
наполовину. 

(Муки всего I1/« гарнца, т. е. фунтовъ около 7). 
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3128) Сухари. Растворить тѣсто иаъ 'А гарнца молока, V« гарнца муки, 
*А стак. густыхъ дрожжей. Заиѣсить, положивъ лолску соли, V« фун., т. е. 
V» став, сахара, I1/» стак. яицъ, I1/» стак. масла, остальную муку, которой на 
эту пропорцію выйдетъ 1 гарнецъ, т. е. фунтовъ 5, поступить во всемъ, какъ 
сказано сухари Ä 3124. 

3129) Сухари на взбитыхъ бѣлкахъ. IV» стак. топлыхъ слнвокъ, '/» стак. 
дрожжей, 3 — 4 стак. муки размѣшать, дать слегка подняться, потомъ выбить тѣсто 
хорошенько, замѣсить, положить I1 /» стак. желтковъ, разбитыхъ съ V» фун., т. е. 
съ 'А стак. сахара, *А стакана растопленнаго масла п муки такъ, чтобы тѣсто было 
густо, какъ на обыкновенные сухари, чтобы, положивъ пѣну изъ всѣхъ оставшихся 
бѣлковъ, не пришлось бы бодѣо досыпать муки; вымѣсить хорошенько, дать под-
няться вторично; тогда дѣлать маленькія булочки и въ печь; далѣѳ поступать, какъ 
сказано, сухари Jê 3124. 

(Муки около V» гарнца). 
3130) Сухари на взбитыхъ бѣлкахъ другимъ ианеромъ. Сбить нѣну изъ 

10 бѣлковъ, влить 'А стак. хорошнхъ дрожжей, всыпать стак. 2 муки, размѣшать, 
дать слегка подняться. Тогда всыпать чайпую ложку соли, влить 10 желтковъ раз-
мѣшанныхъ до-бѣла съ 'А стак. сахара, IV» став, теилаго молока и муки такъ, 
чтобы тѣсто было густо, какъ обыкновенно, и отставало отъ рукъ. Тогда влить IV« 
стакана растопленнаго масла, вынѣсить хорошенько, дать подняться вторично; по-
томъ дѣлать маленькія булочки и въ печь. 

3131) Сухари безъ яицъ. Взять 'А гарнца, т. е. 8 стак. теплаго молока, 
посолить, положить 'А стак. процѣженныхъ дрожжей, V« гарнца муки, ра8мѣшать 
до гладкости, влить V» фун. растопленнаго масла, всыпать *А стак. сахара и 
остальные V» гарнца нукл; вымѣсить тѣсто такъ, чтобы отставало оть рукъ, дать 
хорошенько подняться. Потомъ выбить тѣсто лопаткою или руками, дать вторично 
подняться. Дѣлать малепькія булочки и далѣе, какъ сказано сухарп № 3124. 

(Муки всего 1 гарнецъ, т. е. фунтовъ 5). 
8132) Сухари на простаквашѣ. 'А фун. масла растереть до-бѣла, положить 

7 — 8 желтковъ или 3 — 4 яйца, простокваши 2 стак., дрожжей съ V» стакана, 
муки стакана 3, размѣшать, дать подняться. Тогда выбить тѣсто хорошенько, всы-
пать соли, V» стак. сахара, остальную муку, заиѣснть, чтобы довольно было гусю; 
дать вторичпо подняться; далѣе поступить какъ сказано сухари J6 3124. 

(Муки всего V« гарнца). 
Изъ этой пропорціп выйдетъ булочекъ 50, слѣдовательно 100 сухариковъ. 
3183) Сухарики вѣнскіе. Взять половину муки, теплыхъ слнвокъ, въ вото-

рыхъ распустить сперва масло, смѣшать съ дрожжами; когда тѣсто поднимется, 
всыпать сахаръ, положить яйца п остальную муку; когда тѣсто поднимется вто-
рично, раскатать его въ IV» пальца толщиною, намазать перышкомъ масломъ, сло-
жить вдвое, вырѣзать формою сухари, т. е. булочки; дать пмъ на листѣ подняться, 
смавать яйцомъ, испечь; когда будуть готовы, разломать на двое, высушить въ печи. 

Выдать: 1 стак. сливокъ, 8 стак., т. е. 'А гарнца муки, V» фудта масла, 
1 яйцо, V» стакана сахара, IV» ложки дрожжей, ложку масла и 1 яйцо смазать 
тѣсто. 

3134) Сухари, которые долго не черствѣютъ. Взять стакана 9 муки, 10 
бѣдковъ вполовину сбитыхъ, дрожжей самыхъ лучшихъ, все это сиѣшать, дать 
подпяться. Потомъ всыпать еще стакана 4 муки, влить 1»/» стакана кипящаго мо-
лока, мѣшать, подсылая понемногу остальную муку; положить тогда 10 желтковъ 
растертыхъ съ 'А стак. сахара, а когда тѣсто будеть отставать отъ рукъ, влнть 
IV» став, растопленнаго, горячаго масла, вымѣенть хорошенько, дать подняться 
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вторично; потомъ дѣлатъ булочки и вставить въ печь не надолго; разрѣзать, вы-
сушить. 

Выдать, следовательно, всего 1 гарнецъ, т. е. фунт. 5 муки, 10 янцъ, 'А 
или V» стак. дрожжей, 17« стак. солода, *А стак. сахара, IV« стак. масла. 

8135) Сухари по французски. 27« стакана теплаго молока, муки 'А гарнца, 
'А стак. дрожжей размѣшать, дать слеша подняться; потомъ положить 8 яицъ, 
растонленнаго масла l ' A стак., дать подняться; выложить тѣсто на столъ, вымѣ-
сить хорошенько, подсыпая муки такъ, чтобы отставало отъ рукъ, дѣлать маленъ-
кія булочке; когда на листѣ поднимутся, вставить въ печь; вынувъ, разрѣзать, 
посыпать сахаромъ, высушить. 

(Муки выдать *А гарнца). 
3136) Сухари на сливнахъ. 10 став, муки, 3 стак. теплыхъ сливокъ, 1 

стак. янцъ, V« стакана дрожжей, 'А стак. сахара, вымѣсить хорошенько, дать под-
няться, сдѣлать маленъкія булочкя; когда на лпстѣ поднимутся, вставить въ печь 
н т. д., см. сухарн № 3124. 

8137) Подковки къ чаю. l ' A стакана теплаго молока, 3 полныя ложки 
густыхъ дрожжей, 'А гарнца муки, 10 желтковъ, выбить хорошепько, дать слегка 
подняться въ тепломъ мѣстѣ; потомъ опять выбить тѣсто, положить '/« фунта ра-
стопленнаго масла, соли, прибавить, если надо будетъ, еще около l ' A стакана 
муки, вымѣснть хорошенько, дать подняться вторично. Потомъ разсучить на столѣ 
RFCCTO полосками, длиною въ 4 вершка, въ серединѣ толще, къ краяиъ тоньше, 
положить на листъ въ родѣ полумѣсяцевъ иди подковокъ, прижать сверху, чтобы 
были плоскими, дать подняться, смазать верхъ, но не бока, желткомъ, посыпать 
сахаромъ, вставить въ иеслншкомъ жаркую печь, па '/» часа. 

3138) Плетенки къ чаю. 'А гарнца, т. е. 3 стак. теплаго молока, *А стак. 
дрожжей, 20 желтковъ, 1 гарнецъ муки, размѣшать, дать подняться; потомъ влить 
3/< стак. растопленнаго масла, соли чайную ложку, 3А стак. сахара, вымѣсить 
хорошенько; дать подняться вторично. Когда тѣста прпбудеть почти втрое, выло-
жить его на столъ, разсучить его длинными подосками, сплести по три какъ косу, 
положить на листь; когда поднимутся, смазать желткомъ, размѣшаннымъ съ водою, 
посыпать сахаромъ, рубленнынъ миндалеыъ и въ печь. 

3139) Булочки ирѣсныя къ чаю. ' /2 гарнца муки замѣсить съ водою, какъ 
на лапшу; вымѣснвъ тѣето хорошенько, положить на него '/« или ' /4 фунта масла 
нерастопленнаго, кто хочогь, немного маку, потомъ брать гЬсто, по кусочку величи-
ною въ лѣсное яблоко, раскатывать плоско, толщиною въ полтннннкъ, класть на 
листъ и вставить въ печь; держать въ ней, пока не сдѣлаются разсыпчатымн. 

8140) Крендельки. Взять 1 гарнецъ муки, s /4 стак. дрожжей, воды соленой 
стакана 4, замѣснть гЬсто довольно густое, дать слегка подняться; потомъ выбить 
гЬсто хорошенько, опять дать подняться; тогда дѣлать крендели, спускать нхъ въ 
кипятокъ, вынимать палочкою или дурхшлаговою ложкою тѣ, которые всіілывуть на 
верхъ, класть ихъ на доску и въ печь; когда съ одной стороны подрумянятся, пере-
вернуть жхъ на другую сторону. 

Печь надобно вымести съ одной стороны, a всѣ уголья сгрестн въ другую сторону. 
3141) Крендельки съ чернушною. 8 стакапа теплаго молока, ' /2 стакана 

масла, немного соли, ' / , стакана дрожжей, 3Ѵя яйца, немного чернушки н столько 
муки, чтобы гЬсто было не слишкокъ густо; вымѣсить все это хорошенько, діть 
подняться; потомъ дѣлать крендельки, сложпть ихъ на листъ; когда поднимутся, 
намазать яйцомъ, посыпать чернушкою, вставить въ печь. Когда будутъ готовы, 
вынуть, очистить, пока горячи, и тотчасъ опять въ печь, чтобы подсохли. 

3142) Крендели еврейсніе. Взять стак. дрожжей, 1 гарнецъ муки, соли 
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довольно много, анису и воды теплой такъ, тгобы тѣсто было густо, вымѣсить хоро-
шенько, накрыть, дать хорошенько подняться; потоиъ дѣлать кренделя, обваляігь 
ихъ въ чернугакѣ или анисѣ, сложить на лопату, осушить ихъ слегка перодъ огнеяъ, 
спускать по нѣсколько крендолей въ кипятокъ соленой воды, мѣшая прутикомь, 
чтобы не лежали на днѣ кастрюли; крендельки, котсрыо всплывутъ на верхъ, брать 
тѣмъ же прутикомъ, класть на лопату, скропнть хорошенько холодного водою и по-
держать въ печи; когда обсохнуть, посадить въ чисто выметеную печь прямо на подъ. 

3143) Крендельки разсыпчатые нъчаю. Ѵ2 гарнца мукисмѣшать съ водою, 
замѣсвть довольно густое тѣсто, какъ обыкновенно на крендольки, положивъ 2 яйца, 
2 ложки свѣжаго нерастопленпаго масла, 2 ложки дрожжей или болѣо; когда тѣсто 
разъ поднимется дѣлать маленькіѳ, тоненькіѳ крендельки, дать ияъ еще разъ под-
няться; потомъ опускать ихъ въ кипятокъ; когда всплывутъ, вынуть и, обсыпавъ 
ихъ хорошепько солью и тминомъ, класть на листъ, вставить въ печь, чтобы испе-
клись и подсохли. 

3144) Оглазированное пирожное на дрожжахъ, къ чаю. Взять 3 / 4 стакана 
яицъ, 8 /4 стакана теплыхъ сливокъ, V , стакана дрожжей, муки; размѣшать, дать 
подняться; потомъ выбить гЬсто хорошенько, положить 1' /2 стакана свѣжаго, вы-
мытаго нерастоилѳинаго масла, сахару, соли н муки такъ, чтобы тѣсто можно было 
раскатать; вымѣснть его хорошенько, раскатать, вырѣзать пирожное разными фор-
мами, испечь, оглазпровать. 

3145) Пирожное въ родѣ слоенаго. '/« гарнца муки, немного соли всыпать 
въ каменную чашку, положить 3 желтка, 1 яйцо, */« стакана сахара, цедру съ ' / , 
лимона, размѣгаать все это хорошенько, положить въ муку, прибавить 2 ложки 
дрожжей и холоднаго молока такъ, чтобы тйсто было густо, какъ па булки, вынѣсить 
хорошенько такъ, чтобы начали показываться пузырьки, дать слегка подняться, но 
не въ тепломъ мѣстѣ. Пока тѣсто поднимается, приготовить ' /2 Фун. хорошаго вы-
мытаго и до-суха выжатаго масла, поставить его въ холодное мѣсто; когда тйсто 
поднимется, выложпть его па столъ, раскатать, положить наверхъ кружокъ масла 
вполовину меньшій, чѣмъ кружокъ тѣста, покрыть гѣстомъ, раскатать, опять сло-
жить и такъ постуиить раза три; раскатавъ въ третій разъ, вырѣзывать тйсто раз-
ными формами и дать подняться на лнстѣ; смазать яйцомъ, посыпать миндалемъ 
или положить въ середину варенья, все это въ холодномъ мѣстѣ, а оттуда вставить 
прямо въ горячую печь. 

Изъ этого тѣста можно дѣлать крендели слѣдующпыъ образояъ: нарѣзать тѣсто 
длинными полосками, брать по двѣ, перевить, слѣпнть въ вндѣ кренделька н т. д. 

8146) Булочки изъ ржаной муки. Взять Ѵ2 гарнца хорошей просѣянной ржа-
ной муки, */4 стак. дрожжей, 7 яицъ размѣпіанныхъ съ % стак. сахара, Ѵ2 фунта 
свѣжаго перастопленнаго масла, Ѵ2 фунта, т. ѳ. 1' /2 стак. изюма, немпого корицы, 
цедры лимонной или апельсинной; выиѣсить все это какъ можно лучше, чтобы тйсто 
было густо какъ на сухари; дать подняться, потомъ дѣлать малспькія плоскія бу-
лочки, класть на листъ, вставить въ печь; вынувъ изъ нечн, посыпать сахаромъ. 

3147) Пирожное на скорую руку. Взять 1 фунті. муки, Ѵ2 фунта чухонскаго, 
до-суха выжатаго масла, Ѵ8 ф. т. е. 8 / , ст. мелкаго сахара, 3 яйца, цедру сь 2 лимоновъ, 
немножко молока; все это растереть хорошенько, сдѣлать лепешечки въ палецъ тол-
щины, положить на бумагу намазанную масломъ, смазать жѳлткомъ, посыпать шннко-
ваннымъ миндалемъ и корипкою, испечь. 

3148) Хлѣбъ королевскій. 7 яицъ и */« фунга, т. ѳ. 8/4 стак. сахара тереть 
до-бѣла; всын&ть цедру съ '/» лимона, толченой корицы, гвоздики, мелко парѣзан-
. тго цукату, нѣсколько въ сахарѣ свареныхъ грецкихъ орѣховъ, нарѣзанныхъ 
самыми тс непышен длинными кусочками, немного иягоѵу и варвныхъ пншепь безъ 
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соку, горсть нашинкованнаго миндаля, Ч* фун. муки, раззіѣшать все это хоро-
шенько, наполнить жестяную форму, намазанную масломъ, и вставить въ печь пли 
испечь въ маленькихъ форхочкахъ. 

3149) Англійскій хлѣбъ (кексъ). 1 фунгь, т. с. 2 стак. сахара и 8 желтковъ 
тереть до-бѣла; всыпать понемногу 1 фѵптъ, т. е. 3 стак. муки, положить 1 фунтъ 
вымытаго, до-бѣла растертаго масла, */2 фунта, т. ѳ. 1 ' / 2 ст. коринки, немного мушкат-
иаго двѣта, мѣгаать все это цѣлый часъ, переложить въ форму, памазанную масломъ. 
вставить въ печь. 

3150) Пирожное съ анисомъ. 1 фунтъ, т. ѳ. 2 стак. сахара п 8япцъмѣшать 
до-бѣла, всыпать 1 фун., т. ѳ. 3 стак. муки и горсть апису, размѣшать хорошенько, 
класть ложкою на желѣзный листъ намазаппый воскомъ, посыпать сверху анисомъ, 
вставить въ печь чтобы слегка подрумянились. 

3151) Маленькія плоскія булочки. Взягь 1 стак. теплыхъ слпвокъ, ложку 
сахара, 2 желтка, 3 зол. сухпхъ дрожжей, немного анису п 1 фуп. муки, замѣсить; 
дать подняться, раскатать довольно тонко, вырѣзать выемкою круглый булочки, дать 
еще слегка подняться, намазать слнвочнымъ масломъ, испечь. 

3152) Пирожное къ кофе. ' / 2 ФУН- растопленнато масла и Ѵ2 фун., т. е. 
1 стак. сахара тереть до-бѣла, вбить по одному б япцъ, всыпать 3 / 4 ф. муки, т. е. 
21 /4 стак., размѣшать, надѣлать малепькихъ круглыхъ булочекъ, положить ихъ на 
намазанный масломъ яселѣзный листъ, посыпать пашинкованнымъ миндалемъ, вста-
вить къ нсслншкомъ горячую печь. 

3153) Другое пирожное. Взять ' / 2 фунта масла, вымыть его, выжать до-суха, 
посыпать на столъ муки, положить въ нсо 2 яйца, 5 ложекъ густой сметаны, 2 
ложки густыхь дрожжей, размѣшать тѣсто ножемъ, какъ можно лучше такъ. чтобы 
масло соединилось съ тѣстомъ, потомъ раскатать его, смазать слегка растопленнымъ 
масломъ, сложить вдвое, раскатать довольно тонко, нарѣзать тѣсто квадратиками, 
свернуть ихъ въ трубочку или сложить вчетверо, переложить на лпетъ, посыпанный 
мукою; когда слегка поднимутся, затопить печь.—Садя въ печь, смазать яицонъ. 

3154) Крендель съ шафраномъ нѣмецкій. l ' A стак. теплаго молока, ще-
потка шафрана, намоченнаго въ ромѣ, Чз стак. свѣжей сметаны, 1 — 2 ложки 
дрожжей, около 1'/2фун. муки, размѣшать все это хорошенько, дать подняться; 
потомъ выбить тѣсто веселочкою, положить V« фун. вымытаго п до бѣла растертаго 
масла, 1 желтокъ, */» стак. сахара, нзюму и коринки съ Ѵ2стак,, немного кардамону 
вымѣсить тѣсто какъ можно лучше, дать подняться въ другой разъ; сдѣлать боль-
шой крендель; когда поднимется на листѣ, смазать яйцомъ, вставить въ довольно 
жаркую печь. 

3155) Булочки съ тминомъ. Взять ' /* стак. теплаго молока, 3/в фунта масла, 
3/4 стак. сахара, ложки 2 розовой воды, 1 ложку густыхъ дрожжей и около 1' /2 Фуп. 
муки, замѣснть тѣсто, выбивая его лопаточкою, дать подняться; потомъ дѣлать 
небольпіія плоскія булочки, класть на желѣзный листъ, дать подняться вторично; 
смазать яйпомъ, посыпать тминомъ, вставить въ довольно жаркую печь. 

3156) Заварные крендельки. 1 'А стак. теплаго молока, l ' / e фун. муки, 
'/в фун. масла, соли, сахару 1 ложку, ложку дрожжей, все это мѣсять до тѣхъ поръ, 
пока не покажутся на тѣстѣ пузыри, тотчась же дѣтать неболыпіѳ крендельки п 
опускать ихъ въ кинятоиъ; когда крендельки вешшвутъ, класть ихъ дурхшлаковою 
ложкою на солому, чтобы стекла вода, переложить ихъ па желѣзный листъ покры-
тый слегка соломою, вставить въ довольно горячую печь. 

3157) Крендельки разсыпчатые къ чаю, безъ дрожжей. Начиная приго-
товлять тѣсто, затопить слегка печь. 

Взять І 1 / , стак. сметаны, 3 яйца, около 'А фун. нерастоплекнаго масла, муки 
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I 1 /« Фун., мѣснть, пока не покажутся на тѣстѣ пузырьки; тогда всыпать 2 полный 
ложки сахару и дѣлать маленькіе крендельки, переложить ихъ на листь, сказать 
желтками разбитыми съ водою и вставить въ лѣтнюю печь. Когда испекутся, дать 
имъ еще подсохнуть. 

8158) Печенье къ чаю иди кофе. 8/< фун. муки, 7 а фун. нееоленаго мысла 
размѣшать хорошенько, тогда положить V« фун., т. е. V« стак. сахара, 1 яйцо, 
вымѣснть тѣсто хорошенько на столѣ, завернуть въ салфетку, поставить въ хо-
лодное мѣсто, чтобы тѣсто это застыло; потомъ, посыпавъ на столь муки, дѣлать 
очень узенькія, длинныя булочки, или раскатать тѣсто толщиною въ два цѣлковыхъ, 
поюженіыхъ одннъ на другой, вырѣзать выемкою илп стаканомъ круглые пирожки, 
сложить на желѣэный днсгь, намазать ихъ желткомъ, посыпать крупно истолчен-
нымъ сахаромъ и мелко изрубленнымъ миндалемъ, вставить въ лѣтнюю печь на 
полчаса; подавать горячими. 

8159) Крендельки къ чаю. 1 фунть, т. е. 3 стак. муки, 4 яйца, 7» ф. масла, 
7» фун., т. и. 7« стак. сахара, 8/< стак. сливокъ вымѣсить, какъ можно лучше, 
дѣлать маленькіе крендельки, опустить въ кипягокъ, когда вспдывутъ вынуть, по-
сыпать сахаромъ и въ печь. 

3160) Разсыпчатое пирожное къ чаю. 5 желтковъ растереть до-бѣла съ 
1 стаканомъ мслкаго сахара, всыпать немного помераицовой цедры, 7 2 фунта, т. е. 
1 7 , стак. муки, размѣшіть какъ можпо лучше, положить, 5 взбитыхъ бѣлковъ, раз-
мѣшать; разлить въ бумажмыя формы, посыпать мелко пашппкованныхъ миндалемъ, 
поставить въ лѣтпюю иѳчь, на желѣзномъ лпстѣ. 

3161) Крендельки разсыпчатые. 3 ложки свѣжей сметаны, 3 ложки густыхъ 
ІЛИІЮКЪ, 1 \ 2 дожкп нееоленаго масла, 3 яйца, 2 ложкл сахара, мелко нарѣзанной 
или на теркѣ натертой лимонной цедры или чего-нибудь другаго для запаху, все это 
вымѣснть какъ можно лучше съ мукою, сдѣлать малеяькіе крепдельки, положить 
ихъ на желѣзный листь, намазанный масломъ, смазать желткомъ, посыпать саха-
ромъ и мелко изрубленнымъ миндалемъ и въ печь не слпшкомъ горячую. 

3162) Египетскіе квадратики къ чаю или кофе. 5 яицъ тереть въ одну сто-
рожу съ полчаса; всыпать 1 7 , стак. молкаго сахара, цедру съ 1 лимона, немного 
толченой корицы и гвоздики и муки столько, чтобы тѣсто, вымѣсивь хорошенько, 
можно было раскатать, толщиною въ мнзипецъ; нарѣзать квадратиками, вставить 
в-» лѣтюою печь. 

8163) Крепдедьям разсыпчатые. Взять 3 желтка, 2 ложки нееоленаго масла, 
8 ложки сметаны, 1 ложку дрожжей и муки, замѣснть довольно густое тѣсто, 
дѣлать маленькіѳ крендельки или палочки, намазать желткомъ, посыпать крупно 
нстолченыиъ сахаромъ, смѣшаппымъ съ крупно нетолчеными сухарями, вставить въ 
лѣтнюю печь. 

3164) Крендельки на сливкахъ. Около 7 , стак. растоиленнаго масла и 3 
яйца растереть до-бѣла, влить 8 /4 стак. сливокъ, всыпать 7» стак сахара и муки 
такъ, чтобы можно было замѣснть довольно густое i t сто, класть на желѣзный 
лпетъ крендельки въ вндѣ цифры 8, намазать яйцомъ, посыпать сахаромъ, вставить 
въ лѣтнюю печь. 

3165) Крендель. Взять */« стак. толока, немного дрожжей, 6 п л'овыгь ложекъ 
разстоплениаго масла, 4 яйца, лимонной цедры, 7» ФУН- саіара и M), и столько, 
чтобы можно было раскатать гЬсто, выоить хорошенько, раскатать, положить на 
него кучками */« фун. хорошо вымытого и выжатого сливочпаго масла, *Іа фун. 
вымытаго и до-суха выжатаго нзгома, 7« фун. коринки, мелко нарѣзанпыхъ цука-
товъ, 7« Фун. нашинкованваго миндаля, слежнть въ нѣсколько разъ, опять раска-
тать, туго свернуть въ трубку, сдѣлать изъ этой трубки большой крендель пли 
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меше фигуры, переложить на листъ, посыпанный мукою, смазать масломъ, посы-
пать сахаромъ и въ печь. 
Выдать: V« ст. молока, 1—2 зол. дрожжей. Лимонной цедры, '/» стак. сііхара. 

6 столов, дожекъ масла. •/« ф. сливочнаго масла, '/» Ф- изюма. 
4 яйца, муки стакана 3. '/< ф. миндаля, '/< Ф- коринки. Цукать. 

3166) Пирожное на скорую руку 1/® фунт, масла растереть до-бѣла, вбпть 
2 яйца, 3 / 4стак. сахара, цедру и сокъ изъ V 2 лимона, V 2 фун., т. е. I 1 / 2 стан 
иуки. Все это размѣшать, какъ можно лучше, памазать на бумагу, намазанную ма-
сломъ и положенную па желѣзный листъ, вставить въ печь; когда вполовину будетъ 
готово, нарѣъать острынъ ножомъ, квадратпками, и опять въ печь; плп замѣсить  
тѣсто погуще, раскатать, нарѣзать разными фигурками и тогда вставить въ печь. 

3167) Булочки къ кофе. ' / 2 Фун. выматаго масла растереть до бѣла, 4 яйца, 
' / г фун,, т. е. 1 стак. сахара, 1 ложка горькаго и 1 ложка сладкаго, мелко изрублен-
наго мипдаля, 3/« фуп., т. е. 21/« стак. муки, размѣшать все вмѣстѣ, пакъ можпо 
лучше, класть маленькими кусочками на мелѣзный, масломъ памазапный листъ.. 
смазать желткомъ, посыпать коринкою, нашинкованнымъ миндалемъ и мелко изру-
блендымъ лпмоннымъ цукатомъ, вставить въ лѣтнюю печь. 

3168 ) Булочки венгерскія. V 2 фун- несоленаго масла растереть до-бѣла, сме-
шать съ 7 желтками н 1 яйцомъ, всыпать 20 лотовъ муки, положить V® стак. гу-
стыхъ дрожжей, V* стак. сахара, мушк. орѣху, выбить тѣсто хорошенько, класть 
на желѣзный листъ небольшими булочками, поставить въ теплое мѣсто. пусть под-
нимутся. Между гЬмъ, сварить стаканъ чернослива, нарѣзать его мелко, смѣшать 
съ ложкою сахара и корицею; на каждой уже поднявшейся булочкѣ, сдѣлать ямочку, 
наполнить ее этою массою или кавимъ-нибудь вареньемъ, намазать яйцомъ, посы-
пать сахаромъ, вставить въ печь. 

3169 ) Сухари или гренки кярлсбадскіе. 4 яйца растереть до-бѣла съ */2 

стаканоиъ, т. е. ' /« фун. сахара, положить 6 лотовъ мелко изрублоняаго миндаля, 
немного лимонной цедры, 4 гвоздики мелко истолченыя или корицы и І / 4 фун. круп-
чатой, сухой муки, выбить тѣсто хорошенько, влить въ. продолговатая, бѵмажныя 
формы, поставленныя на желѣзный лнстъ, вставить въ лѣтнюю печь; когда будут, 
готовы, вынуть, остудить, нарѣзать тонкими ломтиками, высушить въ печи; дер-
жать въ банкахъ, въ сухомъ мѣстѣ. 

3170) Биснвиты къ супу-сабаіону. 1 стак. сахара, т. е. V 2 фунта и 5 яицъ 
растереть до-бѣла, всыпать ' / * фун., т. ѳ. 3/« стак. муки, размѣшать хорошенько, 
влить въ бумажную трубочку, отрѣзать у нея кончикъ п выпускать черезъ нес 
тѣсто кружочками, т. е. крендельками, на желѣзный листъ, памазапный свѣжпмь  
масломъ или воскомъ и осыпанный слегка мукою. Посыпать пирожжое крупно нстол-
ченымъ сахаромъ и миндалемъ, вставить въ дѣтиюю печь. 

8171 ) Сахарное пирожное. (Gedulds-Knchen). (Къ сабаіону или шоколаду) 
г'/в фунта сахара мелко истолочь, просѣять, смѣшать съ 6 сбитыми бѣлками, под-
сыпая 3/в фунта, т. е. I1 /® стак. самой лучшей, сухой муки и немного порошка ва-
нили или лимонной цедры. 

Нагрѣть желѣзныіі лист., намазать его воскомъ, вытереть бумагою, посыпать 
слегка мукою. Приготовленную массу влить въ бумажную трубочку, отрѣзать са-
мый кончикъ и выпускать черезъ нее тѣсто разными тонкими фигурками, поста-
вить въ теплое мѣсто, но не на печь, чтобы сверху слегка обсохли, потоиъ вста-
вить въ печь легкую, какъ послѣ булокъ, смотрѣть, чтобы не подгорѣли; когда бу-
дутъ готовы вынуть, дать слегка остынуть, снимать пожомъ. 

3172) Шоколадное пирожное. (Gedulds-Knchen). 5 бѣлковъ и * /* фупта. 
т. ѳ. 1 стак. медкаго, просѣяннато сахапа тереть до-бѣла, какъ глазурь, потокі 
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всыпать 1 ложку тертаго шоколада a s/e фуята, т. е. I 1 / « стак. сухой муки, раз-
мѣшать, влить въ бумажную трубочку, отрѣзать конецъ, выпускать тѣсто равными 
мелкими фигурками, на желѣэпый листь, который намазать снерва восвомъ, выте-
реть бумагою и посыпать слегка мукою. Поставить въ теплое мѣсто часа на два, 
чтобы сверху обсохли, посыпать шоколадомъ, вставить въ лѣтнюю нечь, какъ послѣ  
булокъ. Еогда будуть готовы, вынуть, дать слегка остынуть, снять иожемъ. 

3173 ) Миндальное пирожное. (Gedolds-Kuchen). Сбить пѣну Н8ъ 6 бѣлковъ,  
сыпать понемногу 8/s фунт, нросѣяннаго сахара, V 4 фунт., т. е. *і* стак. сухой му-
ки и мелко нстодченаго, горькаго миндалю, гетукъ 12. 

Далѣе поступать, какъ сказано, въ й? 8171. 
Посыпать ихъ высутпѳишгь, иетолчмннмъ и просѣянятгь, слздкигь мин-

далемъ, и крупно исгѳлченнымъ сахаромъ, иди вел ко изрубленными и высушеп-
пымп фисташками. 

3174) Gedulds-Kuchen другимъ ианероиъ. 1 желтокъ, V 3 фунта, т. ѳ. *-/» ста». 
просѣяннаго сахара, растереть до-бѣла; всыпать ' /я фун., т. е. 1 стак. сухой, про-
сѣяниой муки; положить нѣну ивъ 4 бѣлковъ, размѣшать, влить въ бумазкпув» тру-
бочку, отрѣзать коичпкъ и выпускать тѣсто мелкими фигурками на желѣзный лнетъ. 
который снерва намазать воскомъ. вытереть бумагою и посыпать слегка мукою. 
Пирожное осыпать разноцвѣтвыяъ накехгь, поставить въ теплое мѣсто, но не го-
рячее, часа на два, чтобы тѣсто слегка обсохло, вставить, на четверть часа, въ лѣт- 
нюю печь, какъ иослѣ булокъ. 

3175 ) Gedïriée-ftachen съ ванилью. Влить въ кастрюльку 2 яйца н 7 бѣл- 
ковъ, всыпать ' /« фук сахара, немного порошка ваннли, поставить иа плиту, на 
малый огонь и бить легалкою долго, пока масса не побѣлѣетъ и не ногуетіетъ;  
тогда отставить, не переставая инть метелкою, пока не остынетъ; всыпать 3,/в фун-
та т. е' I 1 / » стак. саной лучшей, сухой, ироеѣянной муки и ' /« фун. картофельной, 
рззжѣшать хорошенько, влить въ бумажную трубочку, отрѣзать кончить и выпу-
скать тѣсто разными фигурками на желѣзный листь, который натереть сперва во-
скомъ и носынать мукою. Поставить въ тѳнлое мѣсто часа на два, чтобы сверху 
слегка обсохли, вставить въ лѣтнюю печь, на четверть часа. 

8176) К о р н ш й изъ ржаной мукисъ пшеномъ. Изъ 1 фунта ржаной муки, 
соли и приблизительно 1 стакана воды замѣсить крутое тѣсто, раскатать очень 
тонко, смазать масломъ, сверху положить пшенной каши, смазать ее масломъ, вста-
вить въ нечь, чтобы нсвбшккь и подсохли, подавая, смазать масломъ. 

(1 фунтъ ржаной муки, 1 фунть, т. е. 2 стак. пшепа, V 4 фунта масла). 
3177) Коржики. Взяч- 10 желтковъ и третью часть бѣлковъ, взбить вмѣ  

стѣ, чтобы побѣлѣли, потомъ влить туда, по каплѣ, большую рюмку чпстаго спирту, 
потомъ положить 2 ложки густкхъ еливокъ, чайную чашку мелко истолченнаго 
сахара, размѣшать все вмѣег? замѣснть rfeero довольно крутое, раскатать въ ме-
зинецъ толщиною, вырѣзать стаканомъ круглыя лепешечки, смазать масломъ, осы-
пать сахаромъ, размѣшаннымь съ корицею, класть на листь и въ печь, чтобы под-
румянились и слегка подсохли.—Подаются къ обѣду, къ кофе, къ чаю, хороши 
также для дороги. 

Выдать: 1 большую рюмку е.цир»у. ро- I 10 яицъ, 2 ложки гуетыхь слииокъ. 
му или даже водки | Чайную чашку сахара. Муки. Корицы. 

На одннъ разъ цриготпкіш, изъ половины назначенной пропорцін. 
3179 ) Коврижки. 10 желтовъ и 5 яицъ бить лопаткою, пока не пока-

жется нѣна; 1 \ ч фунта хоропгагс кеду, ' /» чайной ложечки ннбиря тоже сбить 
хорошенько, сяѣшать съ яйдака, я в переставая сбивать; потогь вгаамъ поста-
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иенно I 1 / « фунт, муки, бить все вмѣстѣ, чѣмъ дольше, тѣмъ лучше, потомъ пере-
ложить тѣсто въ бумажный коробки, осыпать миндалемъ. пспечь. 

Выдать: 10 желтковъ. 5 яицъ. | •/* стакана ннядаля. 
I1/» ф. меда пли 2 стакана. Муки около 4 стакановъ такъ, чтобы тѣ-
l / j чайной ложечка инбиря. і сто было густо, какъ на оладьи. 

3180) Минутныя лепешки. Чашку сахара, 1 яйцо, 1 фувть муки крупи-
чатой, V , чайной ложечки истолченаго кардамона, 1 / 2 фунта чухонскаго масла смѣ- 
шать, вымѣснть хорошенько, раскатать, вырѣзать стаканомъ лепешки, посадить въ 
печь, посыпать сахаромъ и шинкованнымъ миндалемъ. Печь не должна быть очень 
жарка. 

Выдать: 'I* ст. сах., 1 яйцо, 3 ст. муки. ' / ' стак. крупно иотолченаі» сахара. 
'/» ложки кардам., 1/» ф- наела. | '/» отак. шіндадя. 

1181) Шенеиіки. Приготовить такое тѣсто, какъ для Kümmel-Kuchen см. 
£ 3095, сдѣлагь булочки такой величины, ЕІЗЪ продажныя трехъ-копѣечныя, дать 
m подняться, смазать сверху слѣд. мас і - г - 2 ложкп густой слоганы, 1 ложку 
сіивочнаго масла, южного соли, двѣ чайвкя ложечки муки п въ печь. 

Выдать: На толсто ! Димоалой цедры. 
I1/» стак. молока, соли. j 2'/- фунта муки. 
*/« стак. дрож. или 3 з. сухихъ. ° ложки густой сметаны, 
б янцъ, '/« ста», сахара. 1 ложку сливочнаго масла. 
«/» стак. растопленнаго масла. 

1182) Архангельскіе колобки. Ѵ2 фун. наела, 1 /2 стак. сметаны, ' / 2 стак. 
зоды и около 1 фуп. ячменной муки; заиѣсить густое тѣсто, надѣлать неболыпія 
булочки н въ печь. 

3183 Отличные крендели изъ картофельной муки. Чашку растопленнаго 
касаа, 2 чайныя чашки молока вскипятить. всыпать с полныя чашки картофельной 
луки, кѣшая постоянно деревянной л о п а т к о й . Когда достаточно прокипать, тогда 
сиять съ огня, растирая», пока не простынѳть, потомъ вбить въ тѣсто, по одному, 
б яицъ, пока гЬсто не едѣлается такъ жидко, что можно дѣлать изъ него крен-
дельки, раскатывать ихъ пепремѣнно на садфеткѣ, а потомъ сажать на листъ и 
гъ печь. 

Выдать: Чашку масла, 2 чашки молока, j 6 япцъ, солн и сахару по вкусу. 
3 чашкк картофельной муки. 

3184) Бублики къ кофе снороспѣлые. На чайную чашку сливокъ положить 
чашку желтковъ, поет, чашки масла, чашку сахара и чашку чистаго, березоваго 
щелока, замѣсить тѣсто и скатать бублики, иначе баранки. Приготовить молока; 
когда оно вскипигь, опускать въ него бублики; когда они поднимутся, набирать пхь 
на палочку и класть въ печь на дощечку; когда подсохнуть, то дощечку перевернуть, 
чтобы и бублики перевернулись, оставить въ пене, пока не испекутся. 

Выдать: Чашку сливокъ. чушку желт- Чашку сахара. 
ховъ, V» чашки масла, муки. ; Чашку березоваго щелока. 

3185) Богемскіе калачики */2 фунта мама, 1 цѣлое яйцо п 1 желтокъ, 2 
ложки дрожжей, 9 ложекъ молока, 2 ложки сахара и. кто хочеть, кардамона, все 
сиѣшать вмѣстѣ, замѣсить крупичатой мукой сколько нужно, чтобы тѣстс не при-
ставало къ столу; потом-]» инь этого тѣста надѣлагь калачнковъ ст» ручками, осыпать 
ихъ ШІЮМОМЪ и мелко нашинкованнымъ аиндалеаъ, положить на желѣзный листь, 
дать подняться въ тепломъ мѣстѣ, тогда смазать эти калачики взбитый» яйцомъ и 
посадить въ печ». 

3186) Настоящіе выборгсніе крендели. Взять немного муки, 3 стакана 
хорошаго молока, 2 очень полныя ложки, сааыхъ лучпіихъ густыхъ дрожжей, или 
6 -8 8ол. сух. дрож., разаѣшанпыхъ въ 2 ложкахь молока, растворить жидкое 
тМсго, поставить на теплое гЬгто, чтобы хорошенько поднялось, потомъ выбить хо-

3* 
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рошенько, положивъ 4 яйца, ложку масла, \ / 2 стакап.ч молока, .. чашки верхом., 
сахара, чайную ложечку толчонаго кардамона и муки. Замѣсить очень густо, опять 
дать подняться, потомъ мѣсить тѣсто очень долго; затѣяъ сдѣлать крендели на м&-
нерь выборгскихъ. Поставить подняться на желѣзномъ листѣ, и когда сажать вь 
пѳчь, то прежде опустить каждый крендель въ кипящую воду и. подославъ въ печи 
солому, сажать на нее крендели. 

3187) Пирожное изъ сырыхъ крупъ. Къ чаю и кофе подается пирожное иль 
сырыхъ, манныхъ, или рнсовыхъ крупъ, или сухарей см. нуддинги въ I части. 

3188) Колечки съ корицею. Взять 5 сварѳпыхъ крутыхъ желтковъ, V" фуюга 
свѣжаго, сливочнаго масла, ' / * стакана сахара, 1 сырое яйцо, ' / » стакана муки я 
корицы мелко нетолченой, растирать вся это внѣстѣ сначала деревянного ложкою, а 
потомъ руками, по крайней жѣрѣ, ' /« часа; потомъ сдѣлать колечки, обкачнвая гаъ 
въ корицѣ и сахарѣ, класть на листъ, посыпанный мукою; для этого печенья надо 
самый легкій жаръ.—Выйдеть 24 колечка. 

Или сдѣлать изъ нихъ плоскія, круглыя лепешечки, смазать яйцояъ, посшшъ 
мелко истолченньпгь жиндалежъ. 

Выдать: V» ФУН- наела, б яиць. 3/ч стакана муки. 
Всего '/s стакана сахара. \ Полную чайную ложечку корицы. 

3189) Берлинское пирожное къ кофе. V» фунта масла растереть до-бѣхж. 
вбить l ' / j яйца, всыпать фунта сахара, около 1 ' / 2 стак. муки, размѣшать хоро-
шенько, вымѣсить, раскатать тонко, подсыпая муки, вырѣзать стаканомъ крутіые 
лепешки, сложить на желѣзный листъ, посыпанный мукою, смазать пирожное ліі  
цомъ, посыпать истолченымъ миндалемъ и сахаромъ, вставить въ неслишкп 
горячую печь. 

Выдать: '/» фунта наела. 
2 яйца. 
7« фунта сахара, т, е. '/» став. 

319Ü) Бисквитный пирогъ съ лииоиомъ къ чаю и кофе. 5 желтковъ 
растереть до-бѣла съ одппмъ стаканомъ сахара, влить процѣжепнаго лпмониаго сока 
съ V , лимона, положить натертой съ ' / 2 лимона цедры, 4 столовый ложки карто-
фельной муки, ровно съ краями, размѣшать хорошенько, положить 2 полный сто-
ловый ложки крупичатой муки, опять размѣшать, положить 5 взбитыхъ бѣлковъ, 
слегка разнѣшать; перелить въ глад,кую, жестяную форму, а еще лучше раздвижную, 
намазанную несоленыяъ масломъ и осыпанную сухарями. Поставить въ самую легкую 
духовую печь, на 1 часъ. 

3191 ) Бабушкины прянички. 1 / 2 Ф- сахара, 3 некрупный яйца, 1 / 2 ф. мука, 
размѣшать, положить 5 зеренъ истолченаго кардамона. Взять желѣзный лисгъ, 
слегка смазать его масломъ. Врать тѣста по ' /» чайной ложечни, сдвигать его 
другой ложечкою, на листь, кладя эти лепешечки на вершокъ одна отъ другой. 
Вставить въ горячую печь, минуть на 7 — 1 0 . Сиотрѣть, чтобы не подгорѣли. Какъ 
только слегка подрумянятся, сейчасъ же снимать нхъ, прижимая ножъ къ желч-
ному листу. Раскладывать на блюдо, пока не остынуть. 

3192) Зандкухенъ. Ѵ4 ф. чухонскаго, свѣжаго масла отжать въ салфогкѣ, 
чтобы отошла вода, растереть до-бѣла въ глубокой тарелкѣ, всыпать Ѵа стак. са-
хара, растереть, положить 1 ' / 2 яйца, растереть, всыпать ' /2 ф. крупичатой муки. 
Для вкуса можно иногда положить 3 — 4 капли лимоннаго масла или натертой на 
теркѣ лимонной цедры съ 1 /2 лимона. Подъ конецъ всынать двууглекислой соды на 
кончикѣ ножа, вымѣсить хорошенько, чтобы превратилось въ гладкую массу. Раска 
тать въ Ѵ2 пальца толщиною, вырѣзать кружочки маленькинъ стаканчикомъ, перело-
жить на желѣзный листь, посыпанный мукою, осыпать мелко изрубленныяъ мин-
далемъ (V i« ф.), т. е. V , стак., поставить лнеть на холодъ нли на чашку » 

•/» фун., т. е. 2 стаи. мукп. 
7» стал, шгадаля, 1 ложку сахара. 
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дьдомъ, загЬмъ тотчасъ вставить въ горячую печь, минуть на 10—15. Какъ 
только слегка подрумянятся, снимать осторожно пожомь на блюдо. 

3193) Соленые ломащы къ чаю. ' / 2 Ф- сливочнаго масла растереть до-
была, влнть понемногу 1 /2 стакана баварскаго пива и всыпать 3/4 ф. муки, т. е. 
2Ѵ4 стакана, 2 полиьш ложечки тмина и 1 ' / 2 ложечки соли. Мѣсить, пока не 
будетъ отставать отъ руки, раскатать, подсыпая муки, тонко, какъ на лапшу, раз-
резать косыми квадратиками, проколоть часто вилкою, переложить на желѣзпыб  
ис гь , ничѣмъ не намазанный и не посыпанный, поставить въ духовую печь, ми-
нуть на 10. Вообще, какъ только лананцы подрумянятся, такъ и готовы, потому 
что они чрезвычайно быстро пекутся. Муки пойдегь всего почти 1 фунть. 

Возьмите сначала половину этой пропорціи. 
3194) Пирожное на скорую руку. ' / 2 стакана сливочнаго мягкаго масла, 

V« стак. сметаны, */« стак. сахара, 2 вершка толченой ванили, или цедры лимонной, 
1
 ; j чайной ложечки соли, муки почти 1 ф. замѣсить, раскатать довольно тонко. 

Вырѣзатъ кружечки жестяною формою или самымъ маленькимъ стаканчикожъ, 
переложить на желѣзный листъ, не сказанный масломъ, осыпать V« стак. крупно 
s столчен наго сахара и V s ст. рублсннаго, сладкаго миндаля, вставить въ печь, ьйнутъ 
за 5, чтобы слегка подрумянились. 

3195) Лимонное печенье на франкфуртскомъ порошкѣ. '/« Ф масла и 
4 желтка растереть до-бѣла съ \ / і ф., т. е. съ */2 стаканомъ сахара, всыпать 3/« ф„ 
аукм, вливая 4 столовый ложки молока. Положить 4 капли лимоннаго масла и 
взбить въ пѣну 4 бѣлка, подсыпая 7 чайныхъ ложечекъ, ножемъ срѣзаннаго франк-
фуртскаго порошка, переложить въ форму, хорошо вымазанную масломъ и густо 
еадланную мукою, вставить въ пѳчь на */2

 ч а с а - Вмѣсго лимоннаго масла можно 
положить вершокъ нетолченой ванили. 

3196) Родъ кулича на франкфуртскомъ порошкѣ. 6 желтковъ растереть 
до-бѣха съ 1 сгак&номъ сахара. Растереть отдѣльно до-бѣла стаканъ масла, смѣшать, 
»сыпать по-немногу 4 стакана муки, подливая 1 стаканъ молока. Положить 1 / 2 стак. 
зввма и съ V , стак. толчепаго миндаля, прибавить для вкуса, или */2 палочки тол-
ченой ванили, или 6 шт. кардамона, или 5 капель лимоннаго масла. Размѣшать все 
до гладкости положить 6 взбнтыхъ бѣлковъ, подсылая 7 чайныхъ ложечекъ франк-
фуртскаго порошка пли 2 чайн. лож. ножомъ срѣзанныхъ двууглекислой соды и 
6 чайн. лож. такихъже кремертартара, ножемъ срѣзанныхъ; переложить въ высокую 
форму, масломъ обмазанную н густо осыпанную сухарями, вставить въ горячую 
иечь на а/« часа не, менѣе. 

3197) Пренрасные мазурки миндальные. 1 / 2 ф. масла, V* Ф иуки, */2 Ф-
сахара, '/< ф. сладкаго миндаля, немного больше, чѣмъ ѵ/іе ф. горькаго миндаля. 
V« ф. коринки, 7 ' / 2 желтковъ и '/« ложечки соли. 

Ньелтки съ сахаромъ взбить до-бѣла въ мисочкѣ. Масло растереть отдѣльно  
ï.v-бѣіа. въ другой мнсочкѣ, переложить его въ приготовленные желтая съ сахаронъ. 
яодсыиая по немногу муки, положить затѣиъ обваренную, очищенную и вытертую 
коринку, мелко изрубленный сладкій миндаль, нашинкованный апельсинный цукать, 
к 4 капли лнионнаго масла. Размѣшать все вмѣстѣ. Чистый желѣзный листъ смазать 
слегка масломъ. На весь листъ намазать этого тѣста, чтобы его было въ палепъ 
толщиною, смазать желткомъ, вэбитыжъ съ 1 чайяою ложечкою воды, посыпать 
«едко изртбленнымъ, сладкнмъ миндалемъ, вставить въ довольно горячую печь. 

Какъ только тѣсто слегка подрумянится п испечется па столько, что не будетъ 
тянуться за ножомъ, надо выдвинуть листъ изъ печки, на-скоро разрѣзать ножомъ 
ЕІНСКОСЬ, чтобы образавались четыреугольные, щюддпнноватые квадратнкн, и тот-
част, снова въ почь, чтобы испеклись и слегка подсохли. 
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Пекутся не меиѣе получаса. Снять потомъ каждую штучку отдѣльно ножоиъ., 
складывая на блюдо одну подлѣ-другой, дать остыть, тогда уже уложить горкой на 
маленькое, круглое блюдо или сложить въ банку. ЭТОГБ мазурекъ можно подать И 
цѣльнымъ. 

3198) Еще мазурекъ. l u бѣлковъ сбить въ пѣну,положить 3 чайпыхъ чашки 
сахарнаго песку, шннкованнаго цуката, изюма-кишмиша, ванили. Сбивъ 10 желтковъ, 
положить крупно пшнкованаго миндалю, l ' / j чайной чашки муки, яамѣсить. поло-
жить въ форму и поставить въ печь. 

3199) Овсянники. 1 ф. овсяной муки, 1 ф. пшеничной, ' /» бут. нодогрѣтаго  
молока, 8 / , ф. сахара, 1 столовую ложку картофельной муки, 2 чайпыя ложки соды, 
1
 2 ф. масла, размѣшать, раскатать, вырѣзать большою рюмкою, испечь. 

3200) Кексъ. 8/5 ф. масла растереть до-бѣла. Отдѣльно растереть до-бѣм.  
8 желтковъ съ 1 ф. сахара. 

Въ масло положить муку, растереть, потомъ. по немногу прибавлять яйца, 
коринку, цукать, ваниль и мускатпаго цвѣту. Все размѣгаать, переложить въ форму, 
вымазанную масломъ, вставить въ печь. 
Выдать: 1 ф. муки. a / j ф. масла. 

1 ф, сахара. 8 яицъ. 
1'/» стак. коринки. 

'/< стак. медкокатпнкопанндго цуката 
Мунікатнаго цвѣта.  
Муокатнаго орѣха. 

Иа 6 человѣкъ ваять половину проиорціи. 
3201 ) Biscuits Albert. Одннъ стаканъ тепловатаго молока съ разведенною въ 

пенъ чайною ложкою седы. Отаканъ вымытаго масла растереть до-6ѣла со стака-
номъ мелкаго сахара и немного ванили. Всыпать понемногу 3 стак. картофельной и 
3 стак. пшеничной муки, разводя вышепоименованнывъ молокогк Прибавить чайную 
ложку кремертартара. Выбить тѣсто, какъ можно лучше, и тонко раскатать, вырѣзать  
стаканомь кружечки, проколоть въ нѣсколькихъ мѣстахъ тонкою спицею, исиечь. 
Выдать: 1 став, теплаго молока. 

Чайную ложку соды. 
Вершокъ ванслн. 
3 стак. картофельной муки. 

3 стак. пшеничной муки. 
Чайную ложку кремертартара. 
Стаканъ масла. 
Стакапъ сахара. 

Иа (> человѣкъ ваять половину пропорціи. 
3202) Натронъ-кухенъ. Чашку растоиленнаго масла, 2 чашки сахара, цедру 

съ 1 лимона, размѣшать, потомъ вбить, по одному 4 желтка, всыпать 4 чашкв 
муки, разбавляя 1 чапікою тепловатаго молока, прибавить полную чайную ложку 
двууглекислой соды и 3 поллыя чайныя ложки кремертартара, хорошенько размѣтать,  
положить подъ конець, 4 сбитые бѣлка. Еще размѣшать и переложить въ раздви 
жную форму, вывазапную масломъ и осыпанную сухарями, печь въ духовой печи 
оть 1 / s до 8 / 4 часа, попробовать лучинкой. 
Выдать: 1 чашку растоп мо, 

2 чашки сахара. 
Цедры съ 1 лимона. 
4 желтка. 
4 сбитые бѣлка. 

4 чашки муки. 
1 чаніку молока. 
1 чайную ложку двууглекислой соды 
3 чайныгъ ложки кремертартара. 
'/» ложки масла и '/< стак. сухарей. 

На 6 чѣловѣкъ веять половину пропорціи. 
3203 ) Еще пирожное къ кофе или чаю. Взбить 2 яйца, растереть съ 

1 стак. сахара, развести по немногу 8 / 4 стак. сливокъ, всыпая понемногу 1V? стак. 
муки. Размѣшавъ хорошенько, всыпать, 2 чайпыя ложечки дрожжеваго порошка 
(baking-powder) размѣшать, переложить въ форму, масломъ наказанную, вставить въ 
печь, на 1 / г часа. 
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Паехи и крашѳнныя яйца 
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ПРИМЪЧАНІЕ. Веѣ о&схи прнготовляются иап творога, который надо брать самый 
свѣжій, ехце мокрый, слить сыворотку, св-fcrarn и вагЧѵгь завивать нь салфетку, аоло-
дшзъ ее на чнстую доску, которая должна лежать на столѣ, въ немного наклоненном-!, 
наложеніп. На творопь положить другую чистую дощечку, а сверхъ нея тяжелый 
прсссъ, или камень, илп утюги. Для етока сыворотки подставить корьглсо. Черезъ 
Ю 12 чнеов-., гворегъ высохнетъ влек . «*<*о, что будезгъ і-оденъ къ употребленію,  
тогда сі-о надо протеротъ ложкою оквоол частое рѣшото нлм рЬдкое сито. Потомъ 
полояшть въ нэго все, что елѣдуетъ, резмѣанаіъ. Чисто вымытую деревянную или 
жестяную пасочницу выложить старенькмо, но цфльною салфеткою, укладывая ее 
ровными складками, наполнять приготовленным» творогомъ, прикрыть тою же сал-
феткою, ее натягивая, наложить дощечку, сверху положить пли камень, или утюгь, 
поставить въ холодное мѣсто, чтобы вытекла сыворотка, но не на ледъ и ватѣм-ь  
отвернуть сверху салфетку, опрокинуть пасочницу на тарелку, ідаяуть сбоку дере-
вянныя шпияьки, спять пасочницу, a ватѣмъ осторожно и салфетку. 

3204) Пасха обыкновекнав. Fia средней величины фирну взять 7 фуп. 
мокраго, свѣжаго творогу, положить его на 10— 12 часовъ подъ прессъ, потомъ 
протереть сквозь рѣшето, положить въ него сметаны самой свѣжей 1 стак., * / * фун. 
салага свѣжаго, сливочнаго масла, 2 чайныя ложки соли, съ стак. и даже бокЬ- 
по вкусу, сахару, перѳмѣпіаіъ всо, какъ можно лучше. чтобы не было ни одного 
комка, сложить вг доревяииую форму обложенную внутри чистою тонкою салфет-
кою, наложить сверху дощечку п тяжелый камень, черезъ сутки выложить осторожно 
па блюдо. Въ творогъ можно класть или съ сахаромъ нетолченую ваниль, пли 
цедру лимонную, или мелко нетолченый миндаль, или изюмъ. 

3205 ) Пасха со взбитыки елмвнами.. Положить подъ прессъ 7 фунтовъ 
свѣжаго, мокраго ещо творога, протереть ватѣмъ сквозь сито. Сливочное масло слегка 
разогреть, чтебы можно было его растереть въ каменной чагокѣ съ желтками к 
ироеѣяннымъ сахаромъ, растолчсннъшъ съ вапилью или лимонного цедрою. Смѣшать  
съ творогомъ, положить взбитыя, гусгыя сливки, разйѣшать, переложить въ па-
сочницу и т. д. 
0чдать: 7 ф. творогу. 1 ф. сахяр» I Полбутылки сбитых» сливокъ. 

1 ф. наела. 2—3 желтчл, I 1 пал очку вашим или цедры съ 1 лимона. 
3206) Пасха проварная. Приготовить пасху точно также, какъ сказано выше 

•te 3204, прибавить 4 — 5 сырыхь яицъ, съ 1 / 2 — 1 стаж, сахара, кто хочетъ. съ 
'/» или 1 стак. хорошаго изюма, размѣшать, сложить вг, кастрюльку, поставить на 
плиту, подогрѣть до самаго горячаго состояния, безирестанно мѣшая, можно даже 
разъ вскипятить, мѣшать цока не остыпетъ, сложить въ деревянную ферму и т. д. 

3207) Пасха сливочная. 5 чашекъ густыхъ слявокг,, 5 чашекъ самой свѣжей  
сметаны, 2 чашки парного молока, все это смѣшать, поставить въ печку, въ воль-
ный духъ, часовъ на 10; въ продолженіп зтого времени, оно должно о творожиться, 
тогда вылить все въ салфетку, дать стечь сывороткѣ въ холодномъ мѣстѣ, иотокъ 
посолить творогь по вкусу, положить одно сырое яйцо, растереть хорошенько въ 
мискѣ, чтобы не было комковъ, положить салфетку въ форму, вложить туда загото-
вленный творогъ и положить подъ прессъ. Сахару положить по вкусу. 
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Изъ этой пропорціи выйдетъ маленькая форма, на большую же нужно взять 
30 чашекъ сливокъ, 30 чашекъ сметаны, 12 чашекъ молока и 6 янцъ, сахару. 

3208) Пасха сливочная другимъ манере,мъ. 2 бутылки парного молока 
вскипятить одинъ разъ, остудить, чтобы было только тепловато, влить тогда въ 
него 1 бутылку густыхъ сливокъ, поставить въ теплую комнату, чтобы сдѣлалось  
кислое молоко, но никакъ не переквашивать; потомъ поставить въ вольный духъ 
въ печь; когда сыворотка отскочить, сейчасъ переложить творогь въ салфетку и по-
вѣсить па ледникъ, чтобы сыворотка стекла; тогда выложить на блюдо, посолить 
по вкусу, и на эту пропорцію положить 2 сырыхъ яйца, разиѣшать хорошенько, 
потомъ опять сложить въ мокрую салфетку, въ форму и положить подъ пресеъ. Вола 
прн растнраніи покажется, что творогь сяиішишъ кисель, то можно удвоить про-
порцію сырыхъ яицъ. Можно положить сахаръ и лимонную цедру. 

3209) Красная пасха. Нужно взять 3 бутылки молока, влить въ горшокь 
п поставить въ горячую печь, чтобы молоко стопилось и сдѣлалось бы красное, при-
чемъ пѣнки почаще опускать внизъ; тогда вынуть это молоко изъ печки, просту-
дить, чтобы было только тепловато, влить въ него 4 стак. самой свѣжей сметаны, 
размѣшать и поставить эакненуть; потомъ отворожить его въ вольномъ духѣ, илв 
поставить на часъ на край плиты, когда она тоннтся; какъ только сыворотка 
отскочить, то но мѣшая, перелить все въ салфетку и повѣсить на ледникъ, пока 
не стечетъ сыворотка; тогда выложить на сито, протереть н, посолнвъ по вкусу, 
положить на эту нронорцію 3 свѣжихь яйца, раамѣтать и положить въ форму, 
подъ нрессъ, въ холодное мѣсто. По окончанін закуски каждый разъ относить пасху 
на ледникъ. 

8210) Миндальная пасха. Взять 8 фуи. хороиаго, савѣжаго изъ подъ пресса, 
творога, протереть его сквовь частое енто и на эту пропорцію творога положить 
2 бутылки густыхъ сливокъ, размѣшать хорошенько, переложить въ салфетку и 
дать стечь сывороткѣ. Очистить 2 чашки сладкяго миндаля, 10 штукъ горькаго, 
истолочь его какъ можно мельче, чтобы совсѣмъ не было крупнпокъ, прибавляя по-
немногу воды, чтобы миндаль не замаслился. Когда миндаль совершенно истолчется, 
то прибавить въ него 1 стак. мелкаго сахара и опять растереть хорошенько; сахаръ 
можно класть по вкусу болѣе или менѣе, тогда всю эту массу сложить въ пасочную 
форму, подъ прессь и па другой жѳ день можно употреблять. 

3211) Пасха обыкновенная. Взять самаго свѣжаго творогу, протереть его 
сквозь сито и на 5 фуитовъ иолижить 4 свѣжихъ яйца, 1 бутылку сливокъ. 
s / 4 фун. слнвочиапі масла, сахару и соли. Все это размѣшать хорошенько и, сложивъ 
въ кастрюльку, поставить на плиту. Когда творогь согрѣѳтся до кипѣнія или даже 
іакипитъ, тогда сейчасъ же снять съ плиты, поставить на ладъ и мѣшать хорошенько, 
пока не оетынетъ; тогда сложить въ форму, положить подъ прессь и поставить на 
ледъ, на другой день можно его ѣсть. 

3212 ) Пасха заварная съ желткам«. Желтки растереть до бѣла съ сахаромъ, 
развести молокомъ, положить вдоль разрѣзанную ваниль, подогрѣть, мѣшая до самаго 
горячаго состоянія, лишь бы только но вскипѣло, перелить въ суповую миску, тот-
чаеъ же, въ горячее положить холодное сливочное масло, мелкими кусочками, рая-
•ііѣшать, остудить, вынуть ваішль, класть по помногу протертый нзъ подъ пресса 
творогь, размѣпіать, переложить въ пасочницу и т. д. 
Выдать: 7 ф. мокраго творога. ; I1/» стак. молока. 

10 желтковъ. 1 ф. едмвочнаго масля. 
2 стакана мелкаго сахара. ( Цедру съ 1 лимон, или палочху ванилп 

3218) Пасха красная. Стопиуь до-красна 8 бутылки цѣльнаго молока, дать 
остынуть, влить туда 3 бутылки простокваши, 8 стакана сметаны и 1 желтокъ, 
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все »то ккиятнтъ до гйхъ поръ, пока не отскочить сыворотка; затѣмъ процѣдить  
сквозь салфетку, протереть сквозь сито, положить по вкусу сахару, ' / 2 палочки 
нетолченой кап или, переложить въ форму, поставить на холодъ, иодъ прессъ. 

3214) Пасха сладкая 3 бутылки сливокъ вскипятить, снять съ пихъ пѣну 
въ отдѣльвую чашку, а въ бсгальныи сливки положить соусную ложку сметаны, 
опять вскипятить. Пакт, только подлижется оѣна, то ее опять снять въ ту же чашку, 
а въ наревыя ышьки положить еще соусную ложку сметаны, поставить кигіѣть;  
если опять окажется иѣпа, то ее опять снять. Какъ только сливки начнутъ согрѣ- 
кхться, ихъ гЬшиъ, чтобы не пригорѣли, что бываетъ очень часто, ослп не остеречься. 
Когда отскочить сыворотка, вылить все въ салфетку, дать сывороткѣ стечь, послѣ  
чего выложить творогь на блюде, всыпать 1 стаканъ сахара и положить какихъ 
угодно духовъ: ванили, кардамона, лимонной цедры или муіпк&тнаго цвѣга; pas 
иіипавъ хорошенько, положить въ форму, подъ прессъ. 

8215) Паьха вареная. 4 стакана свѣжей, хорошей сметаны, 7 яицъ раз-
болтать хорошенько и потомъ постепенно вливать въ ату сметану 4 бутылки цѣль-
наго молока. Когда все хорошенько размѣшается, варить пока не отскочить сыво-
ротка, мѣшая постоянно, чтобы не прмгорѣло; тогда перелить въ салфетку, дать 
стечь сыввроткѣ, пеьлѣ чего растереть хорошенько на блвдѣ вою массу, положивъ, 
если угодно, 1 чаижу сахара и какихъ угодно духовъ язи сели по вкусу, сложить 
іъ форму, поставить на ладь, пока сыворотка пѳрѳставегъ стекать. 

8216) (кьзш. царская. 5 фун. свѣжаго, протертаго сквозь сзгго творога, 
I d снрыхъ яицъ, 1 фунть санаго свѣжагв, сливочнаго, несоленаго масла, 2 фунта 
самой овѣжой сметаны, сложить вое къ кастрюльку, поставить на плиту, мѣшая 
постоянно деревянной лопаточкой, чтобы не пригорѣлв; какъ только творогь дойдеть 
до кипѣнія, т. е. покажется хотя одннъ яузырекь, то сейчась же снять съ огня, 
поставить па ледъ н иѣпгать, пока не оошнеть совершенно. Тогда положить отъ 
1 до 2 фунтовъ сахара, толчѳиаго съ одною палочкою ванили, тодчонаго очнацоя-
наго сладкаго миндаля стакана, */» став коринки, рѣзжѣшать все хорошенько, 
сложить вт. пасочницу, выложенную салфеткою н положить подъ прессъ. 

8217) Пасха царская другимъ манеромъ. Взять 2 бутылки густыхъ сли-
вокъ, 10 сырыхъ яицъ, 4 стакана сметаны. Омѣтать прежде яйца со сметаной, а 
иотимъ уже понемногу разводить сливками, и когда все будетъ хорошо перемѣшаио, 
то влить всю массу въ кастрюлю. Кипятить, мѣшая постоянно, пока покажется 
сыворотка. Тоща перелить въ салфетку и дать стечь сывороткѣ въ холодиоиъ мѣстѣ, 
яослѣ чего переложить на блюдо, растереть хорошенько или протереть сквозь сито, 
прибавить тогда, на згу пропорцію, 1 чашку мелкаго сахара, истоячепнаго съ Ѵ2  

звршкомъ ванили, растереть хорошенько, сложить въ пасочницу и подъ пресеь. 
3218) Пасха съ крутыми желтками. 3 фунта свѣжаго, изъ подъ пресса, тво-

рога протереть сквозь сито, положить 1 фунть несоленого, сливочнаго наела, 15 
круто свареныхъ, сквозь сито протертыхъ желтковъ, смѣшать вмѣстѣ и очень долго 
тереть, чтобы составилась сплошная масса. Потомъ влить на эту пропорцию 4 ставала 
густыхъ сливокъ и опять хорошенько растереть. Когда все будетъ достаточно рас-
терто, выложить въ форму, поставить подъ прессъ, пока не стечетъ вся сыворотка. 

3219) Пасха съ фисташками. На 3 фун. свѣжаго изъ подъ пресса, сквсвь 
іасюе сито протертаго творога, положить чашку мелкаго, истолченнаго съ вялшыо 
сахара, или только ирешгшшаге вамахоиъ ванили, растереть съ тв рогом ъ хорошенько, 
положить 4 сьірыяяйца, 1 / 2 фуи. сливочнаго масла, */2 фун. хорошнхъ фиствхвжъ, 
которым прежде нужно очень мѳлке изрубить, чтобы они были не крупнѣе мелкой 
крупы; все это растереть какъ можпо лучше и тогда влпть въ творогь 4 ста: ж п.. 
густыхъ сливекъ, пврвмѣтать и наложить подъ нрессь. 
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3220) Розовая пасха. Взять два фунта самаго свѣжаго изъ подъ пресса творога, 
снѣшать его съ подуфунтонъ самаго лучшего варенья—малины, безъ дяшняго сиропа, 
прибавить еще съ полстакана сахара или болѣе, смотря но желанію и вкусу, протереть 
сквозь рѣшето, положить три сырыя яйца, четверть фунта самаго свѣжнго, сливочнаго 
масла, два и даже три стакана самой свѣжей, густой сметаны, разяѣшать хорошенько, 
переложить въ небольшую пасочнпцу. выложенную тонкою салфеткою, накрыть 
ев концами, положить сверху дощечку и наложить прѳссъ. Варенье прндасгь пасхі  
нѣжпый розовый цвѣть и нѣжный аромагь свѣжей малины. Такія пасхи лучше д ѣ т ъ  
въ малйиькнхъ формочкахъ, во-первыхъ, потому, что невареныя пасхи скорѣе пор-
тятся, во вторыхъ, лучше ихъ инѣть въ ббльгаемъ колячествѣ, при готовлен ныне 
равными манерами, a слѣдовательно и разнаго вкуса. 

В) Я Й Ц А К Р А Ш Е К Ы Я. 

3221) Яйца для пасхи красятся разными манерами: 
а) Красять ихъ въ лоскуткахъ шелковой, линючей матерін, разкыхъ цвѣтовъ.  

Лоскутки эти надо расщипать, смѣшать, яйца вымыть хорошенько, вытереть до-
чиста, потомъ опять смочить, обвернуть въ шелкъ, при чемъ вакладывать на яйца 
еще, узорами, вырѣзаняыя кусочки синей, сахарной бумаги. Все это покрыть ветошкою, 
обвязать нитками, опустить въ кастрюльку съ теплою водою. Отъ той минуты какъ 
хаки пять, варнть 10 минуть, вынуть, остудить, тогда уже снять ветошку и шелкъ. 

б) Вымыть яйца до-чиста, вытереть ихъ, обернуть ветошкою, перевязать нит-
ками и сверху, мѣстамн накапать черннлъ деревянной» палочкою; опустить въ воду 
и когда закншггь, варить 10 минуть, вынуть, остудить, тогда снять ветошку. 

в) Красить въ красную краску, а именно: въ горшокъ средней величины 
всыпать '/•» фунта сандала, налить холодною водою, оставить до слѣдующпго дня. 
потомъ пост авить на плнту. Когда закнпитъ, всыпать ',/„ лота квасцовъ, раамѣшать.  
опустить яйца, подержать на краю шиты, пока яйца не окрасятся, тогда поставить 
на большой огонь, кипятить ихъ минуть 10, далѣе остудить, вынуть изъ окраски, 
выгореть ватою, намоченною въ прованское масло, потомъ вытереть до суха поло-
тенцомъ, сложить на блюдо, на салфетку.—Въ одной и той же краскѣ можно кра-
сить яицъ двѣ, три пѳреиѣны. 

г) Красять точно также въ желтую краску, нри чемъ варятъ яйца въ шелухЪ 
отъ іуковицъ или въ листьдхъ молодой березы. 

Для разнообразія. окраспвъ яйца въ красной краскѣ, кладу гъ нхъ еще въ 
желтую, а окрашонныя въ желтую—опускаютъ въ красную, разъ векніштятъ и т. д. 

д) Превосходно окрашиваются теперь яйца въ порошкѣ, который продается 
въ химической лабораторіи, при чемъ получаются и указанія способа окраски ихъ. 

е) Еще лучше краски фабрики Марке, окрашивагощіо въ ярко-красный розо-
вый, фіолетовый, голубой, желтый, зеленый и оранжевый цвѣтъ. 

ж) Продается въ магазинахъ аптека рскихъ топаровъ и въ химическихъ лабо-
раторіяхъ: мраморная бумага, за конверта въ 10 шт. 5 коп. 

з) Жпдкія краски 12- » и цвѣтовъ, каждый флаконъ по 10 коп. 
и) «Мозапческій блескъ», для окрашиванія яицъ блестящими цвѣтамн. Фла-

конъ 20 коп. 
к) Золотыя и серебряняыя краски для яицъ, пачка, по 5 коп. 
л) Мраморный порошокъ для окраски янцъ подъ многоцвѣтаый мраморъ 

пачка 5 коп. 
м) Яичный лакъ, 12 красныхъ цвѣтовъ, флаконь 10 коп. 
Все это продается съ печатными паставленіяии. 



О Т Д Ѣ Л Ъ XLI. 
Пряники. 

3222) Пряники изъ ржаной муки. * /1 гарнца, т. е. 6 стакановъ чистаго 
меда поджарить до-красна, отставляя иногда кастрюлю, чтобы снять накипь. Всы-
пать въ корытко хорошо высушенной, ржаной, ситной муки % гарнца, т. ѳ. 7 * / , стак 
а если простой не очень мелкой, ржаной муки, то s /< гарнца, т. е. 9 стак., по I 1 / 2 

золоти, гвоздики, инбиря и аниса, 6 зол. свареной. оомеравпевой корки. Все его за-
варить кипящимъ медомъ и въ ту же минуту влить * / , стак. спирту и всыпать поташу 
V2 чайной ложки, безъ верха; потомъ выбивать тѣсто лопаткою или руками, покаяе 
начдетъ отставать отъ нихъ; тогда скатать тонкія, длинныя полоски, нарѣяатг 
кусочками въ вершокъ длиною, сложить на желѣзпый листъ, посыпанный мукою или 
намазанный воскомъ, вставить въ печь лослѣ хлѣбовъ, смотрѣть, чтобы не пригорѣли, 
въ гаконъ случаѣ открыть трубу. Вынувъ изъ печи, остудить, а потомъ опять ста-
вить раза два въ легкую печь, чтобы подсохли. Мука должна быть саам сухая. 

8223) Пряники изъ круиичатой муни. 3 стак. меда тереть до бѣла, всыпать 
і фун. крупичатой муки и опять нѣшать съ І / 2 часа, вбивая по одному 9 желтковъ. 
всыпать около ' / 2 лота кардамона, мелко изрубленной, померанцевой корки (Ѵ 4 лота 
англійск. перца, ' /« лота гвоздики), положить паконѳцъ пѣну изъ 9 бѣлковъ, раз-
иѣжать осторожно. Приготовить большія, бумажиыя, плоскія формы, влить въ нихъ 
эту массу, посыпать истолченымъ миндалемъ, поставить на желі;зпый ялсть и въ 
яечь не слишкоиъ горячую, т. е. послѣ хлѣбовъ. Когда испекутся, разрѣзатъ ихъ 
острымъ яоже.мъ п ставить опять въ теплую печь раза два, три, чтобы совершенно 
высохли и были разсыпчатые. 

3224) Пряники шоколадные. 1 фунть сахара распустить въ не совсѣмъ пол-
номъ стаканѣ воды, смѣшать съ 11 /2 стаканомъ меда, варить въ большой кастрюлѣ,  
всыпать 3 золотника поташа, немного корицы, кардамону, гвоздики, аптлійскаго  
перцу и V . Фун. миндаля, мелко изрубленпаго вмѣстѣ съ кожицею. Онявъ съ огня, 
всыпать I 1 / 2 фунта муки, размѣшать до гладкости, выложить па стодъ, посыпанный 
мукою, вымѣснть тѣсто руками; если бы было веяного жидко, прибавить муки, рас-
катать, нарѣзать пряники разными фигурками, сложить на желѣзный листъ, слегка на-
мазанный несолѳныкъ масломъ, вставит ьвъ лѣтнюю печь; когда подрумянятся, вынуть, 
l ' / j фунта сахара, немного воды вскипятить раза два, когда сиропъ будетъ тянуться, 
всыпать 1/2 Фун. тертаго шоколада, размѣшать, намазать этою массою сперва 
одну сторону пряниковъ, когда въ печи высохнуть, тогда и другую и опять въ лечь. 

3225) Пряники на розовой водѣ. 1 стак. розовой воды, 1 фунтъ сахаре 
вскипятить, слегка остудить; дессѳртную ложку поташа распустить въ водѣ. снѣ- 
шать съ сиропояъ изъ розовой воды, всыпать 1 фунтъ мукп, бить хорошенько лопа-
точкою. накрыть плотно, поставить на печь. На другой день по утру раскатать, 
дать подняться и печь въ неслишкомъ жаркой печи. 

3226) Пряники миндальные. 1 фунтъ сладкаго, V« Фун. горькаго миндаля 
обварить, очистить, сполоснуть въ голодной водѣ, выбрать дурхшлакового ложкою 
н тотчасъ мелко изрубить; ' / , фун. сахара истолочь, просіять, взять I 1 / , иол. 
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астолчспой гвоздики или кардамона, смѣшать все ото, всыпать въ мнвдаль, толочь 
виѣстѣ, не подливая ни одной капли воды. Когда масса сдѣлается клейкою, класть 
ее въ маленькія, деревянныя или жестяныя формочки, на облатки, и высушить въ 
лѣтнѳй печи. Потомъ отлавировать. 

3227) Пряники торунскіе. Ѵ2 гарнца, т. е. 6 стакановъ меду подрумянить 
докрасна, снять накипь, отставить, влить понемногу 3 /4 стак. спирта, мѣшать. чтобы 
не вспыхнуло, всыпать 3 /4 стак. сварѳной, мелко изрубленной, померанцевой корки. 
' /2 лота гвоздики, 1 /2 лота инбиря, */2 лота англійскаго перца, 1 лотъ аниса и 1 
л отъ италъянскаго укропа, размѣшать и тотчасъ эгимъ горячимъ, почти кипящпмъ 
медомъ 8аварить 9 стакановъ муки ржаной, просѣянной сквозь частое снто н слегка 
поджаренной; мѣшать лопаткою сильно и долго, пока масса не начнетъ бѣлѣть, что 
наступить не ранѣе, какъ черезъ два часа. Тогда переложить это тѣсто въ плоскія  
бумажный формы, не наполняя ихъ до верху и каждый разъ обмакивая руки въ пи 
во, вскипяченное съ медомъ. Этимъ пнвомъ смазать и сверху также пряники. Бумаж-
ный формы поставить на желѣзвый листь, дать тѣсту немного подвиться, повтыкать 
сверху миндаль и кусочки цуката, вставить въ печь, нослѣ хлѣбовъ. Когда испекутся, 
поставить ихъ въ холодное мѣсто, чтобы не слпшкомъ высохли. 

3228) Пряники иначе. А именно: заварить ржаную муку горячимъ медомъ со-
спеціями; бить лопаткою, пока масса не начнешь бѣлѣть, накрыть полотномъ, вы-
несть въ холодное мѣсто на три дня; потомъ опять внести въ теплую комнату, всы-
пать три золоти, поташа и бить лопаткою, какъ можно дольше; потомъ разложить въ 
бумажный формы и поступить далѣе во всемъ, какъ сказано выше; вынувъ изъ печи 
вынесть въ холодное мѣсто, па цѣлый мѣсяцъ. 

3229) Пряники сахарные. 8 яицъ растереть до-6ѣла съ фунтомъ сахара, 
всыпать потомъ понемногу 1 3 / 4 фунта крупичатой муки, 1 ложку свареной, мелко из-
рубленной, померанцевой корки, 1 чайную ложку, безъ верха, кардамона, 1 чайную 
ложку, безъ верха, инбиря, столько же корпцы, гро8днки */2 чайной ложки, т. е. 
вдвое меньше, 2 полный ложки нашинкованпаго сладкаго и 2 полный ложки иашпн-
кованаго, горькаго миндаля, мѣшать все вмѣстѣ, пока тѣсто не начпошъ отставать 
оть чашки, надѣлать маленькпхъ, прододговатыхъ прянпчковъ, не подсыпая ни-
сколько муки, вставить въ печь, на желѣзяомъ листѣ, послѣ хлѣбовъ, чтобы не при-
горѣло; ставить потомъ два, три раза въ печь, чтобы высохли. 

3230) Пряники на меду со спеціями. Взбить хорошенько 10 желтковъ, 
вскипятить 1 3 / 4 фун. меда, снять пѣну, взбивать медъ, пока пе простынешь. Тогда по-
ложить въ него 3 цѣльныхъ яйца и бить хорошенько, потомъ смѣгаать со взбитыми 
желтками, опять выбивать, всыпать 2 стакана мелко истолченнаго сладкаго, '/»стак. 
горькаго миндаля, */4 лота кардамона, 4 — 5 ложсчекъ корицы, можно положпть 
цукату, иодогрѣть все, но не дать вскипѣтъ. Потомъ взбивать полчаса; положпть 
1 ' / 2 фунта самой лучшей крупичатой муки, всыпая ее понемногу, перелить все въ 
плоскую форму изъ сахарной бумаги, посадить въ печь послѣ хлѣбовъ; сверху можно 
украсить мнндалемъ цѣльнымъ ИЛИ піпнковапнымъ, а также нзюмомъ пликоринкою. 

3231) Пряники безъ спецій. Взять 3 фунта меда, вскипятить его, тіѣну снять, 
остудить до теплоты парпаго молока и начать взбивать деревянного лопаточкою. 
Черезъ полчаса взбиванья, начать впускать по одному, 20 яицъ и каждое яйцо впу-
скать тогда, когда предъпдущео размѣшается совершенно съ медомъ, битьвсо время 
пока будешь топиться печь, потомъ всыпать въ медъ сколько войдешь муки, чтобы 
тѣсто было густо; послѣ раздѣлить все на 20 частей, каждую часть положить въ 
приготовленный заранѣо бумажный коробки. Положивши муку, не должно долго 
взбивать, a размѣшать только и разложить въ коробки. 

3232) Пряники на патокѣ. Чайную ложку лотаіпа облить чайного чашкою 
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кипятка, размѣшять хорошенько; потомъ взять 3 фунта хорошей патоки, 1 фунте 
сахара вскипятить, иоложивъ во время кииѣяія, 1 золотннкъ кардамона, 1 / 2 лота 
корицы, 1 золотннкъ гвоздики, иди мушкатнаго цвіта, или лимонной цедры, и 
' / , фун. чухонскаго, несолѳнаго масла, тогда сейчасъ сиять съ огня и'иачать всыпать 
постепенно 3 фун. крупичатой муки и какъ можно долѣе бить лопаткой. Когда 
остынете до теплоты парнаго молока, влить разведенный и уже остывшій поташъ, 
опять взбивать */2 часа, послѣ чего, накрывъ салфеткою, оставить на 12 часовъ; 
потомъ дѣлать какія угодно фигурки или квадрагаки, сажать въ печь, послѣ 
ххЬбовъ. 

3233) 5 фунтовъ патоки, 1 фунте русскаго масла я 1*/2 фунта мелкаго 
сахара размѣгаать, поставить на огонь, вскипятить мѣшая, пока не разойдется са-
харъ. Когда хорошо вскипите, положить тотчасъ 8 зол. толченой коркцы н 1 зол. 
гвоздики, перелить въ большой горшокъ; влнть 3 — 4 золот. поташа, распущеннаго 
аъ рюикѣ теплой воды; лить по немногу, иѣшая, чтобы не выплыло, потому что 
отъ потаіпа будете подниматься, не переставать мѣгаать, пока не осядете. Тогда 
всыпать по немногу 5 фун. крупичатой муки, мѣснть хорошенько рукою или вы-
бивать лопаточкой, по крайней мѣрѣ часъ, пока тѣето не побѣлѣете; поставить въ 
комнату на 3 — 4 дня, каждый день вымѣшивая тѣсго. На четвертый день выло-
жить на столь, вымѣсить руками, раскатать скалкой, вырѣзать формочками пря-
нички, въ видѣ звѣздочекъ, лоюадокъ, шйтушвовъ, оленей, переложить на листъ, 
посыпанный мукою, въ неболыпомъ друге ore друта разстоянін; посадить въ печь; 
когда поднимутся н подрумянятся, вынуть. 

Оленей, лошадокъ н пр. вырѣзывають по бужагѣ, изъ которой прежде надо 
вырѣзать хорошенько эти фигурки. Пряники эти покрыв&ють потомъ, по желанію. 
бѣіою глазурью и золотить, если они предназначаются для елки. 

3234) Малиновые пряники. Взять сколько угодно сухой малины, положить 
ее въ тазикъ, облить кипяткомъ, чтобы только покрыло малину, поставить на плиту, 
вскипятить ее хорошенько, чтобы она была совсѣяъ мягкая; тогда снять съ огня, 
протереть сквозь сито; нужно чтобы протертая малина была густоты протертого 
глгоквеннаго или брусничнаго морса; тогда смѣрпть зтоті. морсъ и на каждую чашку 
положить чашку меду, вкнюгпггь. Заранѣе приготовить сухарей изъ бѣлаго хлѣба 
высушенныхъ очень сухо, по не подожженныхъ, м сухой малины, то и другое исто-
лочь, иоложивъ по равпой части, смѣшать вмѣсгЬ и всыпать въ горячій морсъ 
сь недомъ, чтобы составилось густое гѣсто, которое поварить хорошенько, чтобы 
сухая малина разварилась. Загѣмъ разложить лепешками на листе, подсушить, по-
томъ пересыпать сахаромъ и сложить въ банку. 

3235) Прянмки. 12 желтковъ и 1 /2 фунта сахара размѣшать до-бѣла, влить 
2 фунта меда, опять бить хорошенько, пока медъ побѣлѣетъ, тогда положить въ 
взбитый медъ 1 золоти, корицы, 1 золоти, кардамона, 4 дота цуката, мелко изрѣ 
заннаго, ' /« фунта шннкованнаго миндаля, всыпать I я / , фунта, крупичатой муки, 
размѣшать все это хорошенько, и когда уже печка готова, положить взбитые бѣлкн, 
размѣшать и тотчасъ палить въ приготовлѳнныя бумажный коробки, которыя на-
полнить только до половины, потому что пряники должны подняться. 

3236) Пряники изъ ржаной муки. Взять 3 чашки самаго жидкаго, ржанаго 
тѣста, положить въ него 8 чашки патоки, размѣтать хорошенько, положить, на эту 
пропорцію, 2 ложки хорошнхъ дрожжей, 12 пѳмеранцевыхъ корою, (такой величины, 
какъ продаются сухія корки), размочить ихъ прежде въ водѣ, тщательно срѣзать 
бѣлую внутренность корокъ, а цедру мелко изрубить, положить въ тѣсто и все за-
мѣсить 2 фунт, пшеничной муки, 2 сорта, дать подняться, раскатать лепешкой я 
I сажать въ печь послѣ хлѣбовъ. 
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3237) Пряники. Высушить до-суха, паканунѣ, бѴ іФун. самой лучшей кру-
иичатой мукя; также наканунѣ положить 4 лота поташа въ стаканъ розовой воды 
Иа другой допь вскипятить 6 ' / 4 фун. патоки или меда, снять пѣну, процѣдить  
сквозь полотенце, вливая прямо въ муку, растереть хорошенько руками муку съ па-
токой. Когда тѣсто иростынетъ, влитъ въ него розовую воду съ коташемъ. опять 
ішмѣсить тѣсто, потомъ положить 1 ложку коньяку или рому, 4 лота нееоленаго 
чухонскаго масла, 1 фунтъ мелкаго сахара, I 1 / 2 фунта шннкованнаго миндаля. 
1 лоть корицы и 1 дотъ свѣжей лимонной цедры, очень мелко нарѣзанпой, все 
»то хорошенько размѣшать, потомъ, раскатавъ, надѣлать яряниковъ, какой угодно 
формы, посадить въ печь, которая должна быть такъ горяча, какъ на булки. 

3238 ) Орѣхи изъ пряничиаго тѣста. На 1 фунтъ сахара положить 8 яицъ, 
' / а чайной дожечкп кардамона, кто любить, столько-же англійскаго перца, муки всы-
пать столько, сколько войдеть, чтобы тѣсто было такъ густо, чтобы можно было 
нзъ него сдѣдать кругленькіе катышки въ родѣ орѣховъ, класть ихъ на листъи въ печь 

3280) Красные пряники. 3 фунта самой сухой муки и V 2 фупта чухонскаго. 
яесоіенаго масла растереть хорошенько руками, потомъ всыпать 2 лота толченаго 
я просѣяпнаго вибвря, влить 1Ѵ 2 фунта патоки, все размѣшать, надѣлать катышки 
въ величину грецкато орѣха, посадить въ печь послѣ хлѣбовъ, н» ' / 4 часа, что 
впрочемъ, можно видѣть, смотря по готовности пряшіковъ. 

3240 ) Шоколадные пряники. 4 бѣлка взбить въ пѣну, какъ можно лучше, 
нодожить въ ипх-ь Ѵа Фуп. сахара и 1 / 2 ФУН- шоколада, надѣлать пряпяковъ въ 
родѣ вебольшихъ лелешекъ. положить на листъ и поставить въ вольный духъ. 

3241) Сахарные пряники. На 5 бѣлковъ положить % фуп. мелкаго, про-
еѣянваго сахара. ' / 2 фун. мукп и */4 фунта арбузпаго или какого угодно цуката, 
растереть все вмѣстѣ, раскатать и надѣлать круглыхъ пряниковъ. 

3242 ) Медовые пряники. 2 фунта меда вскннятить, остудить и потомъ, 
сбивать деревянного лопаточкою, не менѣе 3 / 4 часа; послѣ чего положить въ ного 
2 фун. муки, 8 взбнтыхъ желтковъ, 10 толченыхъ горькихъ мпндалннъ, мелко 
иврублепной лимонной цедры съ 1 лимона. Когда печь будегь готова, то взбить 
8 бѣлковъ, смѣшать все вмѣстѣ в класть въ приготовленныя, бумажныя коробочки, 
которая прежде обмазать немного несоленымъ масдонгь. Печь должна быть такой 
теплоты, какъ для бѣлыхъ хлѣбовъ. 

3243) Отличные сахарные пряники. Взярь Ѵ /л фун. мелкаго, просѣяншіго  
сахара, вдять въ него l ' / ^ с т а к . воды, поставить на огонь, чтобы вскипѣло; тогда 
взять цедру съ одного лимона, нашинковать ее очень мелко, ноложпвъ въ сиропъ. 
варить, пока сокь не сдѣлается такъ густъ, какъ для варенья; тогда снять его съ 
огня, перелить въ каменную чашку, дать нѣсколько остынуть, положить 1 ЗОЛОТЕ. 
толченой корнды, 1 золоти, толченаго кардамона, хорошенько размешать; послѣ 
всего положить 1 ' / а Фун. лучшей круиичатой муки; заиѣситъ тйсто, бить его руками 
два часа. Приготовить листы бумаги, посыпать ихъ мукою и класть па нихъ, по 
куску, этого тѣста. въ видѣ лѳнешекъ. Когда пряники испекутся, то можно ихъ отла-
вировать слѣдующпмь манеромъ: 2 бѣлка. 1 1 / а стак. сахара тереть пока ве побѣлѣеть  
и не погусгкетъ; положить по вкусу ложку нлиболѣе лнмонпаго сока, или коричневато 
масла, размѣшать хороигенко. смазать пряники н поставить въ печь, чтобы подсохли. 

3244 ) Ржаные пряники съ ягодами. Сварить какое-нибудь варенье нзъ 
ягедъ малины или смородины. Въ горячій сиропъ всыпать нзтолчепыхъ и мелко 
яросѣянныхъ, ржаныхъ сухарей, размѣшать, намазать на листь. Когда слегка под-
сохнѳгь, нарѣзать пряничками, косыми квадратиками, подсушить, обсыпать саха-
рогь; сохрапять въ банкахъ. 

Пряники изъ разныхъ ягедъ см. 8372. 



О Т Д Ѣ Л Ъ XL!!, 
Варенье, желе, еиропъ, конеервы, варенье для укра-

шен] я тортовъ. 
А) В А Р Е Н Ь Е . 

ПРИМЪЧАНІЕ. Ягоды и фрукты, назначенные для варенья, надобно собирать 
въ тоть же еамый день и то въ день ясный, сухой, а не дождливый. Эта яі-оды и 
фрукты должны быть не перезрѣлые. Ихь варятъ разными манерами, но главный 
правила, слѣдующія: 

1) На фунть очнщенчыхъ агодъ берется 2 фун. сахара и 1 стаканъ воды 
2) На фунть очищанныхъ ягодъ берется 1 '/а ст. сахара и '/< стаи. воды. 
3} На фунть агодъ берется 1 ф. сахара и 7» стан. воды. 
4) На 2 ф. ягодъ берется 1 ф. мелваго сахара м варится, безъ воды, т. е. съ одною только 

столавою ЛОЖНОЮ ВОД-'. 
Общів правила парки варенья по ѣжу способу: На 1 ф. очнщенныхъ ягодъ—2 ф. 

сахара и 1 стак. воды. 
Надо с.нервс вскипятить хорошенько еиропъ, т. е. воду съ сахаромъ, который 

брить кусками, кипятить до т ѣ і ь поръ, пока еиропъ этотъ, остуженный на ложкѣ,  
не будеть сливаться какъ вода, а не широкой полосой; тогда, снявъ накипь, всыпать 
ягоды, потряхивая тазивъ. дать ягодамъ раза три вскипѣть ключомъ, каждый разъ 
отставляя о-гъ огня тазшеъ. чтобы снять съ варенья пѣну; потомъ уже доваривать его 
аа легкомъ сн-нѣ. Чтобы узпать, готово ли варенье, нужно брать его по немногу ло-
жечкою, если ягоды прозрачны и полны, а еиропъ густь, прозрачеігь и, подержавъ 
на льду, подернется тонкою перепоночкою—янакъ, что уже варенье готово. Клслыя 
ягоды, какъ-то: смородину, барбариеъ • проч. надобно варить менѣе. Сахару можно 
брать I1/» или 2 фунта ва 1 фтптъ ягодъ. Изъ экономіи лучше было бы брать Ѵ/% ф. 
ва 1 фуптъ ягодъ, но въ дѣйстпительноета это не можеть назваться пкономіего; въ 2 
фунтохь сахара болѣе еоку, въ которомъ каждая ягода плаваетъ отдѣльно и потому 
вігЬеть видь полный, а не смятый. Кромѣ того, варенье съ меньшимъ колкчествомъ 
сахара иногда гненетъ, надобно тогда прибавлять сахару, переваривать, на что выйдетъ 
болѣе сахару и что отнимать у варенья хорошій аидъ и цвѣтъ. Вмѣсто сахару можно 
брать сахарный песокъ, который гораздо дешевле, въ твкоиъ случаѣ на 1 ф. сахарнаѵо  
песку взять 4 чайиыя чахпкн воды, вскипятить, снять иаышь, вылить въ еалатнакъ. 
поставил» въ холодное мѣсто на цѣлыя сутки. На другой день слить оеторогкно частый 
еиропъ, въ кастрюлю, уварить его до нзвѣстпой густоты и потомъ сыпать ягоды. 
Варя и накладывая варенье, не надобно употреблять той самой ложки, которою про 
буютъ варенье, какъ для опрятности, такъ и для того, чтобы варенье не портилось 
оть лишней сырости. Горячаго варенья не надобно тотчась сливать въ банку, потому 
что тогда ягоды всплываютъ на верхъ, сокъ остается на днѣ; надобно варенью дать 
»стынуть въ фаянсовой чашкѣ и не давать ему стоять въ мѣдиой посудѣ. Горячаго 
варенья не надо прикрывать крышкою, потому что поднимазощійся паръ, превраща-
ясь въ капли воды и спадая въ варенье, бываетъ причиною плѣснл и скорой порчи. 
Если непремѣнно надобно закрыть варенье, какъ напримѣръ отъ муть, то лучше 
прикрыть тонкою холстяною, кото рая принимая въ себя сыр ост:., не допускаеть ее 
спадывать въ варенье. Когда варенье випить ключемъ надобно снимать накипь ложкою, 
аая-ь можно осторожнѣе. не приншмая ягодъ и не иѣшая ихъ ложкою, а чаще встря-
хивать тазикъ, чтобы еиропъ покрыт,;: г ь всѣ ягоды. Варить варенье надобно въ тазикѣ, 
т. е. въ плоской мѣдной кзстрюлѣ, но не лужоной, оть которой портится цвѣтъ 
варенья. 

Если варенье обсахарится, что случается вслѣдствіе того, что варенье пере-
варено, надобно въ варенье кхнть ложку холодной воды, поставить банку съ маревьемъ 
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въ кастрюлю, наполненную холодною подою столько, сколько варенья въ банкѣ; ка-
стрюлю поставить на плиту, согрѣть воду такъ, чтобы она почти кипѣла; тогда не 
вынимая банки съ вареньенъ, отставить кастрюлю, а когда вода остынешь, вынуть 
банку съ вареньевгь, которое оть горячей воды растаетъ. Оь банокъ, вставленных-* 
въ кастрюлю надобно снять пузырь и бумагу. 

Если варенье начинамнъ киснуть, т. е. если его не доварили, то надобно его 
переварить, какъ можно схорѣе, посыпая сверху молыгаъ сахаромъ (потому что, если 
т-акоо варенье будеть долге оставаться неперевареннымъ, тогда его ничѣмъ не по-
правишь); варить до тЬхь поръ, пока не будеть болѣе накипи. Сохранять варенье на-
добно въ мѣстѣ холодномъ, во и сухомъ, въ гзкрытыхъ ящиках-ъ, до половипы папол-
ченныхь пескомъ, каждый годъ перекѣняошвпь- JHSTOM-Ь можно держать варенье въ 
печи, куда не доходить тепло и гдѣ нѣтъ ЕЕ малѣйвгай сырости. 

Варенье надобно складывать въ малевъхія, фунтовыя баночки, потому что в-ь 
больпшхь баякахъ, если варенье выбрано до половины, входить бодѣе воздуха и от-
того оно скорѣе портится. Балки завязывать воскового бумагою или пузырамъ, сперва 
размочепнымъ и до суха вюертьпгь; подъ пувырь положить кружокъ бумаги, намо-
ченный въ роиѣ, сверху жѳ обвавать чнотою бумагою, на которой записать родъ 
варенья и ?6 банки. 

Такъ парится большинство варенья. 
Общія npatnua 2-го к 8-го способа одинаковы съ тою разницею, что на 1 фунтъ 

берется Ѵ/% ф. или 1 ф. сахара, а воды */'< ш п '/» стакана. 
Обшія правила 4-го способа: На2ф. очищевныхъ ягодь—1 ф. неігремѣлно яелкаго 

сахара и ложка воды. Ягоды перебрать, всыпать на глубокое блюдо, осыпать полови-
ною свѣшанпаго сахара, поставить на ледъ на 12—24 часа. Затѣмъ на дно тавнка влить 
ложку воды, переложить ягоды съ сахаром», досыпать »стальной сахаръ, потряхивая 
и тазпкъ н слегка мѣшая лопаточкою, поставить ив дягкій огонь, кипятить в д а минуть 
16, много 20, снимая прм зтомъ остчірмксвв ісЬву. Такъ варятся: малина, 
земляника, клубника, очищенный отъ восточвкь вяшгга, а также синія сливы вен-
герки и бѣлыя ренклоды съ нѣкоторыни измѣнеліямн, а именно. И тѣ в другіе обва-
рить кишггкокъ, снять кожицу, кто хочеть иождаь изъ венгерокъ вынуть тогда же и 
косточки которыя въ венгерклхъ легко отдѣдядатся, свѣспть: на 1 ф. сливъ ввяягь l ' / t ф. 
лучшаго сахарнаго песку (безъ воды). Осышягь сливы въ салятпикѣ или на блюдѣ  
половиною сахара, дать постоять 24 часа, чтобы пустили изъ себя сок-ь. Тогда влить 
въ тазикъ ложку воду, переложить сливы еъ ихъ сокожь, прибавить остальной сахаръ, 
в поставить сперва на небольшой огонь, кипятить минуть 16—20, потряхивая тазикъ 
я снимая накипь. Смотрѣть, чтобы не переварились, 

3245) Крыжовникъ. Взять круннаго зеленаго, т. е. неспѣлаго крыжовника, 
вынуть сѣмячкн, сполоснуть, когда обсохнуть, свѣснть, налить сииртонь или крѣп- 
кою водкою, такъ чтобы покрыло ягоды, накрыть, черезъ часъ откинуть па рѣтета. 
Между тЬмъ кастрюльку наполнить вишневыми листьямв, налять водою, вскипятить 
раза два-три и этою водою облить нѣсколько разъ крыжовникъ, сложенный на 
рѣшето, а потомъ обливать его холодного водою, пока не остынешь. На 1 фунтъ очн-
щеннаго крыжовника взять 1 стак. воды и 2 фунта сахара, црокиилтить спропъ. 
всыпать ягоды, вскипятить раза три, каждый разъ, снимая тазнкъ съ огня, минуты 
на двѣ нлн на три, потоиъ доваривать на самомъ легкомъ огнѣ и т. д. см. прям. 
Можно варить 2 и 3-мъ способомъ. 

3246) Крыжовникъ очень зеленый. Очищенный отъ сѣмячѳкъ, ополоскан-.' 
ный, зеленый, яесиѣлый крыжовникъ, собранный между 10 и 15 шня, сложить 
вь муравленный горшокъ, перекладывая рядами, вишневыми листьями, а немного 
щавеленъ нлн шнинатонъ, налить спирта УЪ, закрыть крышкою, обмазать тѣстонъ, 
вставить на нѣсколько часовъ въ печь такъ жаркую, какъ она бываешь обыкно-
венно послѣ вынутаго изъ нея хлѣба. На другой день вынуть крыжовникъ, всы-
пать въ холодную воду со льдомъ, черезъ часъ перемѣиить воду и разъ въ ней 
вскипятить ягоды. Сливъ кнпятокъ, всыпать тотчасъ же ягоды въ холодную воду 
со льдомъ, вскипятить другой равъ, опять въ холодную воду со льдомъ, которую 
перѳмѣнить еще нѣсколько разъ, каждый разъ держа въ ней ягоды минуть 10 ил» 
15, чтобы лншнть ихъ спиртоваго запаху. Потомъ откинуть ягоды на рѣшсто; 
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когда вода стечет., разложить па скатерть; когда обсохнуть, свѣсить. На каждый 
фуптъ ягодъ 2 фунта сахара п 1 стак. воды. Приготовить сиропъ изъ ®/4 назна-
ченнаго сахара, прокипятить, спять пѣпу и въ горячій всыпать ягоды; когда нач-
нусь кпиѣть, осыпать остальньшъ сахаромъ п раза три вскипятить ключемъ, дова-
ривать на легкомъ огиѣ. Въ спропъ не мѣшаетъ положить кусочекъ ванили. Можно 
варить 2-мъ и 3-мъ способомъ. См. прим. 

3247) Крыжовникъ и зеленая смородина. Зеленый, очищенный отъ зеренъ 
крыжовннкь бросить въ холодную воду. Въ кастрюлю положить вншневыхъ листьевъ, 
палить водою, вскипятить. Когда вода позеленѣетъ, листья вынуть и въ кипятокъ 
всыпать ягоды на минуту, откппуть па рѣшето, облить холодною водою п нако-
нецъ положить въ воду со льдомъ, оставить такъ на нѣсколько часовъ, чтобы 
ягоды окрѣнди. Потомъ слить воду. Приготовить спропъ: на 1 фунтъ ягодъ взять 
два фупта сахара и 1 стак. воды, прокипятить, всыпать ягоды п т. д. Или варить 
2-мъ или 3-ыъ способом). 

Точно также варит, зеленая смородина. 
3248) Крыжовникъ. Собрать неспѣлаго крыжовнику между 15 п 25 іюля, 

очистить его отъ сѣмячекъ, сполоснуть въ холодной водѣ. Взять вишневыхъ 
листьевъ, налпть спиртоиъ, поставить въ горшкѣ, въ горячую печь, часа на два. 
Крыжовникъ жо пусть лежит, на рѣшетѣ. Вынувъ изъ печи горшокъ, процѣдить 
сішртъ въ тазикъ, сложить туда же крыжовішкъ, разъ вскипятить, откинуть на 
рѣшето и обливать холодною водою, пока не остынеть.—Прокипятить сиропъ изъ 
2 фун. сахара п 1 стак. воды, па 1 фун. ягодъ, всыпать ягоды и т. д. 

Въ сиропъ можно положить кусочекъ ванили. 
3249) Зеленый крыжовникъ другимъ манеромъ. Вскипятить въ кастрюлѣ 

чистую воду п въ ту же минуту, отставляя кастрюлю отъ огня, всыпать въ нее 
очищенный отъ сѣмячекъ зеленый крыжовникъ, погружая ложкою тотъ, который 
будетъ всплывать наверхъ; когда крыжовникъ слегка побѣлѣетъ, откинуть его 
тотчасъ же па рѣшето и перелить холодною водою со льдомъ; потомъ всыпать 
его въ самую холодную воду и поставить въ погробъ на двое сутокъ, прибавляя 
понемногу льду, по осторожно, чтобы не смять ягодъ. По прошествін двухъ дпей, 
сложить крыжовникъ на рѣшето; когда вода стечетъ, нрпготовить спропъ пзъ 
половины назначеннаго сахара, т. е. изъ 1 фун. сахара u 1 став, воды, и въ 
кнпяіцій сиропъ всыпать крыжовникъ, разъ вскипятить, отставить, осыпать 
верху четвертою частью оставшагося мелкаго, просѣяннаго сахара, опять вски-
пятить; когда ягоды поднимутся, снять тазикъ съ огня, осыпать ягоды '/« ФУН-
сахара и такъ повторять раза четыре, пока не выйдегь весь назначенный са-
харъ; сыпать же сахаръ подобно осторожно, не сыпать его близко краевъ та-
зика, чтобы не пригорѣлъ и гймъ не пепортидъ цвѣть сиропа. Посыпавъ ягоды 
сахаромъ въ послѣдній разъ, облить пхъ ровно сокомъ, выжатымъ изъ 2 лимо-
новъ и доварить уже варенье на самомъ легкомъ огнѣ пли на угольяхъ, снимая 
сверху накипь и, пе мѣшая ягодъ ложкою, а только потряхивая тазикъ. 

На 1 фун. ягодъ—2 ф. сахара и 1Ѵ2 стакана воды. 
3250) Зеленый нрыжовнииъ въ видѣ шишекъ хмѣля. Собрать крупнагл 

зеленаго крыжовника, оторвать стебелькп, съ той же стороны разрѣзать каждую 
ягрду на четыре части, но пе до самаго конца, такъ чтобы имѣдц видъ четы-
рех» лпеточковъ. Самую середину, т, е. сѣмячкп вынуть осторожно перочинными, 
ножичкомъ, потомъ нанизать, по четыре или по пяти, такъ разрѣзанныыхъ ягод«, 
на стебелекъ отъ смородппы и варпть, ихъ съ большою осторожностью, какъ 
сказано крыжовникъ Jé 3246, т. е. также оставить его въ печь въ горшкѣ 
переложпвъ вившевыми листьями, заливъ спнртомъ и т. д. 
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3251) Крыжовникъ зрѣлый. Собрать довольно зрѣлзго, ужо краснаго, круп-
наго крыжовнику, выбрать осторожно всю средниѵ, сполоснуть въ холодной водѣ.  
Sa 1 фунте такихъ очищенлыхъ ягодъ взять і.Ѵ2 Фун. сахара и 1 стак. воды, 
прокипятить снропъ, всыпать ягоды п варить, какъ обыкновеппо, сперва па спль-
яомъ, a послѣ на каломъ огвѣ. 

3252) Малина на какеръ иіевскаго варенья, безъ воды. Варить, какъ 
сказано въ лрииѣчаніи: способъ 4-і і , или слѣдующимъ образомъ: 1 фуита малины 
вешать въ чистый, мѵравлеиый тазикъ, пересыпая 1 ' /2 фун. сахара, истолчен-
ныкъ въ порошокъ; поставить на всю ночь на ледъ. Когда сахаръ немного рас-
пустится и ягоды дадуте пзъ себя сокъ, тотъ самый тазикъ поставить на го-
рячіе уголья, не прибавляя воды, пли на спирте, который зажечь въ плоской 
чашкѣ. Минуте черезъ 18 пли 20 варенье будете готово, если только дно та-
зика не слишкомъ толсто. Болѣе двухъ рядовъ ягодъ не надобно класть. 

3253) Малина другимъ манерсмъ. 1 фун. свѣжей нсперезрѣюй малины 
сложить на блюдо, одну ягодку подлѣ другой, осыпать 1 полною ложкою мса-
каго сахара, оставить такъ яа одппъ часъ. Разрубить на мелкіе куски 1 ' /2 фун. 
сахара, влить 7 „ стакана воды, вскипятить, отставить. Черезъ 5 минуте, когда 
сиропъ немного остынете, полошить въ него малину, встряхнуть тазпкъ, поста-
вить на плиту; когда вскипите, отставить, снять осторожно пѣну, опять вски-
пятить и варить, пока ягоды не сдѣлаются полными. 

3254) Малина лѣсная. Собразъ крупную, не совсѣнъ переспѣлую малину въ 
сухую, хорошую погоду, положить ягоды на блюдо. На 1 ф. ягодъ отвѣснть 1 ' /2 фуп. 
csxapa, четвертую часть тотчасъ же истолочь, осыпать нмъ ягоды, поставить 
блюдо па ледъ, на всю ночь. На другой день приготовить сиропъ изъ Ѵ2 стакана 
воды и оставпіагося сахара, залить ягоды остнвшниъ уже спропомъ. па три часа; 
затѣмъ варить, какъ обыкновенно. Когда варенье будете готово, перелить въ салат-
пнкъ, дать остынуть, выбрать ягоды деревянкымъ прутикомъ или чайною ложечкою, 
складывая ихъ въ банку; сиропъ же процѣднть, валить на ягода. Осьшываиіо на 
ночь сахаромъ скрѣпляетъ ягоды и не допускаете ихъ развариваться RI. спропі,  
во-вторыхъ, хорошо тѣмъ, что лѣсную малину обыкновенно прикосятъ вечеромъ и 
потону, осынавъ ягоды такииъ образомъ сахаромъ, можно варить ихъ уже иа другой 
день. На 1 фуи. хорошей, крѣпкой маливы достаточно I 1

 2 фун. сахара. 
3255) Варенье изъ сушоной малины. Взять 1 фун. сушоной малины, 

обварить ее кишіткомъ, накрыть; черезъ полчаса слить этоте малиновый настой, 
взять его два стакана и 1 фун. сахара, прокипятить сиропъ, всыпать ягоды в 
варить, какъ обыкновенно. Это варенье употребляется въ кушанья, на пироге, 
торты, пончки и проч. 

3256) Американская малина. Эти ягоды трѵднѣе варить, потому что очень 
нѣжны; собирать ихъ надо послѣ пѣсколькихъ дней хорошей погоды,—надо ихъ 
сперва смочить спнртомъ, а потомъ осыпать сахаромъ. На другой день варить, какъ 
сказало въ Jè 3254, но на 1 фунтъ ягодъ брать 2 фуита сахара. Ягоды бтдутъ 
крѣпче, и будутъ имѣть прекрасный цвѣтъ, если въ варенье влить нѣсколько капель 
витріоля. только надо остерегаться, чтобы его не перелить. 

3257) Клубника- Приготовляется точно также, какъ малина, 4-мъ сиособомъ,  
см. прим, или какъ J6 3256, съ тою только разницею, что сперва надобно обре-
зать осторожно зеленые листочки, оставинъ корешокъ въ 1 /4 вершка длиною; 
каждую ягоду обмакнуть въ спирте или бѣлый ромъ, разложить па блюдо, по-
сыпать четвертою частью назначеннаго сахара, поставить на ледъ. На другой день 
приготовить сиропъ: на 1 фунтъ ягодъ взять 1 стаканъ воды и 2 фунта сахара, 
прокипятить, всыпать ягоды, 3 раза вскипятить, каждый разъ отставляя тазикъ 
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я осторожно снимая пѣну, потряхивая тазякомъ; доваривать же на легкоагь огнѣ.  
попа ягоды не потеряютъ кислоту и сиропъ не пачпетъ подергиваться перепоночкою. 

3258) Вишни и черешни. Вымыть ягоды, оторвать стебельки, вынуть ко-
СГОЧІШ. Влить въ тазпкъ ложку воды, положить ягоды съ сокомъ, сверху насы-
пать сахаръ, сварить. Готовы ягоды, готово и варенье. На 1 ф. очищепныхъ 
ягодъ брать 11 /2 ф. сахара. 

Или вынувъ осторожно изъ впшѳнь и черешней косточки такъ, чтобы не 
портить цѣлосіп ягодъ, перелить па рѣшетѣ холодною водою со льдомъ. На 1 фунтъ 
неочпщеппыхъ ягодъ взять 1 ' / 2 или 2 фун. сахара н 1 стаканъ воды на каждый 
фунтъ сахара, прокипятить сиропъ, всыпать ягоды, варить какъ обыкновенно. 

Или, всыпавъ ягоды въ сиропъ, поварить ихъ, по не долго, вылить въ ка-
менную чашку. На другой день слить осторожно сиропъ; когда закияитъ, всыпать 
опять въ пего ягоды, и варить ихъ до готовности, потомъ, выливъ въ каменную 
чашку, остудить, переложить въ банку и т. д. 

Ила, пореливъ ягоды водою со льдомъ, сложить ихъ въ каменную чашку, 
зілить вскипяченымъ и остывшиаъ густы эт. снропомъ; на другой депь слить си-
ропъ, вскипятить его, всыпать ягоды и варить до готовности. 

3259) Земляника. Взять 1 фунтъ свѣжей, крупной, въ хорошую погоду 
собранной земляники, сложить ее на блюдо, скроппть сшіртомъ; посыпать Ѵ2 фун-
томь сахара, поставить въ погребъ, на цѣлую почь. На другой день приготовить 
сиропъ изъ 1Ѵ2 фунта сахара и 1 стакана коды, прокипятить, всыпать ягоды, 
далѣе поступать какъ обыкновенно. Или варить, какъ сказано въ прим. 4-й спос. 

3260) Другииъ манеромъ. Перебрать 3 стак. земляники, разсыпать ее па 
бумагу, на солнце, чтобы обсохла, въ продолженіе 4 — 6 час. Прокипятить 2 стак. 
воды съ 41 /„ стаканами хорошаго сахарпаго песка, опустить землянику, варить до 
готовности. 

3261) Смородина зеленая. Приготовляется точно также, какъ и крыжов-
никъ JÉ 3243—8245. 

3262)Смородинакрасная,бѣлая или черная и рябина.Выбратькруняьш ягоды, 
вынуть сѣмячки п непремѣнно сполоснуть ягоды въ холодной водѣ, сложить въ 
банку, валить вскипяченымъ, но уже холоднымъ сироиомъ изъ 1 ' / 2 фун. сахара 
л 2 стакаяовъ воды, на 1 фунтъ вычпщепныхъ ягодъ. На другой день слить си-
ропъ, вскипятить, остудить, облить ягоды; на третій день варить вмѣстѣ и ягоды, 
осыиавь ихъ остальнымъ V 2 ИЛИ 3 /4 фуита сахара. Для иростаго варенья можно 
ягоды по ЧИСТИТЬ, но только сполоснуть ихъ, И варить, какъ обыкновенно: на 1 ф. 
ягодъ V ß ИЛИ два фунта сахара я 1 стаканъ воды. 

Смородину иногда варятъ цѣлыми вѣточками. 
3263 Барбарисъ. 1 фунть очищеннаго барбариса, 2 фунта сахара, 1 ст., 

воды варить такъ, какъ красную смородину № 3262, вычистит, сѣмячкп или нѣть. 
3264) Розовый цвѣтъ. Собравъ только что распустившіесч бутоны шипов-

ника, а лучше розъ сентифолій, отрѣзать бѣдые кончики листьевъ, отвѣсивъ 1 
фупть, сложить на дурхшлагь, обварить кипяткомъ, поправляя ложкою, чтобы листья 
не всплывали на верхъ. Потомъ дурхшлагь опустить въ холодную воду со льдомъ 
такъ, чтобы опа всѣ листья покрыла, мѣшая пхъ па всѣ стороны. Подобное обвари-
ваніе кипяткомъ и облипаніе потомъ холодною водою повторить раза три, отъ этого 
варенье будетъ крѣпкое и скриігЬть на зубахъ. Выжать хорошенько изъ листьевъ 
воду, положить на тарелку; на 1 фуп. листьевъ выжать сокъ изъ двухъ болыппхъ 
токкокожихъ лпмоновъ, всыпать 1 стаканъ мелкаго сахара п перетереть хорошенько 
цвѣтъ съ лимопнымъ сокомъ и сахаромъ; потомъ взять остальной сахаръ, полагая, 
на каждый фунть листьевъ, не менѣе 2 фуитовъ сахара и 2 стакаповъ розовой воды, 
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a sa неимѣніеяъ ея простой рѣчной воды; прокипятить сиропъ, снять пѣну и 
опустить приготовленный розовый цвѣтъ. Варить на логкомъ отпѣ. Если запахъ 
слишкомъ слабъ, впустить 2 капли розовато масла. Когда розовый двѣтъ будетъ 
мягокъ я не будетъ плавать поверху, значить варенье готово. 

Выйдетъ 27» фунта варенья. 
3265) Дыня. Взять не совсѣмъ зрѣлую дыпю, очистить ее, срѣзать прочь 

зеленую корку, парѣзать четыреуголышми или продолговатыми кусочками, свѣсить,  
опустить въ кипятокь; когда разъ вскппятъ, сложить на сито, перелить холодною 
водою со льдомъ, сложить на блюдо, смочить слегка спиртомъ, оставить такъ па 
7« часа.—На 1 фунтъ дыни взять 2 фунта сахара и 1 стак. воды. — Вскипятить 
сиропъ, опустить дыню, варить па легкомъ огнѣ, пока по сдѣлается прозрачною. 
Или приготовить сиропъ пзъ 1 стак. воды и 1 фуп. сахара, въ остывгаій сиропъ 
опустить дыню и варить, подсыпая по немногу остальной фунтъ сахара. 

3266) Дыня другимъ манеромъ. Несовсѣмъ зрѣлую дыню очистить, парѣ- 
зать какими угодно кусочками пли фигурками, свѣсить,—скропить хорошенько спир-
томъ, осыпать V® фунтовъ сахара, поставить па дедъ, часа на два. — Вскипятить 
спропъ пзъ оставтагося I 1 / - фунта сахара, остудить, облить дыию; на другой день 
слить сиропъ, вскипятить, остудить, облить дыню; на третій день вмѣстѣ съ дынею 
вскипятить сиропъ и уварпть ее, какъ слѣдуотъ. 

3267) Куманика. 1 фунтъ куманики сполоснуть, откинуть на сито, Нро-
ккпятнть сиропъ изъ 2 фунтовъ сахара и 1 стакапа воды, всыпать ягоды, ва-
рить, снимая накипь и потряхивая тазикъ. Когда ягоды сдѣлаются полными, от-
ставить, остудить. . 

3268) Сливы бѣлыя и желтыя. Взять 1 ф. этпхъ сливъ, по не еовсѣмъ  
зрѣлыхъ, наколоть иглою кожу, обварить кипягвомъ, дать стоять до тѣхъ норъ, пока 
кипятокъ простынетъ, откинуть на спто. Вскипятить сиропъ изъ 2 фунтовъ сахар« 
и 2 стакановъ воды, положивь въ него, кто любить, кусочекъ ванили, остудить, 
облить нмъ сливы. На другой день слить сиропъ, вскипятить, остудить, залить сливы; 
повторить это раза три, въ посдѣдній разъ вскипятить сиропъ, всыпать сливы, ва-
рить сь полчаса, снимая пакипъ, слить въ каменную чашку, остудпть, сложить 
въ байку и т. д. 

3269) Сливы Венгерскія, зеленыя. Варить ихъ 4-мъ способомъ, каіп. ска-
зано въ прпмѣч., или въ копцѣ августа собрать незрѣлыхъ еще сливъ венгерокъ, 
т. е. зимовыхъ, проколоть ихъ въ нѣсколькихъ мѣстахъ иголкою; бросая ихъ въ 
холодною воду. Перемѣнить воду, поставить ихъ па плиту; какъ только вода вски-
пит . и сливы всплывутъ на верхъ, тогда тотчасъ отставить тазикъ; когда сливы 
осядуть на дно, опять поставить тазикъ на огонь; когда сливы опять начнутъ 
выплывать, отставить, откпнугь ихъ осторожно на спто. Отъ точнаго ныполнепія  
этого зависитъ хорошее варенье. Когда вода стечешь, уложить слнвы въ банку. 
На 1 фунтъ сливъ взять 2 фунта сахара и 2 стак. воды. Взявъ сначала 2 став, 
воды и 1 фунтъ сахара ВСКИПЯТИТЬ спропъ и остывпіпмъ облить сливы. Черезъ 
сутки сиропъ слить, прибавить еще 7« фун. сахара, вскипятить, остывшимъ 
залить сливы. На трсгій день всыпать остальные 7» фунта сахара. Когда сиропъ 
вскипитъ, положить въ него слнвы, вскипятить пхъ раза 2 — 3 ; доварить па лег-
комъ огнѣ, смотрѣть, чтобы не разварились. 

Такія сливы можно варить еще иначе: срѣзать съ нихъ кожицу, бросал 
слнвы тотчасъ въ холодную воду, вскппятпть сиропъ, опустить сливы п варить 
нхъ до половипы готовности: перелить въ фаянсовую чашку, накрыть. Па другой 
день слить спронъ, вскипятить, всыпать сливы и варпть на легкомъ егвѣ до 
готовности; потомъ слипы сложить въ банку, спропъ же, если жлдокъ, 
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поварить еще немного н остывшими залить сливы. Сливы можно варить съ вер-
шкомъ ванили. 

Или взять самыя лучшія, по не совершепно зрѣлыя и неснятыя сливы. Иа 
фунтъ сливъ взять 1 или 17> фунта сахара; со сливъ снять кожицу, уложить ихъ 
на блюдо, осыпать 7« фуп. мелко истолченнаго и просѣяннаго сахара, вставить въ 
едва теплую печь. Когда сливы выпустягь изъ себя сокъ, слить его, осыпать ихъ 
еще 7« фунтомъ сахара, вставить въ ту же иечь, на цѣлую ночь. На другой день 
слить опять съ бдюда сокъ, смѣшать съ первымъ. влить въ тазпкъ, всыпать осталь-
ной сахаръ, вскипятить, всыпать сливы, варить ихъ на легкомъ огнѣ до готов-
ности; иерелить въ фаянсовую посуду, остудить, переложить въ банку. Чтобы было 
болѣе сокѵ, можно положить на блюдо нѣсколько совершенно зрѣлыхъ сливъ, которыя 
можно послѣ выбросить. 

3270) Мелкія, черныя сливы. Отобрать зрѣлыя сливы съ цѣльною кожею, 
обдать ихъ кипяткомъ; когда полопаются, спять ее совершенпо, опустить сливы вн. 
воду со льдомъ, на 12часовъ и поставить въ камепной посудѣ на ледъ; потомъ 
слнть воду, а сливы выполоскать въ чистой, холодной водѣ, всыпать ихъ на рѣшето 
и дать водѣ стечь совершенно. Приготовить сиропъ, на каждые два стакана сливъ, 
но два стакана воды и по 3 стакана сахара, вскипятить его разъ десять, осту-
дить слегка такъ, чтобы палецъ могн. пытерзѣть, опустить вн. него сливы н варить, 
какъ всякое варепье. 

3271) Персики. Пе слишкоыъ зрѣлые персики проколоть въ нѣсколькпхъ мѣ-
Gxaxb тоненькими деревянными шпильками, опустить въ теплую воду, слегка вски-
пятить, отставить, черезъ 10 минуть вынуть на сито. Воду, въ которой вскнпѣли 
персики, поставить въ холодное мѣсто, въ каменной чашкѣ; на другой день опять 
вскипятить въ ней персики, отставить, сложить на сито. Когда немного обсохнуть, 
свѣсить фрукты; на 1 ф. перспковъ взять 2 фунта сахара и 1 стак. воды, вн. 
которой варились персики, прокипятить сиропъ, спять накипь; не надолго отставить 
отъ огня и въ теплый сиропъ опустить персики, а потомъ варить ихъ на легкомн, 
огнѣ. Если черезъ вѣсколько времени окажется, что сиропъ жидокъ, слить его, 
вскипятить еще раза 2 — 3 , прибавляя сахару. 

3272) Персини, вареные другимъ манеромъ. Снять верхнюю кожицу, свѣ-
сить персики, сложить иа блюдо; обварить кипяткомъ изъ самовара, пакрыть, пусть 
постоятъ такъ минуть 5. На 1 ф. перспковъ взять 2 ф. сахара п 1 стак. воды, 
вскипятить, опустить персики, варить на легкомн. огнѣ, пока сиропъ не сдѣлается 
прозрачпымъ, отставить, отстудить, сложить въ банку. 

3273) Абрикосы. Варепье пзъ абрикосовъ приготовляется точно такъ, какъ 
а варенье пзъ персиковъ, одними или другимъ манеромъ, см. № 3271 и 3272. 

3274) Варенье изъ лимоновъ. Нарѣзать острымъ ножемъ довольно топкіе 
ломтики лимона, выбрать зериышкп, налить полпѣе холодною водою, варить до мяг-
кости такъ, чтобы кожицу можно было легко проколоть соломкою. Вынуть тогда 
лимоны пзъ воды дурхшлаговою ложкою, сложить на глубокую тарелку, накрыть 
такою же тарелкою п положить между двумя пуховыми подушками, на нѣсколько ча-
совъ, т. е. пока не остынуть. Тогда свѣснть ихъ, сложить въ банку. На 1 фунтъ 
лимоновъ взять 17« фунта сахара п 2 стак. воды. Сиропъ приготовить слѣдующимъ 
образомъ: 2 стак. воды, въ которой варились лимопы и 1 ф. сахара вскипятить, 
остудить, залить лимоны. На другой день слить сиропъ, вскипятить, прибавить еще 
L'< фупта сахара, остывшнмъ залить лимоны. На третій день опять слить, вскипя-
тить, всыпать остальные 7« фунта сахара, и теплымъ, но не горячнмъ залить ли-
моны: когда совершенно остыпутъ, завязать банку. 
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Такъ какъ лимоны можно имѣть внродолжевіп цѣлаго года, то лучим ва-
рить ихъ понемногу. 

3275) Лимоны другимъ манеромъ. Выбрать крѣикіо, толстокожіѳ лшоны, 
мочить ихъ 12 дней, иеремѣняя каждый день воду; потомъ, налнпъ холодною рѣч- 
ною водою, варить до тѣхъ норъ, пока можно будеть проколоть лимонъ соломкою. 
Которые готовы вынуть, другіе еще пусть поварятся. Выпимая, класть лпмоны тот-
часъ же въ глубокій салатннкъ, покрытый въ нѣсколько разъ сложенною салфет-
ісою, закрыть также ею, накрыть крышкою. Когда лимоны остынуть, разрѣзать ихъ 
острымъ ножемт. на продолговатые куекп, внбравъ сѣмячки. свѣсить, сложить въ 
банку. На 1 фунта лимоновъ взять 17« фун га Сахара и 2 стак. воды, въ которой 
варились лимоны, вскипятить разъ, остудить, облить лимоны; на другой день слить 
еиропъ, вскипятить раза два, остудить, облпть лимоны; па трстій день уварить си-
рот. до надлежащей густота и тенлымъ, но не горячимь залить лимоны; такъ при-
готовленные лпмоны будута вкусны и мягкп. 

3276) Апельсины. Варенье изъ апедьсиновъ варится также, какъ лимонное, 
£ 3274 н '3275. 

3277) Апельсины третьимъ манеромъ. Взять 5 тонкокожих», апельенновъ, 
н.чрѣзать пхъ самыми тонкими пластинками; каждую пластинку разрѣзать ещо на 
несколько частей. Вынувъ косточкп, сложить въ тазикъ, всыпать 2 ' / г ф. авлкаго 
сахару и влить 17« стак воды, поставить на средній огонь, па край плиты, пусть, 
не переставая, тихонько кнппта, какъ бы тушится въ продолжение непременно 
2-хъ часовъ. Выйдетъ варенья не менѣо 4-хъ фунтовъ. 

327S) Виноградъ бѣлый или синій. Очистить випоградъ оть зѳрнышекь и 
па 1 фунта этихъ очищеиныхъ ягодъ, взять 2 фун. сахара; половину, т. е. 1 фунть 
сахара мелко истолочь, осыпать инъ ягоды на ночь. 

На другой день приготовить еиропъ изъ оставшагося 1 фун. сахара и 7« стак. 
воды, вскипятить, слегка остудить; потомъ всыпать ягоды съ сахаромъ, варить, 
пока но будуть готовы и не пачнутъ опадать на дно. 

8279) Груши. Взять прѣпкпхъ, т. е. еще непереслѣлыхъ грушъ, очистить 
ихъ ота кожіщы, вынуть перочиннымъ ножичкомъ сѣмячки, корешок», оставить 
длиною вь 7» вершка. Груши свѣсить, палить холодною водою, сварить ихъ почти 
до мягкости; тогда слить осторожно воду, въ которой варились груши, оставнпъ ее 
съ 2 стак.; влить въ эту оставшуюся воду грушп и еиропъ, яриготовлепный изъ 
сахара И воды, вь которой варились груши, прибавив», RT. еиропъ этотъ, кто лю-
бить, ванили или гвоздики. На 1 фунта грушъ берется 1 фунта сахара и 1 оггак. 
воды; въ этомъ спропѣ варить груши до готовности, по чтобы не разварились. Вы-
лить варенье въ банки; черезъ несколько дней слить еиропъ, уварить его до надле-
жащей іустоты и остывшпмъ залить груши. 

3280) Яблочки-корсбовки. Онп вь Неторбургі» продаются въ сентябрѣ мѣ- 
еядѣ; ихъ надо очистить оть кожицы, оставпвт. корешки, не разрѣзывая яблочков». 
потому, что они некрупный, очищая же, тотчасъ опускать въ холодную воду. По-
томъ опустить пхъ въ кипятокъ; когда разъ вскипятъ, выбрать ихъ дурхшлаговою 
ложкою и тотчасъ опустить нъ большое количество холодной г.оды; дать немного 
постоять; потомъ свѣсить яблоки п на фунть яблокъ взять 1 фун. сахара, изъ 
этого фунта сахара и одного стакана воды приготовить спроиъ, положпвъ лнмопной 
цедры или ванили; когда сироігь вскипита, опустить яблоки и варать пхъ, пока не 
гдѣлатотся прозрачными. 

3281) Сибирсзіп малеиьчія яблочни (янтарный). Отрѣзать коротки, но оста-
вить ихъ длиною въ V* вершка, можно проколоть яблочки въ нѣсколькихъ мѣстахъ  
деревяпною шпилькою, уложить па блюдо, не срѣяывал кожицы, обварить кішяткочъ 
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luь самовара, накрыть, дать постоять такъ 1 < часа; когда отстынутъ, вынуть ихь 
и опустить въ горячiiî снропъ, варить ва лѳгкомъ огнѣ до готовности. — Яблочки, 
который готовы, вынимать за корешокъ, класть въ банку; сиропъ же послѣ уварить 
до надлежащей густоты, остудить, облить яблоки. На 1 фунте яблокъ — 1 "» 
пли 2 ф. сахара и 1 стак. воды. 

3282) Яблоки. Взять сладкія яблоки, очистить ихъ отъ кожицы, разрѣзать  
каждое пополамъ, вырѣзать осторожно сѣмячки, бросая яблоки тотчасъ же въ хо-
лодную воду. Или очпстявъ яблоки, нарѣзать ихъ небольшими кубиками, свѣспть.  
Вскипятить спропъ изъ I1 /» или 2 фуптевъ сахара и 4 стак. воды па 1 фунтъ 
яблокъ, опустить яблоки, варить па маломъ огнѣ, пока не сдѣлаютсл прозрачными, 
но чтобы не разварились. Которые готовы, вынимать раньше дурхіплаговою ложкою. 
Когда всѣ яблоки будутъ готовы, сложить въ банку, сиропъ же уварить до надле-
жащей густоты, остудить, залип, яблоки. Вмѣстѣ съ яблоками можно варить 1 — 2 
вершка корицы или ванили. 

3283) Варенье изъ сладішхъ яблокъ, другимъ манеромъ. 20 еа-
иыхъ сладкихъ яблокъ средней величины очистить, нашинковать. Изъ 3 лимоновъ 
выжать сокъ, смочпть инъ яблоки, положить 4 полный ложки мелкаго сахара, разме-
шать, смѣрить эту массу яблокъ и на 1 стаканъ этой массы взять l ' / s стак. сахара 
кусками и V» стак. воды, вскииятитъ, всыпать яблоки и кипятить, пока яблоки 
не сдѣладотся прозрачны. Вмѣстѣ съ яблоками варить и цедру оть 17» лимоновъ. 

328-4) Варенье изъ морошки. Вскипятить сиропъ изъ 17« фун. сахара п 
V« став. воды, всыпать 1 фунтъ чисто перебранной и сполоснутой, яеперезрЪой 
норогаки, сварить, какъ обыкновенно. 

3285) Ананасы. На 1 фун. ананасовъ — 2 фуп. сахару. Нарѣзать ананасы 
ломтиками, сложить въ муравленный горшокъ, пересыпая мелким ь сахаромъ. Накрыть 
:ориюкь крышкою, залѣпить тѣстоиъ, поставить въ кастрюлю съ кипящею водою, 
по мѣрѣ ея уменьшения, доливать осторожно такъ, чтобы ни одной капли воды не 
попало въ варепье. Варить апанасы такимъ образомъ два часа, повторить это на 
другой а на третій день, не вынимать горшка нзъ воды, пока она не остынете. 
Вели бы варепье, послѣ ніікотораго времени, начало портиться, переварить его та-
кимъ же образомъ, прибавивъ немного мелкаго сахара. Приготовленные такимъ обра-
зом!, анапасы сохраняюсь свой аромате и золотистый цвѣтъ. 

3288) Апанасы другимъ манеромъ. Взять 1 фунте ананасовъ, нарѣзать  
ихъ ломтиками, сложить въ банку, облить густыми,, чпстымь, остывшпмъ снроиомь, 
сварсннымъ изъ 2 фуятовъ сахара и I стак. воды. На другой день слить спропъ, 
вскипятить пѣсколько разъ и оиять остывшпмъ облить ананасы; черезъ два дня 
повторить то же и тякъ раза четыре; цѣльные апанасы варятся точно также, по 
надобно на 1 фунте ананасовъ брать 3 фуита сахара и 2 стак. поды и въ четвертый 
день вскипятить ихъ въ снропѣ. 

3287) Варенье ананасы цѣльные. Очистить ананасы, т. е. съ каждой ши-
шечки снять самую топкую кожицу, не толще почтовой бумаги; потомъ отварить 
апанасы въ водѣ, стараясь, чтобы воды было какъ можно ыепьше, варить пока не 
сдѣлаются такъ мягки, что въ нихъ свободно можно воткнуть соломеику; тогда сло-
жить ихъ вь банку. Если ананасы средней величины, то на каждый ананаса, по-
лагается l ' / s фунта сахара. Когда сварятся ананасы, взять воду, вь которой они 
варились, приготовить изъ нея жидкій сиропъ, остудить до теплоты нарвано молока, 
облить иль ананасы, дать простоять, такимъ образомъ, двое сутокъ; потомъ каждый 
день вь продолжение нодѣли, сливать сиропъ, подбавлять въ него сахару и остьів- 
гаимъ заливать апанасы. Когда сиропъ сдѣлается уже густъ и сладокь, какъ слѣ- 
дуетъ, вскипятить въ немт, анапасы раза четыре, каждый разъ, отставлял та-
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зикъ, остудить, черезъ два дня варить еще разъ, пока ананасы не г.дѣіаютея  
прозрачными. 

3288) Варенье ананасы, другимъ манеромъ. Если анапасовъ мало, то нужно 
прибавить яблокъ, который не развариваются, а именно аптоновкн или плодовитки, 
нарѣзавъ ихъ ломтиками; ананасы, очистивь, также варѣзать, чѣмъ будетъ ихъ 
больше, тѣмъ лучше, но если будетъ V* анапасовъ, a * ß яблокъ, то п тогда ва-
ренье будетъ очень вкусно и будетъ походить на настоящее анавасное. Варить, 
какъ сказано въ M 3286. 

3289) Арбузъ. Арбузъ очистить отъ самой верхней кожи, разрѣзать на какіе  
угодно куски, опустить ихъ въ холодную воду, поставить на плиту, варить пока 
не начнуть дѣлаться МЯГКИМИ. На 1 фун. арбуза взять 2 ф. сахара, раздѣлпть его 
на двѣ части: изъ одной части приготовить сіір°чъ съ 1 стак. воды, въ который 
сперва выжать сѳкъ изъ 2 лиыоновъ, безъ зеренъ. Съ этихъ лимоновъ надобно 
сперва стереть цедру сахаромъ, назначеннымъ для варенья. Въ вскипяченный сиропъ 
положить арбузъ, варить на легкоиъ огнѣ, осыпая очень мелко нстолченымъ и про-
еЬяжнымъ, остальнымъ сахаромъ. 

3290) Искусственное инбирное варенье изъ арбузныхъ норокъ. Взять арбуз-
ныхъ корокъ, срѣзавъ самую зеленую корку прочь, нарѣзать ихъ на маленькіе ку-
сочки, сварить въ водѣ. Откинуть на рѣшето; когда вода совершенно стечегь, 
пересыпать эти кусочки толченымъ инбиремъ. Взявъ на стаканъ свареныхъ корокъ, 
по столовой ложкѣ ивбиря, поставить на сутки, въ холодное ыѣсто. На другой 
день сполоснуть корки отъ инбиря пъ лѣтпей водѣ, перемѣняя ее нѣсколько разъ, 
чтобы не оставалось на нихъ инбиря; потомъ взять нѣсколько стакановъ корки, 
столько же стакановъ мелкаго сахара и l / t или Уг стак. воды на каждый ста-
канъ сахара, сварить сиропъ, опустить корки, проварить ихъ хорошенько, какь 
каждое варенье. 

3291) Варенье изъ салата съ инбиремъ. Собрать салатные стволы самые 
толстые и непременно самые молодые, чтобы они были хрушш и не имѣли бы въ 
себѣ ничего древеснаго, тогда обварить ихъ кипяткомъ, снять съ нихъ кожицу, па-
рѣзать небольшими кусочками; пересыпать хорошенько тертымъ имбиремь, чтобы 
всѣ кусочки были имъ покрыты, оставить на льду такимъ образомъ дня 3; нотомъ 
вынуть, перемыть, сполоснуиъ въ чистой водѣ, варить какъ обыкновенное варенье, 
кладя еще, на каждый фунть сахара, 1 разрѣзапный корешокъ бѣлаго инбиря, ко-
торый варить вмѣегй съ вареньемъ. Когда оно будетъ готово, выбрать кусочки 
нмбнря; варенье это будетъ походить на заграничное имбирное варенье. Если сиропъ 
со временемъ сдѣлается жидокъ, то сливъ его, переварить съ іірнбавденіемъ сахара 
и остуженнымь залить варенье. 

На каждый фунтъ салата, берегся 1 ф. сахара, ' / г стакана воды, 2 ложки 
толченаго инбиря и кусочекъ нетолченаго. 

3292) Брусника съ яблоками. Хотя это варенье не имѣетъ хорошаго вида, 
однако же вкусно и особенно нравится выздоравливающимъ больнымъ. IIa 1 фун. 
чисто перебранной брусники взять 4 сладкія яблока, срѣзавъ съ нихъ кожицу, па-
рѣзавъ ломтиками и вынувъ сѣмячки н сердцевину. l ' / г ф. сахара распустить вь 
l ' / I стак. воды и въ этомъ сиропѣ варить сперва бруснику до іюловішы готовности, 
а нотомъ всыпать туда и сладкія яблоки; можно положить также и лимопной корки, 
отваренной въ водѣ пли цедры лимонной. 

3293) Брусника др. ман. Бруснику можно варить и безъ яблоковь въ чистомъ 
снропѣ. На 1 фунть ягодъ—Xs-ß ф. сахара и стаканъ воды. 

8294) Варенье изъ черной смородины, малины или земляники для воз-
душныхъ ПИПОГОЙЪ. Яголы эти перебрать и на каждый стаканъ сахара кусками 
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оиѣриіь по 1 стакану очпщенныхъ уже ягодъ. Всыпать сахаръ въ мѣдный тазикъ 
и на каждые 3 фунта сахара налить — 2 стакана воды, чтобы сахаръ пропи-
тался водою и растаядъ; тогда поставить его на огонь; когда сахаръ этотъ заки-
питъ, всыпать ягоды, вскипятить ихъ, потряхивая тазикомъ, раза три, на болыпомъ 
огнѣ, каждый разъ отставляя тазикъ и снимая ложкою пѣну. Доварить на малояъ 
огвѣ, чтобы ягоды потеряли кислоту я вкусъ сыровизны. 

Перелить въ суповую миску, остудить, переложить въ стеклянный банки, за-
вязать бумагой и пузыремъ. Варенье должно быть густо, т. е. сиропу въ пемъ должно 
быть гораздо мотыле, чѣмъ въ обыкновепнонъ варевьѣ. 

3295) Варенье кзъ клюквы. Вскн пятить сиропъ изъ 1 ф. сахара и 1 стак 
воды, всыпать 1 фун. перебранной и перемытой клюквы, варпть, какъ обыкновенно; 
нолѳживъ апельснннаго цуката и V* вершка ванили. Или 1 ф. меда вскипятить, всы-
пать 1 ф. клюквы, сварить, протереть сквозь сито. Такое варенье употреблять для 
пнроговъ. Точно также можно протереть клюкву сваренную съ сахаромъ, и еще 
разъ вскипятить. 

3296 ) Шиповникъ. Собрать снѣлаго, крупнаго шиповника, сдѣлать въ ягод-
каіъ небольшое отверстіе и осторожно выбрать шпилькою всю внутренность. По-
томъ пругакъ обвернуть полотномъ, вытереть инъ хорошенько середину ягодъ, по-
томъ перемыть ягоды въ пѣсколькихъ водахъ и еще разъ вытереть середину по-
лотномъ. Затѣмъ вскипятить воду, всыпать ягоды. Когда закипать, тотчасъ откинуть 
на дурхгахагъ, нерелпть холодною водою, разсыпать ягода на скатерть, поворачивая 
ихь отверстіеиъ внизъ, чтобы вытекла вода. Потомъ свѣсить ихъ; па 1 ф. ягодъ 
взять 2 фун. сахара и 1«/» стак. вода; прокипятить сиропъ, снять накипь, всыпать 
ягеды и варпть, какъ обыкновенпв, сперва на ежльиомъ, а цотвмъ па наломъ огнѣ. 

3297 ) Раренье изъ шиповника, другимъ манеромъ. Набрать хорошаго. 
крупнаго шиповника, сдѣлать сверху скважинку, осторожно выбрать семячки до 
нослѣдняго; приготовить сокъ изъ клюквы, а за неимѣніемъ его изъ красной сморо-
дины или даже брусники, вскипятить въ этомъ секѣ шиповникъ, раза два не болѣе, 
каждый разъ отставляя кострюльку. Выложить на рѣшсто, дать стечь соку и когда 
шиповникъ остынетъ, варить, какъ обыкновенно, беря на 1 фунтъ ягодъ—2 фунта 
сахара и 1»/„ стакана вода. 

3298) Айва. Срѣзать кожу, нарѣзать ровненькими, продолговатыми кусочками, 
всыпать въ тазикъ, налить холодной водой, чтобы ихъ покрыло, сварить айву до 
половины готовности; откинуть осторожно на сито, чтобы стекла вода. — Эту воду 
процѣдить за тѣмъ сквозь салфетку. Айну свѣсить и на каждый фувгь айвы, взять 
1 » а стакана воды, въ которой варилась айва и 2 фунта сахара, прокипятить си-
ропъ до извѣстной густоты, см. прим., всыпать айву, вскипятить два-три раза клточемъ, 
затѣмъ доваривать на маломъ огнѣ, пока айва не сдѣлается прозрачно». Далѣе по-
дтупить, какъ сказ, въ прим. Изъ айвы приготовляется превкусное желе, см. ниже. 

В) Ж Е Л Е ( В А Р Е Н Ь Е ) . 

ПРИМЪЧАНІЕ- Очень трудно удачно н хорошо сварить желе: недоваренное бу-
детъ жидко, не будетъ держаться сдоями; переваренное будетъ слишком» крѣпко. 
Когда желе доваривается, надобно безпрсстанно пробовать, не готово ли оно, сле-
дующим» образом»: взять немного желе на чайную ложечку, положить ее на лед», 
сели желе застынет», и разрѣзывая его булавкою, желе не тянется за нею, значить, 
что оно уясе готово. Или взять чайною ложечкою, 2—3 капли горячаго желе, если эти 
капли, спадая с» ложечки, застывают» и держатся при ней,—знак», -та желе готово; 
пробуя таким» образом», надобно тазикъ снимать съ огня. Самое же лучшее и лепив» 
средство, чтобы желе было всегда удачно, это—варить его но мѣркѣ, слѣдующмк» 
об разом»: 

Если желе красное. ;о взять ] стак. процѣженнаго сока, влить въ маленькую 
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костріольку плп тязякъ, смѣрить лучинкою высоту сова, сдѣдать знакъ на лучвнкѣ  
ножсаь, иотомъ всыпать 1 стак. мелкаго сахара, т. е. полфунта, но лучше сыпаті.  
сахаръ кусками, размѣшать и варить на малпмъ огнѣ, снимая дакішъ, пока сирот, 
не уварится до сдѣланнаго, на лучинкѣ, значка. Тотчасъ отставить, процѣдить сквозь 
рѣдкую кисею въ горячую банку, прикрыть слегка полотномъ, пока не остынешь со-
вершенно; тогда ужо обвязать банку бумагою или пузыремъ, вынесть въ холодное, 
по сухое мѣсто 

Если желе бѣлаю цвѣта, какъ-то: яблочное или изъ зеленаго крыжовника и пр-
то взять 1 стак. чисто процѣженнаго сока, влить въ кастрюльку или тазикъ, смѣрвть  
лучинкою, всыпать 2 стак. лелкаго сахара или I фунтъ сахара кусками, разяѣшать  
хорошенько; когда сахаръ распустится, смѣрить лучинкою и назначить; потомъ варить, 
на легкомъ огиѣ и упарить желе почти до середипы между двумя назначенными 
значками, но не менѣе. 

На желе красное изъ кислыхъ ягодъ, какъ-то: нзъ рябины, костяники, еморо-
дины, барбарпса, клюквы, ирпготовляеѵое для украшенія тортовъ и прочаго, брать 
I1/» стак. сока и 1 стак. мелкого сахара, уварить до значка. 

3299 ) Желе бѣлое изъ крыжовника. Собравъ совершенно еще зеленый кры-
жовникъ, до 15 іюия, очистить его, сложить въ тазикъ, налить водою такъ, чтобы 
едва покрыла, ягоды, варить, пека крыжовникъ не разварится, иѣшая и растирая 
ягоды ложкою. Потомъ слить все это въ салфетку или трехугольный, плотный, щ>-
лотпянный, чистый мѣшочекъ, привязать его къ опрокинутой сшшейкѣ, чтобы сокъ 
стекалъ покеинвгу, дать устояться, слить осторожно чистый сокъ. Па 1 стак. сока 
взять 2 стак. мелкаго сахара, варить почти до середины между двумя значками, 
какъ сказано въ примѣчаніи. Для вкуса можно положить лимонной цедры п вы-
нуть ее, когда желе уварится. 

3300) Желе изъ крыжовнина. (Розоваго цвѣта). Приготовляется точно 
также, какъ и бѣлое JE 3299, но варится изъ ягодъ болѣѳ зрѣлыхъ п на 1 стак. 
сока берется 1 стак. мелкаго сахара, уварить до значка. 

3801 ) Желе изъ розоваго цвѣта. Разварить зеленый крыжовникъ, какт 
сказано № 32S9, процѣдпть. Взять распускающихся бутотговъ роят., обрѣзать бѣльг  
кончики, всыпать 2 — 3 горсти въ чайникъ, залить кипяткояъ; когда устоятся, 
взять V* стак. этого розоваго настоя и 1 стак. сока изъ крыжовника, всыпать 2 
стак. мелкаго сахара, варить почтп до середины, между двумя значками, какъ ска 
нпно въ прнмѣчаніи. 

3302 ) Желе изъ клубники. Взять совершенно зрѣлуто клубнику, сложить вь 
тазикъ, влить немного воды, подержать на огнѣ, вскннятвть для того только, чтобы 
вода набрала запаху и вкусъ клубники, процѣднть. Разварить отдѣльно зеленаго 
крыжовнику К 3299, процѣдить; взять IV» стак. воды, въ которой варилась клу-
бника, V» стак. сока изъ крыжовника и 3 стак. мелкаго сахара, варить на легкомъ 
огпѣ менѣе, чѣмъ до значка. 

3303) Желе малиновое. Выжать сокъ изъ ягодъ, дать устояться, слить. 
Разварить зеленаго крыжовнику, процѣднть; взять V» став, соку изъ крыжовника п 
1 стак. малиноваго, смѣшать сь 3 стак. мелкаго сахару, парить какъ обыкновенно 
до середины между двумя значками. 

3304 ) Др. ман. Или варить такъ, какъ желе земляничное № 3817. 
3305) Треть, ман. Или взять 2 стак. воды, 27» фун. сахара, вскипятить, 

снять накипь, всыпать 3 фун. чисто перебранной малины, варить пока ягоды не 
разварятся, процѣдить сквозь салфетку и варить какъ я;еле земляничное, но не такъ 
долго. Оставшееся пюре нзъ ягодъ сложить въ банку, перекладывать ииъ блины, 
торты н нроч. 

3306 ) Четвер. ман. Или перебранную малину налить водою такъ, чтобы вода 
едва покрыла ягоды, варить, пока малина не побѣлѣегь, иотомъ процѣдить сквозь 
мѣшочпкъ. На 1 стак. сока взять 1 стак. сахара, уварить до первого значка. . 
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3307) Желе изъ бѣлой смородины. Ягоды растереть, выжать сокъ, подо-
срѣть хорошенько, снять сверху густоту, которая будешь плавать, процѣднть. На 
1 т . этого сока, взять 2 ст. мелкаго сахара, уварить почти до середины между 
двумя, вдѣланнымп на лучинкѣ, значкам я. Если же приготовляется для украшенія 
тортовь, то на 1 стак. сока взять 1 стак. мелкаго сахара, уварить до перваго 
значка. 

3308) Желе изъ красной смородины, барбариса, костяники, рябины и 
клюквы. Ягоды перебрать, налить водою, варить, пока не полопаются, процѣдить.  
Взять 1 стак. сока, 1 стак. мелкаго сахара, т. е. '/а фунта варить, какъ обык-
новенно, отнѣривъ лучинкою, до значка, а если кто хочешь желе имѣть очень сладкое, 
то на 1 ст. сока взять 2 ст. мелкаго сахара, т. е. 1 фунтъ, уварпть почти до по-
ловины между двумя значками. 

3309) Желе яблочное, желтаго цвѣта. Взять кжслыхъ, красноватыхъ, почтя 
зрѣлыхъ яблокъ, одинаковая сорта; не срѣзывая кожицы, разрѣзать каждое яблоко 
на 4 части, вынуть сѣмячки, тотчасъ же, опуская яблоки въ холодную воду, чтобы 
не почернѣлн; потомъ переложить въ тазикъ, налить свѣжею водою, чтобы едва по-
крыло ихъ, варить, пока яблоки не сдѣлаются прозрачными, а вода кислою; тогда 
зроцѣднть сквозь салфетку; на 1 стак. сока взять 1 стак. мелкаго сахара, варіггь. 
тгмѣрпвъ лучинкою до перваго значка. Въ это желе хорошо положить кусочекъ ва-
нили и съ пею варить, потомъ ее вынуть. 

3310) Желе яблочное бѣлаго цвѣта. Приготовляется точно также, какъ 
желе J6 3309, только на 1 став, сока берегся 2 стак. мелкаго сахара; па такое 
желе берутся яблоки кпслыя, зеленаго, а не красноватаго сорта и не совсѣвъ спѣлыя; 
ложно прибавить лимонаго соку, уварить почти до середины, между двумя знач-
ками. Па 1 ст. сока достаточно 2 довольно большія яблока, выйдет ь желе около 
IV« ф. 

3311) Желе изъ сливъ. Взять сливы какого-нибудь сорта, сполоснуть ихъ. 
вынуть косточки, сложить въ тазикъ, налить водою такъ, чтобы едва покрыла 
сливы п варить до мягкости, мѣгаая, чтобы не пригорѣло, процѣднть. Иа стак, сока 
взять 17« стак. сахара, варить, снѣривъ лучинкою, до середины между двумя знач-
ками, даже немного болѣе. 

3312) Желе изъ аканасовъ. Ананасы разрѣзать на мелкіе кусочки, расте-
реть хорошенько ложкою въ каменной чашкѣ, выжать сокъ, сквозь салфетку. На 
1 ет. сока взять 2 стак. мелкаго сахара, т. е. 1 фунта., варить подъ крышкою 
гакъ, какъ желе изъ земляникп J6 3317, уварить почти до середины, между двумя 
значками. 

3313) Желе изъ дыни. Приготовляется точно также, какъ яблочное № 3310 
или ананасное, № 3312. На 1 ст. сока берется 2 ст. сахара. 

3314) Желз лимонное. Разварить въ водѣ зеленаго крыжовнику, процѣдить;  
на 2 стак. этого сока взять 7» стак. лимоннаго сока п 27» стак. мелкаго сахара, 
отертаго сперва о лимонную цедру; уварить, отмѣривъ лучинкою, до значка. 

3315) Желе изъ вншекь. Выпуть изъ вигаѳнь косточки; нѣсколько косто-
чекь растолочь, палить водою такъ, чтобы вода едва покрыла вишни, варить не 
очень долго, процѣдпть; на 1 стак. этого сока взять 2 стак. сахара, уварить почти 
ло середины, между двумя значками. 

3316) Желе иначе. Вынувъ косточки, растереть вишни, процѣдить сокъ; 
на 1 стаканъ этого сока взять 1 стаканъ сахара, уварить до значка, варить подъ 
кріипкою, какъ желе земляничное Jê 3317. 

3317) Желе земляничное. Ягоды зрѣлыи, не перележалый сложить въ салат-
нпкъ, растереть ложкою, сложить въ полотняный мѣшочекъ, перевязать его падъ 
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самыми ягодами, новѣсить, чтобы сокъ стѳкалъ по немногу. Дать ему устояться, 
елнтъ осторожно, сверху, чпетый сокъ въ тазикъ, наполннвъ его до половпиы. На 
1 ф. сока взять I1 /» ф. сахара мелко истолчеянаго, т. е. на 1 ст. сока 17» ст. са-
хара, размѣшать, чтобы сахаръ совсѣмъ раскустился. Тогда накрыть кастрюлю 
крышкою, поставить на довольно большой огонь. Когда начисть кипѣть, что можно 
узнать но дребозжанію ручки отъ тазика, приподнимать тогда крышку и наблюдать, 
чтобы сокъ хорошенько вскнпѣлъ, но не поднялся бы черезъ края. Тогда снять съ 
огня, крышку хорошенько вытереть, а когда наръ изъ сиропа выйдетъ, опять на-
крывши крышкою, поставить на плиту и дать вскппѣть; повторить ато раза три, 
потомъ доварить на легкомъ огпѣ, пробуя ложечкою, чтобы не переварилось, а 
вмѣстѣ и лучинкою, чтобы не доварить до самаго значка; подъ конецъ можно снять 
крышку. 

3318 ) Желе земляничное, другимъ манеромъ. Нѣкоторые, выѣсто того, 
чтобы растирать ягоды, всынають нхъ въ стеклянный банки съ отверстіемъ внизу, 
завязываютъ бапкѵ бумагою и ставят, въ лѣтнюю печь, послѣ хлѣбовъ. Когда сокъ 
отдѣлнтся и ягоды всплывуть навѳрхъ, сокъ выпустить сквозь отворенное отверстіе  
и варить, какъ сказано выше. 

3319) Желе земляничное третьимъ манеромъ.Изъ зрѣлой земляники выжать 
сокъ, процѣдить, вскипятить, опять нроцѣдить. На 1 стак. земляничнаго сока взяті. 
V» стак. сока изъ зеленаго крыжовника п 3 стак. мелкого енхара, варить сперва 
па болыпомъ, а потомъ па маломъ огнѣ, пробуя ложечкою или лучинкою, чтобы не 
переварилось, упарить почти до середипы, между двумя зпачкамп. 

3820 ) Желе изъ айвы. Очистить айву отъ кожи, нарѣзать кусочками, на-
лить небольшими количеством!, холодной воды, чтобы едва покрыло айву, сварить 
ее до готовности, но чтобы не разварилась, откинуть на рѣшето. Когда вода сте-
четъ, процѣдить ее сквозь салфетку. На 1 Стаканъ этой воды, брать 1 стак. мел-
каго сахару пли кусками полфунта, упарить до значка, см. примѣч. 

В) СИРОПЫ САХАРНЫЕ. 

ПРИМЪЧАНіЕ. На S стак. т. е,. па бутылку процѣжеинаго сока берется обыкно-
венно 1, но лучше I1/» ф- сахара, вскипятить раза три, четыре, попа не очистится 
совершенно, снять накішь, процѣдить, накрыть цолотномъ. Когда остынетъ, разлить 
въ бутылки, вымытыя нѣсколько недѣль передъ тѣмъ п хорошо высушенный, на-
полнить нхъ только до шейкп, закупорить хорошенько, засмолить, держать въ су-
хомъ пескѣ, въ сухомъ, но холодномъ подвалѣ. Всѣ сиропы, приготовленные такъ, 
какъ описано ниже, будутъ сладки и густы, и не только до свѣжихъ ягодъ, но п 
въ продблженіе полутора и болѣе лѣтъ не испортятся, если будутъ хорошо закупо 
рсиы и будутъ стоять въ холодяомъ. но сухомъ мѣстѣ. Кто же не хочетъ употреб-
лять такъ густыхъ сироповъ, тотъ можотъ каждый разъ бутылку сиропа, взятую 
для употреблѳнія, развести 1 или l ' /s ст. воды, разъ вскипятить, остудить и пода-
вать. Варить всегда въ ыѣдноыъ тазпкѣ.—Сахаръ лучше класть кусками. 

3321) Сиропъ земляничный. 7« ведра ягодъ чисто перебрать, сложить на 
рѣпіето, обдпть чистою водою, сложить въ большую банку, пересыпая 1 фун. нсл-
каго сахара, т. е. 2 стак., поставить на солнце, на окно, на цѣлыя сутки. Потонь 
выложить въ полотняный мѣшочекъ, перевязать, повѣсить, чтобы сокъ стекалъ по-
немногу. На 3 стак. сока взять 2 стак. мелкаго сахара, т. е. 1 фун. вскнпятнті 
раза три-четыре, остудить, слить въ бутылки и нроч. 

Въ оставшееся пюре можно прибавить сахару или меду, вскипятить, у нот 
реблять на начинки иироговъ. 

3322) Сиропъ земляничный манеромъ паришекимъ. Приготовить и очи-
стить сокъ зеяллпичяый, какъ сказано J6 3317, желе изъ земляники. На 3 ст. 
сока взять 17« фун. сахара и вообще варить такь, какъ сказано № 8817, т. е. 
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подъ крышкою, но нѳ такъ долго, а именно дать вскипѣть раза три-четыре, не бо-
лѣе; такъ сваренный снроігь безъ воды сохранить свой ароматъ п будетъ нмѣть  
хорошіи цвѣгъ, а не желтый, какого обыкновенно бываютъ сиропы, которые ва-
рятся долго и безъ крышки. 

3323) Сиропъ земляничный для скораго употребленія. Очищенную земля-
нику сложить въ фаянсовую посуду, налить холодного водою, чтобы она едва по-
крыла ягоды, оставить такъ на 24 часа, потомъ растереть ее руками осторожно, 
чтобы не растереть зеренъ, выжать сквозь салфетку, вскипятить, снять накипь, про-
цѣдить. На 3 стак. такого сока взять 1 фун. сахара, т. е. 3 стак. кусками, вски-
пятить раза три-четыре и т. д. 

3324) Сиропъ земляничный для скораго употребленія, другимъ манеромъ. 
Сдоживъ ягоды въ тазикъ, обварить ихъ кипяткомъ такъ, чтобы едва покрыло 
ягоды, вскипятить раза два, процѣдить; на 3 стак. сока веять 1 ф. сахара, вски-
пятить раза трн-четыро и т. д. 

3325) Сиропъ нлюквенный. Въ декабрѣ мѣсяцѣ, когда клюква подмсрзнетъ.  
перебрать ее, наполнить ею глиняный горшокъ, вставить въ горячій хлѣбъ, какъ-
бы нослѣ хлѣбовъ, потону что въ сдишкомъ горячую ночь нельзя ставить. Про-
держать шесть часовъ, затѣмъ нроцѣдить сквозь частое сито, не выжимая. 

Приготовить сиропъ изъ 2 фун. сахара и IV» стак. воды, прокипятить, 
влить кдюквеннаго соку, но вкусу, прокипятить, снять пѣну. Когда остынетъ, раз-
лить но бутылкамъ, закупорить, держать въ сухомъ аѣстѣ. 

Друг. ман. 3 стак. перебранной клюквы налить горячей водой, чтобы по-
крыла, поставить на плиту, дать развариться, ироцѣдить сквозь сито, дать от-
стояться, слить въ чистый тазикъ. Два фун. сахара кусками, всыпать въ этотъ 
сокъ, прокипятить на маломъ огнѣ. 

3326) Сиропъ вишневый и виѣстѣ пюре изъ вишень. Вынуть косточки 
(иѣсколько косточекъ можно растолочь), сложить вишни въ тазикъ, подливъ ложку 
воды, дать раза два вскппѣть; когда выпустить изъ себя сокъ, сливать его ложкою 
въ салфетку или мѣшочѳкъ, привязанный къ опрокинутой скамейкѣ. На 3 стак. 
сока, взять 3 стак. мелкаго сахара, т. е. IV» фун., вскипятить раза три-четыре, 
снимая накипь; когда сокъ очистится, процѣдить и т. д. 

При оставшихся же вншняхъ надо оставить немного соку и варить, мѣшая, 
пока не разварятся, протереть сквозь сито, опять сложить въ тазикъ и варить на 
яаломъ огнѣ, безпрестанпо мѣшая, пока масса не погустѣетъ и не начнетъ отста-
вать отъ тазика. Въ это шорѳ можно положить сахаръ пли медъ, смотря по же-
ланию и но вкусу, т. е. на 1 ф. пюре—1 ф. меду идя менѣе. Сварнвъ въ тазикѣ 
сложить въ горшокъ, вставить въ печь послѣ хлѣбовъ. Потомъ поставить въ хо-
лодное мѣсто; когда остынетъ, накрыть бумагою, обвязать. 

3327) Сиропъ вишневый другимъ манеромъ. Вынуть косточки, или исто-
лочь вишни вмѣстѣ съ косточками, налить водою, чтобы едва ихъ покрыло, пова-
рить, потомъ процѣдить. сквозь салфетку; когда устоится, слить сверху осторожно 
чистый сокъ. На 3 стак. сока влить 1 или IV» фун. сахара, вскипятить раза три-
четыре, каждый разъ отставляя и снимая накинь; нроцѣдить, остудить и т. д. Изъ 
12 фуц. ягодъ выйдет, сиропу около 6 бутылокъ. 

3328) Сиропъ изъ клубники. Перебрать самую зрѣлую клубнику, всыпать 
въ тазикъ, покрыть ее водою, варить на болыномъ огнѣ, но недолго, чтобы только 
вышелъ изъ нѳя сокъ. Слить въ плотный мѣшочекъ; когда сокъ стечбтъ, на 3 ст. 
сока взять 17» фун. сахара, вскипятить раза-три четыре, снимая накипь иро-
цѣднть. 

Варя клубнику, можно всыпать горсть зеленаго крыжовнику. 
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3329) Сиропъ малиновый. Взять самую зрѣлую малину, размять еѳ хоро-
шенько ложкою, сложить въ плотный, треугольный мѣшокъ, перевязать, привязать 
къ опрокинутой вверхъ дномъ скамейкѣ. Когда сокъ стечетъ, устоится, слить свер-
ху чистый. Иа 3 стак. сока взять 1 или 17» фуп. сахара, вскипятить раза три, 
н&крывъ крышкою, какъ желе земдяничпос J& 3317; снявъ накипь, процѣдить,  
остудить и т. д. 

3330) Сиропъ малиновый друг. ман. Очищенную малину всыпать въ по-
ливной горшокъ. Горшокъ этотъ поставить въ большой котелъ сь горячею водою. 
Поставить на огонь. Когда вода сильно закииитъ, снять съ огня, поставить сь ка-
стрюлею въ теплое мѣсто, па два часа. Когда вода о стелешь, малина выпустишь уже 
изъ себя весь сокъ. Слить его, процѣживая сквозь полотняный мѣшочекъ. На 3 ст. 
сока взять 2 ф. сахара кусками. Когда сахаръ распустится, поставить па плиту, 
варить, пока не очистится совершенно отъ пѣны, которую снимать бибулой ила 
дурхпілаговою ложкою; при чомъ каждый разъ какъ покипишь минуты 2, отста-
влять. Отъ минуты перваго закипанія, кипятить минуть 20. Снять съ огвя, влить 
вт. мнеку, остудите, холодный разлить но бутылкамъ, закупорить. 

3331) Третьииъ мая. На фуптъ малины взять фунгь сахару, сварить 
густой сиропъ, Серя по 7» стак. воды на фунтъ сахара. Всыпать очищенную ма-
лину, вскипятить нѣсколько разъ на бодьшомъ огнѣ, пока сиропъ не погуешйетъ, 
процѣднть сквозь полотняный вѣшочекъ. На другой день разлить въ сухія бу-
тылки. Малиновую гущу протереть, хорошенько уварить, прибавивь сахару, посто-
янно вѣшая, чтобы не прпгорѣло, употреблять къ блпнчикаиъ, па перекладку 
тортовъ и т. д. 

3382) Сиропъ малиновый, четверт. май., очень ароматичный. Перебрать 
совершенно зрѣлую малину, всыпать въ стеклянную банку, пересыпая малппу мел 
кпмъ сахаромъ, беря на 3 стак. малины но два фунта сахара, поставить па 24 
часа; затѣмъ осторожно сливать сокъ на густой ыуелннъ или частое сито, не вы 
живая особенно ягоды. Сливать понемногу въ продолженіѳ 3 час. Потомъ тотчас* 
разлить по сухимъ бутылкамъ, вставить ихъ въ котелъ съ водою, обвязавъ ихъ 
предварительно сѣноиъ. Вскипятить воду нѣсколько разъ. За »то время въ горлыіп-
кѣ бутылокъ будешь надираться пѣна, надо ее выбрасывать. Когда вода остынешь, 
вынуть бутылка, закупорить ихъ крѣпко, отнести въ сухой подвалъ. 

3333) Сиропъ изъ красной смородины. Перебрать зрѣлую смородину, 
растереть ложкою, прибавить немного воды, сложить въ плотный мѣшокъ. На дру-
гой день, когда сокъ стечетъ, вскипятить ого разъ, продѣдить сквозь фланель, 
всыпать сахаръ и вскипятить раза три-четыре, процѣдить. На 3 стак. сока—17» 
фуц. сахара. 

8334) Сиропъ изъ барбариса. Приготовляется такъ, какъ сиропъ пзъ 
красной смородины J6 3333. 

3335) Сиропъ ананасный. Нарѣзавъ мелко ананасы, растереть въ камен-
ной чашкѣ; черезъ нѣсколько часовъ продѣдить и выжать сквозь салфетку. На 
3 стак. сока взять сахару 17» фун., варите подъ крышкою такъ, какъ желе зе-
мляничное № 3317, вскипятить раза три. Если ананасовъ немного, то растереть 
ананасы въ каменной чашкѣ, налить холодпымъ енроиомъ, сваренынъ изъ 1 фун. 
сахара и 3 стак. воды на 2 фун. анаиасовъ. На третій день всыпать еще 1 фу» 
мелкаго сахара, подогрѣть до горячаго состоянія такъ, чтобы сахаръ растаялъ, но 
не вскипятить, чтобы не испарился запахъ. Тогда, т. е. пока сиропъ еще горячъ, 
продѣдить его сквозь салфетку, выжать хорошенько и еще разъ подогрѣть до горя-
чаго состоянія. Когда остынешь, влить въ бутылку. Или ананасную корку и вы-
жимки налить сахарными спропомъ, сварешшмъ изъ 4 стак. воды н одного 
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фунта сахара на 1 фунтъ ананасовъ, процѣдить, остудить, прибавить сокъ нвъ  
2—3 лпмоновь, перомѣшать, разлить въ бутылки. 

3336) Сиропъ изъ ананасовъ другимъ манерокъ, для питья и для моро-
женаго. Взять зрѣлый, ароматичный ананасъ, очистить его, какъ для ѣды, нарѣ- 
заіь мелкими кусочками, сложить въ банку, пересыяать сахаромъ, обвязать банку 
бумагою, поставить на солнце, па 3 дня, чтобы сахаръ распустился; тогда пере-
лежать все на сито, дать соку стечь, разлить его въ бутылки, закупорить бархат-
ными, вареными пробками, засмолпть смолою пополамъ съ салонъ.—Оставшіеся  
кускп ананаса употребить въ комдотъ. 

4337) Сиропъ изъ дыни для мороженаго. Выбрать самыя зрѣлыя, арома-
тхчпыя дыни, очистить ихъ какъ для ѣды, нарѣзать самыми маленькими кусочками, 
•дожить въ банки, пересыпая сахаромъ, но такъ какъ дыня не имѣеггь ни малѣйшей  
кимоты, то можно прибавить въ пелимоннаго соку или лимонной кислоты, далѣе  
поступить, какъ сказано только что, сиропъ изъ ананасовъ JÉ 3336. Оставшіеся  
зуски употребить на кониетъ. 

3338) Сиропъ изъ сливъ. Для сиропа употреблять болѣе бѣлыя сливы, 
совершенно зрѣлыя; вынувъ ивъ нпхъ косточки, разрѣзать на нѣсколько частей, 
сложить въ банку, пересыпая слоями сахару въ половину толщины противъ сдоя 
сливъ; когда сахаръ весь распустится, дать соку стечь, разлить его вь бутылки, 
закупорить засмолить, держать на льду до морозовъ, а потомъ въ сухомъ, но холод-
нонъ подвалѣ. Изъ оставшихся сливъ сварить мармедадъ см. отдѣлъ L или 
нряиики см. № 3372. 

3339) Сиропъ изъ брусники. Взять самой зрѣлой брусники, очистить ее 
отъ вѣтокъ и листьевъ, истолочь въ деревянной ступкѣ, сложить въ полотпянный 
гЪшочекъ, положить подъ прессъ; когда сокъ стечетъ, варить его въ тазикѣ пока 
не погустѣетъ, какъ сиропъ; тогда перелить вь миску, остудить, разлить по бутыл-
ками, закупорить, засмолить, поставить на ледъ, а потомъ въ нодвалъ. — Этотъ 
сокъ приготовляюгь и съ сахаромъ, положнвъ его на каждую бутылку "I* фѵн.,  
вскипятить нѣсколько разъ. 

3340) Сиропъ розовой. Только что раслустивпііясл розы очистить отъ жел-
тыхъ кончпковъ; взять этого очнщенваго, розовато цвѣта, 1 фунтъ, всыпать въ 
салфетку, концами привязанную кь чѳтыремъ ножкамъ опрокинутаго табурета. Об-
лить 2 бутылками кипятку, вода пусть стекаегъ въ подставленную чашку; розъ не 
надо выжпмать, ио только потряхивать съ пими салфетку. Потомъ сложить этотъ 
розовый цвѣтъ на блюдо, скропить хорошенько лимонымъ сокомъ или сокомъ изъ 
смородины, растирать, пока не покажется сокъ: тогда влить па 1 фунть розоваго 
цвѣта, 17 2 стак. розовой воды, мѣшая, растирая и выжимая сквозь салфетку. Въ 
выжатый сокъ всыпать 1 фун. очень мелкаго сахара, т. е. 2 стак., варить на са-
момъ легкомъ огнѣ и то не долго, такъ, чтобы сахаръ только совершенно распу-
стился, а розовый сиропъ не потеряли своего запаха. Для силыѣйтаго запаха къ 
саропъ ЭТОТЪ можно влить 2 капли розоваго масла, и для цвѣта немного кошенили. 

3341) Сиропъ изъ розъ, другимъ манеромъ. Взять свѣжихъ, розовыхъ ли-
стьевъ полную ынску, облить ихъ кипяткомъ, дать стоять, пока вода не остынетъ; 
тогда ихъ вынуть, выжать; взять свѣжихъ розовыхъ листьевъ, положить въ тазикъ, 
налить на нихъ ту воду, которая выжата нэъ розовыхъ листьевъ, варить пока 
розы не ножелтѣютъ; тогда процѣдить сквозь сито все, что варилось въ тазпкѣ, не 
выжимая листьевъ я эту розовую воду процѣдить сквозь салфетку сложенную вчет-
веро; потомъ на каждые 2 стак. этой воды положить 1 стак. сахара- варить пока 
но сдѣлается густой сиропъ, т. е. пока пзъ этой пропорцін не останется только 
I V , стак. Этотъ сиропъ употреблять для кпселей. 
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384?) Сидръ или шербетъ лимонный къ чаю. На 1 ф. сахара—5 ли-
моновъ. Отереть сахаромъ цедру, выжать сокъ, смѣшать съ мелко истолченныхъ 
сахаромъ. На другой день вскипятить въ тазнкѣ 3 раза, снимая накипь, осту-
дить, слить въ банку. Эготъ сиропъ, если хорошо сварѳпь, то долженъ засты-
нуть и засахариться. Верутъ его ложечкой, запивая водой или чаемъ. Употреб-
ляется многими кто лгобитъ пить чай, въ прикуску. Сидръ или шербетъ залй-
пяеть въ такомъ случаѣ сахаръ. 

3343) Сидръ изъ апельсиновъ къ чаю. На 1 фун. сахара—4 апельсина. 
Отереть сахаромъ цедру, истолочь, сыѣшать съ выжаты мъ и процѣженпымъ сокомъ. 
На другой день вскипятить три раза, когда будѳтъ готово, всыпать 1 чайную 
ложку лимонпой соли, процѣдять въ бутылки, пли на 2 стак. сока 1Ѵ2 ф- сахара. 

3344) Шербетъ лимонный. Двумя фунтами сахара отереть цедру съ 3 ли-
моновъ, выжать изъ нихъ сокъ. Эти два фун. сахара развести 1-нъ небольшим! 
стаканомъ воды, поставить на малый огонь, мѣшая; когда сахаръ распустится, 
влить выжатый изъ лимоновъ сокъ я, подложиаъ болѣе дровъ, варить на боль-
шомъ огнѣ до тѣхъ поръ, нока начнете застывать, какъ желе и липнуть къ 
пальцамъ. Тогда отставить кастрюлю и ыѣюать деревяннымъ пѳстикомъ въ одну 
сторону, снимая пѣяу и впуская, по нѣсколько капель, лимоннаго сока для бѣ- 
ЛИЗІІЫ, мѣшая, нока но пигустѣете; тогда переложить въ широкую банку, завя-
зать. Брать его ложечкою, запивать водой или чаемь. 

3345) Шербетъ малиновый. 3 фун. самаго лучшаго сахара наколоть не 
большими кусочками, сложить въ тазикъ. Малину растереть, выжать сквозь сад1 

фетку такъ, чтобы этого густаго сока или пюрѳ было почти 3 стак. Влить erb  
въ сахаръ и мѣшать, поставить на плиту, на малый огонь, пока сахаръ не рас1 

пустится совершенно. Тогда прибавить дровъ и варить на довольно большомь 
огнѣ, пробуя ложечкою: если капля съ ложечки ляжете на блюдечко кучкой, а 
по расплывется,—значите довольно варить. Тогда тазикъ отставить и деревян-
нымъ пестякомъ или лопаточкой мѣшать въ одну сторону, пока не погусігѣотг, 
перелить въ горшокъ и, пока не остыло, завязать холстомъ. 

3346) Миндальный шербетъ. На 3 фун. сахара 2 ' / 2 стак. воды, варить, 
какъ сказано, шербетъ иалпновый. Отставить оте огня и, мѣшая лопаточкой, всы-
пать полное блюдочко тертаго миндаля сладкаго съ горькпмъ, по ровиной части. 

3347) Шербетъ изъ скорлупы миндальныхъ орѣхозъ. Варить скорлуну 
до тѣхъ поръ, нока вода сдѣлается коричневаго цвѣта; взять 21 /2 стак. этой 
воды и 3 фун. сахара, варить, какъ сказано выше, отставить, смѣшать, влить 
для вкуса 2 ложечки лимоннаго сока, безъ педры. 

3348) Сиропъ изъ фіалокъ. Собрать самый цвѣте свѣжихъ фіалокъ,  
хотя V , фунта, налить 1Ѵ2 стакана кипящей воды, прикрыть чистою салфеткою, 
поставить въ холодное мѣсто, на 5 дней, нроцѣдить затѣмъ сквозь чистую салфетку. 
На стаканъ сока взять стаканъ мелкаго сахара; всыпать сахаръ въ тазикъ или 
эмальировапную, новенькую кастрюлечку, налить сокомъ, размѣшать, сварить на лег-
коиъ огнѣ до извѣстной густоты. Остудить, перелить въ бутылку. Употреблять въ 
лнионадъ и на глазурь для тортовъ и мазуркивъ. 
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Сокъ бѳзъ сахара, сокъ для морожѳннаго, консервы. 
А) С О К Ъ Б Е З Ъ С А Х А Р А . 

3349) Сокъ безъ сахара изъ малины. Малину или землянику сложить въ 
банку съ отверстіемъ внизу, обвязать сверху бумагою, вставить въ печь послѣ хлѣ-
біівъ. Когда поднимутся, выпустить сокъ, остудить, разлить въ бутылку по шейки. 

Нѣкоторыѳ ставить этогь сокъ на окно на солнечную сторону, на цѣлую не-
•лю, потомъ процѣживаготъ вь бутылки. Бутылки крѣпко закупорить, засмо-

лить, лѣтомъ держать въ погребѣ, а зимою въ подвалахъ сухихъ, опрокинувъ 
бутылки горлышками иъ сухой песокъ; подобный сокъ можно на зиму приготовлять 
для кваса, киселя, сиропа н нр. 

3350) Сокъ изъ земляники. Приготовляется такъ, какъ сокъ ивъ малины 
X 3338. 

3351) Сокъ клюквенный. Клюкву заморить хорошенько, внести вь теплую 
комнату, растолочь ее, сложить въ банку или горшокъ съ отверстіемъ внизу, 
или просто въ треугольный мѣшочекъ, подставить чашку, пусть сокъ понемногу 
стекаетъ; иотомъ разлить въ бутылки или сперва вскипятить еще раза три сь 
сахаромъ. (На бутылку сока V« до 3/4 фуп. сахара). Оставшуюся въ мѣшкѣ 
клюквенную массу опять заморозить, истолочь и процѣдить, какъ сказано выше, 
слить въ отдѣдьныя бутылки. 

3352) Сокъ изъ смородины и вишень. Ягоды эти въ печь не ставятъ, 
а только растираюгь въ каменной чаіпкѣ, складываюгь въ большую банку на 
два дня, потомъ нродѣжпваютъ сквозь фланель, не выжимая ягодъ; сливагогь вь 
бутылки и сохранлютъ какъ сказано JE 3349, такіѳ соки зимою употребляют* 
для мороженаго; если понадобится, можно сварить изъ нихъ сиропъ. 

3853) Сокъ изъ барбариса и костяники. Приготовляется точно также, 
какъ сокъ нзъ смородины JE 3352. 

3354) Сокъ лимонный безъ сахара. Выжать сокъ изъ лнмоновъ, вынуть, 
зерна, процѣдить сквозь фланель, слить въ банку. Когда устоится, слить осто-
рожно сверху чистый сокъ въ другую банку, дать опять устояться, тогда уже 
разлить въ бутылки, по шейки. Можно влить наверхъ пемного прованскаго пли 
киндальнаго масла, закупорить, засмолить, опрокинуть бутылки горлышками въ 
сухой песокъ. Срѣзанпую же цедру высушить, мелко пстолочь, сложить въ банку, 
•завязать бумагою, класть въ кушанья для запаха. Свѣжую лимонную корку хо-
рошо класть въ водку. 

3355) Сокъ лимонный съ сахаромъ. Отероть сахаромъ цедру съ нѣсколь-
кихъ лнмоновъ, срѣзать верхнюю кожицу. Сокъ выжать, до посдѣдней капли. 
Вынуть зерна, прощЬдить сквозь фланель, разлить въ банки, пли бутылки, поло-

б 
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живъ сахару: на 1 стаканъ сока—2 стак. сахара. Впродолженіе двухъ или трехъ 
дней держать на солнце, закупоривъ пробкою и часто мѣшая, чтобы сахаръ 
совершенно распустился, тогда закупорить крѣпко бутылки, засмолить; если въ 
банкахъ, то тотчасъ-же обвязать ихъ пузыремъ. 

3356) Сокъ изъ крыжовника на подобіе лимоннаго. Около 15 іюня со-
брать зеленый крыжовпикъ, очистить, истолочь хорошенько въ деревянной ступкѣ, 
выжать сокъ, влить въ большую банку пли бутыль, положить 2 — 8 лимона, нарѣ-
занлые ломтиками, безъ зеренъ, завязать плотно тряпочкою, поставить на солнце, 
на окно пли даже въ саду, подъ открытымъ небомъ, на 12 или 14 дней. Когда 
устоится, слить осторожно сверху чистый сокъ, процѣднть, разлить въ бутылки, 
опустивъ въ каждую по 1 или по 2 ломтика лимона или цедру съ лимона, заку-
порить, засмолить, опрокинуть горлышками въ сухой пѳсокъ. Такой сокъ сохра-
няется 2 — 3 года и чѣмъ долѣе стоить, тѣмъ становится лучше, такъ что 
трудпо иаконецъ отличить его отъ лимоннаго. Изъ него хорошо приготовлять 
желе, прибавпвъ немного воды и, кто хочетъ, лимоннаго сока, а также класть 
въ кушанья вмѣсто уксуса. 

3357) Сокъ изъ малины, земляники или красной смородины. Свѣжія 
ягоды протереть сквозь сито п на 1 фунтъ протертаго сока или жидкаго пюре 
взять 1 фунтъ очень мелко иетолченпаго и просѣяннаго сахара, вылить въ чаш-
ку и мѣшать ложкою, чтобы сахаръ распустился; дать простоять такъ 24 часа, 
потомъ слить въ сухія бутылки по шейкп, закупорить въ ромѣ размочевпнмп 
пробками, засмолить, опрокинуть горлышками въ сухой песокъ. Такой сокъ хо-
рогаъ зимою для мороженнаго. 

3358) Сокъ вишневый. Взять свѣжихъ вншень, всыпать въ горшокъ, вста-
вить въ печь, нослѣ хлѣбовъ, накрывъ крышкою; на другой день истолочь, сло-
жить въ мѣшочекъ; когда сокъ стечетъ, варить его, пока не начиетъ тянуться, 
остудить, слить въ бутылку, закупорить и засмолить. 

3359) Сонъ Маседуанъ безъ сахара. Всыпать въ тазикъ красной сморо-
дины 6 стак., 2 стак. самыхъ зрѣлыхъ вигаень, 5 стак. черной смородины, 3 стак. 
малины, налить водою такъ, чтобы ягоды чуть смокли, варить пока ягоды раз-
варятся, но не побурѣютъ, тогда выложить на сито, дать соку стечь. Сокъ смѣ-
рпть, влить въ тазикъ, варить пока не останется половины сока; тогда перелить 
въ суповую миску, накрыть и на другой день разлить по бутылкамъ, закупорить, 
засмолить, сохранять до морозовъ на льду, а потомъ въ сухомъ подвалѣ. 

В) ПРИГОТОВЛЕНІЕ СОКОВЪ НА ЗИМУ ДЛЯ МОРОЖЕНАГО. 

3360) Сокъ изъ смородины, вишень, барбариса и костяники. Растереть 
ягеды въ каменной чашкѣ, сложить въ большую банку дня на два, процѣдить 
потомъ сквозь фланель, не выжимая ягодъ, слить въ бутылки, закупорить, засмо-
лить. сохранять до морозовъ на льду, а потомъ въ сухомъ подвалѣ. Если пона-
добится можно изъ нихъ сварить сиропъ. 

3361) Сиропъ или морсъ изъ малины, земляники, красной смородины. 
Овѣжія ягоды протереть сквозь сито и на фун. протертаго сока или жидкаго 
пюре, взять 1 или 2 фун. очень мелко истолченаго и просѣяпнаго сахара, вылить 
въ чашку и мѣшать часто ложкою, чтобы сахаръ распустился; дать простоять такъ 
24 часа, потомъ разложить въ фруктовыя баночки, завязать пувыремъ, сохранять 
на льду, но не очень долго. Его можно подавать п виѣсто дессерта, каждый разъ 
хорошенько размѣшиная. 

3362) Сиропъ изъ черной смородины для мороженаго. Взять большую 
банку, насыпать въ нее мелкаго, просѣяннаго сахара, потомъ положить слой ягодъ 



Сокъ для морожшго. 67 

въ ѵ2 или 2 раза толще слоя сахара, потомъ опять сахаръ я такъ продолжать, 
пока не наполнится банка, послѣдній слой должѳнъ быть изъ сахара; тогда обвя-
зать банку бумагою, поставить на 3 дня на солнце, чтобы сахаръ растаялъ; затѣмъ 
переложить все на сито, дать соку стечь совершенно, разлить тотчасъ въ бутылки, 
закупорить самыми лучшими бархатными вываренными до мягкости пробками, за-
смолить, приготовивъ смолу пополамъ съ саломъ, отчего она менѣе трескается. По-
добный сиропъ совершенно замѣняетъ свѣжіе ягоды, если же его приготовлять для 
питья, то сливать лучше въ малепькія бугылки, чтобы не стояли долго откупорен-
ными. Сохранять бутылки боконъ въ ящикахъ наполнѳнныхъ сухилгь пескомъ, до 
жорозовъ на льду, а потомъ въ сухомъ, но холодномъ подвалѣ. 

Изъ оставшихся ягодъ приготовлять прянички (см. £ 3372 или употреблять 
для начипкп сладкихъ пироговъ. 

3363) Сиропъ изъ полевой земляники. На каждые 3 стак. перебранной зем 
ляники брать по 2 ф. мелкаго сахара. Всыпать и то и другое, рядами, въ стеклянную 
банку, первый слой сахара; поставить въ тѣпи не долѣе, какъ на 10 часовъ; за-
тѣмъ перелить все па чистый муслишь, привязанный къ ножкамъ опрокинутой та-
буретки, пусть стекаетъ часа 3. Разлить въ маленькія сухія бутылки, обвязать 
пузыремъ, поставить въ котелъ съ холодною водою, обвязавъ бутылки сѣномъ или 
соломою; отъ той минуты, какъ вода 8акипигь, кипятить минуть 15. 

3364) Другимъ ман. На фунтъ чистой, перебранной, вполнѣ зрѣлой 
земляники взять 1Ѵ2 ф. сахара кусками. Землянику всыпать въ фаянсового миску. 
Сахаръ же слегка смочить водою, (съ Ѵ2 стак.) сварить густой сиропъ. Кнпящій 
сиропъ налить на землянику, оставить въ холодномъ мѣстѣ, на 24 часа. Потомъ 
ироцѣдить, черезъ полотно, въ сухія маленькія бутылки, закупорить, засмолить, дер-
жать въ подвалѣ. 

3365) Сиропъ изъ земляники третьимъ манеромъ. Самую зрѣлую и свѣ 
жую землянику протереть сквозь частое сито, смѣрить протертый морсъ: на каж-
дый стак. положить стаканъ мелкаго просѣяпнаго сахара, мѣшать, пока не разой-
дется весь сахаръ. Тогда разлить этотъ морсъ въ крѣпкія, шампанскія бутылки, за-
купорить хорошенько вываренными пробками, завязать каждую пробку бичѳвкою; 
тогда поставить эти бутылки въ котелъ съ холодною водою, переложить ихъ соло-
мой, кипятиіъ цѣлый часъ. Потомъ котелъ отставить, дать водѣ остыть, тогда бу-
тылке вынуть, засмолить, сохранять, какъ сказано № 3362. 

3366) Сиропъ изъ красной смородины. Приготовляется также, какъ и изъ 
черной смородипы № 3362, но такъ какъ эти ягоды не имѣютъ аромата, то можно 
зсытгать на 3 фун. сахара три чашки рыхло насыпанныхъ листьѳвъ розъ. 

3367) Др. иан. На фунть красной смородины — фунтъ сахара. Взять 
напр. четыре фунта смородины, размять ее деревянными пестикомъ, вынесть 
въ кладовую, на восемъ дней; ватѣмъ влить ихъ на тонкую, рѣдкую салфетку, 
привязанную къ ножкамъ опрокинутой табуретки, пусть стекаетъ впрѳдолженіи 24 
часовъ. Приготовить сиропъ изъ 4 фунтовъ сахара и 2 стакановъ воды, уварить 
его до густоты, влить въ него тогда стекшій сокъ, вскипятить три раза, на 
сильномъ огнѣ, снять пѣну, перелить въ фаянсовую чашку, остудить, разлить по 
бутылкамъ, крѣпко закупорить, засмолить. 

8368) Сиропъ изъ вишень. Приготовляется точно также, какъ изъ черной 
смородины № 3362, но нужно вишни очистить отъ косточекъ, который можно исто-
лочь по-мѳльче и зашивъ въ кисею, положить ихъ въ банку для того, чтобы по сте-
чѳнін сока, онѣ не мѣшали бы употреблению оставшихся ягодъ на прянички плп для 
начинкп сладкихъ пироговъ. 

8369) Сиропъ изъ дыни. Дыня должна быть зрѣлая и ароматичная; очи-
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гтивъ ее какъ для ѣды. парѣяать на малепькія кусочки, сложить въ банку и 
т. д, см. № 3362, но такъ какъ дыня пе имѣсть пп малѣйшей кислоты, то'можно 
въ нее прибавлять лимокнаго соку или лимонной кислоты. 

3370) Сиропъ изъ ананасовъ. Ананасный сиропъ приготовляется точло 
также, какъ и сиропъ изъ дыпь, но пе надо класть никакой кислоты, потому 
что ананасъ пмѣетъ свою собственную кислоту и остроту. 

3371) Сиропъ изъ сливъ. Для сиропа употребляются болѣе бѣлыя сливы, 
совершенно зрѣлыя; ныпувъ пзъ нихъ косточки, разрѣзать па нѣсколько частей, 
сложить въ банку, пересыпая слоемъ сахара въ половину толщины противъ слоя 
сливъ; когда сахаръ весь распустится, дать соку стечь, разлить его въ бутылки, 
закупорить, засмолить и т. д. см. Jô 3862. Изъ оставшихся сливъ сварить пюре 
см. запасы изъ сливъ, или прянички № 3372. 

3372) Прянички изъ всякихъ ягодъ. Приготовляя желе-варенье, сиропъ для 
питья, или сиропъ для мороженпаго,—оставшіяся на ситѣ ягоды съ сахаромъ раз-
мять хорошенько и на 3 чаіппи ягодъ положить еще чашку мелкаго сахара, варить 
пока не будешь отставать отъ тазика; и когда будешь застывать на ложкѣ, поло-
женной на ледъ, тогда порелить все ва блюдо, сгладить, дать застыть и нарѣзать 
пряничками. 

В) К0НСЕР8Ы ИЗЪ СВЪЖИХЪ ЯГОДЪ И ФРУКТОВЪ, НА ЗИМУ, д л я ком 
ПОТОВЪ, МОРОЖЕНАГО И ДЕССЕРТА. 

3373) Первый стшсобъ сохранять на зиму ягоды и фрукты. Свѣжую, 
зрѣлуго, крѣпкую малину, смородину, крыжовннкъ, чернику или вишни, собравъ, 
перебрать, тотчась же всыпать въ сухія бутылки, одъ шамианскаго. потряхивая ихъ 
слегка, закупорить, обвязать пузыремъ, поставить въ кастрюлю съ сѣнонъ, палить 
холодною водою; отъ минуты закипѣнія кипятить минуть 20, отставить кастрюльку. 
Когда вода остынешь, вынуть бутылки, засмолить, закопать въ сухой песок ь. Изъ 
такихъ ягодъ приготовляются зимою компоты, супъ а также и мороженое. 

3374) Второй способъ. Насыпать въ банку слой сахара, положить рядъ 
ягодъ пли фруктовъ, потомъ опять сахаръ и такъ до самаго верху, (на фунтъ 
ягодъ—фунтъ сахара), обвязать банку пузыремъ, засмолить, поставить въ ледъ. 
Такимъ образомъ, и ягоды, и фрукты не потеряютъ нисколько своего аромата, пи 
своей свѣжести. Подавая ихъ зимою вмѣсто дессерта, многіе подливаютъ коньякъ 
или ромъ. 

3375) Третій способъ. На фунтъ ягодъ взять фуишъ сахара и полстакана 
рома; всыпать ягоды или фрукты въ банку, пересыпая ихъ сахаромъ и 8алнвяя 
сажымъ іучшимъ ромомъ, разиѣшать осторожно, обвязать пузыремъ; ягоды должны 
быть очищены отъ вѣточекъ, а яблоки и груши очищены ошь кожицы и каждая 
штука должпа быть разрѣзана на четыре части. 

Въ одну банку складываюшь иногда рядами разные ягоды и фруісты. 
3376) Четвертый способъ заготовлять ихъ въ компотьерахъ. 
Общее примѣчаніе. 1. Bel. ягоды и фрукты, назначенные для конеервовъ, 

т. е. для компотогп. па зимнее время, должны быть самые зрѣлыѳ п лучшаго сорта. 
2. Для прнготовлснія подобныхъ конеервовъ употребляются стеклянный банки, 

называевыя компотъерами, вппзу онѣ шире, сверху уже, завязываются они пу-
зырями, которые должны быть сухи, безъ малѣйгааго запаха и жира; ихъ надо сперва 
мочить въ соленой лѣтней водѣ, цѣлый част., потомъ вымыть ихъ хорошенько въ 
чистой иодѣ п тогда уже обвязать эти банки, подкладывая подъ пузырь кусокъ чн-
стаго полотна, обвязать бпчевкого. 

3. Этотъ пузырь замѣвяюгь алъбуминовою бумагою, которую приготовлять 
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доиа, сдѣд. образомъ. Сбить изъ яичнаго бѣлка густую пѣну, иа каждой бѣдокъ по-
ложить по одному граму морской соли, и по иолграмма очищенной соды, размѣшать 
хорошенько, чтобы и соль и сода распустились. Обмлкивать въ эту смѣсь лнегь 
обыкновенной, иисчей бумаги такъ, чтобы они совсѣмъ пропитались, затѣмъ вы-
сушить ихъ въ сухомь мѣстѣ; когда совершееао будуть сухими, провести по нимъ 
горячимъ утюгомь. 

4. Варить же эти консервы надо сдѣд. образомч.: наполнять компотьеры, 
какъ будеть сказано ниже, но такъ, чтобы въ каждой компотьерѣ оставалось сверху 
иустаго пространства, пальца на три, обвязать ихъ пузыремъ или альбиновою бу-
магою и бичевкою, поставить въ холодную воду, въ глубокую кастрюлю или котелъ, 
на дно котораго класть дощечку, всю въ дырочкахъ, предохраняющую банки оть 
лоианья. 

5. Комиотьеры эти надо предварительно обернуть въ солому, чтобы при 
кншіченьи не бились другъ о друга. 

6. Поставить на малый огонь, затѣмъ на сильнѣйшій, чтобы коаиотьерка 
исподволь нагрѣвалась. 

7. Какъ только вода закипитъ, въ кастрюлѣ, иосмотрѣть на часы и, считая 
оть той минуты, какъ закипеть она, кипятить отъ 6 до 20 минуть, смотря по 
ягодамъ и фруктами; затймъ осторожно сдвинуть кастрюлю и поставить ее въ сто-
рон'1;, пока вода не остыяеть; тогда только вынуть изъ ноя компотьерки и поста-
вить ихъ въ сухое мѣсто. 

8. Каждые двѣ недѣли надо опрокидывать въ рукахъ осторожно баики, что 
иредохрапяегь отъ плѣсенн. которая образуется на поверхности сиропа. 

9) Такъ какъ сиропъ, которымъ они заливаются, дѣлается со времеиемъ очень 
жидокъ, то при приготовлении уже компота изъ этихъ ягодъ и фруктовъ, надо снять 
пузырь, слить нѣсколько дожекъ верхняго сиропа; остальной вылить въ тазикъ. 
прибавить сахару, сварить изъ него густой сиропъ, остудить и тогда залить сло-
женные на блюдо ягоды и фрукты, подавать. Но употреблять такимъ обравомъ для 
комнотовъ можно только бѣлыѳ сиропы оть перепковъ, грушъ, сливъ и винограда. 
Съ цвѣтпымъ же, тѳмиымъ сиропомъ подаются тодькоко мноты къ жаркому, ко-
торые должны быть виоловину менѣе сладки. 

10) Очень красиво блюдо комиота, изъ разпыхъ, красиво уложенных* ягодъ 
и фруктовъ, залитыхъ бѣлымъ сиропомъ. Въ такомъ случаѣ остазшійся темный си-
ропъ оть разпыхъ ягодъ и фруктовъ, смѣшать, прибавить если понадобится саха-
ру, употребить для компота изъ сушеныхъ фруктовъ. 

11) Въ случаѣ, если виослѣдствіи окажется нлѣсень, надо снять пузырь и 
шіѣсепь и тотчасъ снова обвязать пузыремъ, но чтобы плѣсень не образовалась, для 
этого то и надо, оть времени до времени, опрокидывать комиотьерку потихоньку, 
взбалтывать. 

12) Въ случай, если консервы пачнуть киснуть, надо не снимая иузырь, по-
ставить банку въ кастрюлю ст. лѣтией водой, поставить на плиту, чтобы вода въ 
немъ закипѣла и кппѣла ключемъ десять минуть. Затѣмъ снять съ огня, но не вы-
нимать изъ ней банокъ, пока вода не остыпеть. 

13) На фунтъ ягодъ или фруктовъ берется фунтъ сахара и 'А стакана воды. 
Сварить сперва густой сиропъ, снять сверху нѣну, снимая со пропускною бумагою, 
называемою бибулою, остудить и тогда уже залпть ягодъ нлн фрукты, сложенный 
въ компотьерки. 

14) Самые лучшіе консервы приготовляются изъ крыжовника, иерсиковъ. 
грушъ, янтарныхъ яблочекь, малины, абрикосов*, сливъ, клубники, вшиень, вино-
града и черешень. 
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3877) Консервы изъ нрыжовника. Взять самаго зрѣлаго кружовинку бѣлаго. 
желта го иди краснаго, обрѣзать осторожно стебельки, приготовить густой скрои» 
ивъ фуата сахара и V« стак. воды, на фунть ягодъ, снять до чиста ііѣну бибудою. Въ 
кииящій сиропъ всынать крыжовникъ и тотчасъ снять съ огня, немного остудить, 
переложить вое въ компотьерку, покрыть бумагой, завядать пуаыремъ, перевязать 
врѣпво бичевкою, поставить въ кастрюльку съ холодною водою, обернувъ банки 
соломой или сѣвомъ и, наполни въ кастрюльку водою такъ, чтобы банки были вид-
ны на V« вершка только, поставить на плиту и слѣднть за тѣкь, чтобы отъ той 
минуты, какъ вода закинить, прошло бы не мѳнѣе 15 минуть, послѣ чего отставить 
кастрюльку огь огня. Когда вода остынеть, вынуть бутылки, обтереть, закупорить, 
засмолить, сохранять въ холодиомъ, но сухомъ мѣстѣ, и т. д. см. нримѣч. 

Тажимъ маверомъ приготовляются почти всѣ консервы съ малою развѣ раз-
ницею. 

3378) Консервы изъ персиновъ. Отобрать самые зрѣлые и свѣжіѳ персики, 
снять осторожно ножичкемъ верхнюю кожицу, бросая тотчасъ въ холодную воду, 
поставить на плиту, держать на огнѣ, пока не покажется парь, но чтобы вода не 
закипѣла; тогда вынувъ ихъ ивъ горячей воды, опустить въ холодную воду на Г2 
часовъ. На другой день слить воду, залять легкимъ сиропѳиъ, оставить на 24 часа; 
слить этотъ сиропъ, который можно тотчасъ употребить для лѣтняго компота, пер-
сики же сложить въ банки цѣдикомъ или вынувъ изъ нихъ косточки, валить гус-
тымъ цригвтовлонпымъ сиропомъ, покрыть бумагой, обвязать крѣпко бичевкой, по-
ставить въ кастрюльку съ холоднею водою. Отъ минуты закипѣніа, кипятить ми-
нуть 15 и т. д. см. лримѣч. 

3379) Консервы изъ грушъ. Самыя лучнгія консервы ивъ грушъ-бѳрга-
мотъ. Очистить ихъ отъ кожицы, опуская ихъ тотчасъ въ ключевую воду, чтобы 
не печернѣля, всыпавъ въ эту воду немного квасцовъ. Пока чистять груши поста-
вить на плиту въ кастршькѣ воды; когда она порядочно согрѣѳтся, опустить въ 
нее груши, накрыть крышкою, варить, но смо-трѣть, чтобы не разварились. Когда 
сдѣлаются мягкими, вывуть дурхнгяагввою ложкою на сито, чтобы обсохли. Приго-
товить сиропъ изъ 1 фуюга сахара, 7« стак. воды, рюмки француз, вина и 5 гвоз-
дичекъ, снять до чиста пѣну; груши сложить въ компотьерку, залить слегка остыв-
шимъ сиропомъ, завязать пузыремъ и бичевкою, отъ минуты какъ закинить, ва-
рпть отъ 15 до 25 минуть, смотря по сорту групгь. Далѣе во всемъ поступить, 
какъ сказ, въ приж. № 3876 и въ J6 3877. 

3380) Друг. ман. Очистить ровненько отъ кожицы, опустить въ го-
рячую воду, смѣшанную съ известковою водою, беря ее, на каждые 3 стак. 
воды, по двѣ столовыя ложки. Съ этою горячею известковою водою поставить ка-
стрюлю, подъ крышкою, на плиту, сварить грушки, смотрѣть, чтобы не развари-
лись. Когда станутъ мягкими, вынуть ихъ дурхшлаховою ложкою на сито и тот-
часъ облить холоднею водою. Приготовить густой сиропъ и т. д. см. 3376. 

8881) Консервы изъ черники. Для компоте въ и суповъ для страдающих» 
желудкомъ. Чисто перебранный, зрѣлыя, но не нерезрѣлын ягоды всыпать въ ком-
потьерки, залить сирепомъ средней густоты. Накрыть бумагою, обвязать пузыремъ, 
поставить въ холодную воду, кипятить минут 10 и т. д. см. примѣч. Jé 3376 и 
* 8377. 

3382) Консервы изъ янтарныхъ яблѳчекъ, называемыхъ райениии. 
{Іркготевляюгь двумя ман. Очнсшть огь кожицы только сверху отъ стебелька, ко-
торый оставить самый кѳротеньшй, наколоть деревянымн шпильками въ нѣсколь-
кихъ ыѣстахъ, опуская въ кастрюлю съ лѣтпею водою) поставленную на плиту. 
Варить, пока не сдѣлаются мягкими, но чтобы пе полопались, что можегь случить-
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ся, если вода будете сильно кииѣть. Кигда яблоки сдѣлаются мягкими, влить воду, 
валить сиропомъ средней густоты, оставить па 24 часа. Затѣнъ слить сиропъ, яб-
лочки уложить въ компотьорку, потряхивая ее, залить свѣжимъ густымь сироиомъ 
изъ */« стак. воды на фунть сахара и т. д. см. примѣч. J6 3376 и Л» 3377. Ки-
пятить же минуть 15. 

Другія опускаюсь яблоки не въ лѣтнюю воду, а въ легкій кинятокь. 
3383) Консервы изъ малины. Бѣлая малина не употребляется, потому что 

вь ней нѣтъ аромата. Эти консервы приготовляются тремя манерами: Первый сно-
іобъ см. 3373. Кииятить не болѣе 10 минуть. Второй сиособъ: Отобрать саяыя 
лучшія, иодныя, спѣлыя, немятыя, крупныя ягоды, свѣсить ихъ и на фунть мали-
ны, взять фунть сахара и а /4 стак. воды, сварить густой сиропъ и въ кишицій  
сиропъ всыпать малину, встряхнуть тазикъ, подержать въ немъ малину 2 — 3 ми-
нуты только, ннкакъ не болѣе; тотчасъ отставить тазикъ, если окажется нѣна.  
снять ее осторожно бибудой; потомъ оставить, пока малина не остынете; загЬмь  
переложить осторожно ягоды, ложкою, вмѣстѣ сь сиропомъ въ компотьерку, не на-
полняя ее до самаго верху, какъ и вообще завязать иузырвмъ, кипятить 15 минуте, 
далѣе см. прим. 3376. 

3384) Третьими способ. Онерва влить въ компотьерку остывшаго уже сн-
роиа, наполнить ее до половины. Всыпать въ этоте сиропъ, по ягодкѣ, пока не 
наполнится компотьерку, и сиропъ не покроете ягоды, обвязать пузыремъ и далѣе  
наст, какъ сказ, въ прим., кипятить не болѣе 10 минуте. 

3385) Консервы изъ абрикосовъ. Отобрать почти совершенно зрѣлые.  
но не ііерезрѣлые абрикосы, опустить ихъ въ кастрюльку сь холодною вэдою, по-
ставить на логкій огонь, пусть исиодволь кипять. Когда сдѣлаются достаточно мяг-
кими, отставить оте огня, выбрать нхъ дурхшдаговою ложкою, опустить въ холодною 
воду на 12 часовъ; затѣмъ воду слить, залитыіхъ жиденькимь сиропомъ. на 24 часа, 
потомъ слить сиронъ, сложить абрикосы в ь компотьерку, залить свѣжимъ, густым ь. 
лѣтяимъ сиропомъ. обвязать пузыремъ, кипятить 15—20 минуте к т. д., см. нрим. 
,Ѵ> 3376 и 3377. 

3386) Другимъ манеромъ. Выбрать самые чистые, зрѣлые абрикосы, сложить 
с банку, залить густымь, лѣтнимъ сиропомъ, обвязать пузыремъ, кипятить 20 минуть 

и т. д. 
3387) Консервы изъ орѣховъ. Собрать свѣжнхь ирѣховъ, очистить ихъ оте 

жорлупки и всѣхъ кожицъ, сложить въ компотьерку, залить остывшимъ, густымь 
• прошить, обвязать пузыремъ, поставить въ кастрюльку съ холодною водою, кинн-
інть полчаса и т. д., см. прим. $ 3376 и 3377. 

3388) Консервы изъ бѣлой и красной смородины. Срѣзать ягоды съ вѣточекъ 
ііожнпцани для того, чтобы ягоды не выпустили изъ себя сокъ, всыпать слегка въ 
компотьерку, залить густымь сиропомъ, завязать пузыремъ, кипятить но больше 10 
минуте и т. д. см. прим. Л» 3376. 

3389) Консервы изъ реннлодовъ и разнаго рода сливъ, кромѣ венгерокъ. 
Отобрать самые зрѣлые вышепоименованные фрукты, безъ шітенъ, проколоть кал;-
т.ый, въ нѣсколькихъ мѣстахъ деревянными шпильками, опустить въ холодную во-
лу, поставить па плиту, чтобы вода согрѣлась до самаго горячаго состоянія, но 
тгобы не закипѣла. Тогда слить воду, а фрукты переложить въ холодную, ключевую 
воду, на 12 часовъ, чтобы окрѣили. Затѣмъ слить эту воду, залить жиденькимь, 
остывшимъ сиропомъ, оставить такъ па 24 часа. Потомъ слить сиропъ, переложить 
Фрукты въ компотьерку, залить свѣжимь, густымь, остывшимъ сиропомъ, обвязать 
банку пузыремъ, кииятить 15 минуте, отставить. Когда вода остынете, обтереть 
банки, спхрапять въ холодномъ, но сухомъ мѣстѣ и т. д., см. нрим. Слитые сироны 
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можно употреблять на свѣжій компотъ, на сладкій супь или на заправку сладкой 
аодкн. 

3890) Вторымъ манеромъ. Совершенно зрѣлые фрукты эти наколоть 
дерезянною шпилькою, сложить въ банку, засыпать мелкнмъ сахаромъ (на фунть 
ренкдодовъ фунть сахара), залить ромомъ, завязать пузыремъ, вскипятить на илитѣ 
и тотчасъ переставить въ духовую печь, на 4 часа, не нодкладывая болѣе дровъ. 

3391) Консервы изъ сливъ третьимъ манеромъ. Отобрать сливы какого 
угодно сорта, лишь бы были совершенно зрѣлыя, сложить въ банки, залить густымъ, 
остывшнмъ сиропомъ, завязать банку пузырѳмъ, кипятить 20 минуть, см. № 3376. 

3392) Консервы изъ сливъ венгерокъ. Самые лучшіе айвы для консервовъ 
это сливы-венгерки. Ихъ заготовляют, двумя манерами: съ кожицей и безъ ко-
жицы, чтобы только были вполнѣ зрѣлыя. 

3393) Сливы съ кожицей. Выбрать самыя зрѣлыя, обтереть салфеткой, над-
резать, осторожно вынуть косточки, приготовить сиропъ, беря по стакану воды на 
каждый фунть сахара. Сливы сложите въ камлотьсрку, потряхивая ее, чтобы болѣе 
иомѣсгилось аивъ, залить остывшнмъ сиропомъ, обвязать пѵзыремъ и т. д. см. 
ирим. 3376. Кипятить на маломъ огнѣ минуть 20. 

3394) Другимъ манеромъ. Вынувъ косточки, приготовить сиропъ, въ киііящій 
всыпать айвы, разъ только ихъ вскипятить, отставить, остудить, вынуть сливы, 
уложить ихъ въ компотьерку, валить свѣжимъ сиропомъ, обвязать пузыремъ поста-
вите въ холодную воду и т. д. см. прим. № 3376. Кипятите только 10 минуть. 

3395) Сливы безъ кожицы. Обваривать сливы, по по нѣсколько только штукъ 
варазъ, чтобы не лежали долго въ водѣ, снять верхнюю кожицу; не вынимать косто-
чекъ. Поилотнѣѳ уложить въ компотьерку, залить очень густымъ, остывшнмъ сиро-
помъ, завязать пузыремъ и т. д. см. прим. J£ 3376. Кипятить минуть 20. 

8896) Др. манеромъ. Свѣсить анвы. На фунтъ аивъ — фунть са-
хара и 1 стак. воды. Приготовить густой сиропъ горячій, но уже не кипящій, 
всыпать айвы, держать на огнѣ мпнѵть пять, не кппятя ихъ. Когда остынуть, 
перелить въ компотьерку, обвязать пузыремъ и т. д. см. прим. № 3376. Кипятить 
минуть 15. 

3397) Консервы изъ клубнини. На фунть зрѣлой клубники берется 
фунть сахару. Приготовить очень густой сиропъ изъ «/« с ™ - коды, прокипяти въ 
и очнстивъ его отъ иѣны. Всыпать клубнику, подержать на маломъ огвѣ минуть 5. 
когда остынуть, перелить въ компотьерку, обвязать пузыремъ и т. д. см. нримѣч. 
3876. Кииятять оть минуты закинѣнія, минуть 10. Или сырую клубнику всыпать 
въ каыпотьерку. залить густымъ, остывшимъ сиропомъ и т. д. 

3398) Консервы изъ вишень. Консервы можно заготовлять изъ всѣхъ 
сортовь вншень, косточки можно вынимать или нѣтъ, но разумѣется лучше выни-
мать. На фунть вишень брать по фунту сахару н s/4 стак. воды. Приготовить гу-
стой сиропъ, въ кипящій всыпать вишни, продержать на огнѣ минуть 3—5. Когда 
остынуть, перелить въ компотьерку, обвязать пузыремъ и т. д. см. прим. Можно 
также сырыя сливы залить густымъ сиропомъ. 

3399) Др. иан. Очистить оть вѣточекъ, насыпать поплотнѣе въ бутылки, 
но отнюдь не мять ихъ. На каждую бутылку насыпать полную чашку лучгааго 
цросѣяннаго сахара, закупорить, обвязать иузыремъ н веревкой; когда вынутъ 
изъ печи бѣлый хлѣбъ, поставить въ печь бутылки, закрыть печь зааонкою, оста-
вить, пока печь не остынеть. 

8400) Консервы изъ винограда. Зрѣлыя кисти винограда уложить въ ком-
потьерку, залить густымъ, остывшнмъ сиропомъ, обвязать пузыремъ и т. д. см. 
прим. Оть минуты закипѣнія кипятить не бодѣе шести минуть. 
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3401) Консервы изъ брусники. Перебранную бруснику всыпать по немногу 
вь кошютьерку, пересыпая просѣян. сахаромъ, беря его по фупту, на каждые 3 ста-
кана ягодъ, завязать пузыремъ, поставить въ холодную воду, поставить кастрюлю 
сразу на сильный огонь, отъ минуты закинѣнія кнпятпть минуть 20, отставить, 
остудить, и тогда только вынуть изъ воды и т. д. см. прим. 

3402) Друг. ман. Можно также перебранную бруснику в сложенную въ 
компотьерку, залить густшгъ, сварѳнымъ уже сиропомъ. От» минуты закииѣнія, ки-
пятить 15 минуть. Сахару нельзя класть менѣе, чѣмъ сказано. 

3403) Консервы изъ яблонъ, въ родѣ ананасовъ. Яблоки, называемый зо-
лотые ранеты нарѣзать продолговатыми кусочками, всыпать вь компотьерку, пере-
сыпая сахаромъ фунть на фунтъ, обвязать пузыремъ, поставить въ холодную воду. 
Оть минуты закинанія, кипятить минуть 15, далѣе см. прим. 

3404) Консервы изъ дыни. Выбрать ананасную дыню, совершенно зрѣ-
лую, срѣзать верхнюю корку, очистить внутренность, нарѣзать ровнепькимп кусоч-
ками, не меньшими оть грѳцкаго орѣха. Пересыпать въ компотьерку, пересыпая са-
харомъ, беря его фунть на фунть, обвязать пузыремъ, поставить въ холодную воду. 
Отъ минуты закипѣнія, кипятить минуть 20. Во псѳмъ остальномъ поступить, какъ 
сказано въ прим. 

Г) ВАРЕНЬЕ ДЛЯ УКРАШЕНІЯ ТОРТОВЪ И КОМПОТОВЪ. 

3405) Варенье изъ грецкихъ орѣховъ. Взять зеленые, грецкіе орѣхи, нако-
лоть нгь кругомъ деревянною шпилькою, мочить въ мягкой водѣ 9 дней, потомъ 
поставить ихъ въ такой же мягкой водѣ на плиту, пусть варятся, пока не сдѣлаютаі  
мягкими на столько, чтобы шпилька деревянная могла легко проходить насквозь, 
откинуть на сито, чтобы стекла вода. На 1 фунт» орѣховъ отвѣснть 2 фунта са-
хара; изъ половины сахара приготовить не очень густой сиропъ, положить въ него 
кусочекъ корицы и нѣсколько штукь гвоздики, остывшимъ залить орѣхи, пусть про-
стоять такъ дня три. По нрошествіи этнхъ трехъ дней, выложить орѣхи, на сито, 
въ сиропъ же всыпать остальной сахаръ, разъ вскипятить, остудить, залить орѣхи  
на три дня. Потомъ опять выложить орѣхи на сито, сиропъ уварить до надлежа-
щей густоты и горячинъ залить орѣхи на 9 дней, переложить въ банку, обвязать 
иузыремъ. 

3406) Варенье изъ огурцовъ. Отобрать самые малѳнькіе и самые зеленые 
огурчики, какъ на корнишоны, безъ зернышекъ, вытереть ихъ хорошенько, опустить 
въ сильно посоленую воду, положить туда же капустного листу, поставить въ теп-
лое мѣсто, на нѣсколько дней, чтобы огурчики пожелтѣли. Тогда переложить пхъ 
въ тазикъ, положивъ на дно и прикрывъ огурцы такими же листьями отъ капусты. 
Вскипятить соленую воду, въ которой моклн огурцы, налить ее на нихъ; когда 
слегка остынетъ, слить, вскипятить, опять залить и повторять такъ до тѣхъ поръ, 
пока огурцы не позелеиѣютъ, каждый разъ накрывая тазикъ, чтобы не стыла 
слпшкомъ скоро вода. Когда огурчики позеленѣютъ, опустить ихъ въ холодную воду 
на 3 дня, потомъ вынуть ихъ, обтереть хорошенько, залить остывшимъ, слабымъ 
сиропомъ приготовленпымъ изъ одного фунта сахара и 1 ' / 2 стак. воды съ ирибав-
лѳніемъ двухъ лотов-!» инбиря, цедры и сока изъ двухъ лпмоновъ. 

На другой день слить сиропъ, прибавить, на каждый фунтъ огурцовъ, по пол-
гора фунта сахара, уварить до густоты, опустить въ него огурчики, вскипятить ихъ 
раза два. 

3407) Прозрачное варенье изъ моркови. Желтую или красную морковь 
варить въ зодѣ, пока не начнотъ дѣлаться мягкою, тогда вынуть и красиво иарѣ- 
зать звѣздочкамп, опустить въ густой сироиъ, варить въ немъ, пока не сдѣлается 
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прозрачною. Такъ какъ морковь можно ішѣть во всякое время, то не надобно дѣ-
лать запасовъ изъ этого варенья и не тратить понапрасну сахару. Для скораго же 
употребленія на 1 фунтъ моркови довольно »/, фунта сахару, по все же старая, ве 
сенняя морковь уже не годится. 

3408) Варенье изъ моркови другимъ манеромъ. Взять крупную, сладкую, 
желтую морковь, но не красную; вымыть ее въ водѣ, очистить сверху ножомъ; раз 
рѣзать вдоль, вырѣзать серцевину прочь, остальную морковь нарѣзать продолгова 
тыжн кусочками, въ родѣ макароновъ, сложить въ тазикъ, налить водою, варить 
аока не сдѣлается мягкою; тогда откинуть ее па рѣшето, чтобы стекла вода. На 
фтнтъ нарѣзанной, сваренной моркови взять '/< фунта апельсиннаго цуката, 
1 ' / а фунта сахара и 1Ѵа стакана воды; ирокипятпть, всыпать морковь, варить ее от 
полчаса, внжавъ сокъ изъ одного лимона или болѣе, смотря по вкусу. 

3409) Варенье изъ иаштановъ. Варится какъ грѣцкіе орѣхи, J6 3405. 



ОТДѢЛЪ XLIV. 
Наливки, вишнякъ, шиповка, водица. 

3410) Наливки. Наливки можно приготовлять изъ всякнхъ ягодъ и фрук-
товъ; тѣ наливки, который заыѣияютъ виноградныя нина средней крѣпости, приго-
товляются сдѣдующимъ образомъ: прежде всего нужно обратить вниманіе, во пѳр-
выхъ на то, чтобы ягоды были непремѣнно зрѣлыя и чистая, безъ всякой примѣси 
зелени (листочковъ иди корешковъ; будуть ягоды лежалый пли смятая, лишь бы безъ 
цдѣсни, это нисколько не мѣшаетъ добротѣ налнвокъ); если будуть употреблены 
яблоки, то они должны быть кислыя, но не сладкія и ихъ нужно разрѣзать на нѣ 
сколько частей такъ, чтобы могли входить чрезъ горлышко бутылки. Во-вторыхъ, 
чтобы водка, употребляемая для палпвокъ, была хорошаго сорта, если и француз-
ская, то непремѣнпо очищенная, крѣпости 25° 1'есса, иначе запахъ наливки будеть 
дурной. Нужно взять стеклянную бутыль, всыпать въ нее какихъ угодно ягодъ или 
фруктовъ чистыхъ н зрѣлыхъ; на ягоды или фрукты влить въ бутыль, если ие фран-
цузской, то очищенной водки столько, чтобы въ бутыли водки было одною третью 
болѣе, чѣмъ ягодъ, т. е. ягодъ насыпать 2/3 бутыли, налить водку до самаго верха 
горлышка, покрыть плотною тряпочкою, перевязать шнуркомъ, копцы его при-
печатать и бутыль поставить на окно, расположенное къ югу, т. е. къ солнечной 
сторонѣ (на два или на три мѣсяца), взбалтывая бутыль черезъ трое иди четверо 
сутокъ. Время, здѣсь назначенное оть двухъ до трехъ мѣсяцевъ, зависить отъ сте-
пени зрѣлости ягодъ или фруктовъ и отъ ихъ качества; чѣмъ болѣе зрѣлыя ягоды 
и чѣмъ ихъ больше, тѣмъ менѣе нужно времени, такъ что, если взять совершенно 
зрѣлые ягоды или фрукты и залить ихъ водкою выше ягодъ въ бутыли пальца на 
два только, то можпо это время сократить даже на 1 ' /2 мѣсяца. ІІослѣ этого нужно 
очистить наливку, т. е. процѣдить; взять чистую воронку, покрыть ее цѣлыіымь 
кускомъ хлопчатой бумаги, а сверху крѣпкою ветошкою, и ироцѣживать такими обра-
зомъ, наливку, затѣмъ разлить ее изъ бутыли прямо въ приготовленным бутылки. Если 
наливка будеть еще мутная, то такимъ же образомъ нужно процѣдить, ее во второй 
разъ, что очень рѣдко случается, если только ягода была чистая н вся наливка 
прошла сквозь хлопчатую бумагу. Такимъ образомъ приготовленная наливка еще 
довольно крѣнка, ее нужно развести водою, чтобы она могла замѣнпть виноградныя 
вина, поэтому нужно прибавить воды '/< часть, а именно па 3 или 4 бутылки 
ироцѣженной наливки, влить 1 бутылку воды, иотомъ осластить наливку пли разси-
роппть ее слѣдующнмь образомъ: на каждую бутылку наливки (считая вмѣстѣ и 
добавленную воду) пужно взять отъ »/« до »/, фун. сахара, расколоть его на мелкіе  
куски и изъ него приготовить сиропъ, т. о. взять хорошо вылуженную кастрюлю 
такой величины, чтобы могла поместиться вся наливка, положить въ кастрюлю 
назначенный сахаръ, налить воды столько, чтобы сахарь могъ только растаять, 
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доставить на огонь; когда сахаръ растаетъ п вскипитъ, въ кипящій этотъ спропг 
влить тотчасъ наливку и назначенную для ея р m к еде ai я воду и держать на огнѣ, 
пока наливка ве начиетъ едва закипать, тогда сейчасъ же отставить кастрюлю, 
перелить наливку въ какую-нибудь каменную ялп фаянсовую посуду, чтобы остыла-
Когда наливка остынетъ, она совершенно готова къ уиотреблепію; ее нужно разлить 
въ бутылки, закупорить, пробки запечатать, и такішъ образомь наливка можетъ 
иростоять сколько угодно времени. Ко всѣмъ бутылкамъ съ наливками, шиповками 
и сиропами надо привязывать дощечки съ надписью и номеромъ бутылки; начинать 
употреблять съ послѣдняго номера, чтобы вѣрнѣе знать, сколько остается. Количе-
ство сахара, здѣсь пазначеннаго на бутылку оть Ѵ4 и до 7Я фунт., зависать оть 
вкуса приготовляющаго наливку и еще отъ ягоды, употребленпой для наливки; 
между ними черная смородина и морошка (изъ Архангельской губерніи) менѣе дру-
гихъ требують сахара, а именно Ѵ4 ф. на бутылку; изъ этихъ ягодъ наливки са-
мый вкусныя особепно наливка изъ морошки, если только была употреблена ягода 
зрѣлая и хорошая водка, наливка совершенно похожа и вкусомъ, и запахомъ (бу-
кетомъ) на старое венгерское вино. 

Наливки самыя лучшія—это изъ морошки, черной смородины, изъ вишень, 
иалииы, красной смородины, брусники, сливъ и рябины; эту послѣднюю собран, 
осенью, послѣ первыхъ морозовъ; перебрать ее, всыпать въ бутыль, налить водкою, 
какъ сказано выше, и поставить ее не на окно, но лучше всего на шкапъ въ 
обыкновенной, теплой комнатѣ, мѣсяца на 2 пли па В. 

3411) Наливка друг. ман. ІІеребранныхъ ягодъ насыпать полную бутыль, 
палить водки, чтобы было наравнѣ съ ягодами, прибавить въ водку, 1 /

г бутылки 
спирту. Поставить, ыа солнце на 3 — 4 мѣсяда. Чзъ шубники только па 1 мѣеяцъ,  
а изъ земляники, на одни сутки. Слить, разлить по бутылкам ь, закупорить, засмо-
лить и безъ сахара подавать мужчнвамъ. 

Сливъ клубничную наливку, самую клубнику надо выжать въ деревянномJ. 
црессѣ; наливкѣ дать устояться, затѣмъ осторожно слить и разлить по бутылкамъ. 

Въ оставшіяся въ бутыли, отъ наливки, ягоды: вишни, сливы п смородину 
посыпать 2 — 3 фун. сахарнаго песку, поставить на солнце, пока сахаръ не ра-
стает,, слить сокъ. Опять насыпать сахару, опять слить и такъ продолжать, пока 
ягоды не сдѣлаются какъ бы высохшими. Этіімь сладкимъ уже сокомъ можно, но 
желанію, подсластить первую слитую наливку, безъ сахара или подавать само-
стоятельно въ вндѣ ликера. 

На эти же высохшія ягоды налить вскипяченой, теплой волы, дать постоять 
2 — 3 недѣли и изъ этого сока можно готовить желе—кушанье съ клеемъ, пить 
съ водою и т . п. 

3412) Наливка скороспѣлая. Положить полный, муравленный горшокъ, ягодъ 
а именно: вишень, черной смородины или малины, налить на ягоды хорошей, очищен-
ной водкн, обвязать сахархой бумагой, которую проколоть въ иѣсколькихъ мѣстахъ 
нруткомъ или вилкой; когда ржаные хлѣбы вынуты изъ печки, поставить въ нее 
этотъ горшокъ п оставить его въ печи до тѣхъ поръ, пока ягоды совершенно 
упрѣюгь, что можно видѣть по ихъ совсѣмъ бурому цвѣту H когда вишни сдѣ-
лаются такъ мягки, что косточки, нри мадѣйшемъ давленін, будутъ отставать, тогда 
ягоды выложить на рѣшето, дать соку стечь въ миску, но ягодъ на рѣшетѣ никакъ 
не раздавливать, а только осторожно стряхивать рѣшето; тогда стекшій сокъ под-
сластить, кто какъ любить, отъ ' / 4 до 8/4 фунта сахара на бутылку. Наливка эта 
можетъ быть готова въ однѣ сутки. Ягоды, которыя останутся на рѣшетѣ, можно 
налить водой и перегнать въ кубикѣ, тогда эта вода годится для уксуса, въ кото-
рый, въ такомъ сдучаѣ, не нужно уже лить водки. 
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3413) Наливна скороспѣлая другимъ манеромъ. Всыпать въ маленькія  
3-хъ бутыдочиыя бутыли ягодъ, а именно: шпанской земляники, клубники обыкво 
венной, морошки, красной или бѣлой малины, каждый сортъ ягодъ отдѣльно; бу-
тылки эти переложить соломой и поставить въ холодную воду въ котелъ, смотрѣть,  
чтобы бутыли были прочныя, толстаго стекла и хорошо закупорены; тогда начать 
кипятить воду въ котлѣ впродолженіи 1 '/- часовъ; по истеченіи этого времени от-
ставить котелъ съ огня, дать водѣ остыть и тогда уже выпуть бутыли. Сокъ, кото-
рый ягоды выпустить изъ себя, слить каждый сокъ отдѣльно и положить на каждую 
бутылку сока отъ V« до s /4 фунтовъ сахара и французской водки, по вкусу, отъ 1 до 
2 стакановъ на бутылку сока. Эта наливка тоже можетъ быть готова въ сутки, она 
необыкновенно ароматична. 

3414) Наливка изъ черемухи. Собирать самую спѣлую черемуху, разсыпать 
ге рѣ 1.КО на простыни, пусть полежитъ дня 3, потомъ разсыпать черемуху на рѣшето 
или доски, поставить въ печь въ самый вольный духь, чтобы она никакъ не запе 
клась, а только бы провяла; вынувъ ее изъ печи, пстолочь хорошенько, насыпать 
въ бутыль по плечики, полную долить хорошею очпщенпою водкою, дать настояться 
6 недѣль; тогда слить, подсластить, положивъ на бутыль наливки оть ' /« до s /4  

фунта сахара, смотря по вкусу; эта наливка очень вкусна и ее трудно отличить отъ 
вишневки съ истолченными косточками. Сливая наливку, ягоды можно выжать, а 
подслащивая, вскипятить раза три пли четыре. 

3415) Наливка изъ дыни. Взять зрѣлую, ароматичную дыню, но не пере-
зрѣлую, раярѣзать ее на малепькіе кусочки, наложить ими полную бутыль или 
апофъ, смотря по количеству дыни, тотчасъ налить на дыню французской водки, 
чтобы она покрыла фрукты. За неимѣніемъ французской водки, можно налить лучшей 
очищенной, дать настояться 2 недѣлп, потомъ процѣдить, подсластить, по вкусу, 
беря, ошь */« ДО 3U ФУ"та сахара набутылку. 

3416) Наливка изъ брусники. Взять весной отъ ' / 4 до ' / г Фунта сухой 
полыни, налить на нее ведро водки, дать настояться. Осенью насыпать самой зрѣлой 
брусники чs бутыли, налить полную бутыль, настоянной на полынь водки, дать 
стоять въ компатѣ мѣсяца 2, потомъ слить и подсластить отъ ' / 4 Д° s /4 фунта са-
хара, на бутылку наливки. 

3417) Наливка изъ ананасовъ. Приготовляется точно также, какъ и изъ 
дыпь № 3415, наливать нужно непремѣнно французской водкой, дать постоять не 
меиѣе 6 недѣль. слить н поступить, какъ сказано выше. 

3418) Наливка изъ листьевъ розъ. Ощипать розу въ цвѣту, наполнить 
ями бутыль пли штофъ, налить очищенной, хорошей водкой, дать стоять, пока 
наливка не сдѣлается темно-янтарнато цвѣта; тогда слить, не выжимая листьевъ, 
подсластить отъ Ѵ4 до s /4 фунта сахара на бутылку. 

3419) Наливка брусничная другимъ манеромъ. Приготовляется точно 
также, какъ сказано выше 3416, но наливать па бруснику чисто очищенной 
водки, не настаивая ее на полынь и насыпать брусники '/2 бутыли. 

3420) Наливка рябиновая. Набрать самой зрѣлой рябины, испечь ее на 
доскахъ такъ, чтобы она была только мягка, но не суха, а главное, чтобы никакъ 
не пригорѣла, тогда насыпать этой рябиной */s бутыли, долить полную хорошей, 
очищенной водкой. Наливка эта должна стоять, пока не сдѣлается темно-янтарнаго 
цвѣта, тогда слить и подсластить, полагая отъ і і 2 до 1 фунта сахара, на бутылку. 

8421 Наливка изъскорлупы грецкихъ орѣховъ. Расколоть грецкіеорѣхи, вы 
чуть верна, которыя употребить на что другое, скорлупу же всыпать въ бутыль, на-
полняя ее налить полную очищенной водкой. Черезъ 2 — 3 иѣсяца подслпстить, 
кхкъ обыкновенно. 
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3422) Наливка изъ морошки, на подобіе старому Венгерскому вину. 
Готовую паливку изъ морошки .te 3410 пропустить сквозь нѳтолченные сухари 
чернаго хлѣба. 

3423) Скороспѣлая наливка. Чтобы во всякое время можно было пригото-
вить себѣ домашнюю паливку, надо имѣть въ запасѣ слѣд. разсыропленный спирть: 
Въ одноведерную бутыль влить полведра спирту 80° крѣпости. Затѣмъ взять 
Ѵ4 ведра воды, которую вскипятить съ 19 фунтами сахара и чуть-чуть остывшій 
сиропъ вылить въ спирть и взболтать, закупорить; когда понадобится наливка, то 
на каждую бутылку этого разсыропленнаго спирту, брать изъ самовара по '/« и л п 

по % бутылки остывшей, устоявшейся воды, смѣшать ее со спиртонъ, прибавить 
любой фруктовой эссенціи, дать устояться хотя съ полдня. 

Б) В И Ш Н Е В К А . 

3424) Вишнякъ. Это очень вкусный и здоровый напитокъ, приготовляется 
онъ слѣд. образомъ: выбрать хорошій и плотный боченокъ, окопанный 4 желѣзнымп 
обручами. Вишни, для этого приготовленныя, должны быть зрѣлыя и чистя , безъ 
вѣточекъ и листьевъ. Насыпать впшень почти полный боченокъ такъ, чтобы п у с т о 
мѣста оставалась въ бочѳнкѣ не болѣе, какъ на вершокъ или 1Ѵ2- На вишни на-
лить меду изъ ульевъ сыраго и чистаго, безъ всякой прнмѣси муки (какъ часто про-
д а ю т его) и безъ воску, лучше если онъ будетъ цвѣта бѣлаго, чѣмъ краснаго. Медъ 
нужно лить потихоньку и влить его столько, чтобы онъ покрыдъ всѣ вишни и на-
полнили между ними все пустое пространство, что можно замѣтять по верхнему ряду 
к шпень: если онъ начнет покрываться медомъ, тогда и нужно перестать наливать. 
Потомъ боченокъ крѣпко закупорить, пробку залить смолою, перевязать боченокъ 
черезъ пробку прочною веревкою и весь боченокъ лучше засмолить, чтобы внѣшній 
воядухъ не ныѣлъ никакого соприкосновевія. Боченокъ э т о т поставить въ холодное 
мѣсто или погрѳбъ, но не на самый ледъ, или лучше зарыть его въ землю, пли въ 
песокъ, въ подвалѣ и оставить его такъ на три иѣсяца; въ это время произойдет 
броженіе (фермептадія) и если боченокъ непроченъ и безъ желѣзпыхъ обручей, то 
очень часто его разрываѳтъ. 

По прошествіп 3-хъ мѣсяцевъ, вишнякъ будет совершенно готовъ,тогда откупо-
рить боченокъ, перелить вишнякъ въ бутылки, процѣживая сквозь холстину; бутылки 
закупорить крѣпко и горлышки облить смолою или сургучемъ; такъ приготовленный 
вишнякъ можно сохранять нѣсколько лѣть. Въ боченокъ трехведерный, випіень 
взойдет ведра два, а меду—1 ведро. 

3425) Малороссійская вишневна. Приготовить зарапѣе доски съ закрайчикями, 
взять самыя зрѣлыя, очищепныя отъ вѣточекъ, вишни, класть ихъ на доскп, дыроч-
ками вверхъ, чтобы не вытекалъ изъ нпхъ сокъ, всунуть эти доски съ вишнями 
въ печь, въ самый вольный духъ такъ, чтобы В И Ш Н И только свяли и немного по-
морщились, а никакъ не высохли, потомъ остудить ихъ и наполнить ими пригото-
вленный боченокъ пли бутыль; всыпая ягоды въ бутыль чаще встряхивать, а боче-
нокъ укатывать, чтобы болѣе взошло вишень. Когда боченокъ будет совсѣыъ по-
лонъ, налить на ягоды самой лучшей очищенной водки, сколько войдет, дать про-
стоять въ холодномъ погребѣ, только не въ ледникѣ, 10 дней; тогда всю жидкость 
слить въ отдѣльную бутыль, ягоды же налить водкой во второй разъ, оставить про-
стоять двѣ недѣли, сллть жидкость; налить ягоды въ третіЛ разъ водкой, дать про-
стоять 7 педѣль, тогда всѣ эти трп наливки смѣшагь вмѣстѣ, подсластпть по 
вкусу о т '/< до */< фунт, сахара на бутылку, закупорить, засмолить, держать вь 
ногребѣ. 

3426) Малороссійская вишневка друг, каиеромъ. Взять вишень, истолочь 
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ихъ съ косточками, всыпать въ кубикъ, прогнать черезъ нихъ простую водку, ко-
торую прежде настоять на угляхъ, чтобы отнять у нея дурной вапахъ; эту прогнан-
ную черезъ вишни водку, налить па свѣжія вишни, насыпавъ ими полную бутыль, 
но чтобы водка покрывала ихъ пальца на четыре. Готовность наливки узнается 
по вкусу л густотѣ: если наливъ въ рюмку она пристанетъ къ стеклу, какъ си-
ропъ, значить готова, можно тогда слить и подсластить ее оть V« до s / i фунт, 
сахара на бутылку, но можно п совсѣмъ не сластить. Вообще, чѣмъ долѣе наливка 
стоить на вишняхъ, тѣмъ она лучше. 

В) Ш И П О В К И . 
3427) Шиповки. Шиповки, также какъ наливки, можно приготовлять изъ 

всякнхъ ягодъ п фруктовъ, съ тою только разницею, что этотъ напитокъ гораздо 
слаще и нѣжнѣе всякнхъ наливокъ и онъ шипитъ, какъ шампанское, поэтому и 
получилъ иазваніе шиповки. Въ прпготовлсніп шшювокъ нужно обратить вниманіе 
на выборъ ягодъ н на водку, а именно: ягоды должны быть совершенно свѣжія и 
зрѣлыя, н водка должна быть непремѣнно французская, или какъ еще въ запад-
ныхъ губерніяхъ, въ нѣкоторыхъ мѣстахъ находится, подъ названіомъ «старая» хоро-
шая водка. Шиповка эта приготовляется слѣдующииъ образомъ: взять стеклянную бу-
тыль, влить въ нее 14 бутылокъ, т. е. 7 штофовъ, сырой чистой воды, всыпать 7 фун. 
мелко истолченнаго, хорошаго сахара, помѣгаать палочкою, чтобы сахаръ въ водѣ 
совершенно растаялъ; тогда всыпать 7 ф. сп ! жихъ п зрѣлыхъ ягодъ или фруктовъ, 
влить 2 бутылки, т. е. 1 штофъ французской водки или старой, бутыль взболтать 
нѣсколько разъ, горлышко бутыли покрыть тонкою холстиною, перевязать п поста-
вить на окно, на солнце, на 12 сутокъ; въ продолженіи всего этого времени, каждый 
день, утромъ, нужно чистою палочкою перемѣшать хорошенько вь бутыли ягоды, не 
раздавливая ихъ, или взболтнуть нѣсколько разъ бутыль. Въ концѣ этого времени, 
т. е. 12 сутокъ, ягоды въ бутыли будуть понсмпогу переходить снизу и вверх ь п 
наоборотъ, это доказательство, что шиповка уже готова; тогда нужно ее процѣдить 
сквозь холстину или сквозь салфетку вчетверо сложенную (но не употреблять, какъ 
въ наливкѣ, хлопчатой бумаги), процѣдить въ другую бутыль п дать простоять 3 
сутокъ на льду. Надобно замѣтпть, что изъ остающихся ягодъ никогда нельзя вы-
жимать сокъ и смѣшивать его съ ироцѣженною уже шиновкою, что можно дѣлать, 
приготовляя наливку. По прошествіи 3 сутокъ, шиповка устоится, тогда ее разлить 
осторожно въ бутылки, процѣжпвая еще разъ сквозь, вчетверо сложенную, холстину. 
Бутылки эти должны быть непремѣнно отъ шампанскаго (иначе опѣ всѣ лопнул, 
впослѣдствіп) и наливать бутылки не полный; пробки должны быть саыыя лучшія; 
ихъ надобно передъ закупоркою выварить; закупоривать бутылки какъ можно крѣпче. 
забивая пробки деревянного колотушкою; пробки къ горлышкамъ привязать тонкою 
проволокою или прочного веревочкою (какъ закупориваютъ шампанское), горлышко 
съ пробкою облить смолою и всѣ бутылки поставить въ холодное мѣсто, но не на 
ледъ, перевернувъ бутылки горлышками внязъ и воткнувъ пхъ въ песокъ; оставит:, 
нхъ такъ огь 17* до 2 мѣсяцевъ. Въ это время шиповка придегь въ броженіе и 
тогда, если которая ннбудь бутылка лопнетъ, это послужить доказательствомъ, что 
шиповка уже готова; но молено падѣяться, что очень много полопается бутылокъ. 
если только дурно будуп, закупорены, и если обыкновенный бутылки, а не оть 
шампанскаго. Этотъ напптокъ можотъ быть сохраняемъ не долѣе, какъ I 1 /» года, 
онъ дѣлается кпелымъ. Самый лучшія шиповки изъ куманики, малины, черной п 
красной смородины, изъ зрѣлаго крыжовника и ироч. 

Г) Л Е Г К I Я, Д О М А Ш Н І Я Ш И П О В Н И И Н А Ч Е В О Д И Ц Ы . 
3428) Домашнее шампанское. 35 бутылокъ воды и 5 фунтовъ сахара по-

догрѣть, какъ можно болѣе, но не дать вскипѣть, перелить вь наточку; когда 
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вареная вода остынетъ до температуры парнаго молока, влить вь нее полъ бутылки 
дрожжей; когда начнетъ бродить, то часъ спустя положить въ каждую бутылку, въ 
которую будеть влпватыя эта вода, по куску сахара и подвѣ капли лпмоннаго 
масла; тогда разлить воду по бутылкамъ, закупорить хорошенько, засмолить и поста-
вить въ погребъ; черезъ три недѣли посмотрѣть: если питье это начинаетъ пѣниться 
какъ шампанское, то и можно употреблять. 

3429) Водица или квасъ лимонный, очень вкусный. 30 бутылокъ воды вски-
пятить съ цедрою, тонко парѣзапною съ 7 лнмоновъ, влить ее въ кадку, въ кото-
рую положить предварительно 1 фунтъ изюма, 6 фунт, хорошаго меда и внутрен-
ность семи лнмоновъ безъ бѣлой кожицы и безъ сѣмячскъ, размѣшать хорошенько, 
чтобы иедъ разошелся, и чтобы вышелъ сокъ изъ лнмоновъ. Приготовить заранѣе 
чашку дрожжей, которую подбить самою хорошею круничатою мукою въ видѣ жид-
кат» ті;ста, какое лриготовляютъ обыкновенно для блипчиковъ; когда это тѣего подни-
мется, разболтать его съ находящимся въ кадкѣ сиропомъ, каждый не должен ь 
быть горячъ, вливать по немногу въ кадочку и мѣшать, потомъ оставить бродить; 
какъ только изюзгь, цедра и мясо лимонное поднимутся на верхъ, то ихъ вынуть, 
а воду разлить по бутылкамъ, положивъ въ каждую по двѣ изюменки и по куску 
педры, закупорить, засмолить и держать въ холодномъ мѣстѣ, но чтобы не замерзло; 
черезъ три нсдѣли можно попробовать, если игра есть, то и готово; ежели вода не 
довольно сладка, то можно въ каждый стаканъ, прежде чѣмъ пить, класть по 
чайкой ложечкѣ мелкаго сахара и мѣгаать, наливая. 

3430) Вода изюкенная. Нужно взять 10 фунтовъ нзюма не высокой доброты, 
всыпать въ боченокъ, налить 3 ведра сырой воды, положить срѣзанную цедру съ 5 боль-
іпихъ лнмоновъ и мяготъ пхъ безъ зеренъ и бѣлой кожицы. Потомъ влить въ бо-
ченокъ самыхъ лучшигь дрожжей, 3 столовыя ложки, оставить на 3 дня ігь теплой 
компатѣ, чтобы бродило и каждый день взбалтывать боченокъ; если дрожжи не дѣй-
ствуютъ, то нужно прибавить пхъ еще пемного; потомъ поставить боченокъ на 12 
дней па ледъ; а по прошествіп этого времени, разлить по бутылкамъ, закупорить хо-
рошепько, засмолить и положить бутылки бокомъ въ песокъ, на леднпкѣ, чтобы 
пробка была всегда залита; черезъ двѣ недѣли молено попробовать: положивъ въ 
стаканъ чанную ложку мелкаго сахара, наливая мѣшать ложкой, если готова, то 
должна пѣниться, какъ сода. Это очень прохладительное и пріятноѳ питье, особенно 
лѣтомъ, во время жары. 

3431) Вода имбирная. Взять 3 лота креиертартара, 1V2 лотабѣлаго инбиря, 
три фупта мелкаго сахара, цедру, срѣзанпую съ трехъ лнмоновъ, мяготь ихъ безъ 
сѣмячекъ и безъ бѣлой кожицы, на все это налить пять бутылокъ воды, кппятить 
впродолженіѳ *J* часа въ хорошо вылуженной посудѣ п во время кииѣнья часто мѣ-
шать лопаточкой, чтобы сахаръ не сѣлъ на дно; потомъ снять съ огня, перелить въ 
приготовленную зарапѣо кадочку, оставить бродить эту воду часовъ 10, тогда пере-
лить въ бутылки, хорошенько закупорить и засмолить, а черезъ недѣлю можно упот-
рібляіь; эта вода играетъ, какъ шампанское. 

3432) Скороспѣлое питье. Наложить 7« бутылки земляники или малины, на-
лить остывшей отварной водой, поставить на ледъ, на 3 дня; черезъ 3 дня можно 
употреблять, положивъ прежде въ стаканъ чайную ложку съ вѳрхомъ сахара; если 
эту воду оставить долго на землянккѣ, то она сдѣлается горьковатою, на ыалвпѣ 
иожетъ стоять додѣе, надо только наблюдать, чтобы ягоды, которыя кладутся въ 
бутыль, были самый зрѣлыя; черезъ 3 дня нужно бутыль взболтать осторожно, что-
бы сокъ, вышедшій изъ ягодъ, смѣшался со всей водой, но чтобы ягоды но сбились; 
послѣ мѣптанья дать устояться нѣекодько часовъ, процѣживая, разлить вь бутылки 
унотреб лятк. 
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3433) Вода изъ красной смородины. Наложивъ 1 /г бутыли ягодъ красной 
смородины, долить полную отварной водой, поставить на самый ледъ на недѣлю,  
всякій день взбалтывать; ио ирошествіи нѳдѣли попробовать; ежели смородина со-
вершенно передала свой вкусъ водѣ, значить, что вода настоялась, а если вкусъ 
еще нельзя вѣрпо опредѣлить, то должно еще постоять дня 3 пли 4; потомъ слить 
эту воду, подсластить, иоложивъ по 7» фунта сахара на каждую бутылку, по 7» 
рюмки хорошаго рома, по »je стакана шамланскаго и по 3 изюменки; тогда закупо-
рить, засмолить хорошенько, поставить въ погребъ въ песокъ, употреблять неранѣе 
какъ черезъ мѣсядъ, если же еще не играете, то и подождать. 

3434) Лимонная водица. На 5 бутылокь воды положить 5 чайныхъ чашекъ 
сахару, внутренность нзъ 4 лимоновъ, цедру съ 2 лимоновъ и 3 рюмки портвейну, 
размѣшать хорошенько сахаръ, слить все въ бутыль и поставить на 12 сутокъ, на 
солнце, потомъ процѣдпть, разлить по бутылкамъ, положнвъ въ нпхъ по 2 изюменки, 
закупорить хорошенько и продержавъ сутки въ подвалѣ, вынести на ледъ. Черезъ 
двѣ недѣли можно употреблять. 

3435) Водица лимонная. Сахару 5 фунтовъ изрубить на куски, стереть этими 
кусками цедру съ 10 лимоновъ, потомъ вею бѣлую кожу до мяса срѣзать съ лимо-
новъ, а лимоны разрѣзать кружками, выбросивъ всѣ сѣмячки; взять 16 бутылокъ 
кипятку, облить пмъ лимоны и сахаръ, пусть остынете до теплоты парнаго молока; 
тогда опустить въ эту воду 1 фунте хорошаго изюма и послѣ всего ложку хорогаихъ 
дрожжей; когда вода начнете бродить, вынести бутыль на ледъ, оставить такъ на 
12 сутокъ, послѣ чего осторожно разлить по бутылкамъ, чтобы гуща не попала; за-
купорить хорошенько, засмолить, положить въ погребъ, на песокъ; чрезъ нѣсколько 
дней можно употреблять. 

3436) Лимонадъ годовой. На 10 лимоновъ нужно приготовить ІІі/2 фунта 
сахара, который расколоть на куски, которыми и стереть цедру съ этпхъ лимоновъ". 
положить сахаръ въ миску и на него выжать весь сокъ изъ 10 лимоновъ, оставить, 
пусть сахаръ растаете, мѣшая его какъ можно чаще; когда сахаръ растаете и пре-
вратится въ сиропъ, то его процѣдить сквозь кисею, разлить по бутылкамъ и со-
хранять, закупорнвъ и засиоливъ; употребляя его, класть па стаканъ воды, три чай-
ный ложки сиропа. 

3437 ) Водица изъ черной смородины. Взять черную смородину, перебрать 
ее чисто, насыпать полный боченокъ, налить на смородину отварной, простужоной 
поды, сколько войдете; когда такъ налитая черная смородина постоите недѣли двѣ, 
на льду, то еѳ уже можно употреблять, но нужно соблюдать, чтобы всякій разъ до-
ливать отварной, простуженной водой столько, сколько возьмется изъ бочеика. Сна-
чала эта вода будете такъ крѣпка, что ее для ничья, нужно разбавлять простой 
водой, но чѣмъ болѣе ее брать и доливать, тѣмъ она будете слабѣе, такъ что потомъ 
ее можно пить но разбавляя. Вочѳнокъ должно держать на льду до морозовъ, а по-
томъ въ подвалѣ. 

3438) Водица изъ черной смородины другимъ манеромъ. Наложить самой 
спѣлой, черной смородины, полный муравленный горшекъ, обвязать ого синей, сахар-
ной бумагой, которую наколоть пруткомъ, потомъ поставить въ печь тотчасъ послі 
ілѣбовъ; вынуть когда ягоды упрѣюте, что тотчасъ видно, по бурому цвѣту, кото-
рый примете смородина; тогда вынувъ горшокъ, опрокинуть ягоды на рѣшето, дать 
соку совершенно стечь, a оставшіяся ягоды всыпать въ бутыль и налить отварной, 
остывшей водой; довольно если ягодъ будете 7« бутыли и даже менѣе, а воды на-
лить полную; поставить тоже до морозовъ на ледъ. Черезъ нѣсколько дней она бу-
дете совсѣмъ готова, сливать ее также, какъ сказано № 3426. и доливать. Вода 

е 



8 2 і і е г к ія демаиінія шиповки, иначе водицы. 

приготовленная такимь манеромъ, но такъ долго сохраняется и иоспѣваетъ скорее. 
Изъ сока, который стечетъ съ ягодъ, приготовлять сиропъ. 

3439) Водица изъ черной смородины третьимъ манеромъ. Насыпавъ полный 
ведерный боченокъ спѣлымн ягодами черной смородины, налить на нихъ одну бутылку 
пппа, вейнъ-де-гравъ, а остальное пространство долить отварпой, остывшей водой, 
чтобы боченокъ былъ совершенно полный; когда, прю.тоявъ недѣлидвѣ на льду, вода 
настоится и ее начнутъ употреблять, то всякій разъ доливать остывшей, отварной 
водой и когда употребится половина того количества воды, которая была влита въ 
боченокъ, тогда опять влить одну бутылку Всйнъ-де-Графъ и такъ продолжать, со-
людая все ту же пропорцію. Такъ приготовленная вода, многими нравится болѣе 
рочихъ, она очень долго не слабѣетъ, вино мѳжно лить какое угодно, только не-
ремѣшю бѣлое. 

3440) Водица изъ листьевъ черной смородины. Нужно взять '/< фунта 
чилодаго листа черной смородины; за неимѣніемъ свѣжаго, можно употребить вы-
сушенный; положить туда же 8 золот. кремертартара, 3 фунта мелкаго сахара, цедру 
ъ трехъ лимоновъ, съ которыхъ снявъ ее, обрѣзать бѣлую кожу, вынуть сѣмячки. 
я о изрѣзать и положить въ бутыль; тогда поставить бутыль въ теплое мѣсто или 

на солнце, почаще взбалтывать, пока разойдется сахаръ; положить тогда въ бутыль 
3 ложки саыыхъ лучшнхъ дрожжей и когда начнется броженіе, то часа черезъ три 
нынести на ледъ на (5 сутокъ; потом ь, осторожно сливал и процѣжнвая сквозь чистое 
полотно, разлить п і бутылкамъ, которыя хорошенько закупорить, засмолить и бо-
комъ положить въ жедѣзный ящикъ. который поставить на ледъ, во время жары; 
вт. желѣзный ящнкъ кладутъ потому, что овъ болѣе держнтъ холодъ п бутылки менѣо 
подвержены лопянью. Если кто лтобитъ запахъ черной смородины безъ нримѣсн, то 
съ лимона не класть цедры. 

3441) Водица изъ листьезъ черной смородины, другимъ манеромъ. Бо-
ченокъ четырехведерный насыпать полный ыолодыыъ лнгтомъ черной смородины, 
сыпать нужно легко к никякъ не стряхивать и не утискивать листьевъ; положить 
туда же отъ 10 лимоновъ внутренность безъ зеронъ и бѣлой кожицы, всыпать 9 
фунтовъ просѣянпаго сахара, налить бочонокъ водой, разболтать хорошенько. По-
ставить на сутки вт. теплой компатѣ, въ продолженін этого времени взбалтывать 
какъ можно чаще; черезъ сутки положить въ боченокъ саныхъ лучшнхъ дрожжеі 
чайную чашку, п ожидать пока не начнется брожепіе, а часа черезъ три, neat 
броженія, вынести боченокъ на ледъ, гдѣ и оставить его, на 12 сутокъ. Потомъ про-
явить сквозь чистое полотно, разлить по бутылкамъ, закупорить, засмолить и со-
хранять но время жары на льду, положивъ бутылки па бокь; лучше всего вт 
желѣвномъ сундукѣ. 

3442) Другимъ манеромъ. і ' / 2 Ф- иеребранныхъ молодыхъ листьевъ, вну-
тренность отъ 2 лимоновъ безъ зѳренъ н бѣлой кожицы 5 ф. сахара, 10 волотн. 
кремертартара залить 15 бутылками кипятка. Когда остыиетъ, положить 2 ложки 
дрожжей, дать устояться 3 часа. Процѣднть, разлить въ бутылки, крѣпко закупо-
рить. какъ шампанское, поставить на ледъ. 

3443) Водица померанцовая. На 24 фун. сахара налить 6 ведеръ воды в 
іашятпть пока останется только четыре ведра. Тогда снять съ огня, влнть въ 6-ти 
ведерный боченокъ и оставить простыть до теплоты парнаго молока; боченокъ дол-

дкенъ быть самый прочный, дубовый съ желѣзными обручами; тогда взять самыхь 
тпѣлыхъ помѳранцевъ, разрѣзать каждый на нѣсволько частей такъ, чтобы удобяѣе 
было выбрать всѣ сѣмена, которыя выбросить, а померанцы опустить въ бочепот 
туда же влить 7 ложекъ самыхъ дучшихъ дрожжей и ведро бѣлаго столоваго внва, 
изъ слабыхъ виііъ. еамаго дегаеваго. Когда броженіе водицы продолжится часа ? 
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или 4, тогда вынести и поставить на ледъ, на 14 дней, закупоривъ н засмолит, 
втулку. Черезъ 14 дней, не внося въ комнату, тамъ же нерслить въ шампанскія 
бутылки, закупорить, перевязать пробки проволокой, а потомъ засмолить. Сохранять 
бутылки въ холодномъ мѣстѣ, уложивъ ихъ въ ящикъ, съ пескомъ; зимой держать 
въ впнномъ погребѣ, a лѣтомъ на льду. 

3444) Водица изъ айвы. На 20 фун. сахара 6 ведеръ воды, кипятить пока 
пе останется только 5 ведеръ, вылить сиропъ въ боченокъ самый крѣпкій, дубовый 
съ желѣзными обручами, дать остыть до теплоты парнаго молока. Тогда взять 50 , 
іптукъ самой зрѣлой и крупной айвы, не очищая кожи, разрѣзать каждую кусковь 
па 8 такъ, чтобы удобно было вынимать сѣмепа, которыя выбросить; разрѣзанныя 
же айвы опустить въ боченокъ съ сиропомъ, влить туда же одинъ стаканъ самыхь 
лучшихъ, густыхъ дрожжей и 3 бутылки французской водки; оставить въ теплой 
коігпатѣ и тогда только поставить боченокъ на ледъ, когда пробудешь въ броженіи 
часовъ 5 — 6. Держать на льду двѣ недѣли, по прошествіи которыхъ осторожно 
слить жидкость, нроцѣдлть сквозь чистое полотно, потомъ пѳролять въ піамнанскіл 
бутылки, опуетивъ въ каждую по изюменкѣ, закупорить, засмолить, положить боком ь 
въ ящикъ съ пескомъ, который оставить на льду до морозовъ, а потомъ перенести 
въ винный погребъ. 

3445) Березовая водица. Выпустить изъ березы весной сокъ, разлить его 
готчасъ но бутылкамъ, положить въ каждую бутылку по 2 чайпыя ложки мелкаго 
сахара, цедры съ '/* лимона и по 4 изюменки, закупорить, какъ можно лучше, н по-
ставить до теплой погоды въ винный погребъ въ пссокъ, а когда начнутся жары, то на 
ледъ. ІІѳредъ тѣмъ какъ палить эту водицу въ стаканы, чтобы иить, нужно класть, 
на каждый, стаканъ но чайной ложкѣ мелкаго сахара и, наливая, мѣшать. Это питье 
очень сильно пѣнится. 

3446) Яблочная водица. Въ бочку, 18 ведерную, всыпать столько кислыхъ 
яблокъ, сколько войдешь, очистнвъ ихъ отъ корешковъ, потомъ влить въ бочку 
2 штофа французской водки, илп столько же проиущенпаго черезъ уголь спирту. 
10 фуп. сахарнаго песку, остальное же пространство долить остывшей, вскипяче-
ной водой, поставить въ погребъ. Когда настоится, можно употреблять. 

3447) Яблочный напитоиъ очень вкусный. Взять самыхъ кислыхъ яблокь, 
только что снятыхъ съ дерева, нарѣзать ихъ очень маленькими кусочками, выбро-
спвъ сердцевину, наполнить ими бутылки по илечики, залить самымъ свѣжимъ мо-
доиъ полную бутыль, закупорить, засмолить и поставить на годъ въ погребъ. чѣмъ 
холоднѣе температура тѣмъ лучше, во если замерзнешь, то испортится. По истече-
ніи года выйдешь превкусное питье. 

3448) Яблочникъ. Искрошпвъ вмѣстѣ, но равной частя, кислыхъ н сладкихъ 
иблокъ, выжать пзъ нихъ сокъ, посредствомъ пресса; 5 бутылокъ этого сока влить 
въ нолутора-ведерный боченокъ; тогда взять 12 бутылокъ воды, влить ее въ ка-
стрюльку; всынатъ въ нее 5 фуп. сахара и варить на очень малепькомъ огнѣ такт., 
чтобы очень т ихо кинѣло, впродолжѳніѳ 1 часа. Тогда снять съ огня, вылить въ 
каменпую или деревянную посуду, остудить до теплоты парнаго молока, перелить 
въ боченокъ въ яблочный сокъ, закупорить очень легко и поставить на ледъ, па 
8 сутокъ. II о ел ѣ этого времени, влить въ боченокъ I1/» бутылки французской водки, 
закупорить хорошенько втулку, даже засмолить и поставить, на 3 мѣсяца, въ по-
гребъ. Если боченокъ будешь не полный, то можно еще добавить, но все въ такой 
же пропорціи. 

3449) Апельсинникъ. На каждую бутылку бѣлаго, легкаго, все равно какого 
чина, положить, искрошенпыхъ съ кожей, 2 апельсина, пересыпанныхъ тремя, столо-
выми ложками мелкаго сахара рафенаду, наблюдая, чтобы всѣ сѣмячки ивъ анель-

С* 
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cum. были выброшены. Влить все это въ бутыль, закупорить и засмолить ее; по-
ставить въ иогребъ, закопавъ по горло, въ сырой песокъ. Черезъ 12 сутокъ вынуть, 
продѣдить, разлить по бутылкамъ и засмолить. Кто любить, чтобы было очень 
сладко,—тотъ может. положить сахару двойную н даже тройную пропорцию. 

3450) Березовикъ. Прорѣзать весной кору молодой, хорошей, большой бе-
резы, сдѣлать отверстіе поперегь, воткнуть въ это отверстіе плотно въ дерево лубокъ 
на подобіс того лубка, па которомъ катають яйца, только покороче, подставить къ 
лубку кадочку, чтобы сокъ въ нее стѳкалъ; съ хорошаго дерева можно получить 
отъ 1 до 4 ведеръ сока, а иное и совсѣмъ не даетъ, поэтому нужно пробовать. 
Цѣлое ведро бѳрезоваго сока влить въ полуторный боченокъ, туда же влить бѣдаго, 
дешеваго, слабаго вина, 3 бутылки Венгерскаго, низкой доброты, одну бутылку. 2 
бутылки французской водки, огь 3 до 6 фунтовъ сахара, смотря по вкусу и 3 
фунта хорошаго пзюма. Тогда боченокъ закупорить втулкой, какъ можно плотнѣе, 
кругомъ засмолить и поставить на ледъ, на 2 У* мѣсяца. Потомъ разлить по бутыл-
камъ, "закупорить, засмолить и положить ихъ бокомъ, держать въ пескѣ, на погребѣ. 
Всыпавъ сахаръ, въ березовый сокъ, нужно разболтать, чтобы сахаръ разошелся. 

3451) Березовикъ другимъ манероиъ. На ведро березоваго сока взять 4 
бутылки войн ь-де-грава, 8 фунтовъ сахара и 4 искрошенпыхъ лимона съ кожей, 
но безъ сѣмянъ; все это положить въ боченокъ, поставить на ледъ, на 2 мѣслца; 
по пстсченіи этого срока разлить по бутылкамъ, закупорить, засмолить, бутылки 
положить бокомъ въ погребѣ, на песокъ; черезъ 3 недѣли, послѣ разлитія въ бу-
тылки, можпо употреблять. 

3452) Березовикъ третьимъ манероиъ. Взять 10 штофовъ березоваго сока н 
на эту пропорцію положить 8 фун. сахара, размѣшать и варить въ луженной каст-
рюлкѣ, пока укинитъ третья доля. Во время кпнѣнія снимать нѣну, потомъ снять 
съ огня, процѣдить сквозь чистое полотно, прямо въ боченокъ и какъ скоро про-
стыпегь до теплоты парнаго молока, влить туда же 4 ложки самыхъ луншнхъ гу-
стыхъ дрожжей и 2 бутылки хорошей очищенной водки, которая бы совершенно не 
пмѣла запаха простой водкп, (ее кладуть за пеименіемъ французской), потомъ поло-
жить 4 лимона, парѣзавъ ихъ кружечками и выпувъ сѣмена; боченокъ не должен» 
быть полный, потомъ оставить его въ теплой комнатѣ, чтобы березовпкъ бродилъ 
часовъ 10 или 12, затѣмъ вынести на ледъ, гдѣ п оставить на 7 недѣль; послѣ,  
процѣдпвъ опять, разлить вь шаннанскія бутылки, наливая по плечики, закупорить, 
обвязать проволокой, засмолить и сохранять въ хоюдномъ мѣстѣ. 

3453) Сладкое вино изъ ягодъ. Выдавить сокъ нзь какнхъ нибудь ягодъ, 
а именно изъ шпанской земляники, изъ простой земляники, красной и черной смо-
родины, мпрошкп, малины, или вишень, положить на каждыя 2 бутылки этого сока 
1 фун. мелкаго, просѣяннаго сахара, который совершенно раямѣшать съ сокомъ, 
пока не разойдется; потомъ положить дрожжей, на ведро сока 8 ложки, перелить 
въ боченокъ или въ бутыль, поставить въ теилую комнату для броженія; если бро-
жепія не будетъ, то прибавить еще дрожжей, хотя половинную пронорцію; по 8-хъ 
часовомъ брожепіи отнести боченокъ на ледъ, дать отстояться, въ продолжепіи 3 
или 4 сутокъ; тогда нроцѣдить и на каждое ведро сока, влить 2 бутылки фран-
цузской водки или спирту, перегнапяаго черезъ уголь, разлить въ бутылки, закупо-
рить, засмолить и положить бутылки бокомъ въ песокъ въ холодиомъ мѣстѣ; чѣмъ  
долѣе это впно будетъ стоять, тѣмъ оно дѣлается лучше. 

3454) Шиповка маседуань. Шпповка эта приготовляется, какъ всѣ шиповки, 
см. № 3427, но разница въ томъ, что шиповка маседуань дѣлаегся пзъ всякнхъ 
ягодъ и фруктовъ вмѣстѣ, а именно, пзъ вишень, черной смородины, малины, дыни, 
персиковъ и ананасовъ, всего берется по ровной части пли каждый кладетъ болѣе 
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того фрукта, который болѣе любить. Шицовка эта ииѣегь какой-то особенно прі-
ятный вкусь и никакъ нельзя объяснить ея аромата; многииъ она нравится болѣе 
всѣхъ нрочихъ. 

3455) Бишофъ изъ померанцевъ съ малагою. Чтобы имѣть сухой бішовъ.  
нужно наколоть фунта 3 сахара на такіе куски, какъ накалываются къ чаю, тогда 
взять померанцевъ. число ихъ нельзя назначить, кускамп сахара стереть съ нихъ 
цедру, какъ только кусокъ будеть желта со всѣхъ сторонъ, то оскоблить желтизну 
въ тарелку и этпмъ же кускомъ продолжать обтирать другіе померанцы, и такъ 
продолжать пока весь сахаръ соскоблится; тогда этотъ сахарный порошокъ, пропи-
танный померанцевой цедрой, смочить сокомъ изъ померанцевъ, не разводя его 
жиже киселя, сложить въ банки и сохранять съ сухомъ иѣстѣ; когда нуженъ би-
шофъ, то по вкусу разводить малагой и подавать. 

3456) Бишофъ скороспѣлый изъ померанца съ виномъ кагоромъ. Взять 
хорошій спѣдый померанецъ, очень тонко срѣзать съ него кожу, которую растереть 
сь мелкпмъ сахаромъ, пока сахаръ совершенно не пропитается духомъ и цвѣтомъ ко-
жицы; потомъ взять обрѣзанный померанецъ, снять съ него всю бѣлую кожнцу, а 
мясо растереть съ растертымъ съ померанцовой цедрой сахаромъ, сѣмячки выбросить, 
класть сахару столько, чтобы отъ сока померанца онъ былъ весь сырой и на вкусь 
горьковатый; тогда на этоть сахаръ налить бутылку кагору; дать настояться часа 
4 или 5, процѣдить и бюпофъ готовь; кто хочета, чтобы вкусъ померанца былъ 
чувствительнѣе, то можно налить менѣе вина или положить болѣе померанца. 

3457) Очень вкусный напитокъ. На десять стакановъ, т. е. на пять буты-
юкъ зельтерской воды влить 1 стак. лнкера Алькермезъ, выжать сокъ изъ 10 
апельсиновъ — корольковъ, положить сахару по вкусу; нѣкоторые совсѣмъ его не 
кладуть. 

3458) Лимпопо (финдяядскій напитокъ). Десяти копѣечный кислосладкій 
хлѣбъ, безъ цуката, нарѣзать тонкими ломтпкамн, высушить ихъ какъ можно лучше, 
всыпать въ суповую мнску.—Трп бутылки пива саыаго лучшаго бѣлаго размѣшать 
съ Ѵ/і стак. сахара, которымъ стереть предварительно цедру съ 2 лнмоновъ, влить 
большую рюмку 2-хъ рублеваго рома, выжать сокъ нзъ 2 лнмоновъ, размѣшать, 
нроцѣдить и за ' / * часа до употребленія облить высушенные сухари, иотомъ про-
цѣдпть, подавать. Оставшіеся сухари тоже очень вкусны. 

Лимпопо другимъ манероиъ. Десяти копѣѳчный кислосладкій хлѣбъ 
нарѣзать тонкими ломтиками, высушить какъ можно лучше. За часъ до употребле-
аія взять 3 бутылки хорошаго бѣлаго пива, всыпать въ него 1 стак. мелкаго са-
хара, размѣгаалгь, чтобы сахаръ разошелся; 2 лимона нарѣзать ломтиками, выбро-
сить сѣмячки, положить ломтики лимона на сухари, облить нивомъ съ сахаромъ, 
дать постоять одинъ часъ, подавать. 

Оставшіеся сухари гоже очень акусны. 



ОТДѢЛЪ XLV. 
Водки бѳзъ сахара, водки еладкія, ликеры, пунши 

и разное питье. 
А) В О Д К И Б Е З Ъ С А Х А Р А . 

3459) Водка бѣлая Московская, старинная. 12 золоти, пмбирю, калгану 
12 зол., шалфею 12 зол., англійской мяты 12 зол., анису 12 зол.; на все это 
количество налить 1 штофъ спирту и поставить настаиваться на 18 дней. 17 
истеченіи згого времени прибавить въ эту настойку I 1 / 2 штофа ключевой воды, 
перегнать черезъ кубикь и употреблять. 

3460) Водка старинная Ерофеичъ. На ведро очищенной водки, иоложиіь  
1 фун. англійской мяты. 1 фуп. анису, 1 фун. крупно истолченыхь номерапцо-
выхъ орѣшковъ, поставить все это въ большой бутыли, на 12 сутокъ, въ теплое 
мѣсто. ІІослѣ этого времени можно употреблять, сливъ съ гущи ИЛИ пе сливая, 
какъ кому угодно; на гущу можно опять налить половинную иропорцію водки п 
поставить на мѣсяцъ, въ теплѣ. 

3461) Водка съ миндальнымъ запахомъ. Нужно взять молодыхъ нобѣговъ  
рябиноваго дерева, очистить ихъ огь кожицы, a бѣлые стебельки нарѣзать кусоч-
ками, наложить ими четвертую долю кубика, налить на нихъ простое вино, кото-
рое и перегнать; если покажется, что заиахъ миндальный слабь, то можно поло-
жить болѣе стебельковъ, смотря по вкусу. 

3462) Водка тминная скороспѣлая. Приготовить заранѣо тминной воды, 
т. е. перегнать ее въ кубикѣ, иоложивъ на 2 фун. тмину I 1 / 2 штофа воды; эта 
вода можетъ сохраняться на ледникѣ иѣсколько мѣсяцевъ и когда нужна тмин-
ная водка, то, иодсластивь ее, влить, но вкусу, тминной воды и водка готова. 

3463) Водка запеканка. Самую простую водку передвоить на сухихъ лн-
ыонньіхъ коркахъ и этой перегнанной водки налить 4 штофа въ бутыль, которая 
должна быть толстаго стекла; внять 12 зол. корицы, 4 золот. бадьяна, 5 золот. 
кардамона, 5 золот. мушкатнаго цвѣту, мушкатяыхъ орѣховъ 2 штуки, все это 
растолочь, a орѣхи стереть на теркѣ и положить въ бутыль съ виномь. Тогда эту 
бутыль обмазать крутымь, ржаныыъ тѣстонъ вь 3 пальца толщиною и ставить 
въ вольный духъ, послѣ хлѣбовь, на ночь, 4 дня сряду, а утромь всякій разъ 
бутыль вынимать. Послѣ 4 сутокъ слить и подсластить, полагая на штофъ, по 
1 фунту сахара. 

3464) Подкрашивать водки въ разные цвѣта. Чтобы имѣть синюю водку 
нужно настоять ее на василькахъ. 

Желтую -на шафранѣ. 
Зеленую—на нѣмецкой мя-гѣ. 
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Краевую подкрасить черникой или кошенилью. 
Фіолетовуго—подсолнечники сенянами. 
Коричневую—скорлупой Кедровы хъ орѣховъ. 

Примпчаніе. Ироцесъ окраютваиія водки заключается въ тоиъ, чтобы ва 
стаивать приготовленную водку на ояначеилъгхъ вещества«». Густота краски зави-
сать оть болѣе или менѣе поавженкиго количества втигь веществъ. 

3465) Очищать сяиртъ отъ всянаго запаха. На ведро енврта положить 
I 1 /» фун. березоваго угля, который приготовить слѣдующимъ образомъ: когда 
уголья въ саиожъ сильноиъ жару и уже разсыпались, то положить нхъ въ гор-
ишь, сдуть какъ можно чиіце всю зелу и плотно накрыть крышкой, чтобы уголыі 
потухли; потомъ, вынувъ изъ горшка, опять акуратно обдуть золу, остудить, исто-
лочь, но не слишкомъ мелко, всыпать въ бутыль и налить на нихъ спиртъ, ко-
торый оставить на угольяхъ 3 недѣли и каждый день, раза 3 или 4 взбалты-
вать бутыль; по иегеченіи 3 недѣль дать спирту стоять еще недѣлю, но уже не 
взбалтывать его; потомъ приготовить другую бутыль, положить въ иве 1 фунть 
хврвшагв, крупнаго, желтаго изюму, который должно очень чисто перебран» и 8 
золот. фіалковаго корня, мелко изрѣваннаго на кусочки; переливая спиртъ въ 
послѣднюю бутыль, нужно положить въ воронку бѣлую фланель, сквозь которую 
пропустить еянрть бывпгій на угольяхъ и дать стоять 12 дней; a послѣ опять про 
цѣднть сквозь фланель. Такъ приготовленный спиртъ, для налввокъ совершенно 
шгЬнявгь французскую водку; разбавлять «го должно отварной, остывшей водей, а 
иначе онъ будеть бѣловатъ. Крепость какую желательно имѣть, можно узнавать по 
спяріовнмъ градусникамъ. 

8466 ) Отличный пѣмнигь выгнанный изъ рябины. Раздавить вь деревян-
ной сгргкѣ 1 гарнецъ зрѣлой рябины, но чтобы она была собрана до морозовъ, 
ютожъ налить на эту рябину 3 ведра молодаго хлѣбнаго квасу в положить 1

2 фув. 
хорош нхъ дрожжей; оставить квась бродить въ теплой комнатѣ при температурѣ 
16 градусов ь; кегда броженіѳ сдѣлается уже слабо, то всю эту массу кваса съ ря-
биной, яѣшая перелить въ кубикъ и гнать нѣсколько разъ, пока получится хорошее 
иѣнное вино; такъ добытый пѣнникъ не нмѣетъ дурнаго заиаіу обыкновензаго 
пѣнкнха и очень пріятенъ на вкусь. 

Б) С Л А Д К А Я В О Д К А , И Л И Р А Т А Ф І Я . 

3467 ) Ратафія изъ персиковыхъ косточекъ. Истолочь персиковыя косточ 
a i , наполнить ими штофъ до половины, налить ио горлышко лучшей, старой фран 
цузской водкой, поставить ва солнце или на горячую лежанку, недѣли на 4 или на 
5, потомъ слить и на бутылку этой водки всыпать одинъ фунть сахара; кто хо-
четъ, чтобы ратафія была елабѣе, то изъ сахара приготовить сперва густой сиропъ, 
наливъ на него стаканъ кипятку и выкииятивъ до густоты, влить въ ратафію!  
чтобы ратафія была чиста процѣдить ее сквозь частое полотно. 

8468) Сладная водка изъ трехъ сортовъ фруктовъ. Взять 6 фунтовъ 
випгень, 3 фунта красной смородины и 3 фунта малины, все вмѣстѣ истолочь въ 
каменной ступкѣ, переложить въ миску и дать постоять часовъ 5 или 6; тогда 
хорошенько выжать сокъ, лучше всего въ прессѣ, a sa ненмѣніеиъ его — руками, 
сквозь салфетку; сокъ свѣсить и на каждый фунть, влить 1 фунть французской 
водки, а за неимѣніемъ ее, такой же крѣностн очищенной крѣпкой водки, размѣ-
шать и опять свѣсить н на каждый фунтъ этой смѣси. положить Ѵ„ фунта про 
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сѣяннаго сахару рафинаду; когда сахаръ въ сокѣ совершенно разойдется, то опять 
свѣсить п на каждые 6 фун. этого состава, положить 2 лота толченаго, горькаго 
миндаля, 1 золотникъ корицы и Ѵ2 золотника гвоздики, все вмѣстѣ смѣшать, влить 
вь бутыль, закупорить плотно пробкой, обвязать мокрымъ пузыремъ, которымъ тот-
часъ облепить горлышко. Эта ратафія должна стоять 6 недѣдь на солнце, и всякій 
день, раза В или 4 нужно ее взбалтывать; послѣ 6 недѣль слить, процѣдить, раз-
лить по бутылкамъ и сохранять въ погребѣ. 

3469) Водка малиновая. Зрѣлую, перебранную малину всыпать въ бутыль, 
палить спиртомъ, три раза очиіценнымъ такъ, чтобы едва покрыло ягоды, поставить 
на солнце; черезъ 2 или 3 сутокъ слить спиртъ; на '/4 ведра спирту взять 3 стак. 
воды и I 1 / 2 фунта сахару; воду съ сахаромъ сперва вскипятить раза два, снять 
до чиста накипь и въ горячій сиропъ вливать спиртъ по немногу, мѣшая ложкою; 
размѣшавъ хорошенько, процѣдить сквозь фланель иди черезъ воронку, на которую 
положить сперва ваты, потомъ посыпать хорошихъ нстодченныхъ угольевъ, но не 
гашенныхъ водою, а наверхь фланель. Процѣживая такимъ обраяомъ, влить водку 
въ бутыль ниже шейки, вакупорить ее, какъ можно лучше, поставить въ теплое 
мѣсто, на нѣсколько недѣль, чтобы водка устоялась; тогда слить осторожно чистую 
водку, разлить въ бутылки. Кто хочетъ имѣть очищенную водку вь короткое время, 
то на ' /« веДРа водки надобно влить 10 или 15 гранъ поташа, распустить его въ 
рюмкѣ теплой воды, снѣшать ст» водкою сильно мѣшая, поставить въ теплое мѣсто, 
процѣдить, какъ сказано выше. 

3470) Водка съ кардамоноиъ. Взять 1 / 4 ведра, т. е. 1 гарнецъ спирту, 
всыпать вь него 15 золоти, крупно истолченаго кардамона, поставить въ теплое 
мѣсто па 2 — 3 недѣди, процѣдить, прибавить 3 стак. воды и I 1 / » или 2 фунта 
сахара. Далѣе вообще поступить, какъ сказано «водка малиновая». 

3471) Водка тминная. Взять ' /« ведра спирту, всыпать 18 золоти, тмину, 
дать постоять въ тенломъ мѣстѣ 2 — 3 педѣлп, ОЧИСТИТЬ, развести сирономъ изъ 
3 стак. воды и I 1 / 2 фунта сахара и поступить во всемъ, какъ сказано «водка 
малиновая». 

3472) Водка съ гвоздикою. Гвоздику и корицу вымыть хорошенько, высу-
шите, крупно истолочь, всыпать въ спиртъ; черезъ 2 — 3 недѣли очистить водку, 
процѣдить ее, какъ сказано выше «водка малиновая». На V« ведра спирту 4 стак. 
воды, 6 зол. гвоздики, 1 зол. бѣлой корицы, V2 вол. лнмонпой цедры, I 1 / 2 фунта 
сахару. 

3473) Водка мятная. На 4/4 фун. сушеной мяты налить 1 гарнецъ спирту, 
дать настояться, очистить, смѣшать съ спропомъ, сдѣланнымъ изъ 4 стак. воды 
и I 1 / 2 или 2 фун. сахара; далѣе поступить, какъ сказано: «водка малиновая». 

3474) Водка анисовая. Приготовляется, какъ и вышѳпоимѳнованныя; на '/< 
ведра спирту V 2 горсти анису, 3/4 золоти, корицы, 3 І * золоти, гвоздики, I 1 / 2 золоти, 
лимонной цедры, 4*/г стак. воды и I 4 / 2 или 2 фун. сахара. 

8475) Водка лимонная или апельсинная. 4/з фунта срѣзанной, самой верх-
ней цедры, лнмонпой или апельсинной налить */4 ведромъ спирту, поставить въ 
теплое мѣсто на 2 — 3 мѣсяца, процѣдить. смѣшать съ сирономъ, приготовленнымъ 
изъ 3 или 44 /г стак. воды и 11 /г или 2 фун. сахара, и т. д. какъ сказано «водка 
малиновая». 

3476) Водка съ англійскимъ или простымъ перцемъ. Взять 4/« ведра 
сннрту, всыпать 18 золот. крупно истолченаго, англійскаго пли простаго перцу, по-
ставить въ теплое мѣсто недѣлн на двѣ, процѣдить, развести сирономъ, прнготов-
леннымъ нзъ 3 стак. воды и 14 / г или 2 фун. сахара, процѣдить и т. д., какъ 
сказано «водка малиновая». 
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Б) В О Д К И О Ч Е Н Ь С Л А Д К I Я , В Ъ Р О Д Ъ Л И К Е Р О В Ъ . 

3477) Ликеры вообще. На 1 /4 ведра т. ѳ. на 12 стак. спирта, 3 раза очи-
щенный, брать по 6 ИЛИ 9 стак. воды н отъ 6 до 8 ' / * ф. сахара смотря по вкусу. 

Приготовить сиропъ изъ этой воды п сахара, снять до чиста накипь. Когда 
чуть чуть остыяетъ, влить по немногу, мѣшая, очищенпый и процѣженный спиртъ, за-
правленный какими ппбудь спеціямн или ягодными фруктовыми эссенціями, потомъ 
ііроцѣдить сквоэь фланель, какъ сказ, въ црнмѣчапіп о водкахъ «водка малиновая», 
поставить въ теплое мѣсто на нѣсколько недѣль, чтобы лпкеръ устоялся. Тогда слить 
осторожно, разлить въ бутылки. Въ случаѣ падобности лнкеръ этотъ можпо упо-
треблять и черезъ полсутокъ, но вообще чѣмъ дольше стоить, тѣмъ дѣлается вкуснѣе. 

3478) Ликеры вообще друг. ман. Въ одноведерную бутыль влить полведра 
очищенная спирта 8°/0, затѣмъ взять четверть ведра воды, вскипятить ее съ 
19 фун. сахара и, пока сиропъ горячъ, вылить его въ спиртъ п взболтать. 

Этотъ разсыропленпый снпртъ будеть служить основаніемъ для ликеровъ и 
водокъ.—Для лнкеровъ, вливать въ него по вкусу, когда понадобится, какой нибудь 
покупной эссенціи. Дать простоять хотя бы день—другой, но вообще, чѣмъ дальше 
будеть стоять, тѣмъ будеть лучше. 

3479) Ликеръ розовый. Собрать только что распускающіеся бутоны розъ, 
обрѣзать бѣлые кончикн, сложить въ бутыль, палить спиртомъ, 3 раза очшценнымъ 
такъ, чтобы едва покрывало листья. Поставить на солнце на три дня, потомъ слить, 
налить на свѣжій, розовый цвѣтъ п такъ до трехъ разъ. Потомъ процѣдпть хоро-
шенько. Для цвѣта влить нѣсколько капель витріоля, но съ большою осторожностью, 
чтобы не перелить, потому что отъ этого ликеръ сдѣдался бы кислынъ п поэтому, 
послѣ каждой капли витріоля, надо взбалтывать н смотрѣть: если розовый цвѣтъ  
уже хорошъ, то и не лить болѣе витріоля; '/« ведра такого спирту развести сиро-
помъ, приготовленнымъ изъ 6 или 9 стак. розовой воды и 6 фунтовъ сахара. 

3480) Ликеръ съ ванилью. 11/а золоти, ванилн, I 1 / * золоти, вымытой, но 
не толченой корнцы и 3 гвоздики, налить 1 гарнцемъ спирту, 4 раза очищеннымъ 
п 3 стак. воды, поставить на солнце, на 2 недѣли, потомъ процѣдить, смѣшать въ 
сиропомъ, приготовленнымъ изъ 3 иди 6 стак. воды и 6 фунтовъ сахара и т. д. 

3481) Ликеръ лимонный или апельсинный. Взять срѣзанной верхней це-
дры лимонной или апельсинной, если свѣжей, то одинъ фунтъ, если сухой, то ' /» ф.; 
налить V* вѳдромъ спирта н 3 стак. воды, поставить въ теплое мѣсто. недѣли на 
двѣ, потомъ смѣшать съ сиропомъ, приготовленнымъ нзъ 3 стак. воды и 6 фуи. 
сахара, процѣдить сквозь фланель и т. д., какъ сказано въ примѣчаніи. 

3482) Ликеръ малиновый. Свѣжія ягоды растереть, процѣдить сквозь хол-
стину; когда сокъ стечегь, взять 6 иди 9 стак. этого сока, смѣшать съ 9 фун. 
сахара, вскипятить раза два, три, снять до чиста накипь, остудить, влить ' /« ведра 
спирту, нроцѣдить сквозь фланель и т. д. какъ сказано въ № 3469. 

3483) Гжеръ земляничный. Перебрать свѣжуго землянику, всыпать въ бу-
тыль, налить спиртомъ такъ, чтобы ее покрыло, поставить на два дня въ теплое 
мѣсто въ тѣпи, потомъ слить.—V4 ведра этого земляничнаго спирту развести 3 
стак. воды, которую надобно сперва налить на землянику, дать ой постоять 2 — 3 
дня и вскипятить раза 2-—3 съ 6 фуи. сахара. 

3484) Ликеръ мараснинъ. 5 бутылокъ малиновой воды, I 1 / * бутылки виш-
невой воды, 13/4 бутылки воды помераицевыхъ цвѣтковъ, 15 фунтовъ сахара, 
5—6 бутылокъ самаго крѣпкаго, углѳмъ очпщеннаго хлѣбнаго сппрта, иерелить. 
все въ бутыль, закупорить, засмолить, поставить въ кладовую, на 6 мѣсяцевъ. По-
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тожъ перелить осторожно въ другую бутыль, осадѳвъ процѣдить сквозь фланель въ 
отдѣльную бутылку. 

3485) Линеръ изъ иаиуры, приготовляется, какъ малиновый Jte 3482. Го-
товый можно достать въ магазинѣ Чеснокова, по большой Конюшенной. № 29. 

Г) Р А З Н Ы Е П У Н Ш И . 

3486) Ликеръ для пунша. Взять всего 2 фун. сахара; частью этого сахара 
стереть кусками цедру съ 5 лимоновъ и съ 1 апельсина, выдавить И8ъ нихъ сокъ: 
остальную часть сахара облить 1 стак. кипятку, вскипятить раза два, остудить, 
злить въ этотъ снрѳпъ выжатый сокъ изъ лимоновъ и апельсина, положить туда 
же сахаръ, которымъ, стерта сь нихъ цедра, дать ему совершенно растаять. Тогда 
влить одну бутылку рома, 2 стак. хересу и 2 стак. лучшей французской водки; когда 
все вмѣстѣ хорошенько перемѣгаается, процѣдить сквозь, въ четверо сложенную сал-
фетку, чтобы ликеръ былъ совершенно ч и с т ; разлить въ бутылки, закупорить, за-
молить и когда нужеиъ пунпгь, наливать этого ликеру въ стаканы, доливая, но вкусу. 

книятку ИЛИ чаю. 
3487) Пуншъ хелѳдный. Наколоть, обыкновенными кусками, 3 фунта сахара, 

сгореть нмь цедру съ 10 лимоновъ и съ 3 апельсиповъ; всю кожу съ лимоновъ и 
авельсивовъ обрѣзать и выбросить, а самое мясо нарѣзать кружками, выбросивъ всѣ 
сѣмячки до одного; если можно, не дурно прибавить, на эту пропорцію самый ма-
леиькій, ломтиками нарѣзанный, анаяасъ и нрочихъ фруктовъ. Эти нарѣзанные 
фрукты сложить въ миску, налить на нихъ З1/» бутылки, т. е. 10 стак. кипятку, 
положить колотый сахаръ, разнѣшать хорошенько; когда сахаръ растает и кнпя-
токъ остынешь, влить въ сиропъ 2 стак. коньяку и 1 бутылку французской водкп, 
сѳйчасъ накрыть миску крышкою, а еще лучше салфеткою, а сверху подушкою, что-
бы спирт не испарился; часа черезъ три ироцѣдить, выл;ать салфетку и сохранять 
въ бутылкахъ, вакупоривъ ихъ и засмоливъ. Этот холодный пуншъ очень пріятнаго 
вкуса. 

3488) Пуншъ дамскій. (На 6 стакановъ). На 1 /2 бутылки очень хорошаго 
рома влить 1 бутылку, т. е. 3 стакана кипятку, выдавить сокъ изъ 1 большаго ли-
мона, предварительно обтеревь съ него цедру сахаромъ, котораго нужно на эту про-
норцію 1 фунт ; вскипятить все вмѣстѣ, раза 2 — 8, остудить; передъ тѣмъ какъ 
подавать, поставить на ледъ; э тот пуншъ очень вкусенъ. 

3489) Пуншъ фрейлинсній. (На 6 стакановъ). На V2 бутылки ратафіи взять 
одну бутылку кипятку, сокъ изъ 1 лимона и о т '/< до V2 фуп. сахара, ВСКИПЯТИТЬ 

все вмѣстѣ нѣсколько разъ и, остудивь, можно тотчасъ употреблять, холоднымъ или 
горячнмъ, смотря по вкусу. 

3490) Пуншъ дамскій другимъ манероиъ. (На 6 чѳловѣкъ). Чайную ло-
жечку желтаго чая залить кипяткомъ, дать настояться. Выжать сокъ изъ 6 апель-
синов ь, положить въ каждую чашку, по 6 кусковъ сахара, чайную ложку марас-
кина., 2 чайныя ложечки бѣлаго рома и сокъ изъ апельсиновъ; долнть чаемъ. 

3491) Пуншъ сабаіонъ. (На 6 стакановъ). 6 самыхъ свѣжихъ желтковъ, 
2/» стакана мелкаго сахара, нросѣяннаго сквозь топкое сито, мѣшать, пока не по-
густѣетъ и не побѣлѣеггь, развести 4 стак. горячей малаги, поставить на плиту, 
взбивая вѣничкомъ, какъ шоколадъ, довести до самаго горячаго состоянія, но не 
дать вскнпѣть. 

3492) Пуншъ сабаіонъ другимъ манеромъ. 12 желтковъ, 1 ф у н т сахара 
растерт до-бѣла, влить 1 */2 стяк. т. е. бутылки рома, разлить на 6 стак., до-
лить горячнмъ чаемъ. 



Разное іиггьв. 9 1 

3498) Глйнтъ-вейиъ. Влнть въ кастрюлю I 1 / » стак. воды, I 1 / » стак., т. е. 
иолъ бутылки «едока и I 1 / 2 стак. рока, положить I 1 / 2 фунта сахара, 18 штукъ 
гвоздики, 18 штукъ кардамона, палочку корицы и кусочекъ мушкатнаго цвѣта, вски-
пятить, разлить горячимъ въ стаканы, процѣживая сквозь ситечко, подавать. 

3494) Другая пропорція на 6 человѣкъ, слѣдугощ.: 21/» стак. медока, 2 1 / s  

стак. воды и 1 2 / г стак. мелкаго сахара, кусокъ корицы длиною въ I 1 / « вершка. 

Д) Р А З Н О Е П И Т Ь Е . 
3495) Чай. Лучшія сорта чая считаются у насъ Кяхтгаской фирмы Коре-

щенка, Перлова, Боткина. 
На 4 человѣка обыкновенно заваривается чайная ложечка чая. Накрыть чай-

ники полотенцегь. Если поставить на самоваръ, то ненадолго. Дать настояться, но 
не давать чаю вскіпѣть, иначе потеряеть вкусъ и аромать.—Чай пыотъ съ сы-
рыми сливками и сырымъ молокомъ, или съ лимономъ, вареньемъ, фруктовыми саха-
ромъ, съ клюквенными морсоиъ, съ впномъ, ромомъ. 

У кого большая семья, или собирается много гостей, или собраніе учащихся и 
т. п. тамъ необходимо дѣлать такъ: имѣть вмѣсто чайника небольшой чисто сохра-
няемый самоварчики, вскипятить его, прикрыть крышкою. И какъ только вода пере-
станет. кикѣть ключеяъ, тогда спустить до половины самовара, чай завязанный въ 
чистенькую кисейку и длинную прикрѣпленную къ ней тоненькую, тесемочку переки-
нуть черезъ самоваръ, чтобы можно было легко вынуть вту кисейку. 

Чаю же берется вообще на каждые 4 человѣка, по чайной ложечкѣ. Черезъ 
1І* часа, когда чай настоится, разливать его по стаканами, доливая чистой кипя-
ченой водой изъ другого болъшаго самовара. Такими образомъ, чай будетъ для всѣхъ 
«дииаково крѣпокъ и его вый деть гораздо менѣе, чѣиъ если подсыпать его нѣсколько 
разъ въ чайники. 

Вообще чай не надо заваривать ключевыми кипяткомъ, но давъ водѣ вскя-
нѣть, закрыть самоваръ крышкою п какъ только перестанет, вода кипѣть, тотчасъ 
заварить,—онъ лучше настаивается. Кипяченый чай считается вредными для здоровья. 

Запаривая чай, класть въ чайннкъ кусочекъ сахара; отъ него развертываются 
чаинки и выиускаютъ изъ себя крайнюю эссенцію. 

Находят,, что если положить въ чай крошечку соды, то онъ дѣлается и крѣпче 
н вкуснѣе. 

3496) Какао. На чашку берется одна полная, чайная ложечка какао, 2 полныя 
чайныя ложечки мелкаго сахара, заварить кипяткомъ до половины чашки, размѣшать, 
долить сырымъ молокомъ. Или какао вскипятить съ молокомъ. 

3497) Шоноладъ. На бутылку т. е. на 3 стакана молока берется отъ ' / „ до ' /« 
фун. шоколада. Его можно натереть на теркѣ или нарѣзать кусками, вскипятить вмѣстѣ 
съ молокомъ, чаще ыѣшая, разлить по чашкамъ, подать отдѣлыю сахаръ. Въ такой 
шоколадъ кладут, иногда по ложкѣ густыхъ, сбитыхъ сливокъ. 

3498) Другимъ манеромъ. Вскипятить бутылку молока. Между тѣмъ 2 — 8 
желтка растереть до бѣла съ 3 ложками мелкаго сахара, всыпать тертый шоколадъ, 
развести вскипяченымъ теплымъ молокомъ, поставить на плиту, бить метелкою, пока 
не погустѣетъ, довести до самаго горячаго состоянія, но но дать вскилѣть. Когда 
нѣна поднимется, разлить по чашкамъ, подавать сь бисквитами. И въ этоть шоко-
ладъ можно положить по дожкѣ густыхъ взбнтыхъ сливокъ. 

3499) Способъ приготовленія самаго шоколада. Кто умѣеть самъ приго-
товлять шоколадъ, для того напитокъ этотъ обойдется чрезвычайно дешево, а 
именно: доброта шоколада зависит, единственно отъ свѣжести какао, свѣжвсть 
котораго узнается такъ: разломить зерно, если оно внутри не сгнию, не истлѣло, 
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іінакъ что оно годно для употребленія и такъ, кунивъ самаго свѣжаго какао, нажа-
рить его какъ кофі въ жаровнѣ, жаря по немногу заразъ; когда зерна яачнуть 
слегка лопаться, не пережаривая ихъ, разсыпать тотчасъ па чистый столь, чтобы 
зерна чуть-чуть одно другого касались, потому что пережаренный какао никуда не 
годится, равно какъ и недожаренный. Когда остынете, спять кожицу, смолоть какъ 
можно лельче, . потомъ по полтора фунта этого порошка толочь сильно и долго не 
иначе, какъ въ желѣзной ступкѣ, которую, всыпавъ въ нее какао и начавъ толочь 
/го, тотчасъ же начать разогрѣвать до самаго горячаго состоянія, иоставивъ ее на 
раскаленую плитку оте утюга, которую перемѣнять и замѣнять другою, какъ только 
она остынете, но все же смотрѣть, чтобы ступка не была горяча на столько, чтобы 
могла сжечь какао, потому что иначе все бы пропало. Когда порошокъ какао обра-
тится въ маслянистую гладкую массу, тогда сыпать въ нее по немногу полтора фунта 
мелко иросѣяннаго сахара, не переставая мѣшать эту массу ложкою и притонъ 
толочь. Наконецъ всыпать лота съ кусочкомъ сахару мелко нетолченой и про-
: ѣянной ванили (кто хочеггъ еще кардамону и корицы полъ лота). Но такъ какъ 
ваниль вообще довольно вредная вещь, и въ ней хорошъ только заиахъ, то лучше 
всего сыпать въ какао сахаръ, который предварительно держать въ стеклянныхъ 
банхахъ съ кускомъ ванили, запахомъ которой онъ весь пропитается; причемъ банки 
эти должны быть обвязаны пузыремъ или бумагою, см. J6 3055. Размѣшавъ 
хорошенько всю массу, переложить ее въ жестяныя формочки, какъ таблички шоко-
лада; формочки эти низенькія должпы быть сверху ишрѳ, а дно уже, массу эту 
раскладывая, хорошенько потряхивать, чтобы уложилась ровно вездѣ; дослѣ чего 
поставить формочки въ холодное мѣсто, прикрыть оте мухъ кисеею, дать такъ про-
сохнуть; когда просохнуть сверху, выложить изъ формочекъ и разложивши на 
чистую бумагу, дать хорошенько высохнуть и съ другой стороны; потомъ завернуть 
вь бумагу. Хорошій шоколадъ долженъ быть самаго темнаго, красноватаго цвѣта 
и представлять собою самую гладкую массу, таящую во рту. 

3500. Кофе. На фунте кофе берется V« Фунта цикоріи. Кофе надо жарить 
не на сковородѣ, а въ закрытой жаровнѣ, безирестанно ее потряхивая. Когда онъ 
получите темнокаштановый цвѣте и покроется влагою, значить готовь, остерегаться 
пережарпть. 

Чтобы придать лучшій вкусъ, надо жарить кофе при 200—250°/« сь при-
бавкою столовой ложки несолённаго, сливочнаго масла на каждый фунте кофе. А 
также, передъ окончаніемъ жаренья, посыпать горячія зерна мелко истолченвнымъ 
сахаромъ, беря его по 1 лоту, т. е. по 1 куску на 1*/г ф. кофе. Сахаръ пригораете 
и образуете вокругъ зерна оболочку, хорошо защищающую его оте потери аромати-
ческихъ веществъ. Молоть кофе лучше всего по мѣрѣ надобности, понемногу и 
передъ самымъ уиотреблѳніемъ. 

Его лучше толочь, чѣмъ молоть, чѣмъ мельче, тѣмъ лучше. 
Сохранять въ жестянкахъ или стеклянныхъ банкахъ, герметически заку-

поренныхъ. 
На каждую чашку берется полная чайная ложка смѣси кофе съ цикоріею 

Всыпать въ кофейникъ, въ фланелевый мѣшочекъ, залить чашкою смѣреннымъ ки-
ияткомъ, поставить на плиту; когда закипите отставить, влить тотчасъ ложку хо-
лодной воды. Когда кофе осядете, опять поставить на плиту. Когда вакишіте, от-
ставить, влить ложку холодной воды: опять дать зашшѣть; отставить, дать устояться, 
подавать. 

Изъ 1 ф. кофе и V« Ф- цнкорія выходить 40 чашекъ кофе; хорошо класть 
каждый разъ въ кофейникъ по малевькому кусочку кофе изъ винныхъ ягодъ въ 
ииткахъ. Подавая кофе кладуте въ чашку по полной ложкѣ ебнтыхъ сливокъ. 
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Яаходятъ, что если въ кофе положить крошечку соды (сь '/в ложечки) то онъ де-
лается и крѣпче и вкуспѣе. 

Или варить въ глиняпыхъ, муравленныхъ съ обѣихъ сторонъ кофейникахъ, 
при огнѣ, въ печкѣ, заливая не водою, а кофейной водою, т. е. выпаренною гущею 
отъ оставшегося кофе, кладя въ него кусочекъ рыбьяго клею. Сваривъ кофе, дать 
устояться, слить осторожно въ другой кофейникъ, подогрѣть, подавать. Сливки к г 
кофе варить въ маленькихъ горшечкахъ съ крышкою, чтобъ была густая пѣнка 

Р А З Л И Ч Н Ы Е С О Р Т А З Д О Р О В А Г О К О Ф Е . 

3501) Кофе съ сѣиенами подсолнечника. Вмѣсто цикорія горазд» вкуснѣе 
класть, на фунтъ кофе, полфунта или фунтъ порошка изъ поджаренныхъ сѣмянъ  
подсолнечника. 

3502) Ржаной кофе. Отобрать чистую, крунную рожь, просѣять ее хоро-
шенько, вымыть, высушить, изжарить въ жаровнѣ или на сковородѣ, какъ кофе, 
чаще мѣгаая, чтобъ не подгорѣла и не пережарилась, потомъ смолоть и варить, какъ 
обыкновенный кофе, но только брать этого порошка, на чашку кофе, не одну, а 2 
или 3 подныя чайныя ложки, всыпать ихъ въ фланелевый мѣшочекъ, заварить 
кипяткомъ. прокипятить хорошенько, дать устояться, пить его съ молокомъ или со 
сливками. Рожь эту приготовляютъ еще и слѣдующимъ образоиъ: отобранную круп-
ную, просѣянную рожь мочатъ 24 часа въ холодной водѣ, потомъ варить, пока не 
начнешь лопаться, иослѣ чего откидывают, ее на сито. Когда вода стечетъ, разсы-
паютъ рожь на полотно въ теплой комнатѣ или лѣтомъ на солнце, чтобы скорѣе 
просохла, потомъ жарять въ жаровнѣ по немногу заразъ, чтобы не пережарить п 
изъ жаровнн всынають тотчасъ въ большую миску, прикрываютъ салфеткою и т. д. 

3503) Кофе изъ желудей. Собрать совершенно эрѣлыя желуди про длинно 
ватаго сорта, который лучше круглаго; очистить ихъ ножикомъ отъ зеленой шелухи, 
разрѣзать ихъ пополамъ въ длину и тогда раздѣлить каждую половинку на двѣ  
части. Въ тотъ же вечерь облпть ихъ кипяткомъ. На слѣдующее утро слить воду 
и высушить въ самомъ дѳгкомъ духѣ, въ печи. Сохранять ихъ въ мѣшочкахъ, по-
вѣснвъ въ сухонъ мѣстѣ, потомъ жарить ихъ какъ кофе, чтобы не были ни слиш-
комъ свѣтлы, ни слшпкомъ опять пережарены. Тккъ какъ желуди не такъ скоро 
прожариваются, поэтому надо пробовать разламывая ихъ. Остудивъ. смолоть и ва-
рить, какъ обыкновенный кофе. 

3504) Смѣшанный кофе. 1 фунтъ изжаренной и смолотой ржи, 1 фунтъ 
изжаренной я смолотой свеклы, 1 фунтъ изжаренныхъ и смолотыхъ желудей я 5 
фунтовъ обыкновеннаго смолотаго кофе. 

3505) Кофе изъ простыхъ бобовъ. Изъ простыхь бобовъ приготовляется 
іакже очень здоровый кофе, который помогаешь отъ водяной. Надо выбрать самый 
мелкій сортъ, кипятить въ водѣ минуть десять и, когда вода остынешь, слить ее. 
Зерна еще раэъ перемыть, высушить въ легкой печи и потомъ изжарить, какъ кофе. 
Такъ какъ они очень крѣпки, то чтобы не испортить меленки, лучше ихъ сперва 
протолочь въ ступкѣ. Варить, какъ обыкновенный кофе, котораго можно прибавлять 
для вкуса. 

3506) Кофе изъ свеклы. Вымыть свеклу хорошенько, вычистить ножемъ, 
опять перемыть, нарѣзать маленькими четырехугольными кусочками, высушить въ 
печи. Жарить потомъ, кавь цикорій и тотчасъ горячую молоть; сохранять обвязан-
ного въ банкѣ, чѣиъ долѣе. тѣмъ она дѣлается вкуснѣе. 

3507) Кофе чрезвычайно питательный изъ ржаной муки. Взято, бутылку 
самаго свѣжаго, парного молока, 3 самый свѣжія яйца и 8 фунта ржаной муки, за-
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мѣсить крутое тѣсто, какъ нд лапшу, раскатать очень тонко, сложить на жслѣзныЯ  
лнстъ, испечь, высушить, разломать на мелкія кусочки, еще подсушить и подрумя-
нить, но чтобы не подгорѣло, истолочь п смолоть въ моленкѣ. На 6 стакановъ этоге 
смолотаго, ржанаго кофе всыпать 1 стаканъ чистаго, изжареннаго и смолотаго кофе: 
заваривать какъ кофе, пить вмѣсто чаю утромъ, днемъ и вечерогь съ молокоиъ пли 
со сливками. 

3508) Лимонадъ. Стереть сахаромъ цедру съ лимона, развести 5 стаканам? 
кипяченой воды, размѣшать выжать сокъ изъ I 1 / * или 2 лнмоновъ пропѣдкть. 
Выдать на 6 стакановъ: 1 т. е. по 8—4 куска сахара на стаканъ, 

2 лимона, '/»—'/« фунта сахара. | смотря по желанно. 
3509 ) Оршадъ. Миндаль обварить, очистить, нстолочь очень мелко, развесті 

3 стак. кипяченой волы, процѣдить, выжать, еще разъ протолочь, развести другпмі  
2 стак. воды, всыпать сахаръ, размѣіпать, влить, кто любить, ' / * стак. воды по-
моранцовыхъ цвѣтовъ. Можно истолченный мпндаль вскипятить съ 5 стаканами веды 
Выдать на 6 стакановъ: ! о коль '/» стак. горькаго. 

V»—"/• ФУНТ-> Т- Е- I 1 /«—2 стак. I '/<—»/К фунта сахара, 
сладкаго ниндалн.вътомъчислѣ | ('/< ста*, воды помсранцсвыхъ цвѣтовъ). 

3510) Питье изъ клюквы, барбариса, малины или черной смородины и 
барбариса. а / * фунт клюквы разварить въ 4 стак. воды съ ' /« верпшомъ ванили, 
ироцѣдить, выжать: смѣшать сь 2 стак. воды всъппяченной съ сахаромъ. 
Выдать на 6 стакановъ: 

I1/'» ст., т. е. */4 фуп. клюквы или 
проч. ягодъ. 

7»—V* (рунта сахара. 
С1/» вершка ванили, кто любить). 

Или на каждый стаканъ положить куска по 3 — 4 сахара, долить водою, 
влить по вкусу 3 — 4 ложки сыраго клюквеннаго морса, сокъ изъ малины или чер-
ной смородины и проч. ягодъ. 

Или любыя ягоды палить водою на 24 часа, загѣмъ слить и пить съ сахаромъ. 
3511) Фисташковое питье. V* фун. фисташекъ обварить киняткомъ, очи-

стить, мелко истолочь; разводя 4 стак. кипячепой остывшей воды, протолочь пѣ 
сколько разъ, процѣдить; выжать, всыпать ' / 2 ложки порошка ванили, прибавить 
2 стак. воды вскишіченой съ сахаромъ. 
Выдать на 6 стакановъ: I '/> ложки порошка ванили. 

7» фунта фисташекъ. | '/«—7» фупта мелкаго сахара. 
3512) Питье апельсинное. Взять V 2 — * ! * Фун. сахара, отереть имъ цедру 

съ ' / г апельсина, истолочь сахаръ, смѣшать съ сокомъ 1 1 / г аиельсяна и l/t лямопа. 
развести кипяченою водою такъ, чтобы всего было 6 стак., процѣдить. 
Выдать: '/»—7« Ф- сахара. | 17» апельсина, '/» лииона. 

3513 ) Сокъ малиновый для питья. Насыпать полную бутыль малины, на-
лить на нее бѣлаго уксусу по горло, поставить стоять на солнце пять дней, слить 
ѵксусъ, выжать ягоды, не протирать ихъ, чтобы не было гущи. Этотъ слитый уксусь 
налить на полную бутылку свѣжей ыалпны, оставить стоять недѣлго, опять слить, 
остудить, выжать. Если есть малина, то палить въ третій разъ на свѣжія ягоды, 
пусть стоить недѣли двѣ и болѣе, потомъ слпть, подсластить, положивъ на ставав* 
сока 1 1 / î стак. сахара; варить съ сахаромъ не нужно, а только всыпать сахаръ в* 
сокъ и мѣшать, пока сахаръ не разойдется. Это очень прохладительное питье. На 
стаканъ воды класть ложечки 2 — 3 . 

3514) Другимъ манеромъ. На 4 фунта перебранной малпны налить двѣ бу-
тылки чистаго, слабаго, виннаго уксусу. Поставить на 24 часа. Процѣдить ватѣма 
сквозь полотняный мѣіпочекъ. На каждые три стак. сока, брать трп фунта сахара, 
и I ' / 2 стак. воды. Сварить густой сиропъ, влпть малиновый уксусный сокъ, равъ 
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вскипятить, снять пѣну, остудить, разлить ио бутылкамъ, закупорить. Лѣтоиъ вли-
вать въ воду для питья. 

3515) Сельтерская вода съ сиропомъ. Очень вкусное прохладительное эт» 
сельтерская вода съ сиропомъ, исключительно малиновыиъ или виганевыгь. 

(На 3/4 стак. сельтерской воды 1 / s — V 4 стак. сиропа. 
2516) Лимонадъ газезъ домапінимъ образомъ приготовляется такъ: и уж по 

взять 26 бутылокъ отварной воды, и, давши ей остыть, влить въ большую бутыль; 
затѣмъ положить туда ' / 2 фѵнта смородиннаго листа, 6 лимоновъ, порѣзаниыхь 
мелкими кусками (бѳзъ зеренъ), сахару 8 фунтовъ и кремертару 42 золот. Все зто 
хорошенько взболтать и поставить на сутки въ ледникъ; потомъ. поставить бутыль 
на 3 сутокъ на солнце, послѣ чего разлить въ бутылки, закупорить хорошо и по-
ставить на ледъ, гдѣ п держать до употребленія. 

3517) Очень вкусный напитокъ. На 10 стакановъ сельтерской воды, влип 
1 стак. ликера Алькермезь, выжать туда же сокъ изъ 10 апельсиновъ—корольков ь, 
положить сахару ио вкусу, нѣкоторые и совсѣзгь не кладусь его. 

3518) Прохладительный напитокъ изъ соды. Всыпать въ 1 полубутылку 
порошка соды, а въ другую полубутылку столько же порошковъ кислоты, налить 
каждую бутылку водою, закупорить, поставить лѣтомъ, въ печь, а зимою на окпо. 
Когда захочется пить, взять полстакапа свѣжей воды, влить въ нее какого-нибудь 
сиропу, размѣгаать, влить пзъ бутылки немного кислоты, а потомъ и соды такт., 
чтобы вода зашипѣла, сейчасъ же и пить. 

3519) Питье изъ молока въ родѣ кумыса. На 2 бутылки молока положить 
I золоти, сухихъ дрожжей и 3 золотника сахара. Разлить въ бутылки, закупорп 
какь шампанское, вынести на холодъ на одинъ два или три дня. 



ОТДѢЛЪ XLVL 
Кваеъ, пиво, медъ.  

А) к в А с ъ . 

Лримѣчаніе. Оказывается, что нашь русскій квасъ обладает» всѣмв данными, 
чтобы быть прпзваанымъ не только однимъ пзъ самыгь здоровых» и питательны«, 
няпитковъ вообще, но и обладяющимъ цѣлебными свойствами, въ особенности про 
тивъ чахотки. 

3520) Квасъ хлѣбный бѣлый. Простой и притомъ самый необходимый въ 
домашнемъ хознйствѣ это квасъ бѣлый хлѣбный, который приготовляется для лю-
дей, для закваски борща, щей и проч. п для жаренья говядины. Приготовляется 
онъ слѣдутощимъ образомъ: взять 10 фунтовъ ржаной муки, 1 фун. солода, 1 фун. 
гречневой муки, сиѣшать, смочить 1 гарнцемъ лѣтней воды, размѣшать, обварить 
гарнцемъ кипятку; черезъ полчаса влить опять гарнца два ки вятку и такъ раза 
три, четыре; когда вольется такпмъ образомъ ведро кипятку, размѣшать, дать 
слегка остынуть, влить съ ! / з гарнца пли венного болѣе гущи изъ подъ кваса, 
накрыть, поставить въ довольно теплое мѣсто; на другой день развести квасъ сы-
рого холодною водою, размѣшать, перенести въ холодное мѣсто, дать устояться, 
употреблять или разлить въ бутылки. Иэъ этой пропорціи выйдегь ведеръ 5 квасу, 
Когда квасъ весь выйдегь, около гарнца оставшейся на днѣ гущи оставить для 
закваски слѣдующаго кваса, остальную жѳ гущу влить въ пойло коровамъ. 

3521 ) Квасъ хлѣбный красный. 1 пудъ ржаной муки, 3 фунта пшопичной 
и 3 фунта гречневой муки, 1 гарнецъ солода ячменнаго, 1 гарнецъ солода ржанаго 
и 1 гарнецъ солода пшеничнаго, 2 стак. дрожжей и 1/г фунта мяты. Изъ этой 
пропорціи выйдеть не мѣнѣе 12 ведеръ кваса. 

Взять всю назначенную ржаную муку, весь солодъ, муку пшеничную и греч-
невую, оставнвъ двухъ послѣднихъ по одному фунту, всыпать все это въ кадку, 
влить немного теплой воды такъ, чтобы гйсто было густо. Вскипятить чугуиъ воды 
н кипяткомт, заварить это тѣсто, размѣшать до гладкости. Когда печь истопится, 
приготовить 2 чугуна, влить въ нихъ но ковшу холодной воды, переложить въ 
ннхъ тотчасъ тѣсто и поставить въ самую жаркую печь, которую вымести, оста-
внвъ горячихъ угольевъ по обѣимъ сторонамъ; замазать печку глиною. На другой 
день, т. е. черезъ 24 часа, вынуть чугуны, влить въ нихъ теплой воды такъ, 
чтобы чугуны были полны; дать постоять часа Ѵ/і—2, чтобы корочки размокли, 
переложить все тѣсто опять въ кадку, размѣшать хорошенько, влить ведра два 
кипятку, размѣшать, прибавить 4 ведра холодной воды, размѣшать нѣсколько разъ, 
положить небольшой кусокъ льду, дать устояться. 

Между тѣмъ приготовить подбпвку, т. е. взять ковша два только-что сверху 
устоявшагося сусла, всыпать въ пего оставленные 1 фунтъ пшеничной и 1 фунтъ 
гречневой муки, влить стакана 2 дрожжей, размѣшать, накрыть, поставить въ 
теплое мѣсто, дать подняться. Когда сусло въ кадкѣ совершенно устоится, слить 
эти 6 ведеръ въ 12 ведерный боченокъ, и положить туда же поднявшуюся опару. 
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На остывшее же въ кадкѣ тѣсто, влить еще около 6 ведеръ холодной воды, разме-
шать нѣсколько разъ, дать опять устояться, слить въ тогь же боченокъ. 

Взять немного этого квасу, положить въ него мяты, вскипятить, отставить, 
накрыть, дать остынуть, процѣдить въ боченокъ или положить туда жѳ п мяту, 
закупорить хорошенько, перенести квасъ на погребъ лѣтомъ, а знмою въ сухой 
подвалъ, гдѣ бы не мерзло. Черезъ 2 дня, квасъ можно уже употреблять. 

3522) Квасъ отличный. На 15 фунтовъ ржаной муки положить 1 фунтъ 
хорошей, пшеничной и гарнецъ солодовой муки, затереть все это горячей водой и 
поставить въ печь до вечера, чтобы упрѣло. Тогда вынуть н на это количество 
гЬста, переложивши его въ кадку, налить 5 ведеръ холодной воды, размѣшать  
хорошенько, чтобы не было ни одного комка, дать отстояться и слить въ боче-
нокъ. Взять V 2 фунта пшеничной муки, стаканъ дрожжей п 3 бутылки теплой 
воды, сбить все внѣстѣ, поставить въ теплое мѣсто, чтобы поднялось; потомъ взять 
этотъ растворъ, ра8вестн тѣяъ же квасомъ, но пожиже и влить въ боченокъ, 
положить туда же 1/а фунта мяты, сваривши или настоявши ее. Зпкупоривъ боче-
оокъ. поставить на ночь въ теплую комнату, потомъ перенести на холодъ и разлить 
въ бутылки. 

3523) Квасъ другимъ манеромъ. Ржаиаго солоду 1 гарнецъ, ржаной муки, 
крупно смолотой 1 гарнецъ положить въ горшокъ пли чугунъ, заварить кипят-
комъ и хорошенько разбить, чтобы не было комковъ, тогда поставить солодѣть, 
накрывши чугунъ. Къ вечеру, истопивши печь, поставить въ нее тѣсто, оставить 
его въ печи до утра; нотомъ выложить его въ кадку, развести холодной водой 5-ю 
ведрами, положить три столовыя ложки гречневой муки, разболтать хорошенько, 
чтобы не было комковъ. Тогда взять три столовыя ложки пшеничной муки, стаканъ 
дрожжей и бутылку теплой воды, разболтать, дать подняться и, слнвъ квасъ въ бочку, 
влить въ нее и эту растворку, дать квасу закиснуть и тогда вынести на ледникъ. 

2524. Самый простой квасъ красный—столовый. 3 фунта ржаиаго со-
лода, 1 ф. ячменнаго солода заварить вскипяченного водою, беря столько, чтобы 
образовалась густая кашица, размѣшать ео до гладкости, поставить въ томъ же чу-
гунѣ въ горячую печь, чтобы унрѣло. На другой день вынуть изъ печн, вылить въ 
большой горшокъ, развести вскипяченною водою, какъ слѣдуеть быть квасу, дать 
устояться, слить чистый. Развести отдѣльно 2 — 3 стаканами этого слитаго кваса 
5—6 золоти, сухихъ дрожжей и 2 ложки пшеничной муки, дать подняться въ теп-
ломъ мѣстѣ. Когда поднимется влить въ квасъ, положить сахарнаго песку по вкусу 
т. е. отъ '/а До 1 ФУН-. 3 — 4 шишечки сушонаго хмѣліо и */4 фун. изюму, размѣгаать, 
поставить въ комнатй или кухпѣ на полсуткн или немного болѣе, а именно: когда 
дрожжи и изюмъ поднимутся шапкой, тогда снять пхъ дурхшлакового ложкою, квасъ 
же разлить по бутылкамъ черезъ воропку, покрытую кисеей, крѣпко закупорить, 
поставить въ холодное мѣето. На другой день квасъ будетъ готовь, его выйдегь 
бутылокъ 20. 

3525) Квасъ отличный. Взять 50 стакановъ т. е. почти 16 бугылокъ или 
8 полуштофовъ воды холодной, 4 фунта солодовой муки. которую всыпать въ эту 
воду, размѣшать, прибавить ржаней муки столько, чтобы образовалось густое тѣсто, 
какъ на хлѣбы, но немного пожиже, приблизительно пудъ муки. Сдѣлавъ это гЬсто 
въ 9 часовъ вечера, продержать его въ комнатпой температурѣ до 7 часовъ утра, 
лѣтомъ можно держать мѳнѣѳ. Къ этому времени приготовить отъ четырехъ до 
пяти ведеръ кипятку и истопленную печь, какъ для хлѣбовъ; приготовленное тѣсто 
развести кипяткомъ, разлить въ муравлепныя горшки или даже въ чугупы, (но 
оть чугуновъ цвѣтъ не бываетъ такъ чисть) накрыть по плотнѣѳ, поставить въ 
печь на цѣлыѳ сутки и наблюдать, чтобы тѣсто не ушло, а если это случится, то 
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поставить тотчасъ въ печь чугуны холодной воды. Чорезъ 12 часовъ чугувы вы-
нуть не болтая, долить кипяткомъ, опять поставить въ ту ко печь на 12 часовъ, 
но истеченіи которыхъ должно быть готово корыто съ пебольпгпиъ отверстіеаъ по 
серодннѣ. Надъ втииъ отверстіелъ положить очнщенныя палочки или лучинкп, 
послать сверху соломы, наложить въ одииъ рядъ толстую холстину; вынувъ изъ 
пачки чугуны, дать имъ постоять часа два, потомъ осторожно слить въ корыто 
жидкость, которая должна стечь въ приготовленную кадку подъ корытомъ; а по-
томъ выложить нзъ чугуна и всю гущу, чтобы могла стечь вся жидкость. Пока 
это сусло будете процѣживаться, нужно приготовить пучокъ рябиновыхъ ягодъ, 
нучекъ мяты и вдвое болѣе пучекъ вѣтокъ черной смородины, взять столовую 
ложку хлѣбной закваски, которую подбить ржаною мукою, дать часа два под-
няться; когда поднимется, положить въ небольшую кастрюльку приготовленные 
пупки, долить кастрюльку нроцѣжеппымъ суслоыъ, вскипятить Тогда взять 3-хъ 
ведерный боченокь, влить въ него сусло и оте одной до трехъ ложекъ приготов-
ленной закваски, судя по кнслотѣ сусла; боченокъ поставить въ кухню, зимой 
часовъ на 7, a дѣтомъ въ погребъ на 12 часовъ, потомъ разлить въ бутылки, 
иоложивъ въ кажду по йзюненкѣ, закупорить и положить бокомъ въ песокъ 
на ледъ. 

3526) Квасъ суточный изъ кусковъ ржанаго хлѣба. Бзять три фупта 
черства^, хорошо вынеченнаго и, маленькими кусочками, хорошо высушеннаго 
ржанаго хлѣба, положить его въ чистую кадочку, налить на него 24 бутылки ки-
пятку, тотчасъ прикрыть плотною скатертного, дать такъ стоять, пока по будете 
теплоты парнаго молота; тогда продѣдить сквозь чистую салфетку, но не выжимать; 
положить на эту пропорцію 2 фунта хорошей темной патоки, разнѣшатъ хоро-
шенько, чтобы не оставалось на днѣ, и тогда влить въ эту жидкость 2 столовыя 
ложки дрожжей съ иримѣсью ложки пшеничной муки, поставить на 12 часовъ въ 
теплую комнату, утрозгь процѣдить н перелить въ бутылки, положивъ въ каждую 
по 2 изюменки; закупорить хорошенько и поставить въ погребъ; черезъ два дня 
можно употреблять. 

3527) Другимъ манеромъ. 16 фунтовъ кусковъ ржанаго, сушонаго, остав-
шегося хлѣба положить въ кадку, влить 4 ведра кипятку, покрыть чистой скадюрт-
кой, дать простоять 8 чаеевъ. Потомъ слить чистый квасъ въ другую кадку, поло-
жить I 1 / 2 стакана хорошихъ дрожжей, 4 фунта сахарнаго песку и 1 лпаопъ, на-
рѣзанный ломтиками, безъ зеренъ. Дать простоять еще 8 часовъ, потомъ разлить 
въ бутылки, процѣжквая сквозь кисею, кладя по изюменкѣ; закупорить плотно, 
поставить въ кухню, гдѣ и держать, пока не начнется брожеиіе, т. е. около 8—10 
часовъ. 

3528) Кислый щи. Всыпать въ кадку 2 гарнца или 10 фун. пшѳничнаго  
солоду, 2 гарнца ячмепнаго, муки пшеничной 2-го сорта 10 фун. и гречневой муки 
10 фунтовъ. Все это заварить кипяткомъ; дать солодѣть часовъ пять, потомъ на-
ливать кипяткомъ, по 2 ведра заразъ и размешивать хорошенько, пока жидкость 
сдѣлзѳтся такой густоты какъ квасъ, чтобы съ весла, которымъ аѣшаютъ, капалъ 
каплями; потомъ дать отстояться на льду. Эгимъ жѳ сусломъ развести два стакана 
дрожжей и одинъ ковшь квасной гущи, и когда все остынете, перелить въ бочку, 
внести въ теплое мѣото и дать закиснуть; тогда разлить въ шампансвія бутылки, 
закупорить хорошенько и поставить въ погребъ. Изъ этой пропорціи должно 
выйдти 70 бутылокъ. Кипятку приходится налпть ведеръ 6 и даже болѣе. 

3529) Превосходный нвасъ или нислыя щи. Взять 10 фуп. пшеничной 
муки 2-го сорта, 5 фун. молотаго шиеничнаго солоду, 8 фун. ячмепнаго моло-
>гнго солоду и 2 фуп. гвецнѳвой муки, все кто смѣгаать выѣстѣ, раздѣлать на двѣ 
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часта, которыя всыпать вь два чугуна я развести теплою водою, растирая муку, 
чтобы не было комковъ и влпвая въ каждый чугунъ по 2 ведра тепловатой воды; 
гакъ поставить эти чѵгуны въ печь, послѣ хлѣбовъ и оставить пхъ въ закрытой 
печи на 24 часа; потомъ выложить это тѣсто из ь чугуновъ въ большую кадку и 
начать разводить водой, лѣтомъ холодною, а зимой тепловатою; па эту пропорцію  
нужно влпть отъ 6-ти до 7-мп ведеръ воды судя потому, какъ кто любить квасъ 
погуще плп пожиже. Квасъ этотъ долженъ устояться, чтобы гуща опала на дно, 
а между тѣяъ иужно приготовить слѣд. опару: взять 3 фунта пшеничной муки, 
2 фун. гречневой, и 3 стак. хорогаихъ дрожжей, развести теплою водою, чтобы 
образовалось жидкое тѣсто п дать хорошенько подняться; тогда влить эту опару 
въ бочку и на нее вливать устоявшійся квасъ, хорошенько мѣшая, чтобы не было 
комковъ; потомъ, накрывъ бочку втулкою, дать простоять квасу часовъ 20, потомъ 
всыпать въ него 2 фупта мелкаго сахара, размѣшать хорошенько, разлить въ бу-
тылки, закупорить, засмолить и поставить зимой въ погребъ, чтобы не замерзъ, а 
лѣтомъ на ледъ. 

3530) Квасъ яблочный и грушевый изъ лѣсныхъ яблокъ и грушъ. 
Взять высушеяныхъ, простыхъ, лѣсныхъ яблокъ плп групп., палить ихъ кипяткомъ, 
накрыть, черезъ сутки слпть, процѣдпть, употреблять. — 0 ::: же самыя яблоки или 
грушп можпо налить другой разъ. 

3531. Квасъ яблочный другимъ манероиъ. Спѣлыя яблоки разрѣзать ломти-
ками, вырѣзать пзъ нихъ сердцѳвпну, нанизать на нитки не очень плотно, высу-
шить на открытомъ воздухѣ, па солнце. Взять бочку величиною въ 4 ' / а ведра, 
всыпать въ нее 1 ведро этихъ сушеныхъ яблокъ н 1 ведро сушепыхъ грушъ, на-
полнить бочку рѣчною векппяченою, но остывшею водою, поставить въ умѣрен- 
номъ тенломъ мѣстѣ дня на три, потомъ вынесть въ подвалъ, пусть стоить неза-
купоронною, а только прикрытою холстиною до тѣхъ поръ, пока квасъ не при-
детъ въ броженіе, тогда закупорить бочку; черезъ трп недѣлн квасъ можпо уже 
употреблять, лучше разлить его въ бутылки, поюжпвъ въ каждую по 1 0 — 2 0 изю-
нѳнокъ, засмолить, закопать въ песокъ. 

3532) Квасъ клюквенный. Па 18 бутылокъ воды надо взять 3 фун. клюквы, 
отъ 2 до 3 фуп. сахара, 2 золот. сухихъ дрожжей и */4 ф- синяго пзюму. 

Клюкву размять, налить 9 бут. воды, вскипятить, процѣдпть. Налить на ту-
же клюкву другіе 9 бутыл. воды, вскипятить, процѣдить. Въ процѣжениый всыпать 
сахаръ, вскипятить, остудить, распустить въ нѳмъ дрожжи, размѣшать, дать про-
стоять цѣлыя суткн( разлить по бутылкамъ, кладя въ каждую, по 2 — 3 ИЗЮМИНКИ, 

закупорить. Черезъ 2 — 3 дня квасъ готовь. Обойдется около 4 коп. бутылка. 
3533) Квасъ лимонный очень вкусный. Взять 5 лимоповъ, нарѣзать пхъ 

ломтиками, вынуть всѣ семячви, до послѣдняго, 1 ф. пзюму, 4 фуп. патоки или 
меду, положить все въ кадочку, залить 30 бутылками кипятку; когда остынѳтъ,  
взять чайную чашку разведенныхъ водою сухихъ дрожжей отъ 5 до золоти., под-
болтать пхъ 3 столовыми ложками крупичатой муіш и положить въ квасъ. 

На другой день влить въ квасъ еще 6 бутылокъ холодной воды; когда ли-
моны и пзюмъ поднимутся н будетъ пѣна, то ихъ снять шумовкой, квасъ же про-
цѣдить п разлить въ бутылки, положивъ въ каждую по 2 или по 3 нзюменки; хо-
рошенько закупорить п держать въ холодномъ мѣстѣ, лучше всего на ледникѣ  
5 — 6 дней. На пятый день даже можно употреблять его. Квасъ завариваютъ обы-
кновенно утромъ, дрожлііі же кладутъ въ 4 или 5 часовъ вечера. 

3534) Квасъ легкій икбирный. На 10 бутылокъ воды положить 1 ф. па-
токи темпой, хорошей, 3 корешка мелко нарѣзапнаго инбирю, одинъ разрѣзанныи  
лпмонъ безъ зернышекъ. все это вскипятить разъ пять хорошенько, остудить до 
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теплоты парнаго молока, положить 1 золоти, сухихъ дрожжей, размѣшать, накрыть 
салфеткой, оставить вь теплой козшатѣ, пока не поднимется разрѣзанный лнмонъ; 
спять его шумовкой, разлить по бутылкамъ, закупорить хорошенько, засмолить, оста-
вить такъ дней на 5, послѣ чего можно употреблять, если готово, то будешь играть. 

3535) Яблочный сокъ или сидръ. Это питье почти ничего не стоющее, 
хорошо приготовлять тамъ, гдѣ много яблокъ. Снять съ дерева яблоки кпслыя от-
дельно, сладкія также, дать пмъ полежать па соломѣ, пока но сдѣлаются мягкими, 
но не гпилыми; потомъ изрубить ихъ какъ рубятъ капусту, выжать изъ нихъ сокъ 
посредствомъ пресса или тисковъ; сокъ отъ кислыхъ яблокъ выжимать отдѣльно, 
дать устояться на лсдникѣ дня три или четыре, чтобы гуща осѣла, тогда слить 
осторожно и смѣшать сладкій сокъ съ кислымъ, смотря по вкусу; разлить-въ бутылки, 
положивъ въ каждую по 2 пзюненки, закупорить хорошенько, засмолить, поставить на 
ледникъ, а потомъ къ зимѣ перепести въ сухой погребъ. Этотъ спдръ сохраняется 
болѣе года, если будетъ стоять въ холодномъ мѣстѣ, иначе полопаются бутылки. 

3536 ) Грушевый сокъ или сидръ. Приготовляется точно также, какъ вы-
шепоимепнованый яблочный сидръ № 3535, но нельзя для него употреблять слпга-
комъ дурныхъ грушъ, т. е., которыя вяжутъ ротъ; собравъ сь дерева груши, разло-
жить ихъ на солому, продержать ихъ такъ, пока не сдѣлаются пріятными для вку-
са, но пикакъ не допускать ихъ до гнилости и даже до мягкости; тогда ихъ изру-
бить, выжать въ прессѣ сокъ п поступить, какъ сказано выше, сидръ яблочный. 

Грушевый сидръ не можетъ сохраняться такъ долго, какъ яблочный; если 
груши хороши, то и сидръ вкѵсенъ. 

Б) З А Г О Т О В К А М О С К О В С К И Х Ъ К В А С О В Ъ . 

Лримѣчаніе. Чтобы эти Московскіе квасы были удачны, нужно наблюдать не-
премѣнно, чтобы ягоды былл зрѣлыя и свѣжія, пначе квасъ будешь не вкусенъ. Эти 
квасы, самое дешевое и прохладительное питье въ деревнѣ, гдѣ ягоды имѣютъ дя-
ромъ; ихъ лучше приготовлять въ бутыляхъ, потому что бочки и кадки могутъ иногда 
течь; но квасъ изъ малины и клубннки нельзя дѣлать иначе, какъ въ кадкахъ, къ ко-
торымъ придѣдываются крышки; и необходимо, чтобы они всегда были накрыты и 
зарыты въ ледъ. 

3537 ) Московскій квасъ изъ малины и клубники. Изъ малины п клубники 
московскіѳ квасы дѣлаются особеннымъ образомъ, а именно: Кадка, которая приго-
товляется для этихъ ягодъ, должна нмѣть въ самомъ низу, съ боку просверленную 
скважину въ 1 / і вершка въ діаметрѣ, которая должна плотно затыкаться деревян-
нымъ гвоздемъ; въ эту кадку нужно положить въ низъ самой чистой свѣжсй со-
ломы, которую хорошенько выполоскать п совершепно высушить на солнце; насти-
лается солома такъ, чтобы квасъ, который потечешь въ скважину, проходилъ бы 
сквозь содому, которую должно наслать въ 3 вершка выше скважины, это дѣлается 
такъ, потому что эти обѣ ягоды очень нѣжны и очень скоро пускаютъ изъ себя 
родъ ила, когда размокнуть, солома же задерживаешь этотъ илъ и квась стекаетъ 
чистый; кадка наполняется ягодами, на которыя наливается отварная вода. Когда 
возьмется изъ кадки бутылка квасу, то кадка доливается бутылкою кипяченой ос-
тывшей воды; если квасъ слшпкомъ крѣпокъ, то опъ разбавляется водой, прпченъ 
сластятъ его, по вкусу, передъ самымъ унотребленіемъ. Когда квасъ сольется т. е. 
сдѣластся слишкомъ слабь, будучи доливаемъ постоянно водою, то его бросаюшь и 
иачпнаютъ другую заготовленную кадку; кадка должна стоять непремѣпно на льду 
и во время жаровъ должна быть обложена кругомъ льдомъ, а зпмой въ погребѣ; 
если квасъ замерзнешь, то онъ испортится. 

3538 ) Московскій квасъ изъ морошки. Насыпается полная бутыль или бо-
ченокъ мороіпки, наливается вскипяченой, остывшей водой, ставить этошь боченокъ 
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на ледъ, пока вода пѳ получить вкуса морошки, тогда сливаютъ воду и поступают!., 
какъ сказано выше; сластить передъ тѣмъ, какъ пить. 

3539) Мосновскій квасъ изъ барбариса. Дѣлается точно также, но не 
нужно насыпать полную бутыль или кадку, потому что квасъ будеть слншкомъ 
кисслъ, довольно насыпать половину. 

3540) Московскій квасъ изъ вишень. Вишневый квасъ дѣлается точно 
также, какъ п изъ морошки, но нужно наблюдать, чтобы оть каждой вишни был ь 
оторванъ стеболекъ т. е, чтобы было маленькое отверстіе въ вишнѣ, а иначе вишни 
долго не дадутъ изъ себя сока. Сластить тогда, когда пить. 

3541) Московскій квасъ яблочный. Нужно взять самыхъ кпслыхъ, но зрѣ-
лыхъ яблокъ, отрѣзать травку, что ва верхуткѣ яблока, наполнить яблоками ка-
кую угодно бочку, налить ее отварной водой, поставить лѣтомъ и осенью на ледъ, 
а зимою въ сухой погребъ; сливать яблочную воду п доливать какъ сказано £ 3516, 
можно положить въ бочку лимонной цедры, такъ какъ яблоки не нмѣютъ своего 
запаху; квасъ этотъ легко можетъ простоять годъ п нисколько не испортится. У 
кого много яблокъ, то очень выгодно этамъ квасолъ замѣнять хлѣбный, который 
стоить гораздо дороже н который не всегда удается, этотъ же квасъ никогда но 
можетъ испортиться, только наблюдать акуратно, чтобы каждый разъ доливать 
столько воды, сколько возьмется квасу. 

35-12) Московскій квасъ изъ грушъ. Приготовляется точно также, какъ н 
яблочный; груши тоже нужно сверху немного срѣзать; также слпвая квасъ для 
тиотребленія непремѣнпо доливать отварной водой; грушп дли квасу употребляются 
также саиыя кислыя и негодпыя для ѣды. Сластить, какъ п прочіе, предъ самыми 
употреблепіемъ. 

3543) Московскій квасъ изъ красной смородины. Квасъ этотъ дѣлаѳтся 
какъ и прочіе квасы, но такъ какъ онъ почти не имѣетъ аромата, то можно при-
мѣшивать къ ягодамъ розы не ощипывая листья и цѣльнымп розами, потому что 
дѣлая роза нмѣетъ болѣе аромата. 

3544) Московсній квасъ брусничный. Это самый употребительный квасъ, 
такъ какъ брусника растетъ вездѣ въ болыномъ изобиліи; его дѣлаютъ такъ, какъ 
и всѣ прочіе квасы, опъ можетъ стоять цѣлый годъ и не портится, спивается не 
скоро, если брать ого п акуратно доливать. Сластить по вкусу. 

2545) Московскій квасъ рябиновый. Квасъ'этотъ очень здоровъ, если его 
пить ежедневно по стакану; такъ какъ онъ довольно горекь, то нужно его разве-
сти водой и конечно какъ п всѣ квасы подсластить сахаромъ; дѣлается онъ, какъ 
к всѣ ирочіе; но рябины нужно очень мало насыпать въ бутыль или бочку, не 6о-
лѣе V« посуды, потому что квасъ будеть горекъ. 

В) П И В О . 

3546) Пиво домашнее. Взять солоду ржанаго, смолотаго 1 гарнецъ, муки 
ржаной тоже 1 гарнецъ, затереть всю эту муку теплой водой. Потомъ взять глиня-
ный большой горшокъ, провортѣгь въ немъ отверстіо для спуска сусла, наслать на 
дно соломы, переложить въ него тѣсто, покрывъ крышкой, поставить въ самую го-
рячую печь; выпувъ это тѣсто на другой день утромъ слить сусло, долить кнпят-
комъ п опять слить. Хмѣлго сварить на эту порцію горсть, положить въ сусло; 
когда оно все сольется, положить па эту пропорцію стаканъ дрожжей; когда все 
пиво переходится, разлить его въ бутылки, хорошенько закупорить; всего изъ этой 
пропорціи должно выйти пива отъ 25 до 30 бутылокъ. 

3547) Пиво снороспѣлое. Взять 3 стакана солода и V« фупта хмѣлю, ко-
торый растереть хорошенько съ мукой, всыпать въ остроконечный мѣшокъ; широ-
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кизіъ отверегіемъ держать подъ крапомъ самовара, во время его кппѣнія, а подъ 
острымъ зашитымъ концемъ, чтобы стояла кадочка; нужио чтобы вытекло нзъ са-
мовара 12 бутылокъ кппятку п чтобы текло не быстро, а въ половину только 
отвернуть кранъ. Пиво простудить въ кадочкѣ до теплоты парнаго молока.; тогда 
влнть въ пего 2 стакана темной хорошей патоки п полстакана самыхъ лучшнхъ 
дрожжей, а когда пиво перебродится, то разлить въ бутылки, закупорить и до 
употребленія держать въ холодпомъ мѣстѣ. 

3548) Домашнее пиво. V 2 ведР11 ячмсннаго солода размѣшать въ бочопкѣ  
съ 2 ведрами холодной воды, оставить такъ до слѣдующаго утра. Утромъ перелить 
все это въ котелъ прибавпвь полную чайную ложку солп, дать исподоволь кипѣть  
два часа. Прокипятивъ такпмъ образомъ два часа положить 1/s ведра илп 6 ста-
кановъ хмѣдю, ещо варить мпнутъ съ 20, проводить все это въ боченокъ, дать 
остынуть, влить тогда чашку свѣжпхъ ппвныхъ дрожжей и чашку патоки, размѣ- 
шать, оставить такъ до вечера. Потомъ разлить въ бутылки, которыя закупорить 
только па другой день. На слѣдующій день пиво уже будетъ годно къ унотребленію  
и его можно по вкусу употреблять то крѣпче, то слабѣе, то слаще, то менѣе сладко. 

3549) Пиво на англійскій манеръ. Вынѵвъ хлѣбъ изъ печки, должно додъ 
почи хорошенько ЕЫМССТП, насыпать па него 8 фунтовъ хорошаго ячменя или овса 
и безпрестанно помѣшивая его деревяиною лопаткою, высушить, наблюдая, чтобы 
зерна, не только не пригорѣлп, но даже п не поджарплись. Потомъ истолочь зерна, 
всыпать ихъ въ котелъ или иную посуду, налить на нихъ I 1 / 3 ведра горячей воды, 
(въ 65 градусовъ) хорошенько размѣіпать, дать постоять часа 3, осторожно слить. 
Па оставшіяся въ котлѣ истолченныя зерпа, снова налить ведро горячей воды, 
(въ 72 градуса), черезъ два часа слить ее, тогда налить ведро холодной воды, ко-
торую также слить черезъ полтора часа. Воду слитую съ зеренъ во всѣ три пріема  
смѣшать вмѣстѣ. Развести 15 фунт, патоки 2 1 / а ведрами теплой воды, вылить ее 
въ приготовленную жидкость, положить Ѵ2 Фунта лучшаго хыѣлю, ВСКИПЯТИТЬ мѣ- 
шая. Черезъ два часа, когда жидкость остынетъ, влпть въ нее 2 стакана хорошнхъ 
дрожжей и, размѣшавъ какъ можно лучше, поставить въ такомъ мѣстѣ, гдѣ бы был« 
не монѣѳ 15 град, тепла. Когда приготовленное такпмъ образомъ пиво перебродить, 
слить его въ бочку; оставить ее открытою трое сутокъ, по прошествіи же сего вре-
мени втулку заколотить и недѣли черезъ двѣ получится превосходное пиво. 

Примѣчаиіе. При семъ должно остерегаться, чтобы, вода, наливаемая на зерна 
не была слишкомъ горяча, ибо замѣчено уже, что крутой кипятокъ білваетъ вреденъ. 

3550 ) Средство исправлять пиво. Если пиво начинаегь кпспуть, то поло-
жить въ него свѣжаго петопленнаго меду: па 10 ведеръ пива—4 фунта меду, ко-
торый сперва развести нѣсколькпыи стаканами пива п когда онъ севершепно въ 
немъ распустится, тогда уже влить его въ остальное пиво. 

3551) Пиво изъ сосновыхъ побѣговъ. Срѣзать молодые побѣгп сосны, дли-
ною отъ 3 до 4-хъ дюймовъ, накрошить на мелкіе куски, сварить въ водѣ, про-
цѣдить сквозь ветошку. На ведро жидкости положить 2 фунта сахарнаго песку, ва-
рить, пока пе погустѣетъ, какъ жидкая патока, слить въ боченокъ, закупорить, со-
хранять въ холодномъ, но сухомъ мѣстѣ, хоть цѣлый годъ. Приготовляя пиво, брать 
на каждые 30 бутылокъ воды—по 2 бутылки вышеполмеповапнаго, сосноваго от-
вара, кипятить часа два, дать остыть, влнть вт. винную бочку, предоставить бро-
жепію, потомъ разлить по бутылкамъ. 

Г ) 3 A T 0 T 0 B K A М Е Д А . 

3552 ) Медъ сахарный. 6 ведеръ воды и 1 ыудъ сахара, кппятить енпмя 
пѣну, пока не останется 5 ведеръ, тогда спять съ огпя. перелить въ кадку, дать 
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остыть, какъ парное молоко, поставить въ теплую комнату; обмакнуть въ дрожал: 
французскую булку такъ, чтобы она впптала въ себя не менѣе стакана дрожжей; 
положить въ сиропъ; если не произойдстъ броженіе, то прибавить еще дрожжей, 
когда медъ станетъ бредпть въ прододженіи 1 часа, булку вынуть, а опустить въ 
медъ V4 фунта осетроваго клею, ' / г фунта раскрошенпаго фіалковаго корня, лимон-
ной цедры съ 25 лнмоновъ, перелить все въ очень крѣпкій боченокъ, хорошенько 
вакупорить и поставить на дедъ, на 12 дней; тогда откупорить, разлить въ бутылки, 
и сохранять въ погребѣ; употреблять не ранѣе какъ черезч, 4 мѣсяца. Вкусъ этого 
ІТПТЬЯ необыкновенно пріятенъ. 

8553) Медъ отличный. На 6 ведѳръ воды положить 20 фунтовъ хорошего 
леду и 9 эолотннковъ корицы, кипятить въ котлѣ, пока не останется 3 ведра, по-
томъ снять съ огня, дать остыть какъ парное молоко; тогда взявъ гаестикопѣечвую  
французскую булку, обрѣзать кругомъ корку, мякоть обмазать хорошенько самыми 
лучшими дрожжами, опустить въ котелъ, положивъ туда-же небольшую щепотку 
хиѣлго сколько можно вэять тремя пальцами; если будеть бродить слишкомъ слабо, 
то можно прибавить еще ложки двѣ дрожжей; когда же брожепіе будеть достаточ-
ное въ продолженіи одного часа, то вынуть булку, процѣдить, влить въ хорошій,  
очень крѣпкій боченокъ, положа туда слѣдуюіцихъ духовъ, каждыя порознь, завя-
занные въ кисейныя тряпочки, а именно: кардамону 9 золотннкопъ, фіалковаго  
корня кусочками 9 золоти., гвоздики 6 зол., осетроваго клею V 4 фунта; закупорюсь 
т у ж у въ бочкѣ, какъ можно крѣпчѳ, поставить па ледъ поглубже, на 12 сутокъ; 
потоиъ разлить въ бутылки, закупорить, засмолить и держать па ледникѣ; употреб-
лять можно черезъ два мѣсяца. 

8554) Медъ сахарный малиновый. Этотъ медъ варится точно также, какъ 
недъ подъ JE 3553, но варить но 6 вѳдеръ воды на пудъ сахара, а только 5 п 
уваривать, пока не останется 4 ведра; тогда снявъ съ огня, по прошествін полу-
часа влить въ спропъ одно ведро выжатого нзъ свѣжсй малины сока, размѣшать;  
когда почти остынетъ, положить дрожжи. Далѣе поступить, какъ сказано въ Уг 3532; 
если цвѣть сахарнаго малиповаго меда будеть сдшпвоіь свѣтѣлъ, то подцвѣтпп,  
кошенилью, сокъ изъ иалнпы не протирать сквош, сито, а выжимать въ тлекахъ 
какъ масло. Такимъ образомъ медъ варится нзъ всякнхъ ягодъ. 

8555) Медъ сахарный мзъ черной смородины. Этотъ медь приготовляется 
точно также какъ недъ JE 3554 п JE 3553; вкѣсто сока налкпы кладется сокъ 
пзъ черной смородины, которую выжимать въ тксвахъ; если цвѣть будеть слиш-
комъ свѣтелъ, подцвѣтнть черникою. 

3556) Медъ сахарный изъ апельсиковъ. Приготовляется точно также, какъ 
медъ JE 3531, но вмѣсто лимонной цедры кладется цедра апельсинная съ 80 
апельсиновъ. 

3557) Приготовленіе настоящаго монастырснаго неда для питья. Для 
приготовленія меда берется самый лучшій, чистый медъ, безъ малѣйшсй прнмѣси  
воску. 

Веять хорошо вылуженный, желѣзный или мѣдяый котелъ, влить въ него гар-
нецъ меда и два гарнца воды, размѣшать, поставить на плиту. Оть того времени 
какъ закипитъ, кипятить три часа, на ровномъ, легкомъ огнѣ. ІІо нстечевіи этихъ 
грехъ часовъ, положить въ медъ хмѣдю, завязапнаго въ рѣдкую ветошку и не вадъ 
самымъ хмѣлемъ; вшить въ тряпочку чистый каношекъ, чтобы хаѣль оставался на 
днѣ. На каждый гарнецъ этой жидкости положить по два лота хмѣлю; слѣдова- 
тельно, па гарноцъ меду сь двумя гарнцами воды надо положить всего шесть лотовъ. 

Съ хмѣлемъ надо варить одинъ часъ и, по нсходѣ этого часа, надо смѣрнть  
лучинкою; если жидкости окажется менѣе значка, надо долить до значка горячей, 
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кипяченой воды, даже немного бодѣе, потому что когда яедъ кппптъ, то обыкно-
новенно поднимается, такъ что его дѣлаѳтся гораздо менѣе, когда совершен но осты-
йегь. Доливъ этой воды, разъ вскннятить, отставить и прикрыть. 

Пока мѳдъ еще довольно тепелъ, процѣдпть его сквозь ветошку или рѣдкое 
полотно въ деревяппую или стеклянную посуду, по такъ, чтобы наполнить ея че-
тыре пятыхъ только, прикрыть тюлеыъ, и ставить въ теплое нѣсто отъ 18 до 20 
градусовъ, зимою—у печки, лѣтомъ—па солнце. 

Дпя черезъ два медъ начппаетъ пѣпнться плп фермептоваться. 
Если медъ будетъ стоять въ низшей томпературѣ, то онъ не прпдетъ въ бро-

жепіе, а будетъ даже плѣснѣть и портиться; чѣмь мѣсто будетъ теплѣе, тѣмъ скорѣь 
медъ будетъ готовъ. Обыкновенно требуется для этого отъ трехъ до пяти недѣль. 
Черезъ три недѣли надо послушать: если медь сильно шумптъ, оставить его еще, 
ш и - ж ѳ пересталъ шипѣть и слышенъ уясе запахъ меду и крѣпость, то, значит , 
онъ готовъ. 

Вообще, желая пмѣть медъ покрѣпче, надо дать ему спокойно стоять въ теплѣ, 
пока не перестанет шниѣть, а желая имѣть медъ но-слабѣе и но-слаще, можно его 
процѣдить, когда еще будет шинѣть. 

Передъ тѣмъ, какъ цѣднть его, вливается въ эти три гарнца меда ст&канъ 
чайной эссенціи, полученной изъ одной чайной ложечки хорошаго чаю п стакана 
іипятку. 

Жидкость медовую не мѣшать, а осторожно слить, процѣжпвая сквозь фла-
лель, и повторяя это даже нѣсколько разъ, пока медъ не будет совершенно чи-
стый, прозрачный. Процѣженпый такпмъ образомь модъ уже годонъ къ употребив-
ши», но черезъ полгода онъ будетъ лучше, а черезъ годъ—превосходный. Вообще, 
чѣм ь дольше будѳгь стоять, тѣмъ онъ будет становиться все лучше, хотя-бы лѣгь 
двадцать. 

Приыѣчаніе. Кто хочет», чтобы медъ былъ слаще и крѣпче, тотъ можетъ на 
гарнецъ меду лить пе дна, а одпнъ гарнецъ поды, смѣрить лучинкою и тогда долить 
другой гарнецъ. 

Также можно класть меньше хмѣдю. а больше чаю. 
Спсцій никаких» не надо класть, мѳдъ сам ь по себѣ пмѣеть достаточно аромату. 
Если медъ хорошо выстоится и будетъ процѣжснъ, когда совершенно переста-

н е т шипѣть, въ такомъ случаѣ можно его разлить въ тонкія обыкновенный бутылки, 
онѣ не полопаются; если же будет сливаться раньше, то бутылки нужно употреблять 
покрѣпче. 

Не слѣдует медъ держать долго въ бочкахъ, въ винномъ погребѣ, потому что 
плѣснѣетъ и получает затхлый запахъ. 

Вода, употребляемая для приготоплепія меда, должна быть мягкая— рѣчная, въ 
крайнем» случаѣ колодезная, но такая, въ которой вамыливалось-бы мыло и которая 
м о ж е т быть употребляема для мытья бѣлья. 

Посуда употребляемая для приготовлспія меда, должна быть, если не новая, то 
совершенно чистая, а бутылки совершенно сухія, который надо для этого заранѣе, за 
нѣекодько дней, хорошенько выполоскать и опрокинуть. 
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Заготовка укеуеа, горчицы, поетнаго маела, разныхъ 

крупъ и крахмала. 
А) У К С У С Ъ . 

3558) Уксусъ обыкновенный для маринованія салатовъ. На 7 гарнцевь 
ключевой воды, взять 1 гарнецъ водки, влить въ боченокъ, положить въ него листь 
иростой бумаги, который намазать 1 ф. нсрастопленнаго, свѣжаго меда, вмѣстѣ ei. 
воскомъ и свернуть въ трубку. 

Точно такимъ образомъ приготовить еще два боченка; всѣ эти три бочѳнка 
поставить въ теплое и сухое лѣто на солнце, а зимою въ теплю комнату, недалеко,' 
so не подлѣ печи, не закупоривать ихъ втулкою, а накрыть только полотнонъ; оста-
вить ихъ такъ, но трогая, мѣсяца на три, по истеченіи этого времени уксусъ уже 
можно у потреблять. Уходъ за уксусомъ, говорятъ, доіженъ принадлежать только 
одному чедовѣку п то мужчинѣ; наставлять уксусъ надобно въ пятницу на новодуніп 

Черезъ три мѣсяца, когда уксусъ будете готовъ, въ пятницу на новолуніп, 
утромъ на тощахъ, натянуть уксусъ ливеромъ (не опуская его глубоко, чтобы не 
испортить гпѣзда) столько, сколько чадобно для мѣсячнаго употребления и сколько 
будете взято уксусу, столько же и долить боченокъ ключевою водою съ водкою 
(7 частей воды, 8-я часть водки), но не долпвать никогда уксусомъ, потому что 
оте этого весь уксусъ испортится. Па другой мѣсяцъ, взять такимъ же образомъ 
уксусъ изъ втораго боченка и также долить; на третій мѣсяцъ, все-таки въ пятницу 
на воволуніи, взять уксусъ изъ третьяго бочепка. Такимъ образомъ уксусъ никогда 
ве выведется и будете стоять по три мѣсяца. 

Когда берется изъ боченка уксусъ и доливается водою съ водкою, можно при-
бавлять доиемногу меду, но не бумаги, которая кладется только одинъ разъ, съ са-
маго начала. 

Если гнѣздо долго не образуется то, чтобы прнспѣшить его, дѣлаюте слѣдую-
щимъ образомъ; взять свѣжее куриное яйцо, сдѣлать въ немъ на обоихъ концахъ 
не очень большія отверстія и, прижавъ ихъ пальцами, чтобы не вышелъ бѣлокъ, 
опустить яйцо осторожно бокомъ въ уксусъ. Черезъ двѣ-три недѣли, около яйца 
начнете образовываться гнѣздо, уксусъ начнете крѣппуть и поправляться. 

3559) Уксусъ экстрагонкый. На одинъ гарнецъ, т. е. на 4 бутылки выше-
описаннаго уксуса, илп № 3562, идп уксуса № 3563, взять 2 стакана вымытыхъ 
и высушевныхъ листьсвъ и стебольковъ эстрагона, слить, сложить все это въ бу-
тыль, не закупоривать, но прпкрыть только холстиною, поставить въ теплое мѣсто 
на одинъ мѣсяцъ, по не болѣе, потомъ процѣдить, разлить въ бутылки, закупорить. 

3560) Хлѣбный уксусъ. 2 гарнца ржаной мукп заварить горячего водою, но 
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не кипяткомъ, разыѣшать, накрыть, поставить въ печь, послѣ хлѣбовъ, часовъ на 
12; когда каша эта сдѣлается красноватою и осолодѣетъ, тогда переложить въ кадку 
4 ведерную, развеств кипяткомъ 4 ведрами, пусть остынешь; тогда положить 4 — 5 
ложекъ дрожжей, накрыть; когда начнется броженіѳ, т. е. на другой день, слить 
осторожно жидкость, процѣдить ее сквозь полотно, слить въ боченокъ, прибавить 
бутылки 3 хорошей водки, положить кусокъ хлѣба, намазаннаго 1 ' / 2 стакапомъ 
меду, прикрыть втулку полотномь п пусть стоить такъ лѣтомъ па солнце, а зимою 
въ теплой комнатѣ, впродолжеше трехъ мѣсяцевъ такъ, чтобы никто дв бочевка но 
дотрагивался. Когда сверху образовавшаяся пѣпа, въ родѣ плѣсии, опадѳтъ сама 
собою впизъ, тогда уксусъ готовь, можно разлить его въ бутылки. Этотъ чистый 
уксусь можно употреблять къ столу, какъ въ кушанья, такъ и для всѣхъ марино- 
ванныхъ салатовъ, фруктовыхъ или овош.пнхъ. 

3561) Уксусъ изъ березоваго сока. Весною, въ апрѣлѣ мѣсяцѣ, налить 
въ боченокъ 2 ведра березоваго сока и 2 — 3 бутылки простой, хорошей водки, 
положить 1 фунтъ меда, намазаннаго на синей бумагѣ; поставить въ теплое мѣсто,  
но закупоривая боченка, а только прикрывъ тряпочкою; этотъ уксусъ чрезвычайно 
вкусенъ и здоровъ. 

3562) Винный уксусъ. Если есть 5 — 6 бутылокъ испортившагося, кнелаго 
вина, слить его въ боченокъ, налить 1 ведроыъ холодной, кипячоной воды, приба-
вить фунта 2 сахара или меда, положить виннаго камня около 3 золотниковъ, 
поставить въ тепломъ мѣстѣ, не закупоривая, а прикрывъ втулку полотномъ. 
(Пѣкоторые кладутъ въ него старое гнѣздо ласточекъ). Черезъ 2 мѣсяца уксусъ 
должепъ быть готовь, тогда разлить его въ чистыл болыпія бутыли или бутылки, 
закупорить. 

3563) Хлѣбный уксусъ. Взять 3 штофа дождевой воды, вскипятить ее въ 
хорошо вылуженной кастрюлькѣ или въ самоварѣ, распустить въ ней 12 лотовъ 
мелко истолченнаго, впнпаго камня и 18 лотовъ хорокіаго меда; прибавить еще 
3' /2 штофа дождевой воды и Ѵ2 штофа хорошей водки, (изъ ржи) слить все это 
въ ведерную бутыль, наполняя ее "Ѵв частей. 12 пли 16 лотовъ ржапаго хлѣба  
налить 3 стак. крѣпкаго уксуса; когда хлѣбъ разбухнешь, сложить его ввѣстѣ съ 
уксусомъ въ бутыль, размѣшать все хорошенько длвппого, чисто оструганною па-
лочкою; бутыль не закупоривать пробкою, а завязать только тряпочкою, поставить 
въ теплую комнату, на шкапъ. Оставить такъ, не трогая его, на 8 пли 10 недѣль.  
Когда уксусъ будешь готовь, слить его осторожно, разлить въ бутылки, нроцѣжн- 
вая сквозь пропускную бумагу. Въ гущу, оставшуюся въ бутылкѣ, можно влить 
опять воды, смѣшанной съ медомъ и водкою, какъ сказано выше и дѣлать свѣжій  
уксусъ, но не прибавляя болѣѳ виннаго камня и хлѣба. 

Изъ этой пропорціи выйдетъ уксусу 7 штофовъ. Въ этотъ уксусъ, въ бутыль 
можно класть пѣну съ варенья, ягоды изъ подъ наливокъ, гаиповокъ и проч. 

3564) Изюиенный уксусъ. Нужно иаѣть хороіпій, дубовый, 10 ведерный 
боченокъ, конечно съ желѣзныни обручами, испытать не течешь ли онъ и тогда 
взять 20 фун. изюма, самой низкой доброты, истолочь его какъ тѣсто, положить 
въ боченокъ, налить на него 6 ведеръ рѣчной тепловатой воды, не горячѣѳ пар-
наго молока и, иакрывъ втулку ветошкой, поставить боченокъ па теплую печь, 
положпвъ подъ бочеиокъ доску, чтобы не было слишкоаъ горячо; по источен іп  
8 сутокъ, положить въ бочепокъ 10 фунт, меда, который развести '/а ведрокъ 
воды, чтобы совершенно смѣшался съ водой; по прошествіл 4 мѣсяцевъ уксусъ 
должсиъ быть готовь, тогда его слить и па гущу налить опять 4 ведра тепловатой 
воды и положить 5 фун. меда и 2 фун. толченаго, випнаго кампл, оставить па 
3 мѣсяца; потомъ опять слить и продолжать все такнчъ же канерогь; какъ ста-



Уксусъ. 1 0 7 

"етъ замѣтно, что уксусъ слабѣетъ, т. ѳ. изюмь терпеть свою силу, тогда, вливая 
4 ведра воды и 5 фун. меда, прибавлять всякій разъ 4 штофа пѣннаго вина. 
Соблюдая все это, можно имѣть вѣчно хорошій уксусъ. Если гнѣздо сдѣлается  
слишкомъ высоко и боченокъ станегь мало вмѣщать въ себя уксусу, вылить всю 
гущу нзъ бочонка, отдѣлпть часть гнѣзда прочь, а остальную гущу опять влить вь 
боченокъ. При приготовлоніи уксуса нужно соблюдать большую чистоту, все посто-
роннее лопавшее въ боченокъ портитъ уксусъ. 

8565) Красный пивной уксусъ. На 4 ведра окпслаго нива положить 1 фун 
горячаго ржапаго хлѣба, безъ корки, 4 стак. меда или 8 стак. черной патоки, 1 
листъ простой писчей бѣлой бумаги, вымазанной со всѣхъ сторонъ медомъ, все 
это опустить въ бочонокъ и поставить на теплую печь, но подъ боченокъ иепре-
мѣнпо поддѣлать подставки или положить толстую доску, чтобы не было слпшкоаъ 
горячо. Втулку бочѳнка не должно закупоривать, а только покрыть ветошкой и 
примазать ее кругомъ глнной пли мягкимъ хлѣбомъ. 

3566) Уксусъ изъ яблокъ. Собрать упавшія съ дерева яблоки, даже не 
совершенно зрѣлыя, сложить ихъ въ кучу, но наблюдать, чтобы опѣ не сгнилд, 
а только сдѣлались бы мягче; тогда изрубпть пхъ сѣчкой такъ мелко, какъ рубать 
капусту, класть въ остроконечные мѣшки и выжимать сокъ посредством пресса; 
весь выжатый сокъ влить въ кадку и поставить на 3 дня на ледъ, потомъ слить 
осторожно чистый сокъ, не затрагивая гущу, влить его въ крѣпкій, дубовый боче-
нокъ; на каждое ведро сока положить 1 стаканъ меда или 2 стакана червой 
яатоки; положить если есть готовое уксусное гнѣздо, а за неимѣніомъ его листа 
писчей бумаги вымазанпый медомъ, втулку накрыть ветошкой, примазать ее, и 
такъ оставить па 3 мѣсяца. Этотъ уксусъ дѣлается очень долго и если въ него 
не класть меду, то иногда онъ стоить годъ до полной готовности, онъ бываетъ 
очень крѣпокъ и пріятенъ, а главное еще то, что онъ почти ничего не стоить 
тамъ, гдѣ есть свой садъ, потому что онъ можетъ быть сдѣлапъ и безъ меду, 
который какъ и гиѣздо кладутся для скорости; оставшіяся выжимки можно сло-
жить на гряду если яблоки были зрѣлыя, то весной всѣ сѣмена дадутъ роста и 
сформируется щкола. 

3567) Ягодный уксусъ. Взять пяти или шести ведерный боченокъ, насы-
пать въ него до половины какпхъ угодно ягодъ, кромѣ земляники и бруснпкн. 
влить въ него 3 водра кипятку и оставить на 2 нѳдѣли, закупорить втулку очень 
слабо, и нѣсколько разъ въ день взбалтывать боченокъ; послѣ этого времени 
положить въ боченокъ І 1 / * фун. ржапаго хлѣба безъ корки, намазавъ его медомъ, 
1 горсть бѣлаго гороха, 1 горсть дубовыхъ щепочекъ, кусокъ хлопчатой бумаги 
величиной въ стаканъ, листа писчей бѣлой бумаги намазанный медомъ, 5 стак. 
меда и 3 штофа пѣннаго вина, втулку накрыть только ветошкой и примазать 
ее; когда уксусъ будотъ готовь, то слить его и влить опять 3 ведра рѣчиой воды, 
съ такпмъ же колнчествомъ меда и вина, какъ сказано выше; слитый уксусъ въ 
первый разъ сохранить и смѣшать со вторымъ налнвомъ, потому что первый 
будеть ароматнѣе. Этотъ уксусъ можно наливать постоянно такпмъ же манеромъ, 
но когда ягоды потеряютъ свой вкусъ и силу, то можно ихъ выбросить, а на 
сформировавшемся гпѣздѣ будетъ постоянно хорошій уксусъ. 

3568) Скороспѣлый унсусъ. Взять 6 ведѳръ рѣчной воды, кипятить ее 
пока останется 3 ведра. Изъ ячменной сѣяяной муки нснечь обыкновенный вис-
лый хлѣбъ, и когда онъ простынста, разрѣзать его на ломти и высушить въ печи, 
соблюдая, чтобы эти сухари никакъ не пригорѣли; когда онп простынуть, то исто-
лочь ихъ мелко и всыпать въ мѣшочекъ, сдѣданный на подобіс колбасы изъ рѣд- 
каго крестьянскаго холста; вливъ соду въ боченокъ. опустить туда черезъ втулку 
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мѣгаокъ съ сухарями, влпть 3 іптофа нѣннаго вина, 3 фуп. меда, размѣіпанпаго  
съ водой и 1 фун. виннаго камня; вода, куда все это опускается, дола;я а быть 
теплоты парнаго молока; тогда пакрыть втулку вегошкой, примазавъ ее с не за-
купоривая, оставить на G недѣль; черезъ два мѣсяца уксусъ долженъ быть готовь. 
Мѣшокъ для сухарей долженъ быть вершковъ 10 длиною и ширины такой, чтобы 
вошелъ въ втулку. 

3569 ) Малиновый унсусъ. Взять ведерную бутыль, наполнить ее, до половины 
свѣжей малиной и долпть полную отварной теплой водой, положить въ нее I1 /» 
стак. меда, 1 стак. дрожжей п 1 бутылку пѣпнаго вина, поставить па солнце и 
бутыль не закупоривать, а обвязать только ветошкой; бутыль для этого уксуса 
должна быть очень толстаго стекла, а за неимѣніемъ такой бутыли уксусъ можно 
приготовлять въ боченкѣ, который поставить въ теплое мѣсто; когда уксусъ будетъ 
готовь, то слить его и налить другую такую же пропорцію. 

3570 ) Розовый уксусъ. Собрать шнповпикъ, ощипать лепестки, отрѣзать  
бѣлые кончики прочь, высушить розовые, всыпать Ѵ4 или Ѵ2 бутыли, положить не-
много стручковаго перцу, одпнъ мупікатный орѣхъ, кусочекъ корицы, нѣсколько  
гвоздикъ, налить самаго крѣпкаго репскаго уксусу, закупорить крѣпко, поставить 
на солнце недѣли на двѣ—па три, процѣдить, выя;ать. 

3571 ) Средство, чтобы не портился уксусъ. Бутылки съ уксусомъ поста-
вить въ воду, кипятить ее 1 5 — 2 0 мпнутъ, дать въ водѣ же остынуть. 

3572 ) Уксусъ для маринованія сладкихъ салатовъ. Ка 4 фунта фруктовъ 
пли ягодъ взять 41 /2 стак. обыкновеннаго уксуса, 11 /2 фунта меда, но лучше сахара, 
крупно истолченной гвоздики, не менѣе 50 іптукъ, корицы вершка 2; штукъ 3 0 — 
50 англ. перца и 4 — 6 шт. лавроваго листа, ложку соли, которая предохраняет 
отъ плѣснп, ВСКИПЯТИТЬ. 

Для кислыхъ ягодъ сахара падо положить до 2 фунтовъ. 
3573 ) Еще уксусъ для маринованія ягодъ и фруктовъ. На І / І штофа 

уксуса 1 штофь воды, IV., фун., т. е. 4 ' / 2 стак. сахара кусками, ' / 4 ложки селитры, 
У4 ложки соли, 1 листинг лавроваго листа и пемпожко корпцы, вскипятить, осту-
дить, залить вниоградъ, вишни, сливы и вообще фрукты. . 

3574 ) Уксусъ для маринованія овощей и зелени. Приготовляется точно 
также, какъ уксусъ 8573, но сахару кладется только куска 3 — 4 . 

3575 ) Уксусъ для маринованія рыбъ и мяса. Па бутылку уксуса взять 2 
ложки соли ровно съ краями, мелко пашипкованнаго селлерея, петрушки, моркови, 
луковицу, горсть апгл. перца, горсть лавров, листа, немного мушкат. цвѣта, гвоздики 
(корпцы, кардамону и чесноку кто любить), вскипятить, остудить. 

3576) Еще уксусъ для марикованія мяса. Приготовляется точно также, но 
только на эту пропорцію уксуса можно прибавить 3 стак. воды и соли взять до 
% стакана. 

3677) ОБЩЕЕ ПРИМЪЧАНІЕ ОТНОСИТЕЛЬНО МАРИНОВАНІЯ. Для маринадъ лучше 
всего запасаться уксусной кислотой (acidmn acaeticum), потому что продажный уксусъ, 
а въ особенности уксусная эесендія встрѣчаетея рѣдко совеѣмъ чистою, такъ какъ 
изъ вкономіи вмѣсто уксусной прибавляют, иногда сѣрную кислоту, которая стоить 
8 коп. фунтъ, тогда какъ уксусной—цѣпа 80 коп. 

Уксусная кислота такъ сильна, что облитый ею тараканъ немедленно высы-
хает,. Эта уксусная кислота такъ чиста, что ее нечего кипятить, а только влипать ее 
но вкусу въ воду, уже вскипяченную съ солью, сахаромъ и спещяшц 

Б) З А Г О Т О В К А Г О Р Ч И Ц Ы . 

8578) Горчица очень прочная. На 3 столовыя ложки съ верхомъ горчпцы. 
положить I V , золотника толченой гвоздики и 2 ложки съ верхомъ, сахару, развести 
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see это въ каменной каотрюлѳчкѣ хорошими уксусомъ, чтобы было гораздо жиже 
обыкновенной горчицы п чтобы не было ни одного комка; тогда поставить на плиту 
и варить, пока не сдѣлаегся густо, какъ самое густое г к то . Тогда снять съ огня и 
развести холодпымъ уксусомъ до обыкновенной густоты, разлпть по банками н па 
первую недѣлю поставить на тенлую печь, а потомъ сохранять въ компатѣ. Такъ 
приготовленная горчица можетъ стоять болѣо года; если слишкомъ загустѣетъ, стоить 
только развести ее уксусомъ и размѣшать. 

3579) Горчица на манеръ французской. На 1 ' /2 фун. сѣрой или желтой 
горчицы положить Ѵ8 фуп. сахара, 4 столовыя ложки толчепыхъ и иросѣяпныхъ 
сквозь сито ржапыхъ сухарей, десертную ложку соли, Ѵ2 чайной ложкп толченаго 
перцу, маленькую баночку капорцевъ, маленькую баночку олпвокъ, 2 голлапдйкпхъ 
селедки, 4 столовыя ложкп разсола отъ голлапдскихъ сельдей, безъ малѣйшаго за-
паху; сельди, капорцы н оливки изрубить очень мелко п протереть сквозь сито, по-
томъ сыѣгаать съ горчицей п весь составь, вмѣстѣ, растереть хорошенько, разводи 
лучшими ренскимъ уксусомъ, съ прибавкой У2 бутылки французскаго уксуса; прежде 
влить французскій уксусъ, а ренскаго прибавить сколько войдетъ, чтобы горчица пе 
была слишкомъ густа, потому что опа отъ времени густѣетъ. Если приготовляется 
желтая горчица, то перцу класть не нужно. 

3580) Кислая горчица. На 3 ложки желтой горчицы, положить 4 ложки 
варенаго и протертаго на подситокъ щавеля, размѣшавъ его съ горчицей, развести 
его хорошими крѣпкимъ уксусомъ, настоянными па эстрагонѣ; на эту пропорцію 
положить 2 столовыя ложкп съ верхомъ мелкаго сахару, ложку мелко растертыхъ 
капорцевъ и 2 чайныхъ ложкп соли; дѣлать не густо, а какъ обыкновенная фран-
цузская горчица; она не такъ прочна, какъ вышеописанныя, но все-же можетъ со-
храняться около двухъ мѣсяцевъ. 

3581) Яблочная отличная горчица. Нужно испечь хоропшхъ кислыхъ яблокъ, 
горячія протереть сквозь спто; па 3 ложки желтой горчицы положить 4 ложки про-
тертыхъ яблокъ, перемѣшать вмѣстѣ, прибавить на эту пропорцію 2 столовыя ложкп 
съ верхомъ сахара, развести хорошенько уксусомъ, вскипячепнымъ со спеціямп, как», 
для мариновашя;" можно положить 2 чайныя ложки соли. Эта горчица отлпчнаго 
вкуса, начать употреблять ее лучше не ранѣе, какъ черезъ 3 дня. 

3582) Грушевая горчица. Очпстивъ 20 спѣлыхъ грушъ, сварить ихъ въ 
мадомъ количествѣ воды до мягкости, тогда откинуть ихъ на сито и когда вода вся 
стечеть, протереть груши сквозь спто, и поступить, какъ сейчасъ сказано о яблочной 
горчицѣ; эта горчица еще вкуснѣѳ яблочной. 

3583) Горчица простыми способоиъ. На 3 ложки англійской горчицы по-
ложить 2 ложки сахара и чайную ложку съ верхомъ соли, размѣшать все вмѣстЬ 
и развести хорошими холодными уксусомъ, необходимо тереть ее по крайней мѣрѣ 
съ часъ, чѣнъ болѣе, тѣмъ лучше, отъ тренія она очень вынгрываегь и во вкусѣ, 
и въ крѣности. 

3584) Горчица сѣрая. На 1 фун. сѣрой горчицы положить Ѵ2 фун. сахара, 
раямѣшать хорошенько, влпть потомъ ' /2 стакана вина вейнъ-де-гравъ, развести хо-
рошими уксусомъ до густоты жидкой кашки, тогда разлить по байками, закупорить, 
засмолить и поставить въ теплой комнатѣ па 3 недѣлп, послѣ чего выйдетъ пре-
красная горчица. 

3585) Горчица сѣрая, на манеръ французской. Па 1 фуп. сѣрой горчицы 
положить Ѵ2 фун. сахара, размѣшать хорошенько и въ эту смѣсь вливать по не-
многу хорошаго прованскаго масла, мѣгаая постоянно, пока горчица превратится въ 
коми очень густой п весь пропитанный масломъ; тогда всыпать въ нее 1 [ / 2 золоти, 
толченой корицы и 1Ѵ2 аолохн. толченой гвоздики, развести французскими холод-
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яымъ уксусомъ, пока она не сдѣдается жидка какъ кашка, тогда разлить въ банкп, 
закупорить и продержать нѳдѣлю на теплой, но не горячей печкѣ, послѣ чего можно 
употреблять. 

3586) Горчица по англійски. Взять '/« фунта сухой англійской горчицы, 
всыпать въ салатника., влить 3 ложки прованскаго масла, размѣшать, накрыть, 
оставить такъ на 12 часовъ. Но прошѳствіи этого времени, вскипятить 3 /4 стак. 
крѣпкаго уксуса эстрагона, влить его понемногу въ горчицу, постоянно мѣшая, пока 
по остынете; всыпать 2 столовыя ложки мелкаго сахара или болѣе, и ложечки три 
подожженнаго сахара, размѣтпать и горчица готова. 

3587). Горчица другимъ манеромъ. V 2 Фунта англійской горчицы всыпать 
въ кастрюльку, облить 8/4 стак. кппяшаго нрѣпкаго уксуса зстрагона, всыпать */2 

Фунта мелкаго сахара, влить ложку «женато сахара, разнѣшать хорошенько, поста-
вить на плиту, вскипятить мѣшая, перелить въ салатникъ, мѣшать пока но осты-
нете. Если окажется слишкомъ густа, мЪжпо развести горячимъ уксусомъ. 

3588) Горчица домашняя. Когда созрѣете въ огородѣ горчица домашняя, 
не сарептская, собрать ее, разсыпать на скатерть, вымолотить, просѣять сквозь рѣ- 
тето, вычистить, чтобы не осталось плевъ, всыпать въ мѣшочекъ, держать въ су-
хоігь «ѣстѣ. Когда нужно приготовить горчицу, вымыть ее, высушить въ печп послѣ  
иѣбовъ; когда будете совершенно суха, истолочь въ ступкѣ плп смолоть вь мель-
ницѣ ore кофе, прссѣять сквозь частое сито; 1 стаканъ меда поставить на плиту, 
вскипятить до-красна, когда подрумянится, всыпать 1 стаканъ смолотой или пстол-
чевой горчнцы, развести вскппячепымъ и остывшпмъ уксусомъ, размѣшать до глад-
кости и тотчасъ-же закупорить. 

3589) Горчица другимъ манеромъ. Взять V« фунта, т. о. V 2 стакана мел-
каго сахара, 2 ' / 2 стакана воды, кипятить до тѣхъ поръ, пока не только выкипите 
вода, но чтобы сахаръ подрумянился, тогда влить 1 ' /2 стакана уксуса, размѣшать  
хорошенько, всыпать толченой горчнцы такъ, чтобы сдѣлалось густо, вскипятить, мѣ- 
шая, снять съ огня. Вскипятить отдѣльно 1 ' /2 стакана уксуса съ горстью зѳленаго  
»страгона и немного соли, процѣдигь и протереть своэь рѣдкоѳ спто, развести гор-
чицу до обыкновенной густоты; кто любите сладко, можете прибавить сахару. 
Налить неполную бутылку, засмолить. Такая горчица чѣыъ дольшо стоите, тѣмъ  
она лучше. 

В) З А П А С Ы И З Ъ П О С Т Н А Г О М А С Л А . 

3590) Прованское масло. Самое лучшее изъ постныхъ маслъ, это—прован-
ское «huile vierge» бѣловатаго цвѣта, выжимаемое пзъ неперезрѣлыхъ оливокъ, рас- 
тущихъ на островахъ Греческаго архипелага, на берегахъ Адріатическаго и Среди-
земнаго морей, въ Греціп, Далмаціп и Южной Франціи. Масло выжатое пзъ пѳрезрѣ- 
лыхъ оливокъ, уже хуже и болѣе желтоватаго цвѣта. а еще худшее масло—зелено-
ватаго цвѣта.—Прованское масло употребляется для прпготовленія бифстекса, сала-
товъ, горчичныхъ соусовъ, подается къ селедкѣ, жарится въ немъ рыба и т. п., 
стоите около 60 коп. фунте. 

3591) Средство сохранять прованское масло бодѣе года свѣжнмъ. Но за-
купоривать его, а завязывать ветошкой, держать въ комнатѣ, но только но па солнце. 

3592) Маковое масло. Приготовляется изъ бѣлаго мака п цвѣтомъ похоже на 
прованское, стоите около 40 коп. фунтъ, употребляется для жаренья рыбы, для за-
правки постныхъ суповъ и соусовъ. 

359 3) Горчичное масло. Горчичное масло приготовляется слѣдуюіцимъ обра-
зом!.: Бзятъ высушевныя слегка горчпчныя сѣмена, очистить ихъ оте кожицы въ 
жѳрповахъ, какъ это дѣлается съ ячменѳмъ и просомъ, приготовляемомъ на крупы; 
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иотомъ истолочь ихъ, проеѣять, всыпать въ большую жестяпку съ плотною крыш-
кою, опустить эту жестянку въ воду, кипятить ' / 4 часа и горячую горчпцу, вынимая 
изъ жестянки, толочь въ ступкѣ, складывать въ остроконечные мѣшки п выбивать 
масло въ прессѣ, какъ обыкновенно. Выжатыя сѣяена нужно нѣсколько раз*, скла-
дывать въ жестянку разогрѣвать пхъ въ кнпятвѣ п опять выбивать въ прессѣ,  
пока въ нихъ совершенно не остапется масллиыхъ частнцъ. Горчичное масло стоить 
около 40 коп. за фуптъ; употребляется во всѣ постныя кугаапья. 

8594) Горчичное масло другииъ манеромъ. Очпщеппыя сѣмена горчицы 
перетолочь хорошенько въ ступкѣ, потомъ переложить ихъ на снто и держать надъ 
паромъ кипятка, пока онѣ согрѣготся и во время нагрѣванія почаще мѣшать пхъ 
ложкою, подкладыпал подъ сито бумагу, на которую должны сыпаться сѣмена; пере-
мѣшавъ ссыпать пхъ обратно въ сито; когда онѣ хорошо нагрѣются, класть ихъ въ 
остроконечные мѣшки и выбивать масло въ прессѣ; выбптыя сѣмена нужно яѣ- 
сколько разъ нагрѣвать вышесказаннымъ способомъ н всякій разъ выбивать въ 
прессѣ, пока при выбиваніп масло совершенно не перестапетъ капать. Изъ пуда 
горчпцы выходить отъ 7 до 9 фунт, масла. 

3595) Орѣховое масло. Стоить около 40 копѣекъ фунтъ, употребляется для 
жаренья рыбъ, подправки суповъ и соусовъ. Чтобы сохранить орѣховое масло свѣ- 
жимъ года два п дажеболѣе, нужно па 10 фунтовъ этого масла положпть гарнца 
бѣлаго гороха, который прежде истолочь въ ступкѣ, какъ самая крупная крупа, нро-
гѣявъ мелкія части сквозь сито; употреблять масло не сливая съ гороха. 

3596) Подсолнечное масло. Дешевле всѣхъ, а именно около 22 коп. за 
фунтъ; употребляется для жаренья рыбъ и заправки соусовъ п суповъ; приготовляется 
изъ сѣмяпъ подсолнечника. 

3597) Накъ исправлять конопляное масло. Конопляное масло приготовляется 
изъ сѣмяпъ конопли, стоить около 14 коп. фунтъ, употребляется бѣдными людьми 
въ кушанья, но большею частью для освѣщепія. Чтобы отнять отъ него дурной за-
пахъ п вкуе/ь надо на бутылку, масла взять 6 головокъ луку средней величины, 
очистить ихъ, нашинковать, смѣшать съ масломъ, вскипятить въ кастрюлькѣ разъ 
5 плп 6; тогда во время послѣдняго спльнаго кинѣнія влить въ масло соусную 
ложку холодной воды п тотчасъ отставить кастрюльку отъ огня, потому что дѣй- 
ствіе ледяной воды такъ сильно, что еслп кастрюлька не очень велика то масло, 
можегь выплыть. Конопляное масло идеть въ пищу п па приготовленіе зеленаго мыла. 

3598) Очищать конопляное масло отъ гущи. Чтобы очпетпть напр. 10 ф. 
коноплянаго масла, нужно взять столовую ложку съ верхомъ толченой селитры, раз-
мѣшать ее въ стаканѣ коноплянаго масла, вскипятить разъ 6 плп 7 п горячее влить 
въ бутыль съ 10 фунтами масла, для того, чтобы очистить его. Бутыль не должна 
быть полная, затѣмъ обвязавъ горло бутылки пузыремъ, наколоть его толстой бу-
лавкой, поставить въ теплой комнатѣ плп на теплой лежанкѣ; масло сдѣлается такь  
свѣтло, какъ маковое, тогда слить его съ гущи и, обвязавъ опять, наколотымъ пу-
зыремъ держать въ холодномъ мѣстѣ. 

3599) Средство очищать конопляное масло для лампадки. Ба 8 фун. 
коноплянаго масла, положить V4 фунта куиороснаго, оставить на 2 недѣлп, затѣмь  
влить кипятку столько же, сколько масла, взболтать, дать отстояться, слить и 
промыть еще разъ. Тогда масло будеть горѣть въ лампадкѣ, какъ деревянное. 

3600) Средство изъ коноплянаго масла дѣлать подобіе прованскаго. 
Взять четвертную бутыль самаго свѣжаго, коноплянаго масла, всыпать къ нее горсть 
простого желтаго гороха и ломоть нскрошеннаго чернаго хлѣба, взболтать, завязать 
втулку кисеей, безъ пробки, чтобы выдохся конопляный запахъ. Бедѣли черезъ 2—3, 
на днѣ образуется осадокъ черный, какъ деготь. Слить осторожно сверху все масло, 
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которое окажется самаго свѣжаго цвѣта, на подобіе прованскагл и безъ иалѣй-
віаго запаха. 

3601) Приготовляются также наела изъ сѣмянъ: грецкихъ орѣховъ, сѣмянъ 
виноградньіхъ, табачпыхъ, сурѣпицы, черной горчпдн, хлопчатки, изъ льняного 
сѣмени. Масло это употребляется на производство лаковъ, для типографныхъ и ли-
тографныхъ чернилъ, для мягкаго мыла, для разныхъ масляныхъ красокъ и олифы. 

Г) З А Г О Т О В К А Р А З Н Ы Х Ъ К Р У П Ъ , М У К И И Т О Л О К Н А . 

8602) Обварная гречневая крупа. Взять гречихи, всыпать ее въ кадку такъ, 
чтобы наполнить только 3-ю долю кадки, налить вдругь полную кадку кипяткомъ 
перемѣшивая ложкою, накрыть ее, дать остыть такъ, чтобы можно было въ нее опу-
стить руку; тогда воду слить, откинуть па рѣшето и горячую еще гречиху всыпать 
въ теплую, но не слишкомъ горячую печь, чтобы крупа въ ней прѣла. пока печь 
остынетъ; тогда вынуть гречиху и высушить ее въ тенлыхъ печахъ; нельзя насы-
пать толстыхъ слоевъ гречнхн просушивая ее. Когда гречиха высохнетъ, молоть 
ее въ ручиыхъ жерповахъ нлн толочь въ ступкѣ и отдѣлить шелуху. 

3603) Пшеничная крупа. Взять пшеницу яровую или озимую, все равно, 
хорошенько ее вычистить отъ всякихъ постороннихъ 8оренъ, потомъ вымыть ее 
п высушить; приготовлять нзъ нея крупу, какъ обыкновенно, крупную гречне-
вую. Каша изъ этихъ крупъ очень вкусна, ее варятъ на водѣ и подаюгь къ ней 
чухонское масло, а кто любить, то кашу эту можно варить и на молокѣ. 

3604) Картофельная крупа бѣлая. Взять сколько угодно картофельной 
муки, впустить въ нее янчныхъ бѣлковъ столько, чтобы можно было 8аиѣсить 
очень густое тѣсто, которое протереть сквозь рѣдкое рѣшето, на доску, но чтобы 
слой на доскѣ былъ самый тонкій, потомъ поставить въ вольный духъ въ печку; 
когда крупа высохнетъ, вынуть ее, можно перетереть руками, чтобы она быча 
нѣсколько помельче. 

3605) Картофельная крупа желтая. Приготовляется точно также, какъ п 
бѣлая, только вмѣсто бѣлковъ нужно класть желтки. 

3606) Зеленая крупа. Для этой крупы нужно жать зеленую еще рожь, 
снопы которой должны быть не болѣе 6 веріпковъ въ обхватѣ. Приготовить котелъ 
съ водой и во время самаго сильного кнпѣнія опустить въ котелъ колосья одного 
снопа нлн не бѳлѣе двухъ сноповъ, чтобы не остудить воды; опустивши продержать 
пѳ долѣе 10 секундъ и выпувъ дать водѣ опять закипѣть н таким ь образомъ опу-
скать въ кипятокъ остальные снопы; вода должна быть соленая. Потомъ воткнуть 
снопы на изгородь, чтобы они высохли на солнце п ватѣмъ, высушивъ нхъ въ печи, 
вымолотить и сдѣлать крупу. 

8607) Розовая крупа. Ощипать ро8ы, отрѣзать прочь всѣ бѣленькіе кон-
чики, а остальные листья рубить на доскѣ, пока не сдѣлается какъ каша; тогда, 
продолжая рубить, положить въ нихъ сбитыхъ въ пѣну янчпыхъ бѣлковъ, подсыпая 
круиичатой мукп, пока не сдѣлаеггся совершенно густое тѣсто, въ которое приба-
вить немного воды; тогда раскатать это тѣсто, какъ на лапшу, нарѣзать мелко, вы-
сушить, a послѣ раскрошить. Пропорція: рѣшѳто обрѣзанныхъ розъ, 10 взбнтыхъ 
бѣлковъ, рюмка воды и муки сколько войдѳть. 

3608) Изъ одного пуда ржи выходить 35 фун. ржаной муки. 
Изъ 1 пуда пшеницы выходить 22 фун. муки 1-го сорта, 9 фун. муки 2-го 

сорта и 5 фун. отрубей. 
Изъ 1 пуда зимняго ячменя, который лучше лѣтняго, получается 23 фунта 

крупной плн 21 фун. средней, ИЛИ 19 фун. самой мелкой крупы. 
Изъ 1 пуда іорошаго сухаго овса получается 1Ѳ фун. крупы. 
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3609) Крупа для овсянаго киселя. Чтобы овсяный кнеель быль бѣлѣе— 
его дѣлаютъ нзъ круяы, а не изъ муки. Чтобы сдѣлать крупу нужно подсушить 
овесъ, затѣмъ истолочь его въ деревянной ступкѣ, сдуть съ него иѣхомъ пыль, а 
чтобы приготовить кисель, взять иаприк. 4 стак. этихъ истолченыхъ крупъ, на-
лить на нихъ 8 стакановъ воды, поставить въ кухню подлѣ теплой печки. Если 
надо имѣть кисель скоро, то намочивши крупу утромъ, положить въ нее корку 
кнслаго хлѣба, то къ вечеру будешь кисель готовъ. Намоченную круиу къ вечеру 
разболтать хорошенько и процѣдить сквозь сито, выжимая овсяную шелуху. То что 
стечешь сквозь сито называется цѣжь, его надо мѣіпая, вскипятить въ кастрюлькѣ 
нѣсколько разъ. Чтобы кисель былъ пожиже прибавить въ пего еще 1 — 2 стап. 
воды и тогда уже варпть. 

3610) Овсяная крупа для Габеръ-супа. Крупа эта приготовляется почти 
также, какъ и толокно (см. ниже), но не надо ее сушить въ такой горячей печи, 
чтобы крупа не была такъ желта, какь для толокна, a совсѣмъ почти бѣлая. 

8611) Толокно. Овесъ прѳсѣять, всыпать въ горшокъ или чугуиъ, напол-
няя его до половины. Пакрывъ овесъ чисгою тряпочкою, сверху наполнить чугунъ 
гврячѳй водой, поставить въ печку, когда въ ней разгорятся дрова. По мѣрѣ того, 
какъ будешь выкипать вода доливать ее. Когда печка истопится, вынуть чугунъ, 
выложить овесъ на рѣшето, чтобы вода стекла. Печку же между тѣмъ вымѣстн 
чисто отъ угольевъ и золы, выложить овесъ кучей въ печку на полчаса, потомъ 
разсыпать его по печкѣ, мѣшать почаще, чтобы ровно высыхалъ и на цѣлую ночь 
оставить въ печкѣ. На сдѣдующій день вынуть овесъ, вытопить печь, но уже не 
такъ жарко, какъ въ первый разг., разсыпать опять овесъ и опять мѣшать, чтобы 
не подгорѣлъ. Когда совершенно высохнешь и простынешь, тогда толочь въ ступкѣ 
н сѣять сквозь рѣшето; толочь и просѣивать раза три одну и ту же крупу. Остав-
шуюся потомъ на рѣшетѣ крупу спрыснуть соленой водой п смолоть на муку, 
которая и составить толокно. 

3612) Картофельная мука. Приготовлять картофельную муку самое выгод-
ное осенью, когда выкапывають картофель изъ земли, потому что тогда картофель 
нучнѣе. Надо ее чисто перемыть, натереть на теркѣ, сбрасывая натертую тотчасъ же 
въ воду. Натеревъ сколько угодно, размѣшать съ водой такъ, чтобы воды было по 
крайней мѣрѣ вдвое противъ картофельной массы; оставить такъ на несколько ча-
совъ или на мочь; потомъ взять рѣдкое рѣгаето и падь нимъ выжимать картофель-
ную массу, размѣшивая и выжимая ее въ рукахъ и сквозь это рѣшето процѣдить 
всю воду постоянно разбалтывая, потому что на днѣ будешь образовываться отстой, 
который и есть мука. Оставшіяся выжимки налить холодной водой, размѣшать и 
дать опять настояться, помѣшивая, чтобы мука промывалась, поступить также. 
Устоявшуюся зашЬмъ воду сливать, а картофельную, на днѣ, массу наливать чистою 
водою, взбалтывать хорошенько и процѣживать уже сквозь сито и такъ поступать, 
пока мука не сдѣлается совершенно бѣлою. Тогда въ послѣдній разъ слить воду, 
выбрать муку, которая плотно пристанешь кь чашкѣ или кадкѣ, разложить ее ку-
сочками на толстую простыню, оставить сохнуть въ теплой комнатѣ, накрывъ дру-
гой простыней, чтобы не пылилось. Когда мука будешь совершенно суха, то расто-
лочь ее, просѣять и доржать въ сухомъ мѣстѣ. Употребляют* эту муку для киселей, 
бисквитных* тортовъ, пудинговъ, кладутъ въ глазурь для покрытія тортовъ и проч. 

Д) З А Г О Т О В К А К Р А Х М А Л А . 

8613) Крахмалъ пшеничный. Взять напримѣръ восемь гарнцевъ т. е. 96 
стакановъ чисто перебранной, просеянной и вымытой пшеницы, мыть ее надо до 
гёхъ поръ, пока вода не будешь оставаться совершенно чистою, потомъ мочить ее 

я 
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въ нродолжепіи девяти дней, паливая ее сперва лѣтнсю, а потомъ холодною водою, 
каждый день перемѣняя свѣжую воду. Въ холодные дня, надо мочить ее дольше, 
однпиъ словоиі» мочить до гйхъ поръ, пока не нобѣлѣотъ вода п не начнугь ло-
паться зерна. Тогда взять мѣшокъ изъ новаго полотна, насыпать въ него пшеницу, 
перевязать, оставивъ порядочно пустаго мѣста, положіггь въ корыто и топтать но-
гами. Черезъ нѣскодько времени развязать мѣшокъ, полпть пгаеннцу водою, пере-
мѣшать ее рукою, еще разъ облить водою, и всю эту воду слить въ ванпочку. Изъ 
этой воды, когда она устоится, выйдѳгъ самый дурной т. е. иосдѣдній сорть крахмала. 

Мѣшокъ опять перевязать и топтать по немъ какъ и прежде, опять развязать 
его, налить водою, размѣшать, еще подлить воды и слить ее въ другую посудину. 
Каждый разъ корыто хорошенько споласкивать. 

Въ третій разъ надо топтать пшницу подольше, такъ какъ за третьими разожъ 
получается самый лучшій крахыалъ; налитую въ нее воду, какъ и прежніе разы 
слить въ отдѣльную посудину, процѣживая ое, какъ и прежде, сквозь сито, покры-
тое кисеею. Слитую эту воду во всѣхъ трехъ посудияахь дать стоять 24 часа, по-
слѣ чего, какъ можпо осторожнѣѳ, слить сверху желтоватую воду; на оставшійся на 
дн\Ь крахмаль налить чистой воды, вымѣшать хорошенько, промывая такнмъ обра-
зомъ крахмаль и дать опять стоять 24 часа. Такъ повторять впродолженіп пяти 
дней, пока не будетъ оставаться совершенно чистая вода; тогда сливъ воду въ по-
слѣдній разъ, остагощійся на днѣ крахмаль разложить на простыпи, на столъ, подъ 
открытымъ небомъ или въ теплой сухой комнатѣ. Въ солнечные дни крахмаль лро-
сохнетъ въ пять дней. Изъ восьмп гарнцевъ пшеницы выйдетъ оть четырехъ до че-
тырехъ съ половпною гарнцевъ крахмала или до 50 стакановъ, что составить оть 
20 до 25 фунтовъ. 

3614) Крахыалъ изъ каштановъ. Собрать свѣжнхъ, совершенно зрѣлихъ 
каштановъ, очистить отъ верхней скорлупы и тереть ихъ на желѣзпыхъ теркахъ или 
толочь ихъ въ болыпихъ ступкахъ, пока не превратятся въ сплошную массу; налить 
массу эту порядочпьшъ колнчествомъ мягкой воды, вымѣшать ее хорошенько, оста-
вить такъ на цѣлую ночь. На другой день утромъ рано всю эту жидкую образовав-
шуюся массу переложить въ крѣпкіе, но рѣдкіе полотнянные мѣшки; выжимая пхъ, 
иѣшая и наливая водою дать выдѣлитъся всѣмъ мучнымъ частицамъ, пусть стска-
ютъ съ водою въ подставленную подъ корыто посудину. Когда свѣжѳ налитая вода 
окажется уже совершенно чистою, тогда перестать выжимать. Водѣ же слитой въ 
посудинѣ дать устояться и слить ее осторожно пе ралѣе какъ черезъ 24 часа; на-
лить на крахмаль свѣжей воды, неремѣшать, дать опять стоять 24 часа и осторожно 
слить ее. Оставшуюся на днѣ массу брать руками, выжимая пзъ нея воду, раскла-
дывать на чистыя доски на солнце илп въ теплой конпатѣ, предохраняя ее отъ 
пыли п т. д. 

3615) Крахыалъ изъ недозрѣлыхъ яблокъ и грушъ. Въ нѣмецкихъ га 
зстахъ былъ ояублнкованъ способъ лриготовяенія крахмала пзъ надозрѣлыхъ яблокъ 
п грушъ, который снадають съ деревьевъ, а именно: собрать ихъ, очистить отъ ко-
жицы; вырѣзать сердцевину, выполоскать хорошенько, тереть на теркахъ тотчасъ 
же сбрасывая натертую массу въ кадку, двѣ тротн которой наполнить предвари-
тельно водою; воду эту надо постояпно мѣшать. Когда всѣ фрукты будуть натерты, 
перемѣшать еще разъ хорошенько натертую массу съ водою, вымѣшать ее даже ру-
кою и дзть устояться. Когда сверху устоится чистая вода, слить ее осторожно; па-
лпть чистой воды, размѣіпать, дать устояться, опять слить. Послѣ втораго разу 
оставшійся на днѣ крахмаль окажется двухъ сортовъ; верхній слой будетъ волок-
нистый, ппжяій слой будет» СОСТОЯТЬ ИЗЪ зеленоватой, сплошной массы въ родѣ 
Ht'vsç, Оба эти СЛОЯ ВЫНУТЬ Б О Л Т Е Ѵ У : Ю на частое сито, сквозь которое и роте-
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реть ихъ, то рукою, то щеткою, изрѣдка переливая водою; дать устояться, слить 
воду, а самый крахмаль высушить, разложпвъ его на столь, покрытый бумагою. 

Воду, слитую порвыя два раза, влнть въ кадку, гдѣ дать ей устояться, такъ 
какъ и въ ней найдутся частички крахмала. 

Иль ста двадцати двухъ фѵнтовъ яблокъ получается до двадцати фунтовъ 
крахмала. 

К8ъ яблокъ приготовлять крахмалъ отдѣльно оть грушъ. 



ОТДѢЛЪ XLVIÎL 
Сливочние и проч. маело, еыръ, молоко, еливки, 

яйца. 
А) М А С Л О . 

ПРИШЧАНІЕ. Изъ одного ведра хорошей, чистой сметаны, беэъ всякой прнмѣси  
простокваши и муки, выходить чухонскаго, вымытаго, но несоденаго масда около 16 
фунтовъ. 

Масло надобно перемыть до-чиста, перѳмѣняя нѣсколько разъ воду такъ теплую, 
какъ лѣтомъ рѣчная вода, пока не будетъ оставаться совершенно чистою, тогда 
посолить бѣлою, высушенною солью. 

На 1 пудъ масла берется обыкновенно 41/» фунта соли; если масло заготовляется 
на годъ, два иди болѣе, то положить 6 фун. соли. 

Складывать масло лучшо всего въ каменную пли муравленную посуду; посы-
павъ на дно соли, класть масло рядами н угнетать его какъ можно лучше; сверху залить 
очень соленою водою на два пальца, накрыть чистою тряпочкою подобравъ концы, 
чтобы они не виеѣлн; когда вода уменьшится, подлить свѣжей. Вмѣсто каменной по-
суды можно масло складывать и въ кадочки дубовыя, кленовый, даже ольховый, но 
нѳ и8ъ ели, сосны и прочаго смодистаго дерева. Онѣ должны быть крѣпкя, безъ тре-
іцюгь, чтобы но вытекала соленая вода; старыя кадочкп, т. е. подержания предпо-
читаются новымъ. 

3618 ) Сливочное наело. Сливочное масло, которое сбивается изъ сырыхъ или 
кипяченныхъ сливокъ, и которое подается къ чаю и завтраку надо хорошо сперва 
перемыть въ свѣжемъ прѣсномъ молокѣ, а потомъ въ водѣ, посолить слегка только. 

3617) Способъ сохранять несоленое масло впродолженіи трехъ недѣль. 
Вымывши сливочное масло, какъ слѣдуегъ, сложить его въ банку, залить ключевою, 
посолено» водою. Воду эту неремѣнять черезъ день. 

3618) Способъ исправлять испортившееся, чухонское, сливочное масло. 
Испортившееся масло перемыть хорошенько въ вѣсколькихъ водахъ, посолить н 
положить въ него натертаго и сквозь тряпочку выжатаго морковнаго соку, разнѣ-
п ш ъ хорошенько, чтобы его не было замѣтпо. 

Морковный сокъ придаете маслу очень нѣжный, пріятный вкусъ, но лучше 
подмѣшивать его передъ унотребленіемъ масла, заготавливая его такимъ образомъ 
на нѣсколько дней только. 

3619 ) Второй способъ исправлять испортившееся масло. На 4 фунта 
стараго масла взять 6 стак. свѣжаго молока, положить все это въ маслобойку н 
сбивать, какъ обыкновенное масло; сперва оно разобьется, а потомъ опять собьется.— 
Слить потомъ это молоко, вымыть въ чистой водѣ. 

3620 ) Третій способъ исправлять прогорклое коровье масло. Положить 
маело въ кастрюлю, налить водой, чѣмъ больше, тѣмъ лучше, кипятить некоторое время, 
оетудить, слить воду, вынуть чистое масло, перемыть въ холодной водѣ, посолить. 

8621) Четвертый способъ: налить кипяткомъ, размѣшать, остудить, слить 
воду, вымыть и посолить. Но чтобы масло нжѣло вндъ чухонскаго, а но русскаго, 
надо, когда начнете застывать, слжвъ воду, сбивать его лопаточкой, чтобы превра-
тилось въ гладкую массу. 
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3622) Пятый способъ. Взять березовыхъ хоротихъ углей, въ ступкѣ разбить 
ихъ на мелкіе куски, просѣять; самыхъ кусковъ безъ золы взять 2 чайныя чашки 
на 5 фунтовъ масла, всыпать въ распущенное на плитѣ, но не кипяченое масло, 
оставить цѣлыя сутки въ такомъ тсшюмъ мѣстѣ, чтобы масло съ углемъ не застыло, 
а оставалось бы густо, какъ сметана. На другой день распустить на плптѣ, но не 
іипятить и горячее процѣдить. Масло теряетъ, такимъ образомъ, свою горечь. 

3623 ) Шестой способъ: Перемыть масло нѣсколько разъ въ водѣ съ содой (на 
'. стаканъ воды—чайная ложечка соды) потомъ перемыть въ чистой водѣ, посолить. 

3624) Способъ сбереженія масла. Чтобы сберечь масло на долгое время со-
вершенно свѣжимъ, надо его вымыть, какъ можно лучше, въ нѣсколькихъ водахъ, 
не соля, завязать крѣпко въ салфетку, а потомъ въ фланель, положить подъ прессъ. 
чтвбы стекла вся жидкость, потомъ вынуть изъ подъ пресса, обернуть въ бумагу, 
приготовленную слѣдующимъ образомъ: Сбить пѣну изъ нѣсколькнхъ свѣжихъ яицъ, 
положить на каждое яйцо по грану морской соли и по полграну соды; этою массою 
смочить бумагу, потомъ высушить ее сперва на свѣжемъ воздухѣ, а потомъ надо 
провести по ней горячнмъ утюгомъ для того, чтобы бумага эта сдѣлалась совер-
шенно сухая. Въ эту бумагу завернуть масло и сохранять его, такямъ образомъ, 
нѣсколвно мѣсяцсвъ, въ мѣстѣ сухомъ и холодномъ. 

3625) 2-й способъ сбереженія масла. Чтобы чухонское масло не торчало 
и не теряло своей свѣжестн, даже въ теплѣ, солятъ его слѣдующимъ обравѳмъ: На 
2 фунта хорошей мелкой соли положить одинъ фунтъ селитры и 1 фунтъ сахара, 
растолочь все очспь мелко, размѣіпать хорвшенько и на каждый фунтъ масла класть 
яо шести золоти, этой смѣси. Слѣдовательно этой смѣси станетъ на 64 фунта масла 
т. е. будетъ стоить по коиѣйкѣ на фунтъ масла. 

Такъ посоленое масло можешь стоять около 2 7 2 лѣтъ и оставаться совершенно 
свѣжнмъ, конечно, если оно будетъ хорошо сбито и очень хорошо вымыто. Это 
средство можно употреблять, какъ для сливочнаго, такъ и для чухонскаго масла. 
Передъ употребленіемъ масло это слѣдуетъ промыть. 

Примѣчаніе. Прп перевовкѣ сливочнаго масла во время жаровъ необходимо 
класть въ него нѣсколько кусковъ стекла. 

3626) Третій способъ сбереженія масла въ растворѣ салициловой кислоты. 
Масло въ кадкахъ прикрывать тряпкою, намоченною въ растворѣ салициловой ки-
слоты. Если же масло сберегается кусками, то обертывать, каждый кусокъ, въ тряпку 
тѣмъ же растворомъ смоченную; при употребленіп хорошенько сполоснуть его. 

Для заготовки этого раствора надо на бутылку, т. е. на 3 стакана чистой 
воды класть по 2 чайныя ложечки порошка салициловой кислоты, сболтать и за-
купорить; сохранять гдѣ угодно, лпгаь бы не на солнце Отливъ изъ бутылки этого 
раствора, надо доливать ее водою, пока не окажется въ ней осадка. 

3627) Сохраненіе масла американскимъ способомъ. Вымыть масло въ 
нѣсколькихъ водахъ такъ, чтобы послѣдняя вода была уже совершенно чистая, 
посолить, равмѣшать хорошенько, а потомъ осушить это масло отъ соленой воды 
посредствоиъ губки, обернутой муслиноиъ такъ, чтобы не оставалось ни капли воды. 
Такое масло сохраняется очень долго. 

3628 ) Искусственное масло. Чухонское масло можно замѣнять слѣдующимъ: 
ваять фунтъ бараньяго жиру, нарѣзать его мелко, положить въ кастрюльку, налить 
1Ѵ2 стакана цѣльнаго молока, вскипятить нѣсколько разъ, чтобы жиръ распу-
стился, потомъ процЬдить сквозь сито; когда начнетъ остывать, тереть лопаточкою, 
чтобы обравовалась гладкая масса, положивъ въ нее четыре лота высушенной корки 
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ситняго хлѣба, поджаренной съ одннмъ лотомъ траганта и съ двумя мелко нарѣзан-
ными я протертыми сквозь свто луковицами; масло пли жнръ приготовленный та-
кимъ образомъ очень вкуеень, дешевъ и выгодень, такъ какъ одинъ фунтъ жяру 
аамѣпяетъ два фунта масла; на немъ можно все жарить и даже класть его въ тѣсто. 

3629) Парижское масло. Подоивъ молоко, поставить его на ледннкъ часа 
на два, перелить потомъ въ жестяную или луженою кастрюльку, довести до кнпѣнія, 
но не дать вскипѣть; снять съ огня, остудить до температуры парнаго молока, и 
гогда начать сбивать изъ него масло, которое гораздо ирочнѣе обыкновеннаго слн-
вочнаго. Если это масло сбивается зимою, то чтобы придать ему цвѣтъ майскаго 
иасла, надо прибавить морковнаго соку. 

На пудъ масла кладутъ 1 стаканъ морковнаго соку. Оставшееся пахтанье по-
ставить квасить и приготовлять изъ него творогъ. 

8630 ) Пармезаннѳе масло. Взять самаго сухаго сыра нармезана, натереть 
его на теркѣ и смѣшать со свѣжнмъ слпвочнымъ, несоденыиъ масломъ; чѣнъ болѣе 
«дожить сыру, тѣмъ масло будеть вкусяѣе. 

8631) Анчоусное масло. 10 штукъ анчоусовъ нарѣзать мелко, истолочь въ 
ступкѣ, положить V j фунта несоленого сливочнаго масла, размѣшать. Кушать съ 
хлѣбомъ и особенно хорошо съ бифстексомъ. 

8632) Масло изъ селедки или сарделекъ. Намочить одну селедку, вымыть, 
вынуть кости, мелко изрубить: 1 луковицу испечь въ золѣ, сложить въ стунку, при-
бавить, кто іочегь, ржанаго хлѣба ' /» фунта, 1 патертое сырое яблоко, мушкат-
наго орѣху, 2 ложки свѣжаго, несоленого, сливочнаго масла, истолочь все въ ступкѣ, 
протереть сквозь сито, поставить въ холодное мѣсто, подавать къ закускѣ и даже, 
какъ масло, къ свѣжему картофелю. Масло это нзъ селедки можно подавать также 
въ вндѣ цѣльной селедки, приложивъ голову и хвостъ и обливъ 1 ложкою про-
ванскаго масла. 

Вмѣсто селедки можно употребить 10 сарделекъ или 10 анчоусовъ, которые 
надо только вымыть, отрѣзать головы и хвосты п не класть тогда яблоковъ. 

Мушкатнаго орѣху. 
1 ложку прованскаго масла. 

выдать: 1 селедку, «/» ф. ржаного хлѣба, 
1 яблоко, 1 луковицу. 

Сливочнаго наела '/< ф-

8633) Масло изъ рябчиковъ къ завтраку или вечернему чаю. 8 рябчика 
очистить, изжарить въ * /4 ф. иасла, остудить ихъ, снять съ костей мясо, изрубить, 
истолочь, положить мушкатнаго орѣху (кто любить ' /» Ф7Н- натертаго пармезану), 
3 — 4 ложки нашинкованныхъ трюфелей, */* фун. сливочнаго масла, все это про-
тереть сквозь сито, мѣшать пока не погустѣетъ, переложить въ маедяничку. Если 
это масло приготовлено на долго, то, сложивъ въ каменную чашку, залить его го-
ішжьимъ жирожъ. 

Выдать: 3 рябчика, перецъ каенъ, или муш-
катнаго орѣху, 8—4 ложки нашинко-

ванных» трюфелей. 

1 фун. сливочнаго масла 
(V* ф- пармезану). 
(Растопленнаго жиру). 

3634) Масло съ печенкою нъ завтраку или вечернему чаю. Оставшійся отъ 
обЬда кусокъ печенки вареной или жареной натереть на теркѣ, подать къ сливоч-
ному маслу или предварительно размѣшать его со сливочнымъ масломъ. 

8635) Масло съ солониною. Натереть, на теркѣ, холодную солонину, посы-
пать на будку съ масломъ или предварительно смѣшать ее съ носоденымъ, слп-
вочнымъ масломъ. 

3636) Масло съ зеленыкъ, натѳртымъ сыромъ. 
3637 ) Масло съ зеленынъ, натертымъ сыромъ, горчицею и ромомъ. 
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3638) Масло съ натертою, разварною, или жареною говяданою. 
Масло съ творогомъ. см. № 3660. 
3639) Сливочное масло съ миндалемъ, грецкими орѣхами или фисташ-

ками. Взять фунтъ неочищенныхъ, грецкпхъ орѣховъ, очистить ихъ оть скорлупы, 
обварить кпняткомъ, снять кожицу, истолочь очень мелко, прибавляя немного мо-
лока, всыпать въ графинъ, налить въ него бутылку самыхъ густы хъ слнвокъ, обить 
масло; когда собьется, перемыть его хорошенько, протереть сквозь сито. 

3640) Точно также поступить съ 1 фунтомъ миндальныхъ орѣховъ съ при-
бавлѳніемъ 1 0 — 1 2 штукъ горыгахъ или съ 1 фужтомъ фисташекъ. 

3641) Дешевое масло съ хлѣбомъ. Сварить 15 шт. самаго чистаго круп-
наго картофеля, очистить его, протереть сквозь частое рѣшето, переложить въ 
маслобойню, положить туда же 8 столовыхъ ложекъ самой холодной, густой сме-
таны, разжѣтать хорошенько, влить чайную чашку самой горячей воды, но вливать 
по неизюгу, не переставая сбивать минуть съ пять, послі послѣднигь капель воды; 
тогда продолжая сбивать, вливать по немногу холодной воды, пока не собьется масло; 
аатѣяъ перемыть масло въ холодной водѣ со льдомъ, посолить немного и подавать. 

У кого нѣть маслобойни, то можпо мѣшать все это въ каменной чашкѣ нлп 
въ суповой ыискѣ, подливая воды въ томъ самомъ порядкѣ, какъ сказано выше. 

3642) Масло съ петрушкою. Въ очищенное горячее масло или фритюръ 
всыпать порядочное количество свѣжей, чисто вымытой, вытертой и мелко изруб-
ленной, зеленой петрушки, вскипятить разъ, слить въ горшокъ, остудить, употреб-
лять для жаренья жаркаго, картофеля н т. п. 

3643) Русское масло. Масло, употребляемое для жаренья, такъ называемое 
«Русское масло», перетапливается слѣдующимъ образомъ: Взять 10 фунтовъ чухон-
скаго масла; положить его въ большую вылуженную кастрюлю, влить З1/« гарнца, 
т. е. до 40 стакановъ воды, поставить на легкій огонь, мѣшать, пока масло не рас-
пустится совершенно; тогда отставить кастрюлю, поставить въ холодное мѣсто. 
Когда масло застынеть, сдѣлать въ немъ, съ боку, небольшое отверстіе до самаго 
дна, слить совершенно воду, налить свѣжуго, опять растопить масло, повторить это 
3—4 раза, пока вода, которая будеть стекать, не будеть совершенно чистою. Тогда 
масло посолить, какъ сказано выше, самою мелкою солью, сложить въ горшки или 
кадочки, накрыть тряпочкою, залить очень соленого водою, держать въ холоднозгь, 
но сухомъ мѣстѣ. Такъ приготовленное масло не портится впродолженіе 3 — 4 лѣтъ. 

8644) Фритюръ. Каждый разъ оть свѣжѳ купленной говиднны надо отрѣ-
зывать ллшній жпръ, нарѣзать его мелко, растопить въ кастрюлѣ, положить туда 
же жиръ, который снимается съ бульона. Все это процѣдить сквозь сито и дер-
жать въ юлодномъ ыѣстЬ, иередъ употребленіемъ вскипятить его. Этотъ фритюръ 
съ прнбавленіемъ свѣжаго, можпо употреблять нѣсколысо разъ, каждый разъ про-
цѣжнвая сквозь полотенце, или лучше вскипятить его раза два три съ мелко на-
рѣзаннынн антоновскими яблоками, которыя очищаютъ жпръ, отнимая отъ него 
дурной запахъ и вкусъ, процѣдить сквозь салфетку въ муравленый горшокъ и 
поставить въ холодное мѣето. 

3645) Фритюръ для жаренья пончновъ, хворосту н прочаго пирожнаго 
лучше брать гусиное, а въ недостаткѣ его свиное сало, которое можно смѣшать съ 
русскнмъ масдозгь; передъ употреблоніеаъ вскппятить его. На каждый фунтъ »того 
сала влить 1 ложку спнрту плп хорошей водки н тогда спускать вь него нончнги 
и проч. Потомъ очистить фритюръ также яблоками, какъ сказано выше, или 
просто процѣдить, поставить въ холодное мѣсто. 

3646) Говяжій жиръ и свиное сало лучше всего растопить слѣдующимъ 
вбразомъ: нарѣзатъ и то н другое очень мелко, растопить, нроцѣдвть, прожарить 
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ого съ лукомъ, остудить слегка, налить воды, вскипятить, процѣдить въ каменную 
чашку, вы несть въ холодное мѣсто, остудить. Когда застынешь слить воду, которая, 
если не выкипишь вся, то останется на диѣ кастрюли. 

3647 ( Средство исправлять прогорклый жиръ. Кладут* жир* въ котелъ, 
палиг.ають воды, ставятъ на огонь, прибавляют* въ жиръ углекислую, самород-
ную, щелочную соль (на 1 фунтъ жиру—золоти, солп) и мѣшая постоянно, ки-
пятить слегка, впродолжепіи получаса. Потомъ воду слпваютъ, наливают* свѣжей, 
прибавляют* еще той же солп и опять кипятят*. Потомъ промывают* жиръ въ 
ЧИСТОЙ водѣ, чтобы удалить изъ него всю щелочную соль. 

В) С Ы Р Ы 

3648) Сыръ доиашній бѣлый изъ творогу со сметаною. Разлитое, какъ 
обыкновенно, въ горшки или крынки парное цѣльное молоко, когда, постолвъ 
иѣсколько дней въ тепломъ мѣстѣ, скиснешь, т. е. сдѣлается изъ него, такъ на-
зываемая, простокваша, и начнешь отдѣляться сыворотка, тогда, пѳрѳмѣшавъ сме-
тану съ модокомъ, но лучше не трогая сметаны, вставить въ лѣтнюю печь въ 
35, 36 и 40 гр. Р., или просто посдѣ хлѣбовъ, то есть не въ сдишкомъ горячую 
печь, потому что если молоко вдруг* обратится въ творогь, то сыръ будешь кра-
сноватый, разсыпчатый и не вкуеонъ. Такъ приготовленный творогь вынуть изъ 
печп п въ тѣхъ же самыхъ горшкахъ оставить, пока совершенно остыиетъ. Тогда 
переложить творогь изо всѣхъ горшковъ въ остроконечный мѣшокъ нзъ грубаго 
холста, подвѣсить его, въ лрохладнонъ мѣстѣ, подъ потолокъ, на 12 часовъ, чтобы 
вытекла сыворотка, въ подставленное чистое корыто, затѣмъ перевязать этотъ мѣ-
шокъ, положить на 12 часовъ подъ прессъ, т. е. на покато сдѣланный столь, по-
крыть сверху доскою, на нее положить камень, сперва не такъ тяжелый, a послѣ 
потяжслѣе. Когда сыворотка вся стечетъ въ подставленную песуду, вынуть изъ 
мѣшка творогь, слегка посолить, кто любишь, положить тмину, не очень растирая 
творогь, чтобы не испортить слоевъ, потомъ переложить въ маленькіе, треугольные 
мѣшечки, перевязать ихъ, и положптьопять подъ прессъ, т. е. покрыть ихъ доскою 
il камнями на пѣсколько часовъ. 

Кто любить, чтобы сыръ былъ очень слоистый, то его совсѣмъ не надо солнть, 
чтобы не растирать творогу, сложить въ маленькіе треугольные мѣшечки, а вывувъ 
изъ нихъ, посолить сверху или обвернуть ихъ, на 24 часа, въ тряпку, намоченную 
въ соленую воду. Повторить это нѣсколько разъ. 

И гЬмъ и другимъ манером* приготовленные сыры сушатся лѣтомъ на откры-
том* воздухѣ, въ тѣпн, а зимою въ теплой комнатѣ, но далеко отъ печи, на пол-
ках* или жердяхъ, покрытых* соломою. Сыры сушеные на солнце или близко печи 
трескаются. Оскабливать ножемъ и обмывать соленою водою каждый разъ, какъ по-
кажется на нихъ плѣсень. Чтобы не касались ихъ мухи, лучше всего сушить ихъ въ 
корзинках*, черезъ которыя проходит* воздух*, или накрывать густою сѣткого, 
переворачивать сыры часто, то на один*, то на другой бок*. Хорошо высушенные 
уже сыры, очищенные и оскобленные ножемъ, складывать въ болыпіе горшки, пере-
сыпая въ нихъ овсяною соломою, или весь горшокъ съ сырамп засыпать ею; во-
обще сохранять ихъ не въ слишкомъ сухом* и не въ слишком* сыром* мѣстѣ, въ 
первом* случаѣ—очень сохнуть, во второмъ—нлѣснѣюшь и портятся. Если покро-
ются нлѣсенью, обмыть ихъ сывороткою, посолить, высѵшпть въ тѣви, переворачи-
вая на обѣ стороны. 

3649) Сыръ домашній простой безъ сметаны съ тминомъ. Сыръ домашпій 
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простой приготовляется точно также, какъ и первый № 3627, но безъ смотаны, 
изъ одной простокваши. 

Изъ 1 ведра простокваши выходить приблизительно творогу (когда съ него 
стечете сыворотка) до 6 фунтовъ. Посолить эти 6 фун. приблизительно 7-ми золот-
никами солп и всыпать отъ 1 / 2 До 1 стак. тмина. 

3650) Сыръ повидимому сухой, но въ серединѣ такъ мягокъ и такъ 
разрѣзывается, какъ голландскій. Взять простоквашу безъ сметаны, поставить ее 
въ самую лѣтнюю печь, потомъ остудить совершенно творогь, сложить въ мѣшокъ; 
на другой день, когда сыворотка стечетъ, размѣшать творогь съ солью, разложнть 
въ маленькіе мѣшочки п держать подъ прессомъ двое сутокъ; потомъ вынуть сыры 
изъ мѣшечковъ, тотчасъ накрыть ихъ плотного холстиною, чтобы не доходиль до 
нихъ воздухъ. Каждый день переворачивать сыры, пока не покроются илѣсекмо, 
какъ грибами и пока не будете слышенъ оте нихъ сильный и ненріятный запвдъ, 
что окажется не ранѣѳ двухъ-трехъ недѣдь; вародолженіе этого времени не отворять 
въ той комнатѣ оконъ и не топить въ печи. 

Тогда снять съ сыровъ холстину на одну недѣлю; когда плѣсень обсохнете, 
вымыть сыры въ сывороткѣ, подогрѣтой такъ, чтобы едва могла выдержать рука, к 
обмывая ихъ, не скоблить пдѣеень ножемъ или пальцемъ, но только обтирать ихъ 
слегка ладонью. Псремѣнять такъ согрѣтую сыворотку нѣсколько разъ, пока сыры 
не будуть чисты. Тогда опять въ той же комнатѣ разложить ихъ на сухихъ чистыхъ 
иолкахъ, но не накрывать уже ихъ бѳлѣе; переворачивать ихъ непренѣнно два раза 
въ день; можно иногда открывать окна ИЛИ ЗИМОЮ ТОПИТЬ ВЪ печи. Когда высох-
нуть, сложить ихъ въ сухую рожь. За 2 ИЛИ 3 часа передъ уиотребленіемъ обмыть 
нхъ въ горячей водѣ, дать слегка обсохнуть. Лучше всего приготовлять такіе сыры 
вскорѣ послѣ праздника Петра и Павла: онн буду те сверху сухи, а въ середннѣ такъ 
яягки, какъ сыръ голландскій и, при разрѣзыванін ихъ, не будутъ разсыпаться, 
какъ пропіе сыры. 

3651) Сыръ швейцарскій. Подпушка А { 1, отъ которой свертывается 
прѣсное молоко. Отъ только-что зарѣзаннаго теленка взять желудокъ, вымыть 
ere хорошенько и мочить 3 — 4 часа въ крѣпкомъ уксусѣ; потомъ сполоснуть его 
хорошенько въ сывороткѣ, натереть впутри и снаружи мелкою солью, растянуть на 
лвухъ тоненькнхъ палочкахъ, высушить совершенно и держать въ сухомъ мѣстѣ. 
За три или четыре часа передъ употребденіемъ, намочить этоте желудокъ въ кислую 
или свѣжую сыворотку п подержать въ пей, въ тепломъ мѣстѣ. Эта сыворотка и 
называется подпушка; она льется въ свѣжеподоенное молоко и обращаете его въ 
гвороте. Одинъ и тотъ же желудокъ можно употреблять три раза, только каждый 
разъ, вынувъ изъ сыворотки, хорошенько вымыть, натереть солью и высушить, рас-
гянувъ па палочки. 

Подпушка JV 2. Желудокъ телячій очистить, вымыть хорошенько, натереть 
мелкою солыо внутри и снаружи, черезъ 2 — 3 дня опять вымыть и натереть солью, 
потомъ растянуть на палочки, высушить. Передъ дѣланіемъ сыровъ взять 4 бу-
тылки простокваши, 4 бутылки свѣжаго молока, смѣшать, вставить въ теплую печь; 
когда отскочите сыворотка, слить ее, намочить въ ней желудокъ, не вынимать его, 
пока сыворотка не скиснете. Эта сыворотка употребляется также въ сыры. 

Пригоѵювленіе сыра. Взять 1 ведро только-что подоенпаго молока, влить въ 
него сливки, снятый съ 1 ведра вчерашняго молока, поставить на горячіѳ уголья, 
въ чисто вылуженной кострюлькѣ, подогрѣть молоко, чтобы было немного теплѣе 
молока только что подоенпаго, влить въ него 2 бутылки подпушки № 2, т. е. сыво-
ротки, въ которой мокъ желудокъ, и мѣшать деревяивою лопаточкою, пока молоко 
іс обратится въ творогь и по отскочить сыворотка. Тогда снять кастрюльку съ 
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огня, слить сыворотку и выжать остальную осторожно, чтобы не размять творогь, 
потому что от . этого зависнгь поздрѣвагость сыра; сложить творогь въ форму, 
обложенную тонкою, мокрою веггопгкою. Форма эта должна быть деревянная, чѳтыре-
утольная, около 6 вершковъ длины и 4 вершковъ ширины, высота какая угодно; 
на днѣ должно быть 5 дырочекъ, чтобы могла стекать сыворотка. Сложенный въ 
форму творогь, накрыть дощечкою, въ 1 верят къ толщиною, положить на эту до-
щечку камни, сперва неболыпіе, а потомъ постепенно увеличивать мхъ тяжесть. Дер-
жать такъ, пока сыворотка не перестанет, стекать и сырь не обсохнет., т. е. по 
яо крайней мѣрѣ 24 часа; тогда вынуть сыръ осторожно, посолить ето и натереть со 
всѣхъ сторонъ мелкою солью, положить его въ корзинку, черезъ которую бы прохо-
дплъ воздухъ, а мухи не касались; два раза въ день переворачивать сыръ н первые 
дни только, натирать сыръ солью. Черезъ нѣсколько недѣль, двухфунтовый такой 
сыръ совершенно уже готовь, чрезвычайно вкусенъ и почта не отличается отъ 
пиейцарскаго. Можетъ лежать 2 года, но только въ мѣстЬ немного влажномъ. 

Такой сыръ лучше всего приготовлять въ иаѣ и іюнѣ, тѣмъ болѣе, что тогда 
больше молока; приготовленные зимой вкуснѣе, но не такь красивы н не ноздре-
ваты. Лучше приготовлять болыніе сыры изъ двойной или тройной, назначенной про-
порции молока, потому что маленькіѳ сыры скорѣе сохнуть. Въ такомъ случаѣ ихъ 
надобно обвертывать ветошкою, намоченною въ пивѣ, въ солепой водѣ или даже въ 
бѣломъ винѣ. 

3652) Сыръ прѣсный жирный. Взять цѣльнаго молока, кто хочетъ имѣть 
снръ пожирнѣе, прибавить немного еще сливокъ, поставить въ кастрюлѣ на плиту, 
подѳгрѣть, чтобы было немного теплѣе свѣжеподоеннаго молока, влить въ него под-
пушку Ä 1, см. въ № 3630. На ' /« ведра молока взять V 2 стак. подпушки Jê 1. т. 
е. сыворотки, въ которой быль наиоченъ желудокъ, 

Мѣшать лопаточкою, пока молоко не обратится въ творогь и не отскочить сы-
воротка, слить эту посіѣднюю, а творогь переложить въ салфетку или мѣгаокъ, 
перевязать, положить подъ прессъ, т. е. подъ доску и камни; черезъ 8 или 10 часовъ 
вынуть, ивеолнть сверлу мелкою солью, или завернуть въ ветошку, намоченного въ 
соленой водѣ. Такой сыръ можно ѣсть свѣжимъ до трехъ четырехъ дней. Послѣ, 
когда уже начиеть горькнуть, сушить его въ тѣни, обвертывал часто на 24 часа, 
въ ветошку, намоченную въ соленой водѣ, п каждый день переворачивать на другую 
сторону. Когда уже высохнет., обертывать тряпочкою, намоченною въ пнвѣ. 

Въ такой сыръ нѣкоторыв кладуть соль и тмишь. 
3653) Сыръ сладкій земляничный, вишневый или малиновый. Приготовить 

творогь, какъ сказано выше № 8681. Когда изъ положеннаго подъ прессъ творога 
перестанет, стекать сыворотка, выложить творогь на блюдо и положить въ него 
малнноваго, земляничнаго или вншневаго сиропу такъ, чтобы сыръ получилъ отъ 
него и вкусъ н запахъ. Размѣшать хорошенько (еслибы цвѣтъ былъ слишкомъ блѣ-
денъ, прибавить кошенили). 

Сложить творогь въ салфетку; если приготовляется къ иасхѣ, то положить его 
въ деревянную форму, которую можно обложить кругомъ какого-нибудь зеленью, 
какъ-то; молодыми листочками крессъ-салата или петрушки, поставить опять подъ 
прессъ въ холодное мѣсто; не дѣлать этого сыру въ большомъ кодичествѣ, потому 
что онъ черезъ 3 — 4 дня начинает, портиться, н то каждый день на ночь надобно 
выносить его на ледъ. 

8654) Сыръ изъ сметаны къ завтраку. 5 — 6 стакановъ густой свѣжей сме-
таны влить въ новую, плотную, мокрую и выжатую салфетку, завязать ее надъ самой 
сметаной н тотчасъ же опустить въ небольшую яму, глубиною въ V 2 аршина, вы-
топаиную въ зѳмлѣ тяжелой, черной, но не песчаной. Сверху прикрыть холстинкою, 
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чтобы не попало земли, засыпать тою же землею, утоптать ее ногами и положить 
на нее камень. Чоревъ 24 часа вынуть осторожно салфетку сь сыромъ, развязать и 
переложить осторожно на блюдо, сгладить льдомъ, сверху вытиснуть уэоръ. Такой 
сыръ чрезвычайно вкусенъ, но его долѣе двухъ дней держать нельзя. Нѣкоторые кла-
дут* въ »тот* сыръ соль и ложку тмипу. 

3655) Сыръ обыкновенный изъ творога съ апельсинном коркою. 4 стак. 
свѣжаго пзъ-подъ пресса творога, 2 полныя ложкп самой густой сметаны, 1 полную 
ложку сливочнаго масла, соли немножко, куска 2 — 3 сахара, сушеной, нетолченой 
I нросѣянной цедры съ '/» апельсина, смѣшать, сложить въ мѣшочекъ, положить 
лодъ прессъ два на 2 илн на 3. 

3656) Сыръ изъ шампиньоновъ. На 1 фунтъ сливочнаго масла взять 1 фунтъ 
евѣжпхъ шампиньонов* н 1 /2 фун. телячьей печенки. Шампиньоны и телячью пе-
ченку прежде прожарить въ 2-хъ лохкахъ масла, протереть сквозь сито и смѣшать 
со сливочным* масломъ, чтобы была совершенно сплошная масса, положив* столовую 
ложку очень мелкой солн; когда совершенно разотрется, то сложить въ каменную 
чашку и сохранять на льду. 

3657) Подъ-кезъ (Pot-case) домашній. Взять 6 фун. самаге свѣжаго только 
что сдѣланнаго творогу, положить его на рѣшето, чтобы стекла сыворотка, перело-
жить его потомъ въ муравлепный горшокъ, обвязать чистой салфеткой, сложенной 
вдвое, поставить въ кухню на полку, оставить его стоять там* нѳдѣли 2 или около 
того; когда замѣтпо будет*, что творог* сильно пахнет*, въ родѣ димбургскаго 
сыра, то »то значить, что Pot-case готовъ, тогда его взять, обчистить хорошенько 
плѣсень, которая на нежъ окажется, творог* переложить въ мнеку і хорошепько 
перемѣшать; потомъ ва эту пропорцію положить 2 стакана свѣжей сметаны, 1 
рюмку хереса и для двѣта нѣсколько шафрану въ порошкѣ, не нужно, чтобы сыръ 
был* слишком* желть; послѣ всего положить 2 ложки, смотря по вкусу, мелкой 
соли, размѣшать хорошенько, сохранять Pot-case въ каменных* банках*. 

3658) Сыръ Стильтонъ. Взять 10 штофовъ парнаго молока, 5 штофовъ 
свѣжихъ слпвокъ, перемѣшать яхъ хорошенько, влить туда кипятку столько, чтобы 
теплота равнялась парному молоку, влить тоже туда подпушку № 2. Отъ подпушки 
молоко должно свернуться; когда оно свернется, нужно ложкою раздѣлнть его на 
комки величиною въ голубиное яйцо, тогда эти комки вынуть, просолить, чтобы 
было довольно солоно, положить въ мѣшочекъ и подъ прессъ на 2 часа, какъ 
сказано въ № 3630. Въ это время стекшую сыворотку вскипятить; на поверхности 
ея вснлывшія творожныя частицы собрать поваренной ложкой, а сыворотку снять 
съ огня и положить въ нее на ' / 2 часа находившійся подъ прессом* сыръ, потомъ 
выпувъ сыръ изъ сыворотки, положить его на полотно, въ форму, подъ прессъ 
н дать совершенно стечь сывороткѣ, послѣ чего вынуть его изъ формы, обвить 
кругом* холстиной, но чтобы верх* и низ* отнюдь не были накрыты, положить 
»тот* сыръ на доску, изъ несмолнстаго дерева, поставить въ комнату, въ которой 
чистый и сухой воздух*, но не жаркій; переворачивать два раза въ день сверху 
внпзъ; но истѳченіи трехъ мѣсяцевъ, онъ станет* немного тверже; тогда по сере-
№иѣ, сверху, сдѣдать скважину въ палѳцъ толщины н вершка въ I 1 / , глубины, 
нклнть въ это отверстіе малагж, канарскаго вина пли мускать-люнеля, отверстіе 
»то закрыть сверху вынутым* сыромъ, поставить этотъ сыръ въ хорошій, сухой 
погребъ. Вино, впитавшись въ сыръ, придает* ему превосходный вкусъ, a отверстіе 
само собою затянется. Сыръ этот* такъ нѣженъ и жиренъ, что даже, по проше-
ствіи года намазывается на хлѣбъ, какъ масло. 

3659) Сыръ изъ сливокъ къ чаю или завтраку. Поставить на плпту 4 
бутылки сливокъ; какъ только они въ кастрюлькѣ закипят* н поднимутся, тотчасъ 
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отставить и дать спасть пѣнѣ; влить тогда пикакъ не болѣѳ полустакана уксуса 
всыпать треть чайной ложечки соли и 2 ложечки сахара, размѣшать, опять поста-
вить на плиту, пока не свернутся слнвки; тогда вылить все въ салфетку, перевя-
зать веревочкою, подставить чашку, куда-бы стекла сыворотка. Часовъ черезъ 6 — 
7 положить этотъ творогь, не развязывая салфетки, па блюдо и на верхъ нало-
жить легкій прессъ; часа чорезъ 2 снять прессъ, развязать салфетку, сбросить ее 
сверху, прикрыть тарелкою, опрокинуть на нее сыръ. Этотъ сыръ, какъ и всѣ 
подобные, нужно держать въ холодном», мѣстѣ и то не болѣе 5 дней, покрывая его 
мокрою выжатою тряпочкою. 

3660) Сыръ изъ масла съ творогомъ къ чаю или завтраку. На 1 ф. самаго 
свѣжагп, выжатаго творогу брать V 2 Ф- самаго лучшаго, слнвочваго масла, растереть 
всѳ вмѣстѣ, посолить по вкусу, скатать небольшими, толстыми валиками, подавать. 

3661) Настоящій зеленый срыъ. Натереть на теркѣ сухаго сыру J6 3649, 
просѣять сквозь сито, взять его 4 фунта. 

За три дня вередъ тѣмъ надо истолочь въ ступкѣ хрѣновыхъ листьевъ, ЕЫ-
жать, какъ можно лучше, изъ нихъ сокъ сквозь салфетку, поставить, дать устояться. 
Черезъ 3 дня слить сверху воду, а самую гущу смѣшать пополамъ съ 3 стаканами 
густой сметаны, налить на протертый сыръ, хорошенько растереть, чтобы сдѣлался 
въ родѣ твороіу. Тогда всыпать 4 лота истолченной и сквозь частое спто просеян-
ной зелени fenum jrecum, накрыть, поставить на 12 часовъ въ неслишкомъ теплое 
мѣсто, по и не холодное. На другой день, когда сыръ разбухпетъ и погустѣотъ, раз-
вести его снова сметаной пополамъ съ густымь хрѣновымъ сокомъ такъ, чтобы 
масса по іустотѣ снова была похожа на творогъ. Внродолженіи 6 дней держать въ 
мѣстѣ умѣренной теплоты, каждый день размѣшпвая но два раза и прибавляя 
сметаны съ хрѣновымъ сокомъ. Затѣмъ переложить въ мешочекъ, положить подъ 
легеій прессъ, потомъ, вѳ вынимая изъ мешка, повесить въ тени, па сквозпоиъ 
вѣтру, чтобы высохъ. 

3662) Сыръ изъ зайца, см. отд. УЛ. Зайцы. 
3663) Сыръ или масло изъ дичи, см. отдѣлъ VIII. 

В) М О Л О К О И С Л И В К И . 

3664) Сберешеніе молока. Посуда должна быть всегда безукпрмвнеяво 
чиста и суха, потому что ыалейшій остатокъ нрежняго молока ыожетъ окислить н 
и иснортить свежее. Употреблять для сохраненія молока надо стеклянную или гли-
няную, незакупорѳнную посуду, сохранять въ сухомъ полутемномъ погребѣ, гь 
небодыпимъ доступомъ воздуха, лучше всего въ отдѣльномъ погребѣ, такъ какъ 
оно весьма легко портике, принимая запахъ п вкусъ постороннихъ вещоствъ. 
Молоко подоенное утромъ, более годится для сбереженія, напр. для больныхъ, чѣкъ 
подоенное въ другіѳ часы. 

3665) Средство узнавать качество молона. Хорошее молоко несколько 
тяжелѣе воды, такъ что капля хорошаго молока тонетъ въ водѣ. Если цельныиъ 
хорошимъ молокомъ каннуть на ноготь, то круглизна капли не измелится, а раз-
бавленное молоко водой — расплывется. Хорошее молоко густо и цветь его чисто 
белый, а разбавленное молоко жидко и впадаетъ въ голубоватый оттѣнокъ. 

Перетирая молоко между пальцами, можно заметить жирно оно или нѣть. 
Кипяченое молоко теряет свою питательность, но лучше переваривается. 

Молоко для простокваши должно киснуть въ температуре комнаты. Летомъ молоко, 
поставленное утромъ, скисает на другой день къ обѣду, при чемъ за часъ до 
обѣда, его надо вынесть въ холодное мѣсто. 
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3666) Сбереженіе слизокъ на долгое время. Чтобы сохранить сливки долго 
свѣжими, даже при перевозки ихъ, нужно приготовить слѣдующнмъ образомь: 
какъ только подоять молоко, сейчасъ поставить его на ледъ; на другой день 
снять слпвкп; изготовить заранѣѳ чистыя бутылки, положить въ каждую по три 
чайпыхъ ложки мелкаго сахара, непренѣнно 1-го сорта, влить въ нихъ приготоыен-
ныя сливки, закупорить и поставить въ кастрюльку, наполненную холодною водою; 
дать этой водѣ закипѣть и наблюдать, чтобы она кипѣла ровно часъ; тогда отста-
вить кастрюлю отъ огня, дать водѣ простынуть и тогда вынуть бутылки изъ воды. 
Такимъ образомъ сливки сохраняются долго, конечно это дѣлается болѣе для пере-
возки и тамъ, гдѣ нѣтъ ледника. Точно также поступать и съ парныкъ молокомъ, 
не ожидая, чтобы сливки устоялись. При этоиъ главное условіе, чтобы горшки и по-
дойники были безукоризнѳпной чистоты, иначе ничто не помѣшаетъ слнвкамъ скиснуть. 

3667) Исправить сливки. Если сливки кисловаты, то, чтобы они, при кипя-
чеши не свернулись, на каждую чайную чашку слнвокъ сыпать небольшую ложечку 
въ ровень съ краями, соды, разнѣшать, вскипятить и сливки не свернутся. 

Г) С Б Е Р Е Ж Е Н І Е Я И Ц Ъ . 

3668) Первый способъ. Самыя свѣжія яйца обтереть какимъ нибудь масломъ 
или жиромъ и укладывать ихъ острыми концами внизъ, въ ящикъ съ овсоиъ; каж-
дое яйцо должно быть засыпано овсомъ на столько, чтобы никакъ не касалось 
одно другаго. Ихъ ставить рядами, потомъ засыпаготъ вершка на два овсомъ, 
верхній же слой овса долженъ быть вдвое толще. Наподнивъ такимъ образомъ ящик ь, 
до самаго верху, заколотить его плотно крышкою и поставить въ сухое, но холод-
ное мѣсто. Ихъ сберегаютъ также въ хорошо высушенной соли, въ дубовомъ пеплѣ, 
въ высушенномъ въ печкѣ пѳскѣ, укладывая яйца также рядами, все носиками внизъ. 

3669) Второй способъ. Кладутъ ихъ также на полки, покрытый соломою, 
въ холодиомъ, но сухомъ мѣстѣ такъ, чтобы одно яйцо другаго не касалось. Сперва 
класть ближайпіій рядъ на полку и по мѣрѣ того, какъ несуть куры заполнять вто-
рой, далѣе третій рядъ, и такъ послѣдовательно, употребляя потомъ сперва яйцы 
пѳрваго, т. е. ближайшаго ряда, потомъ яйцы втораго ряда н т. д. Надо распоря-
жаться такъ, чтобы яицъ весенняго сноса достало до зимы; а чтобы яйца позднѣй-
шаго сноса употреблялись впродолженіе зимы. 

3670) Третій способъ въ известкѣ. Одно изъ лучшнхъ средствъ сбережѳ-
аія яйцъ, это сберегать ихъ въ иэвесгковой водѣ. Взять негашеной извести, залить 
ее водою, размѣшать хорошенько, дать устояться впродолженіи нѣсколькихъ ча-
совъ, елить затѣмъ эту известковую воду. Перебрать яйца, выбирая самыя свѣжія, 
уложпть ихъ носиками внизъ въ глинянный горшокъ или деревянное ведерко, за-
дать слитою известкового водою, на два пальца выше яицъ. Поставить въ сухое, но 
холодное мѣсто, но никакъ не на ледникѣ. Сохраняются свѣжнми годъ и болѣе. 

3671) Четвертый способъ въ растворѣ салициловой кислоты. Опускать 
яйца въ растворъ салициловой кислоты, дать въ немъ полежать минуть 20, по-
томъ вынуть, сложить па рѣшето, дать обсохнуть, ватѣмъ убрать ихъ куда угодно' 
сохраняются такимъ образомъ свѣжнми даже болѣе полугода. 

Растворъ же, вынувъ иэъ него яйца, слить назадъ въ бутылку, закупорить, 
сберечь для слѣдующаго употреблонія, сохраняя его гдѣ угодно, лишь бы не не 
солндае. Приготовляется же онъ сдѣдующимъ образомъ. На 8 стакана или бутылку 
частой воды сыплются 2 чайныя ложечки порошка салициловой кислоты, унція кото-
рого продается у дрогнетовъ, по 60 коп. Бутылку можно доливать водою, пока 
на днѣ будеть оставаться осадокъ; порѳдъ употребленіемъ взбалтывать. 
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Дрожжи и хлѣбъ. 

А) Д Р О Ж Ж И . 
ПРИПГБЧАНІЕ. Дрожжж употребляются различным: 1) Сухія. 2) Жидкія густыя 

3) Франкфуртом® порошок». 4) Дрожжевой порошок» (baking powder), б) Сода с» 
кислотою. 6) Сода съ крежсртартароігъ, а в» Анѳрикѣ употребляют» мѣлъ с» вин-
ным» спиртом». 

3 6 7 2 ) Сухія дрожжи понупныя. Изъ лучшихъ дрожжея считаются вѣн-
скія, 40 к . фунтъ, которыя въ холодномъ, но сухомъ мѣстѣ держатся до 3-хъ мѣсяцевъ. 
Если они очень хороши, то на простое тѣсто, на 4 фун. муки можно класть по 
3 волот., но для спокойствія лучше класть но 1 зологг. на каждый фун. муки. 
Въ тѣсто для пироговъ по 2 волот. на 1 фунтъ. 

Покупая золотниками ихъ надо разводить ' / * стак. холодной водой, какъ 
зимою, такъ и лѣтомъ, дать постоять такъ съ полчаса, чтобы распустились. 

Закупая въ деревняхъ большее количество сухихъ дрожжей, фунтами, надо 
вти фунтовыя пачки класть на голый ледъ. 

Еще лучше сухія дрожжи, подъ названіемъ царенія дрожжи 1-го сорта, въ 
Вклыѣ на Кадкунскомъ заводѣ по 45 коп. фунть. 

Тѣсто на атихъ дрожжахъ ставится въ печь обыкновенно не ранѣе, какъ 
черезъ 5 часовъ оть времени раствора. Но если необходимо приготовить пирогъ 
или пнрожкн, нлн пончки, на-скоро, то положить вдвое болѣе дрожжей, т. ѳ. по 
4 золот. на 1 фун. муки, а на бабы на фунтъ муки можно класть по 9 золот. 
Если же въ бабѣ много сахару, миндалю и цукату, то на фунтъ муки берется 
даже до 18 волот. Но въ та&окъ случаѣ растворять надо на меньшемъ количеств^ 
дрожжей и прибавить нхъ когда качнуть нѣснть. 

3673 ) Сухія дрожжи доиашняго приготовленія. Берутъ дрожжи изъ сва-
рѳянаго свѣжаго пива, влнваюгъ нхъ въ какое нібудь полотно или чистую сал-
фетку, обкладывают ТОЛСТЫгь слоѳмъ золы, со всѣхъ стороиъ, и выжимають 
крѣмко. Зола вктяиетъ всю влажность, н изъ дрожжей черезъ сутки образуется 
густое тѣсто. Изъ этого тѣста дѣлаются тонкія лепешки и высушиваются на рѣ-
шетахъ на солнце, или въ умѣренномъ теплѣ въ печи. Потомъ растирают нхъ 
въ муку и сохраняют въ мѣшечкахъ на свободномъ воздухѣ. 

3674 ) Густыя дрожжи понупныя. Купхть сухихъ дрожжей, о которыхь 
сказано въ £ 3672. */« фунта положить въ бутылку, налить полную самою холодною 
водою, сохранять въ холодномъ мѣстѣ, не закупоривая, а только прикрывал сѣткою. 
При употребленіи взбалтывать. Нодобныя густыя дрожжи и лить въ бабы по стакану 
или по полстакана, какъ сказано въ рецѳптахъ. У кого нѣтъ ледника, тотъ дол-
женъ сухія дрожжи тотчасъ же превращать въ жидкія, какъ только что сказано. 
Три четверти фунта составляют 72 золота, дрожжей въ бутылкѣ съ водою бу-
д е т слѣдовательно 3 стак. дрожжей или 36 столовыхъ ложекъ. Въ каждой дожкѣ 
по 2 зол. сухихъ дрожжей, въ ' /а став. ,—14 зол. и т. д. 

Чтобы узнать хороши ли они, надо нѳполпую бутылку съ дрожжамп поста-
вить въ теплую воду. Если они поднимутся, значить годны для употребленія, еслв 
же останутся на дмѣ, то никуда не годятся. 
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3675) Густыя дрожжи домашняго приготовленія. Взять 1 / 1 гарнца т. е. 
6 стак., пшеничныхъ отрубей мало просѣянныхъ; 4 стак. пзъ нихъ всыпать въ ка-
менную чашку, залить кипяткомъ такъ, чтобы едва покрыло отруби, чтобы образова-
лась густая каша, выбивать ложкою минуты двѣ, посыпать сверху большою горстью 
отрубей, накрыть салфеткою вдвое сложенною, оставить такъ мипутъ на пять—не 
болѣе. Потомъ прибавить кипятку такъ, чтобы размѣшать и тѣ отруби, которыя 
были посыпаны сверху; выбивъ ихъ хорошенько, посыпать сверху оставшимися от-
рубями, опять накрыть салфеткой минутъ па пять, чтобы осолодѣли. Тогда долить 
въ третій разъ кипятку, но осторожно, чтобы ие перелить, і чтобы нзъ этихъ от-
рубей образовалось тѣсто такъ густо, какъ на хлѣбы. На этотъ разъ уже не покры-
вать салфеткой, во мѣшать ложкою или лопаточкою, пока не остынуть; елнть жид-
кость, выжиная отруби сквозь салфетку; влить въ зту жидкость «/4 стак. хмѣлю 
(2 лота хмѣлю залить стаканомъ кипятку, накрыть, дать устояться, процѣдить). 
Когда все »то остынете, прибавить 3 или 4 ложки старыхъ дрожжей; всю зту про-
перціго разлить въ 2 бутылки, наполняя 2/s нхъ не болѣе, закупорить нхъ бума-
гою, поставить въ теплое мѣсто часовъ на 5 или на 6; когда они поднимутся вы-
нести нхъ, закупорпвъ пробкою, въ холодное нѣсто; но такія дрожжи не держатся 
долго, скоро киснутъ, н поэтому надо чаще приготовлять новыя, подкладывая въ 
нихъ по 3 — 4 ложки старыхъ. Въ тѣсто класть ихъ вдвое болѣе, чѣиъ пивныхъ 
дрожжей. 

3676) Очень хорошія доиашнія дрожжи въ жидко-густомъ видѣ. Приго-
товляются въ продолженіи 12 часовъ. Взять 2 став, ячиепнаго солода, 2 дота или 
3 горсти хмѣлю, залить 8 стак. кипятка, накрыть крышкою, варить, часто нѣшая, 
полчаса. Процѣдигь сквозь рѣшето или сквозь полотняный мѣшочекъ, крѣпко вы-
жать. Прибавить V« Фун- или полпую ложку съ верхомъ меда, еще разъ вскипятить, 
отставить, нрикрыть полотномъ; когда почти остынете влятъ Ѵ2

 с т а К ; дрожжей, по-
ставить на такое теплое мѣсто, на которое ставятъ тѣсто, чтобы подходило, пакрывъ 
полотенцемъ. Черезъ нѣсколько часовъ начнугь бродить, но такъ, что не выйдуте 
изъ горшка, оставить ихъ еще на нѣсколько часовъ, когда начнугь опадать и не 
будете болѣе прибавляться сверху пѣны, значите готовы, такъ что ихъ можно тот-
часъ же употреблять въ тѣсто, а остальныя слить въ бутылки, поставить въ холод-
ное мѣсто, гдѣ бы не кисли, но и не мерзли. 

Изъ этой пропорцін выйдете дрожжей, хотя жндкихъ, но очень хорошихъ 
6 стакановъ. Растворяя тѣсто, на '/2 гарнца, т. е. на 6 стакаповъ молока или воды 
надо взять 1 стак. этихъ дрожжей. 

Дрожжи эти въ хорошемъ мѣстѣ могуте держаться, не портясь, до 3-хъ не-
дѣль. Сначала они бываюте мутныя, а потомъ устаиваются, но отъ этого не тѳряготе 
силы. Употребляя ихъ, надо бутылку взболтать н процѣдить дрожжи сквозь сито. 
Приготовляя на этихъ дрожжахъ, напр., нирогъ къ обѣду, надо тѣсто растворить 
утромъ очень рано, не мѣшаете даже н на ночь, потому что они не такъ скоро 
подходяте,— 6 стакановъ такнхъ дрожжей стоять 9 коп., слѣдовательно, на 3 фунта 
муки приблизительно ' / 4 коп. 

3677) Превосходный домашнія дрожжи. Напрпмѣръ въ понѳдѣльникъ взять 
на 15 стакановъ воды 2 очень полныя пригоршни, обѣими руками свѣжаго хмѣлю, 
вскипятить, отпуская его почаще ложкой н накрывая крышкой. Когда прокипите 
нѣсколько разъ, процѣдить въ каменную чашку или большой глазированный горшокъ. 
Когда остынете до состояния парного молока положить въ жидкость 1 ' / 2 столовый 
ложки соли, 1 стак. самаго простого сахарнаго песку н вбить 1 фунте муки 1-го 
сорта, размѣшать, чтобы не было комковъ, накрыть полотенцемъ, дать простоять въ 
тепломъ мѣсгіі, до средн. л 



1 2 8 Дрожжи. 

Въ среду отварить картофелю, протереть его 3 фунта, неремѣшать съ дрож-
ж а м , дать постоять до четверга. 

Въ четверть, кь вечеру, можно перелнть въ бутылки, процѣживая сквозь сито. 
Все время, пока приготовляются эти дрожжи, надо пхъ часто мѣніать, чтобы нѣни-
лнсь. Если замѣтны будутъ пузырьки, значишь дрожжи будутъ очень хороши. 

Бутылки не доливать до пробки, пальца натри. Закупорить и засмолить,держать 
в ь холодном* мѣстѣ, но не на льду. Перед* употреблением* взбалтывать бутылку. На каж-
дый фуншьмуки брать по полной ложкѣ этих* дрожжей. Держатся болѣе двух* мѣсяцевь. 

3678) Домашнія дрожжи очень хорошія. Большую щепотку хмѣлю, полную 
чайную ложку желтаго меду, ' / 2 стак. воды, все это вскипятить хорошенько такъ, 
чтобы укнпѣло немного, перелить въ банку. Когда немного остынешь, положить 
ложкн круиичатой муки, размѣшать, поставить въ теивое мѣсто. Черезъ два дня 
дрожжи будутъ готовы, если же положить 4/г ложки старых* дрожжей, то будушь 
готовы и на другой день. 

3679) Дрожжи обыкновенный. Положить въ кастрюлю 1 фувтъ хнѣлю, на-
лить на него V2 ведра воды, накрыть крышкой и кинятить въ продолженіи З-гь 
часовъ на малом* огяѣ; если въ это время укнпитъ болѣѳ половины палитой на 
хмѣль воды, то влить еще штофъ, размѣшать, дать вскипѣть и процѣдить; остудив* 
воду до теплоты парнаго молока, положить въ эту пронорцію 4 чашки круиичатой 
муки и 4 чашки ржанаго солоду, вливая осторожно хмѣлевую воду въ муку и раз-
мѣшивая постоянно, чтобы не было комковъ; послѣ всего влить туда же стаканъ 
очень хороших* дрожжей, размѣшать и поставить въ теплое мѣсто подняться; какъ 
только онѣ хорошо поднимутся, разлить въ бутылки или въ боченокъ, тщательно 
закупорить и сохранять на льду. Это очень хорошія и крѣпкія дрожжи. На 5 фун-
тов* муки пхъ надо класть почти стаканъ. 

3680) Дрожжи картофельный. 10 штукъ картофеля средней величины очи-
стить оть кожицы, сварить, слить воду; тотчасъ, пока горячи, протереть сквозь 
частое рѣшето, прибавить 1*/2 стак. пшеничной самой лучшей муки, двѣ ложки хо-
роших* пивных* дрожжей, вымѣшать хорошенько, поставить въ теплое мѣсто, гдѣ 
они вскорѣ иачнуть бродить, послѣ чего вынести ихъ въ холодное мѣсто. Когда по-
надобятся, то на 5 фуитовъ муки взять половину этих* дрожжей, а въ другую по-
ловину прибавить 5 штукъ картофеля, s/< стак. муки, 1 ложку пивпыхъ дрожжей, 
приготовить какъ сказано выше, вынесть въ холодное мѣего; на слѣдующій разъ 
взять опять половину дрожжей, а въ остальныя прибавить опять 5 картофелей, 
*/« стак. муки, ложку пивных* дрожжей и т. д. 

3681) Еще картофельный дрожжи. Взять 8 штукъ крѵинаго картофеля или 13 
штукъ средней величины, отварить и очистить его, потомъ растереть до совершен-
ной гладкости и развести этоть вареный картофель теплою водою до густоты самаго 
жндкаго киселя; на эту пропорцію положить чайную чашку самых* лучших* дрож-
жей и большую рюмку нѣннаго вина, поставите въ теплое мѣсто и когда поднимется 
шапкою, разболтать и разлить въ бутылки, закупорить и сохранять вь холодноиъ 
мѣстѣ, но чтобы пѳ замерзли. Этих* дрожжей нужно класть вдвое против* обыкно-
венных*; онѣ очень хорошо поднимают* тѣсто и дѣлаютъ его рыхлым*. 

8682) Дрожжи. Гдѣ трудно достать дрожжей и ихъ надо самим* приготов-
лять, там* необходимо на первый разъ только достать или сухихъ просованныхъ 
или жидких* дрожжей и завести на нихъ опару, а именно: На 4/а фун. сухихъ 
дрожжей, взять Ѵ / 2 фун. муки, изъ коихъ 1 фунтъ гречневой, а '/а фуи. пшенич-
ной. Взять сначала половину этой нропорцін муки, развести ее таким* количеством* 
воды чтобы при мѣшапіи ее ложкою или лопаткою, она едва съ нея стекала. Когда 
опара поднимется, влить въ нее бутылку тѳнлой воды. град. 35 — 40. всыпать за-
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r t o остальную муку, размѣшать, поставить въ тенлое мѣсто на 12 часовъ, каждый 
часъ поыѣшнвая лопаточкой, первые 9 часовъ; дать затѣмъ отстояться и воду, сверху 
образовавшуюся, слить. Оставшуюся густую массу переложить тогда въ частую сал-
фетку, завязать я поднѣспвъ на гвоздѣ, дать стечь оставшейся водѣ. Вынестъ на 
іолодъ, но никакъ не на ледъ. Полученную такпмъ образомъ закваску можно упо-
треблять вмѣсто дрожжей, но на вѣсъ болѣе чѣмъ сухихъ дрожжей. Когда этой за-
кваски останется всего V 2 фунта, приготовить на ней новую такую же п такъ безъ 
аояца. Наблюдать только, чтобы она не прогоркла. 

3683) Фракнфуртскій порошонъ. Онъ кладется вь прѣсное тѣсто, которое 
ставится въ печь не давая ему предварительно подняться. Порошокъ этотъ сыплется, 
аогда кладутся въ тѣсто сбитые бѣлки. На русскіо блины кладутъ пхъ 7 крупных-» 
чайных» ложечекъ ровно съ краями на I 1 / 2 фун. муки. 

8684) Дрожжевой порошокъ (baking-powder). Кладется также лередъ тѣмъ,  
аакъ ставить въ печь. На 1 фунтъ муки 3 полныя чайныя ложечки. 

3685) Сода. Напр. на 1 фун. пшеничной п 1 фун. гречневой муки кладется 
1 чайная ложечка кпсдоты п чайная ложечка соды, см. блины русскіе на содѣ. Можно 
гулить отдѣльно два порошка, одинъ въ бѣлой, а другой въ синей бумажкѣ, какъ 
обыкновенно продаются вь антекахъ н антеварскихъ магазпнахъ. Кладется въ тѣсто  
иредъ самымъ печеньемъ. 

3686) Сода съ кремертартаромъ. На I 1 / 2 Фун. муки кладется 1 полная 
чайная ложечка двууглекислой соды ' и 3 полныя чайныя ложочкп кремертартара. 
Сыпать передъ тѣмъ, какъ ставить въ печь. 

Б) X Л "Б Б Ъ. 
ПРИМЪЧАНІЕ. По испеченіп, хлѣба прнбываетъ третья часть, нацрнмѣръ: еелп 

.угЬбъ печется пзъ 9 фун. мукп, хлѣба должно быть, когда нснечстся п остынетъ, по 
арайисй мѣрѣ 12 фун.; если пзъ 12 фун. муки, то хлѣба выйдетъ 1С фун. На каждые 
фунтъ муки сыиется по чайной ложкѣ соли. 

3687) Хлѣба ржаные, ситкые и рѣшетные. Бъ квашенкѣ, въ которой 
приготовляется тѣсто для хлѣба, остается всегда на днѣ и стѣнкахъ тѣсто, которое, 
оставшись въ ней, служит, для закваски слѣдѵющаго хлѣба; кто любить хлѣбъ по-
хясдѣе, то надо оставить въ квашенкѣ кроыѣ тѣста, оставшагося при стѣнкахъ, еще 
кусокъ величиною въ гусиное яйцо. Квашенку никогда не надо мыть, но держать ее 
вь чистотѣ, всегда накрытою скатертью и деревяпнымь кружкомъ, такпмъ образомъ 
в пыль не воіідетъ и тѣсто не выдохнется. Мѣсто, гдѣ стоит, квашенка, должно 
быть сухое и чистое, воздухъ въ ней долженъ быть свѣжій, иначе могъ бы хлѣбъ  
испортиться; квашенку эту не употреблять ни на что иное. Иногда случается, что 
квашенка, то есть закваска портится п что хлѣбъ никакъ не удается, по исиеченіи  
бывает, чернымъ, тяжелымь и съ закальцомъ, тогда нѣкоторыя поправляют, ква-
шенку сдѣдующимъ образомъ: опрокидывают ее вверхъ дномъ п дно обливают ки-
пяткомъ, внутри же вытпраюгь ее всю головками лука п солью, потомъ споласки-
вают, лѣтнею водою п растворяют хлѣбъ, какъ обыкновенно, на свѣжей закваекѣ.  
Хлѣбы ржаные рѣшетныѳ пекутъ всегда на чистой водѣ, а ситные можно печь, н 
на сывороткѣ, и на нростоквашѣ, но на каждый такой хлѣбъ надо имѣть особенную 
квашенку, она не любить перемѣнъ и оть нихъ портится. Назначить аккуратно 
лропорцію муки и воды нельзя, это зависит о т сорта н сухости муки, но прибли-
зительно проиорція слѣдующая: na ' /« ведра воды, сывороткп или простокваш;;, 
берется 1 кедро муки 

Муку назначенную на хдѣбъ, надобно сперва просушить, разсыпавъ ее при 
нечн, на скатерти, на столѣ. Съ вечера растворить, т. е взять кусокъ закваеки, 
развести ее водою, размѣшать; V , часть или половину назначенной мукп всынать 
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въ квашенку, развести ее назначенною водою, сывороткою нлп простоквашею не-
кипяченого, по только подогрѣтою до 25 град. Реомюра. Размѣшать хорошенько ве-
гелочкою, посыпать сверху мукою, накрыть, поставить въ теплое мѣсто до утра. 
Изъ ситной муки растворъ долженъ быть довольно жидокъ, изъ простой же ржаной 
погуще. На другой день утромъ, (если только квашепка стояла въ тспломъ мѣстѣ),  
тѣсто поднимется: муки, которая была посыпана сверху, но будетъ видно; тогда 
всыпать остальную муку, положить соли и, кто любить, тмину и мѣспть тѣсто, каігь 
обыкновенно съ полчаса. Когда тѣсто будетъ хорошо вымѣшано, знакомь чего будетъ 
отставать отъ рукъ, накрывъ скатертью, оставить его въ кваіпенкѣ, пока не под-
нимется, что должно наступить черезъ I 1 / 2 или 2 часа, если стоить въ теплѣ в 
хорошо закрыто; тогда тѣсто перекатать въ хлѣбы, еслп хлѣбы ептные, можно опу-
стить ихъ въ воду (такъ холодную, какъ бываегь вода лѣтомъ вь рѣкѣ), гдѣ дол-
жны лежать, пока не поднимутся; а когда хлѣбы всплывутъ наверхъ, садить ихъ въ 
печь. Этотъ способъ тѣмъ хорошъ, что можно быть спокойнымъ па счетъ времени, 
въ продолжепіи котораго долженъ подниматься хлѣбъ; когда всплыветъ наверхъ, 
тогда и садить его въ печь. Вирочемъ, если хлѣбы поднимаю™ п на столѣ, то не-
большой кусокъ тѣста можно опустить па пробу въ воду, и когда онъ поднимется, 
тогда и всѣ хлѣбы можно садить въ печь. 

Или, раскатавъ хлѣбы, оставить ихъ на столѣ, пакрытыми въ тепломъ мѣстѣ,  
пусть поднимутся. Чтобы тѣсто поднялось, какъ слѣдуетъ, надобно на то отъ ' / , 
до 3 /4 часа времени, а иногда и немного болѣе, отъ этого по большей части за-
висит удача хлѣба; еслп мало поднимутся, хлѣбъ будегь тяжелыі плотепъ, если 
же настолько поднимутся, что улсе не могугь болѣе подняться въ иечи, тѣсто опа-
дает и потомъ дѣлается закалецъ. 

Садя хлѣбь въ печь, посыпать на лопатку муки, положить на нее хлѣбъ,  
облить его кипяткомъ, сгладить и посадить въ печь чисто выметенную. Хлѣбъ, ко-
торый поднимается въ холодной водѣ, не надобно обливать кипяткомъ. 

Для ситнаго хлѣба теплота печи должна быть до 60 град. Реом.,—дляпрогтаго 
же ржаного хлѣба печь должна быть гораздо жарче. Пробовать печь можно слѣдую- 
щпмъ образомъ: бросить въ нее горсть муки, если она пеподоволь подрумянится 
знакъ, что печь хороша, если же тотчасъ сгорптъ или совсѣмь не подрумянятся 
значить или слишкоиъ жарка или наоборотъ. Поеадпвъ въ печь, закрыть вьюшку. 

Сколько сидѣть хлѣбамъ въ иечи—опредѣлить трудно, смотря по жзру и по 
велнчннѣ хлѣбовъ, но приблизительное время слѣдующее: хлѣбъ величиною въ 12 
фуптовъ печется о т 2 ' / а До В часовъ, въ 1 ф у н т величиною—я/« часа. Чтобы 
узнать, готовы ли хлѣбы, надо одннъ вынуть изъ печи, если онъ будет легокъ п, 
если, ударіівъ средними суставами пальцевъ о нижнюю корку, слышенъ будет стукъ, 
значит хлѣбъ готовь. Когда хлѣбъ подрумянится и почти будегь готовь, тогда 
вынимать но одной штукѣ, обливать тотчасъ же, при печи, кипяткомъ, н опять вь 
печь. Ржаные хлѣбы ne надо ни одного разу обливать кипяткомъ, а только, садя въ 
печь сгладить ихъ, обмакнувъ руки въ холодную воду, и когда уже готовы, вынувъ 
изъ печи, смочить также слегка водою. Выиимать хлѣбы изъ почи надобно осторожно, 
положить пхь па стол ь около рѣшета ИЛИ сита, т. ѳ. однимъ концомъ па столъ, а 
другимъ, чтобы опирались о рѣшето для того, чтобы проходнлъ подъ ппми воздухъ 
и чтобы одновременно простывала и верхняя и нижняя корка; хлѣбь не выносить 
въ холодное мѣсто, пока онъ не остынет. 

3688) Хлѣбы ситные съ нартофелэмъ. На одно ведро муки взять V 4 веДРа 

картофелю, очистить, налить водою, разварить его до мягкости, растереть и когда 
немного остынет такъ, что можпо будетъ держать въ нѳмь руку, протереть сквозь 
рѣшвго въ квашенку. размещать съ V 2 частью назначенной муки, не подливая воды. 
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даже не мочить рукъ; размѣшать хорошенько, накрыть, поставить въ теплое мѣсто. 
на цѣлую ночь н даже долѣс. На другой день прибавить муки до обыкновенной 
густоты тѣсга, не подливая воды, мѣсить, сильно п скоро, всыпать соли и тмину; 
когда тѣсто лачнетъ тянуться и отставать оть рукъ. тогда, накрывъ тЬсто, оста-
вить его на 3 — 4 часа, чтобы поднялось, но но слпшкомъ. Тогда скатать хлѣбы,  
дать опять пмъ подняться на столѣ п садить въ печь, не обливая водою. Далѣе  
поступать во всемъ, какъ сказано въ хлѣбѣ JE 3666. На 20 фун. муки можно взять 
10 фун. картофеля, а даже и 20. 

3689) Хлѣбы ситные заварные. Всыпать въ квашенку треть назначенной 
муки, заварить кипяткомъ, размѣіпать, накрыть, пусть остынетъ. Взять оставшійсн  
въ квашспкѣ отъ прошедшаго хлѣба кусокъ тѣста, снять съ него верхнюю обсохшую 
корочку, размѣшать съ теплою водою, положить въ тѣсто, прибавить мукп такъ, 
чтобы тѣсто было довольно густо, размѣшать хорошенько, накрыть, поставить въ 
теплое мѣсто. Когда тѣсто поднимется и осолодѣетъ, всыпать остальную муку, соль, 
гмннъ, кто любить, замѣсить, выбивая тѣсто, пока не будетъ отставать отъ рукъ. 
Когда во второй разъ поднимется, скатать хлѣбы па лопатку, посыпанную мукою, 
смазать сверху теплымъ легкияъ пнвомъ, или квасомъ, плп бѣлкомъ, посыпать ани-
еомъ и вь печь. Далѣе поступать какъ сказано въ JE 2387. 

3690) Ржаные постные сухари. Взять небольшое корыто, всыпать въ него 
1 ведро, т. е. 4 гарнца овсяной мукп, влнть 3 гарнца теплой воды, размѣшать. 
накрыть, поставить на ночь въ теплое мѣсто. На другой день процѣдпть эту опару 
сквозь рѣшето, замѣспть тѣсто, влить 1 стаканъ дрожжей, положивъ соли и всы-
павъ СИТНОЙ ржаной муки, къ которой прибавить пятую или четвертую часть пше-
ничной; этой смѣшанной муки на эту пронорцію выйдетъ оть 6 до 8 гарнцсвъ. 
Накрыть тѣсто, дать подняться впродолженіп 2 — 3 часовъ, смотря по дрожжамь. 
Потомъ дѣлать изъ тѣста маленькія булочки; когда опѣ на столѣ поднимутся, 
садпть нхъ въ печь какъ обыкновенный ржаной хлѣбъ. Когда булочки испекутся, 
вынуть ихъ, дать пмъ остыпуть, потомъ разрѣзагь каждую па двѣ половинкп; 
разрѣзанною стороною обмакнуть въ ниво или только скропнть пивомъ, посыпать 
солью и тмнномъ, уложить па желѣзпый листъ, вставить въ печь, чтобы высохли. 
Эти сухари очень вкусны и разсыпчаш. 

Сохранять ихъ въ тепломъ и сухомъ мѣстѣ. Тѣсто для этихъ сухарей нельзя 
приготовлять въ хлѣбной квашенкѣ, потому что послѣ этого тѣста хлѣбъ нѣсколько 
разъ сряду испортится. 

Слѣдователыю выдать на 3 гарнца воды 1 стаканъ дрожжей, 4 гарнца овся-
ной муки, гарнца 1 ' / 2 пшеничной, отъ 5 до 6 ' / 2 гарпцевъ ржаной ситной муки, 
немного соли, тмину и пива. 

3691) Кислосладкій хлѣбъ. На 20 фунт, ситной пеклеванной мукп взять 20 
стакановъ кипятку, заварить ими утромъ часовъ въ 9, часть всей муки, разведи 
тіста такъ густо, чтобы въ немъ могла стоять деревянная ложка; тогда пужно на-
чать выбивать тѣсто, пока оно не будетъ отставать отъ веселки, накрыть тѣсто,  
поставить въ теплое мѣсто. Въ тогь же день вечеромъ всыпать въ него остальную 
муку, вымѣсить хорошенько. IIa другой депь утромъ опять вымѣснть, полоясить 4 
стакапа подквасья см. JE 3693 и кусокъ дубовой коры, величиною въ ладонь; около 
обѣда еще вымѣсить, вечеромъ опять вымѣспть, на третій день утромъ вынуть ду-
бовую кору, вымѣснть тѣсто и положить туда 2 горсти мелко изрубленной померан-
цовой корки, 2 столовыя ложки тмину, 2 фунта патоки и 2 ложки дрожжей; послѣ  
этого свалять хлѣбы, сгладить ихъ мокрою рукою, посыпать тминомъ, посадить зъ 
очень горячую печь; черезъ часъ задпіе хлѣбы передвинуть впередъ, a передніе ото-
двинуть назадъ, чтобы всѣ испеклась, какъ слѣдуегь. 

я* 



132 Шбъ. 

3692) Нислосладкій хлѣбъ другимъ манеромъ. Онъ приготовляется точно 
также, какъ хлѣбъ £ 3691 съ тою только разницею, что въ него не кладутъ ни 
дубовой коры, ни поыеранцовой корки, a послѣ того, какъ заварятъ муку кипяткомъ, 
тѣсто должно стоять 6 дней въ ковнатѣ или кухпѣ и выбивать тѣсто каждый день 
по два раза. Эти хлѣбы очень вкусны п не черствѣютъ. 

3693) Кислосладкій хлѣбъ сксроспѣлый. Взять 15 фунт, пеклеванной муки, 
половину муки заварить 10 стаканами самаго крутаго кипятка, разбить какъ 
можно лучше веселкой, потомъ поставить въ теплое мѣсто, оставить съ утра до ве-
чера; потомъ положить въ него 3 стак. подквасья, разбить хорошенько, всыпать 
остальпую муку, замѣсить какъ обыкновенно, а утромъ скатать хлѣбы и печь. «Под-
квасьемъ» называется та іуіца, которая остается въ боченкѣ по слитіи кваса. 

3694) Отличный нислосладкій хлѣбъ къ чаю. Взять 12 фунт, муки; ут-
ромъ часовъ въ 8 обварить половину этой мукп 12 стаканами кипятка, разбить 
какъ можно лучше, поставить солодѣть въ тепломъ нѣсгѣ. Въ 8 часовъ вечера вмѣ- 
епть и остальную муку, положить 21/» стак. подквасья см. £ 3693, 1 */а Фунт, 
чернослива, который сперва обдать кипяткомъ, чтобы можно было изъ него вынуть 
косточки, но ппкакъ не разваривать совершенно; вынувъ косточки, нашинковать 
его н положить въ тѣсто, также 1 фунтъ сладкаго миндаля, очнщеннаго і мелко 
нашпнкованнаго, натоки 4 фунта, кто любить, ' / 2 чашки тмину п даже болѣе; нее 
вмѣстѣ вымѣспть хорошепько, поставить въ теплое мѣсто до утра. Тогда скатать 
хлѣбы, какъ обыкновенно, сгладить пхъ хорошепько мокрою рукою, посадить въ 
очень горячую печь. На каждый ф у н т муки сыпать но чанной ложечки соли. 

3695) Кислосладкій ржаной хлѣбъ. Просѣявъ обыкновенную ржаную муку-
па рѣшето, заварить 10 фунтовъ этой муки 20 стаканами кипятка, бить сильно ло-
паткою, какъ обыкновенно. Растворить утромъ, поставить солодѣть до вечера, ве-
черомъ нололсить 4 стак. иодквасья, прибавить остальную муку, замѣснть хоро-
шенько, оставить до утра; тогда скатать хлѣбы, посадить въ горячую печь. 

3696) Воздушный ситный хлѣбъ. V2 Фута солода заварить кипяткомъ, 
когда остынет, растворить на этомъ опару изъ 1 фун. ржаной муки, и 1 золотн. 
дрожжей. Когда поднимется, прибавить еще 1 фун. муки, V 2 стак. обварепнаго « 
иеребраннаго изюма, лимонной цедры съ 1/а лимона, апельсинпаго цукату, замѣсить  
довольно жидкое тѣсто. Посолить по чайиой ложки соли на каждый ф у н т муки. 
Когда поднимется—испечь. 

3697 Здоровый хлѣбъпшеничный. Хлѣбъ печеный безъ закваски считаетсяздо-
ровѣе, чѣмъ хлѣбъ кислый, приготовляется онъ сдѣд. обр. Самый лѵчшій—эго «ше-
ничный. Взять зерна пшеницы, смолоть ихъ только п не просѣпвая, вмѣстѣ еъ от-
рубями замѣснть не очень густое тѣсто, беря па это тепловатую воду. Дать тѣсту  
постоять часа 4 — 5 , скатать хлѣбы и, сажая въ печь, смазать ихъ водою. Испечь, 
какъ обыкновенно. Печь хоть каждый день. 

Такой же хлѣбъ можно печь нзъ ржи, ячменя п овса, съ того только раз-
ницею, что эту муку надо разъ просѣять. 

3698) Американскій, очень вкусный, бѣлый хлѣбъ. 2 золотника еухнхъ 
дрожжей распустить въ I 1 / « стакана теплаго молока, всыпать ' / 2 столовой ложки 
мелкаго сахара, чайную ложечку соли н 1 фунт крупнчатой муки, размѣшагь, вы-
бить хорошенько, переложить въ раздвпжпую форму (для тортовъ), наложенную слегка 
масломъ. Наполнивъ ее до половины поставить въ теплое мѣсто. Черезъ 1 \ ' . часа 
поставить въ горячую печь на полчаса. Тѣсто не должпо быть очень густ«, « к ъ 
что на каждый ф у н т муки можно брать и около 1 Ч г стакана молока, н« микакъ 
не больше. 



QTДѣЛЪ L. 
Разные запасы изъ Фруктовъ и ягодъ 

А) З А П А С Ы И З Ъ ЯБЛОКЪ. 

Вь августѣ мѣсяцѣ, собравъ вь деревиѣ яблоки ИЛИ, купивъ ихь въ дешевое 
эремя, гуртомъ, можпо изъ нихъ приготовить слѣдующіе запасы: 

3699) Сохранять яблоки свѣжиии. Лѣтніе сорта лучше всего разложить 
въ еухомъ иодвалѣ, на чистыхъ оухихъ полкахъ, на соломѣ такъ, чтобы одно 
вблоко другаго не касалось и чаще перетирать ихъ сухимъ полотенцемъ. Всѣ яб-
локи для сберсженія, надо срѣзывать съ дерева, а не сбрасывать ихь. 

3700) Сохранять яблоки свѣжими другимъ манеромъ. Лѣтніе сорта яб-
юкъ сохраняются въ мѣдныхъ, вылуженныхъ кастрюькахъ, которыя покрывать не-
зремѣнно плотно крышкою и ставить на ледъ. Перетирать яблоки до суха, разъ въ 
2 недѣли, а также и внутренность кастрюльки н опять потомъ вкладывать въ нее 
лблоки; дѣдать это нужно на ледникѣ, чтобы не согрѣвать уже разъ охлажденныхъ 
лблоковъ. Зимніе сорта очень хорошо сохраняются даже до маямѣсяца въ ящикахъ. 
въ которыхъ пересыпаются хорошо высушеннымъ въ печкѣ пескомъ. Самые прочные 
юрта для сбереженія это: опортовскія, анисовки, антоновки н др., держать ихъ 
шною въ подвалахъ, сухпхъ и холодныхъ, но гдѣ бы не моглн замерзнуть. 

8701) Еще сберегаются яблоки въ ведрахъ илп кадкахъ, съ плотно покры-
шни крышками; ставить нхъ сначало на ледъ до морозовъ, а потомъ въ глу-
бину ледника, чтобы онѣ только не замерзли. Яблоки, которыя сохраняются до-
весны сберегаюте въ ямкахъ, какъ кортофель, покрывая ихъ толстыяъ слоемъ 
высуіпенныхъ листьевъ, сверхъ которыхъ накладываются доски. 

3702) Если яблоки сохраняются иа полкахъ въ еухомъ подвалѣ, то какъ бы 
онъ ни былъ сухъ, надо сыпать па доску, на которой разложены яблоки, хло-
ристую известь, пмѣющую свойство втягивать въ себя сырость, которую зимою 
вздаютт. изъ себя, портясь, сами яблоки. Сырость эта должна стекать въ одну 
сторону вт, подставленную посуду, поэтому нодкп эти должны быть всегда приби-
ты къ стѣпѣ или привѣшаны кь потолку съ маленькимъ скатомь, въ одну сторону. 

3703) Зимовыя яблоки сохраняются также во ржи и вь свѣжей ржаной со-
ломѣ, которая не подсушивалась для молоченія ржи, потому что она послѣ сушки 
иа гумнѣ получаетъ особепнный запахъ; надо ее парѣзать мелко, велпчппою съ овсл 
ною зерно, высушить хорошенько на горячей, чистой дежанкѣ, илп даже въ воль-
ноаъ духѣ, въ печи; тогда укладывать яблоки въ приготовленные ящики, густо по-
ресыиая ихъ соломою, чтобы одно ябкоко ннкакъ не касалось другаго; сохранять 
зимою въ подвалѣ, пересматривая, каждые полтора мѣсяца; если солома отсырѣла, 
го перекладывать яблоки свѣжего, также приготовленного соломою. 

3704) ГГрезозка яблокъ во время морозовъ. Если нужно перевозил 
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яблоки во время морозов*, то лучше всего завертывать каждое яблоко въ ипсчуго 
или газетную бумагу, а потомъ въ паклю; приготовить плотный сундукъ и уклады-
вать яблоки, пересыпая каждый ряд* гречихою, пальца на 4 п чтобы одно яблоко 
не касалось другаго. 

3705) Сыръ яблочный съ медомъ. Взять кислыхъ яблокъ, очистить кожицу, 
вынуть сѣмячки, разрѣзать на части, сложить въ глиняный горшокъ, накрыть крыш-
кою, замазать тѣстомъ или закрыть просто мокрою, чистою тряпкою, поставить въ 
печь, чтобы испеклись. Потомъ протереть сквозь сито, взять на 1 стаканъ яблоч-
ной массы, 1 стаканъ меда или сахара, безпрестанно мѣшая, варить, пока не по-
густѣетъ такъ, что будет* отставать отъ ложки. За пять минуть передъ тѣмъ всы-
пать мелко изрубленной апельсинный цукать, см. апельсины, также немного толченой 
гвоздики ИЛИ корпцы, А кто любитъ имбирю и англійскаго перцу, хорошенько пе-
ремѣшать, сложить въ мокрую салфетку, перевязать салфетку шнурком*, положить 
подъ прессъ. Черезъ два дня сыръ будет* готов*, держать его вь сухомъ мѣстѣ, 
изрѣдка вытирая сухимь полотенцем*, чтобы не показалась на пемъ плѣсень. 

3706) Яблочное пюре или повидла съ сахаромъ, съ медомъ или па-
токою. Очистить яблоки, испечь и протереть, какъ сказано выше J6 3705. На 
2 стак. яблочпой массы взять отъ 1 /а до 1 стакана сахара, меда бѣлаго или патоки, 
варить, пока не будегь довольно густо, мѣшая безпрестанно ложкою, чтобы не при-
горѣло. Когда остынет*, сложить въ банки или муравленый горшокъ и поставить 
еще разъ въ лѣтпюю печь пе надолго, чтобы сверху немного засохло, что предохра-
нить его отъ плѣсснп. Такое варепье употребляется для пачинки пирогов* и блинчиков*; 
также дѣлаютъ пзъ пего воздушные пироги, кремы, перекладывают* торты, по-
дается къ оладьям* и проч. 

3707) Пюре или повидла изъ яблокъ другимъ манеромъ. Взять зрѣдыхъ 
яблокъ кисловатыхъ, потому что изъ сладких* ничего хоропіаго не выйдет*. Разрѣзать 
ихъ на четыре части, отбросить сердцевину, всыпать въ тазикъ или эмалыірован-
пый котелокъ, накрыть крышкою, поварить сперва на малом* огнѣ, помѣшпвая 
деревянного логккою. Поставить на большой огонь, снять крышку, разварить, про-
тереть горячія сквозь рѣдкое сито или сквозь рѣшето. Переложить снова въ котелокъ, 
еще поварить, чтобы погустѣло, перелить въ фаянсовую миску. На другой день опять 
переложить въ котелокъ, опять варить, мѣшая деревянного ложкою, пока не погу-
етѣегь. Повторить еще и въ третій разъ, пока масса не погустѣетъ настолько, чтобы 
спадала съ ложки кусками. Такія повидла будутъ бронзоваго цвѣта и кпеловато-
сладкаго вкуса. 

3708) Сушеныя яблоки. Выбрать сладкія яблоки, хотя и пе совсѣмъ свѣжія, 
грѣзать кожицу, разрѣзать па двѣ илп четыре частп, вынуть сѣмячки. Разложив* 
на желѣзпый листъ на солому, ставить по нѣскольку разъ въ печь поелѣ хлѣбовъ, 
а потомъ, въ теплый сухой день, можно вынѳсть пхъ на солнце, сложить въ банки 
или горшки, держать въ сухомъ мѣстѣ. 

Если понадобится сдѣлать пзъ нихъ шоре, въ таком* случаѣ падобно на ночь 
налить ихъ горячею водою, чтобы едва покрыло, накрыть; па другой день варить 
на легком* огнѣ; когда разварятся, протереть сквозь сито, употреблять по желанію 
для кремовъ, воздушных* ппроговъ и проч. 

Сушить яблоки можно другимъ манеромъ: очистить ихъ, парѣзать ломтиками, 
нанизать па нитку не очень туго, повѣсить на солнце; когда высохнуть сложить въ 
ящпкъ, обложенный бумагою, или въ банки. Еслибы зимою отсырѣли, иовѣсить ихъ 
па нѣсколько дпей при печи. Держать всегда въ сухомъ мѣстѣ. 

3709) Смоквы или сухое варенье изъ яблокъ. На 15 яблокъ 1 фунгь 
сахара п 3 стак. воды. Не слишком* крупный, сладкія яблоки очпетпть. разрѣзять 
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на 4 части, пашииковать померанцевого коркою, вынуть сѣмячкп, но пе вырѣзывать 
сердцевины, сложить въ кинящій сиропъ изъ 1 фун. сахара и 1 бутылки воды и 
варить, пока не сдѣлаются прозрачными и не начнутъ румяниться; тогда взять 2 
стак. мелкаго сахара, толченой, апельсинной, сухой корки, толченой корицы, гвоз-
дики, смѣшать, обсыпать яблоки, переворачивая ихъ слегка, и варить опять, пока 
не зарумянятся, и весь сиропъ пе выкішптъ; выппмать по кусочку, класть на же-
лѣзный листъ, покрытый соломою, каждый кусокъ пересыпая сахаромъ; вставить 
тотчасъ въ печь, лучше всего послѣ булокъ; па другой день перевернуть ихъ на 
другую сторону и опять въ печь; когда обсохнуть,сложить въ банку,пересыпая сахаромъ. 

Или выбирать иеболыпія яблоки и варить ихъ цѣлыіымп. какъ грушп № 2388. 
3710) Яблоки маринованныя. Штукъ 20 яблокъ очистить, разрѣзать на не-

сколько частей, воду вскипятить съ сахаромъ плп медомъ, опустить яблоки, вскипя-
тить раза два, откинуть на рѣшето; когда обсохнуть, сложить въ банку; 4-1/2 стак. 
уксусу вскипятить съ I 1 / 2 Фун. сахара или меда съ гвоздикою, корицею, апглій- 
скнмъ перцемъ, солшо Je 3572, остудить, залить яблоки, завязать, поставить въ 
холодное мѣсто. Подавать къ. жаркому. 

3711) Яблоки моченыя. Взять яблоня хороших ь сортовъ, какъ-то: тптовскія,  
антоповскія, арабскія. лпмонныя, стеклянный, перебрать ихъ. вымыть, сложить въ 
боченокъ, перекладывая смородинными и вишневыми листьями, эстрагономъ п, кто 
.побит, базиликою, или двѣ послѣднія зелени можно ВСКИПЯТИТЬ вмѣстѣ съ разсо-
ломъ. На мѣрку, т. е. на два ведра яблокъ взять 1 ведро воды, ' /« Фун., т. е. V2 

стак. соли, вскипятить ключемь раза три, остудить, налить па яблоки, тотчасъ за-
купорить, засмолить, поставить на ледъ, а зпмою перенести въ сухой подвалъ. 

8712) Яблоки эти можно еще мочить другимъ манеромъ: па мѣрку яблокъ 
взять ржаной муки 1 фун., заварить ее 1 ведромъ кипятка, размѣшать, дать 
устояться, остудить, слить воду, налить ею яблоки, положить сверху эстрагону н 
проч. зелени и т. д. 

3713) Па ведро воды положить 1 или 2 фуп. меда пли сахарной патоки. 
1 « фун., т. е. Vг стак. соли, эстрагону п васильковъ, кипятить все это съ полчаса, 
остудить, палить яблоки я т. д. 

3714) Взять солоду ячмопнаго и пшеничной муки по ровну, ржаной муки 
вдвое протнвъ первыхъ, заварить кипяткомъ, пакрыть плотно, прибавить кипятку, 
положить немного солп, па мѣрку яблокъ—по фунту меда, переложить яблокп эстра-
гономъ п мятой, залить, закупорить. Подавать къ жаркому. 

3715) Яблоки сушеныя на заграничный манеръ. Собравъ хорогаихъ спѣ- 
лшъ, большпхъ яблокъ кнслыхъ или сладкихъ, очистить кожицу, какъ можно 
тоньше ее срѣзывая, каждое яблоко проткнуть, нарочно сдѣланною для этого жестя-
ною трубочкою, посредствомъ которой вся сердцевина будет вынута; хорошо пмѣть  
несколько такихь жестяныхъ трубочекъ и толще п тоньше, смотря по величин! 
яблокъ. Очищая и протыкая каждое яблоко, опускать его тотчасъ въ холодную воду, 
чтобы не чернѣло, но не оставлять въ водѣ долѣе получаса; тогда нанизать нхъ на 
толстую нптку или шнурокъ, опустить секундъ на 5 въ кипятокъ, потомъ вынуть, 
дать стечь водѣ, сушить въ печи въ самомъ легкомъ духу, а еще лучше на солнпе. 
Чтобы яблоки были плоскія, то. какъ только онѣ сдѣлаются въ печи мягкими, тот-
часъ вынуть ихъ, наложить сверху ихъ дощечку и камень, оставить пока не сплю-
снутся, нотомъ досушить, положивъ на листъ, по чтобы они но пересохли; сложит! 
въ болыпія банки, завязать, держать въ сухомъ мѣстѣ. 

Яблоки эти употребляются на компоты и па кремъ. 
Яблокп сушатся еще такъ. какъ и груши № 3748. только яблоки надо очи 

жать о т кожицы. 
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3716) Яблоки, груши и бергамоты моченыя. Взять чпстыхъ, безъ пятенъ, 
яблокъ антоновскихъ, анисовокъ, лнмопныхъ или другкхъ прочныхъ сортовъ, сло-
жить ихъ въ кадку, перекладывая каждый рядъ листомъ черной смородины илк 
астрагономъ. 

На ведро воды положить 1 гарнецъ пшеннчпыхъ отрубей, если въ отрубяхъ 
очень мало ыучныхъ частицъ, то всыпать въ нихъ 1 стак. пшеничной муки, вскн-
іятпть воду и кипяткомъ залить отруби; размѣшать хорошенько, накрыть, дать 
устояться п остыть; тогда слить воду безъ гущи; на ведро жидкости положить 1 
чайную чашку соли, размѣгаать, облить груши и бергамоты холодными разсоломъ, а 
яблоки можпо кипяткомъ.—Яблоки, только что снятия съ дерева, по будутъ хо-
роши, пмъ нужпо нѣсколько полежать па соломѣ, недѣли съ двѣ. 

Такпыъ образомъ прпготовляютъ и грушп, самыхъ прочныхъ сортовъ и бер-
гамоты.—Все это подается къ жаркому. 

3717) Яблоки и груши маринозанныя. Взять хорошіе зрѣлыѳ фрукты проч-
ныхъ сортовъ, снимая нхъ съ дерева руками, а не околачивая ихъ; сложить въ боль-
ІП ІЯ банки, перекладывая каждый рядъ листомъ черной смородины или эстрагономъ, 
сверху накрыть такимъ же манеромъ; тогда взять ренскаго уксусу или хорошаго 
домапіняго, развести его пополаиъ съ водою и па каждую бутылку положить 1'/2 

стак. сахара, векпиятить нѣсколько разъ, остудить и залить фрукты. — Такимъ 
образомъ приготовленные фрукты очень вкусны и ыогутъ сохраняться до весны; 
кто не любить запаха травъ, топ, вмѣсто ихъ можетъ класть спеціи или ппчего 
ве класть; сахару, также, по вкусу, болѣе или менѣе назначенной здѣсь пропорціи. 

3718) Яблоки, груши, бергамоты, маринованныя другимъ манеромъ. 
Приготовить хорошіѳ, крѣпкіе боченки, выпарить ихъ хорошепько съ листомъ чер-
ной смородины. — Собрать хорошіе, зрѣлые фрукты; грушп и бергамоты должны 
быть только что снятия, а яблоки, лежалыя па соломѣ недѣли двѣ. — Укладывать 
фрукты въ боченки, пересыпая, каждый рядъ, листомъ черной смородины, эстраго-
номъ, чебромъ и маіораномъ, перемѣшивая ихъ всѣ вмѣстѣ; па дно и сверху класть 
слой потолще.—Сварпть разеолъ; на каждое ведро воды положить 5 фун. меда или 
7 фун. сахара, 1 фунт, соли и */2 гарнца хорошаго уксусу вскипятить, остудить, 
залить фрукты; нужно оставить готоваго разеола, чтобы потомъ доливать боченокъ. 
по мѣрѣ того, какъ его будете убывать, наложить донышко съ камнеігь, чтобы 
фрукта были покрыты разсоломъ.—Подавать къ жаркому. 

3719) Яблоки моченыя. Сдѣлать изъ ржаного солода сусло, а именно 1 гар-
нецъ, т. е. V * ведра ржанаго солода размѣшать въ боченкѣ съ 2 ведрами холодной 
воды, оставить такъ до слѣдующаго утра. Утромъ перелить все это въ котелъ, при-
бавивъ полную чайную ложку соли, дать исподоволь кипѣть два часа, потомъ про-
цѣдлть, па каждое ведро сусла положить 2 ' / 2 фун. сахара или меньше. Можно даже 
я совсѣмъ по класть его, но въ такомъ случаѣ, когда сусло укиснете, будучи на-
лито на яблоки, слить его н залить яблоки свѣжпмъ. 

3720) Яблочная соя. Взять кислыхъ яблокъ, дать имъ полежать на соломѣ, 
но никакъ не допуская до гнилости, а только чтобы они сдѣлались сочнѣе, изру-
бить ихъ сѣчкою очень мелко, выжать въ прессѣ изъ нихъ сокъ. — Такимъ же 
образомъ изрубить сладкихъ яблокъ, самыхъ простыхъ, только безъ горечи, точно 
гакже выжать въ прессѣ и на 2 доли соку изъ сладкихъ яблокъ положить одну 
долю соку изъ кислыхъ яблокъ, влпть въ бутыль, дать устояться на льду, впродол-
аіеніп 3 — 4 сутокъ; потомъ слить осторожно жидкость безъ гущи н начать варить; 
когда сокъ станете густѣть, почаще мѣшать деревянного лопаточкою, чтобы но при-
горать, парить очень долго, чтобы онъ, когда остыпетъ на ложечкѣ на льду, быль 
густоты свѣжаго меда, только что аынутаго изъ улья.—Сохраняется эта соя въ бу 
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пшахъ впродолженіи даже нѣскольхихъ лѣтъ, употребляется для соусовъ ж ио-
цается даже какъ салатъ, какъ подливка, къ телятинѣ, индѣйкѣ, курпдѣ и го-
вядпнѣ. 

3721) Яблочная соя другимъ ианеромъ. Приготовляется точно также, 
какъ только что поименованная, съ того только разницею, что приготовляется изъ 
однихъ кислыхь яблокъ, но она менѣе вкусна, впрочеяъ, въ маломъ количествѣ ео 
хорошо класть въ соуса и даже супы вмѣсто уксуса и прочей кислоты, что будетъ 
а здорово п вкуспо. 

3722) Яблочная соя третьимъ манеромъ. Кислыя яблоки изрубить сѣч- 
вою, выжать, варить до густоты, какъ сказано выше въ JE 3720. Когда будетъ 
совершенно готова, смѣрнть п на каждый стаканъ сока положить одипъ стаканъ 
шара плп 3 / 4 стак. меда, вскнпятнть раза 3 — 4 , разлить въ бутылки, сохранять 
закупоренными и засмоленными, гдѣ угодно. Эта соя также никогда не портится, 
употребляется въ соуса для вкуса и кислоты. 

3723) Постила яблочная съ медомъ. Взять кислыхъ аптоновскихъ или 
іямовныхъ яблокъ, испечь ихъ на желѣзноаъ листѣ, протереть сквозь сито; смѣрить 
сколько стакановъ, потомъ мѣшать въ каменной чашкѣ, пока масса не побѣлѣетъ.—  
На 2 стак. яблочной массы взять 1 стаканъ меду, растеревъ его также до бѣла, 
сиѣшать ішѣстѣ и опять мѣшать, пока масса пе сдѣлается бѣлою и рыхлою,— 
Тогда разлить въ бумажный формы, въ три пальца вышины, разложить ихъ па 
желѣзный лнсгь, посыпанный отрубями, вставить въ лѣтпюю почь на нѣсколько 
часовъ, чтобы высохли, потомъ вынуть изъ печи, снять бумажку, сложить въ 
банку.—Или сложить два три пласта одипъ на другой, смазывая медомъ; вставить 
опять въ печь, чтобы подсохли. 

3724) Яблочная постила изъ печеныхъ яблокъ съ сахаромъ. Прежде 
чѣмъ дѣлать ностилу, нужпо попробовать яблоки, т. е. испечь одно, два и если 
иасса ихъ будеть чиста и бѣла, то яблоки годятся на постплу, а иногда и розова-
тая масса, когда ее стаяуть выбивать съ сахаромъ, дѣлается очень бѣла. Вообще 
на пастилу нужно брать еіцо зеленоватыя яблоки, такъ что въ копцѣ августа они 
уже не годятся. Собравъ ихъ въ горшокъ, закрыть его, поставить въ горячую печь. 
Когда яблоки испекутся совершенно мягко, то, не вынимая горшокъ изъ печи, 
чтобы яблоки пѳ остыли, брать по нѣсколько штукь и протирать пхъ сквозь самое 
частое сито деревяпною ложкою; горячія яблокп протирать гораздо выгоднѣе не-
жели холодпыя, такъ какъ массы выйдетъ почти что вдвое. Потомъ смѣривъ яблоч-
ную массу, па каждые 2 стак. положить 1 стак. сахара и 2 — 3 бѣлка. Выбивать 
лопаточкою, пока вся масса не сдѣластся совершенно бѣлою. Тогда разлить ее вь 
приготовленный, бумажиыя коробки, равной величины, поставлеппыя на желѣзный 
іистъ. Наливать па 3 / 4 вершка въ вышину, поставить въ нечь не тотчасъ послѣ 
хлѣбовъ, но и не въ вольный духъ, на всю ночь. Вынувъ нзъ печи, стараться 
снять ее съ бумаги осторожпо, помогая ножомъ. Если же худо будетъ сниматься, 
го поставить въ чуланъ на 2 — 3 дпя, чтобы постила отстала оть бумаги. Между 
гѣмъ къ слѣдующей ночи п дадѣе приготовить другіе точно такой же величины пла-
сты яблочной постилы. Когдѣ всѣ будучи, готовы, сложить одипъ пластъ на другой, 
обмазать тою же яблочною массою п опять въ русскую печь па цѣлую почь. 

3725) Яблочный мармеладъ. Приготовить яблочную массу, какъ только что 
сказано въ Je 3724. На трп чашки этой массы положпть 1 ' / 2 чашки сахара, ва-
рить, пока пе начнетъ на льду застывать на ложкѣ и отставать оть нея. Переле-
пить ее тогда на блюдо, намазать такой толщины, какъ угодпо, а когда застыпетъ, 
нарѣзать какъ постплу, пересыпать сахаромъ, сложить въ банки или ящики. Если 
постила окажется жидковатою, то можпо ее па блюдѣ поставить въ теплую печь 
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подсохнуть, если же окажется слишкомъ жидка, то надо переварить до надлежащей 
густоты. 

3720) Яблочная постила изъ вареныхъ яблонъ. Взять крунныхъ. сиі-
лыхъ, кислыхъ яблокъ, положить ихъ въ глиняный горшокъ, влить воды, варить 
яблоки до тѣхъ поръ, пока не начнетъ лопаться кожица; затѣыъ выложить яблоки 
на рѣшето, оставить ихъ до слѣдующаго утра, чтобы стекла вода п яблоки обсохли. 
На другой день протереть яблоки сквозь спто. На два фунта протертыхь яблокь 
взять два съ половиною фунта мслкаго сахара п три бѣлка; перемѣшанъ все вмѣстѣ  
хорошенько, сбивать метелочкою, пока масса не побѣлѣегь и не погустѣетъ. ІІотомъ 
положить вь эту массу съ осьмушку горькаго, толченаго миндаля съ ложкою хоро-
шей, душистой, розовой воды, размѣшать, сбивая, потомъ разложить въ коробки изь 
1-основыхъ планочекъ длиною въ I 1 / 4 аршина, шириною верпіковъ вь шесть, высо-
тою вь 1 */2 вершка.. Коробочки должны быть обложены кругомъ писчею бумагою 
т. е. и дно п края; поставить ихъ въ жарко натопленную, чисто выметенную печь, 
на деревянный брусочки, оставить въ печи на 24 часа. Когда, черезъ нѣсполько 
времени, масса яблочная сверху нодсохнетъ. вынуть постіілу изъ печи, поставить 
коробки на окно, чтобы скорѣе остыли; тогда выложить поетилу изь коробокь.  
опрокидывая ихъ на чистая доски, покрытый писчею бумагою; приставшую, ко дну 
и бокамъ ностнлы, бумагу надо отодрать и на этпхъ доскахъ поставить поетилу 
снова въ печь, чтобы она совсѣхъ сторонъ подсохла равномѣрно. 

3727) Компотъ, изъ яблокъ къ жаркому приготовляется точно также, какъ 
варенье, только класть вдвое меньше сахару. 

Изъ яблокъ приготовляется еще, кань уже сказано выше: 
Варенье яблочное, № 3280, 3283. 
Желе яблочное te 3309. 3310. 
Квасъ яблочный te 3530, 3531. 
Яблочная водица te 3446, 3447, 3448. 
Московскій квасъ яблочный te 3520. 
Консервы te 3382. 
Уксусъ te 3566. 
Крахмаль изъ ведозрѣлыхъ яблокь .te 3615 и пр. 

В) З А П А С Ы И З Ъ С Л И В Ъ . 

Собирая сливы, можно приготовить иэъ нихъ слѣд. запасы. 
3728) Сохранить свѣжими. Для этого должно снимать сливы осторожно въ 

сухую погоду, срѣзывая ихъ со стеблями и не прикасаясь къ ниыь голыми руками. 
Въ сухомъ и не холодномъ мѣстѣ натянуть веревку, связать ниткою по двѣ сливы, 
повѣсить ихъ на эту веревку, чтобы одна пара не касалась другой. Такпмъ образомъ 
ихъ можно сохранить совершенно свѣжими до весны. 

3729) Другимъ мане;зомъ. Снявъ сливы, какъ сказано выше, укладывать 
ихъ тотчасъ въ стеклянный банки, пересыпая вишневыми листьями того же дерев» 
лучше въ небольшія такъ, чтобы можпо было заразъ употребить всю банку. Обвязы-
вать тотчасъ каждую банку пузыремъ, засмолить, поставить на ледъ. Или такимъ 
же образомъ уложить въ бочоночки, перекладывая каждый рядъ такими же вишне-
выми листьями, тотчасъ закупорить, засмолить кругомъ боченокъ, опустить въ 
колодецъ. Когда понадобится вынуть. 

3730) Третьимъ манероиъ. Срѣзавъ ихъ осторожно съ дерева, складывать 
тотчасъ же въ боченки, пересыпая каждый рядъ сливъ пшеномь; боченокъ засмо-
лить, поставить па ледъ, во всякомъ случаѣ, сливы не могугь сохраняться такь 
долго, какь яблоки и груши. 
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3731) Четвертымъ манеромъ. Сохраняются очень хорошо въ горіпкахъ, 
будучи пересыпаны въ нихъ нескомъ; горшки же, накрывъ, зарыть въ землю, въ 
подвалѣ. 

3732) Для перевозки, сливы складываютъ въ боченки пересыпая ихъ отрубями 
или пшеном ь, или перекладывая сухимъ ыхомъ. 

3733) Ликерныа сливы. Залить ихъ лучіпнмъ коньякомъ или ромомъ, дать 
простоять такъ дня два, потомъ слить ого и залпть сливы вскипяченннаъ и остыв 
шнмъ густымъ сиропомъ, изъ 17» стак. мелкаго, лучшаго сахара на стаканъ воды и 
•ІДНОЙ рюмкн коньяку. 

3734) Компотъ изъ сливъ подаваемый къ жаркому приготовляется какъ 
варенье пзъ сливъ £ 3268, но только класть вдвое меньше сахара. 

3735) Сливы синія, маринованныя Приготовить большихъ сипихъ сливъ. 
сложить ихъ въ банку; мятыя же, перезрѣлыя сливы сложить въ муравленный гор-
шокъ, поставить ихъ въ горячую печь за V« часа, передъ тѣмъ, какъ вынимать 
ржаные хлѣбы и если хлѣбы посажены утромъ, то горшокь со сливами оставить 
въ печкѣ часовъ до 6 вечера; тогда вынувъ ихъ, опрокипуть на сито и дать соку 
совершенно стечь; тогда смѣрнть его п на каждую бутылку сока, положить 1 стак. 
ренскаго ускуса и на каждую бутылку сока съ уксусомъ положить 1 ф. сахара, 
вскипятить 8 — 1 0 разъ, остудить, налить на сложенный въ банку крунныя сливы, 
кто любить можегь положить спецій см. £ 3572; до морозовъ сохранять на льду, 
а потомъ въ сухомъ подвалѣ. 

3736) Бѣлыя славы маринованныя. Отобрать зрѣлыя, но твердыя сливы, 
наколоть каждую тонкою иголкою, мѣстахъ въ десяти, сложить акуратно въ банку 
я приготовить слѣдующій разсолъ: на два стакана воды положить 1 стак. лучшаго 
ренскаго уксуса и на эти три стакана — 2 стакана мелкаго сахара п 4 штучки 
чвщеннаго кардамона; все это вскипятить хорошенько, мѣшая, чтобы сахаръ рас-
пустился, остудить, облить сливы такъ, чтобы всѣ были покрыты; сверху наложить 
шенькое донышко и камепь, завязать пузыремъ, поставить на ледъ до морозовъ. 

3737) Сливы маринованныя. Стакановъ 12 цѣльныхъ, крѣнкихъ, зрѣлыхъ 
г.швъ обтереть до суха, проколоть иголкою вь нѣсколькихъ мѣстахъ. Сложить вь 
Фаянсовую чашку, залить 4 ' А стак. едва теплаго уксуса, вскипяченнаго со спедіямн 
% 3572. На другой день слить уксусъ, вскипятить раза два и горячпмъ залить 
•іивы. Черезъ нѣсколько дпей уксусъ опять переварить, сливы переложить въ 
>анку и залить остывшимъ уксусомъ; обвязать пузыремъ, поставить въ холодное, 
по сухое мѣсто. Черезъ 2 — 3 недѣлн уксусъ можно опять слить, прибавить сахару, 
вскипятить H холоднымъ залить сливы. 

3738) Маринованіе сливъ. На 6 фун. сливъ 21 / г ф. сахара кусками, ' / гбут. 
краснаго внна и s / 4 бут. крѣпкаго уксуса, немпого лимонной цедры, корицы и 
гвоздики, какъ кто любить. Крѣпкія сливы вымыть, .всыпать въ кнпящій маринатъ, 
сварить сливы, выкладывать па блюдо по штучкѣ, выбирая который уже сварили«. 
Вынувши сливы дать, марипату покипѣть еще, затѣтъ переливъ въ мнску, остудить 
Остывшія сливы сложить, по ягодкѣ, въ банку, залпвая по немногу остывшннт 
иарпиатомъ. Черезъ недѣлю слить маринать, еще разъ прокииятпть, остудить, на-
пить сливы. 

3739) Сливы сушеныя. Зрѣлыя и немного полежалыя, свѣжія сливы сушить 
въ псчкѣ послѣ хлѣбовъ па листахъ, покрытыхъ соломою, повторить это нѣскольке 
Разъ. Дѣлаются изъ нихъ компоты, воздушные инроги и начинки для ипроговъ. 

Главное, чтобы сушить исподоволь п не ставить въ жаркую печь. 
3740) Какъ сохранить сливы венгерскія свѣжими, на зиму, до Рожде-

ства Христова. Въ иолдепь, въ хорошую, сухую, теплую погоду, когда роса обсох-
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петь, срѣзывать съ дерева сливы ножницами и тотчасъ каждую сливу класть ві  
банку, пересыпая пшеномъ, пли въ бочепокъ, перекладывая вишпевымн листья« 
или ншеномъ; боченки должны быль кругом* засмолены, банки же обвязать пузы-
ремъ, сверху облѣпнть смолою и закопать въ подвалѣ, въ землю, на аргапнъ глу-
бины, а боченки опускаются въ воду. 

3741) Сыръ изъ сливъ безъ меда и сахара. Обтереть сливы до-суха, сло-
жить въ горшокъ, вставить въ печь послѣ хлѣбовъ. На другой день, когда слив» 
«пекутся, слить сокъ и варить на легком* огнѣ, безпрестанно мѣшая. Пробован 
ложечкою на льду: если начнегь застывать, какъ желе, отставить, тотчасъ слито 
въ широкій муравленный горшокъ или въ банку. Когда остынетъ, завязать, держать 
въ холодном*, но сухомъ мѣсгЬ. Рѣзать, какъ сыръ, подавать къ водкѣ. 

3742) Мармеладъ изъ сливъ. Или изъ этого сока Jê 3721 приготовить 
желе съ сахаромъ, беря на стакапъ сока, стак. сахара, уварить до одного стакана 
«ставшуюся же густую массу сыѣшать съ сахаромъ, ыѣшать безпрестанно лопаточ-
кой, пока сильно не погустѣетъ. Разложить тогда на мелкое блюдо, сгладить, чтобь 
массы было въ вершка толщиною. Остудить.—Когда застынетъ, нарѣзать кус-
ками, поставить въ печь, послѣ хлѣбовъ. Когда подсохнотъ, осыпать сахаромъ. Со-
хранять въ банках*, въ сухомъ мѣстѣ. 

3743) Пюре изъ сливъ иначе повидла съ сахаромъ. Въ коицѣ августа 
или въ нервыхъ днях* сентября, когда сливы венгерскія не только совершенно 
созрѣваюгь, но и выстаятся и дѣлаются такъ сладки, что даже и въ сахарѣ не 
нуждаются, перебрать пхъ, пальцами разрывать, чтобы выбрасывать косточки і  
отрубать иснортившіяся части. Всыпать ихъ въ тазикъ, варпть на легком* огні 
нѣшая лопаточкою, чтобы не пригорѣлп. Хотя черезъ полчаса онѣ совершенно раз-
варятся, но пхъ надо варпть 5 — 6 часовъ, часто иѣшая, пока пе превратятся въ 
густую, темную массу. На другой день горячим* протереть сквозь частое сито, не 
котором* ничего не должно остаться. На другой день переложить опять въ тазикъ. 
кто хочешь, можешь положить фунтъ сахару па гарнецъ, т. е. на 12 стакановъ 
сливочной массы. Поварить, пока эта масса не будешь кусками спадать сь ложки, 
переложить горячим* въ каменный горшокъ, поставить на ночь, послѣ хлѣбовь, въ 
теплую печь, чтобы образовалась сверху корочка, затѣмъ остудить, обвязать, поста-
вить въ сухое мѣсто. Употребляется для сладких* пироговъ, къ блшічикамъ, оладь-
ям*, воздушным* пирогамъ; подается вмѣсто салата къ жареной пндѣйкѣ, н пр. 

3744) Сливы сушеныя, фаршированныя. Свѣжія немного полежалыя слоты 
надрѣзать вдоль, вынуть косточки, нафаршировать, нанизать на самую тоненькую 
длинненькую лучинку, прокалывая слнвы попереть, чтобы не распадались, п на-
чинка пе выпала; сложить на листъ, покрытый соломою, вставить въ печь послѣ 
хлѣбовъ, чтобы высохли; повторить это нѣсколько разъ, потом* сложить въ банка, 
можно не снимать ихъ съ лучинки, развѣ подавая. 

Начпнка дѣлается слѣдующая; 
1) Взять ржанаго, высушеннаго, толченаго и просѣяннаго хлѣба, всыпать 

мшну, развести бѣлымъ медомъ, но чтобы не было жидко; нафаршировать сливы-
2) Миндаль (можно прибавить каленых* и грецкихъ орѣховъ, кто что лю-

бить) очистить, мелко изрубить, развести бѣлымъ медомъ. 
3) Очищепныя яблоки мелко изрубить, всыпать, кто любить корицы, гвоз-

дики, изрубленной апельсинной корки, развести бѣлымъ медомъ, н а ф а р ш и р о в а т ь сливы 
Или 4) иафаршнровать ихъ мелко изрубленными сырыми слипами съ медомъ 

и тмином*. 
Или 5) нафаршировать тертым* на теркѣ миндалем*, рублеными яблоками 

и мелом*. 
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Или 6) тертый на теркѣ миндаль, розовую воду и мелкій сахаръ разяѣгаитъ. 
аафаршнровать сливы, высушить. 

7) Изрубить мелко сладкаго миндаля, апельсинной корки, немного еырыхъ 
сзивъ, всыпать сахару, развести водою, вскипятить раза 2 — 3 такъ, чтобы масса 
была густая; когда будетъ почти готова, всыпать толченой корпцы и гвоздики. 
Когда остынетъ, нафаршировать сливы и сушить ихъ въ лѣтней печи, на желѣзномъ 
яиѣ, нокрытомъ соломою; повторить это пѣсколько разъ, пока не высохнуть, но 
не пересушить, чтобы не были твердыми, п что можетъ случиться отъ горячей 
иечи. Подаются къ водкѣ п на дессертъ, какъ и прочее сухое варенье. 

Еще приготовляется изъ сливъ: 
Варенье № 3280, 3283. 
Желе № 3311. 
Сиропъ J6 3338. 
Консервы J6 3403. 
Наливка Jè ЗОЮ и пр. 

Б) З А П А С Ы И З Ъ Г Р У Ш Ъ . 

3745) Груши сохранять свѣшими. Срѣзывать осторожно съ дерева, такъ 
какъ груша, упавшая на землю уже пе годится для сбереженія, складывать осто-
рожно въ корзинку. 

а) Сохранять на льду въ ыѣдныхъ, луженыхъ кастрюлькахъ съ крышками, 
каждый двѣ недѣли перетирать п груши и внутренпость кострюлекъ, не вынимая 
иъ изъ ледника. 

б) Если грушъ много, то укладывать ихъ въ кадочки съ плотными крыш-
ш и и зарывать въ ледъ и, во время морозовъ, оставлять ихъ на днѣ ледника, 
чтобы только не замерзли. 

в) Въ холодпомъ, но сухомъ мѣстѣ, на чистыхъ, сухихъ полкахъ, разло-
жить ихъ, чтобы одна другой не касалась. Чаще перетирать сухимъ полотепцемъ. 

г) Можно класть груши на полки, покрытая соломою самою сухою, перемѣ-
няя ее, если окажется на ней сырость. 

д) Зіімніе сорта грушъ, снимаемые нѳзрѣлымп сохраняются сдѣд. обр. 
Въ большой глиняный горшокъ наливають дпстилпрованной воды на 2 вершка, 
яадъ водою устанавливается на ножкахъ, кружокъ жести, продыравлеппый какъ 
рѣшето. Кружокъ этотъ покрывается рѣдкпмъ холстоыъ и горшокъ до верху напол-
КЯЮТЪ этими незрѣлымп еще грушами. Ставят» его въ комнату съ постоянною тем-
пературою отъ 15 до 16 градусовъ. Въ дапномъ случаѣ, груши дозрѣваютъ вполнѣ, 
не теряя ни вкуса, пи красивой впѣшности. Такъ доврѣваютъ «бергамота, какъ 
крупные, такъ и мелкіе». 

е) Сорта же, легко вяпувшіѳ, уложивъ, какъ сказано выше, сохранять вт, 
погребѣ, при температур! не выше 5 град. Р. 

3746) Перевозка грушъ. Для перевозки складывать въ ящики, обертывая 
груши въ бумагу и пересыпая ихъ отрубями или перекладывая сухимъ мхомъ. 
Вь Америк! обертывают, дозр!вшія груши въ хлопчатую бумаіу, которая препят-
ствует дозрѣванію грушъ, и въ овечью шкуру педозр!вшія, потому что она спо-
собствует, ихъ дозр!вапію. 

3747) Груши въ медѣ. Взявъ кр !пк ія груши, ср!зать съ ннхъ кожицу,' 
выбрать сѣмячкп, варить въ вод!, пополамъ съ медомъ; ихъ можно варить и вт, 
ЗДар!: на 1 фун. сахара—5 стак. воды. Когда легко можно будет, проколоті, 
гРУши соломкою, вынимать ихъ дурхгалаковою ложкою, приплюснуть, чтобы были 
"носкими, осыпать сахаромъ, класть на противень, покрытый соломою, вставить въ 
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печь, послѣ хлѣбовъ. Вынувъ однѣ груши, опустить въ топ. же сиропъ другія, 
пока сиропъ не уварится до густоты меда; вынуть изъ печн груши, обмакнуть 
каждую въ этотъ сиропъ и опять въ печь. Повторить это три, четыре раза; вг 
нослѣдній разъ, обмакнувъ въ сиропъ, осыпать слегка корицею. Сохранять вг 
банкахъ. 

3748) Груши сушоныя. Собирать самыя зрѣдыя груши и гѣ, которыя cam  
спали на землю, перебрать, чтобы не было совсѣмъ порченыхъ; не очищал оть ко-
жицы уложить на противень, покрытый соломою, вставить въ печь, въ самый 
легкій духъ; если въ одипъ разъ не высохнуть, повторить раза два или три. Или. 
вынувъ изъ печи, тотчасъ вынесть на воздухъ и досушить ихъ на скозпомъ вѣтру. 

3749) Груши маринованныя. Крѣпкія, ne пересііѣлыя груши очистить оть 
кожицы, палить ключевою водою, положить немного сахара или меда, варить почти 
до мягкости, откинуть на рѣшето, перелить холодною водою; 4 1 / 2 стак. крѣп- 
каго уксуса вскипятить съ I 1 / 2 фун. сахара, корицею, гвоздикою и солью, св. 
JE 3572, опустить въ него грушп, чтобы въ немъ пѣсколько разъ сильно вскипѣли.  
вылить въ салатникъ, слить уксусъ, поварить его отдѣльно, остудить. Груши переложить 
FI. бапку, залить уксусомъ, завязать, держать въ сухомъ, но холодномъ мѣсгі. 

3750) Груши и бергамоты иоченыя. Для моченія употребляются груши 
слѣдующія: гданскія, трубчевскія, сахарныя, безсѣыянныя, долговѣтки и бѣлыя; 
ихъ мочатъ точно также, какъ яблоки, см. № 3711. 

Подаются къ жаркому. 
3751) Грушп и бергамоты, моченыя другими манеромъ, см. № 3916. 
3752) Грушп п бергамоты, маринованныя третышъ манеромъ, см. JE 3718. 
3753) Грушп и бергамоты маринованныя четвертымъ манеромъ, см. JE 3717 
3754) Смоквы иди сухое варенье изъ грушъ. Выбрать самыя крѣнкія,  

не лереспѣлыя груши, срѣзать сь нихъ кожицу, бросая тотчасъ же въ холоднуи 
воду, чтобы отъ ножа но почерпѣлп. Срѣзанную кожицу перемыть и, наливъ во-
дою, варить на сильпоыъ огнѣ, прибавпвъ болѣе десятка, на 4 части, разрѣзаи- 
ныхъ грушъ, (но не тѣхъ, которыя назначены на смоквы). Когда вода эта сдѣ- 
лается сладкою и получить вкусь грушъ, сложить въ нее, назначенный для варенья 
груши, и варить пхъ, пока легко можно будетъ проколоть ихъ соломкою, но не 
переварить, чтобы не распадались. Потомъ разложить ихъ на рѣгаето; когда обсох-
нуть, осыпать сахаромъ, сложить на противень, покрытый соломою, корешками 
вверхъ, вставить въ лѣтнюю печь такъ, чтобы груши не высохли, но окрѣплв.  
Между тѣмъ воду, въ которой варились груши, уварить до густоты, нсынавъ вг 
nee V 2 фуп. сахара на 1 фун. грушъ. Вынуть изъ печн груши, обмокнуть вг 
сиропъ каждую грушу, держа за корешокъ; осыпать, кто любить, сахаромъ и ко-
рицею, сложить па противень и опять въ печь, повторить это нѣсколько разг. 
Когда грушп высохнутъ, какъ слѣдуетъ, осыпать сахаромъ, а когда остынуть, 
сложить въ банку. 

Поздыѣйшіе опыты показали, что хлопчатая бумага обладаѳтъ въ значи-
тельной степепи свойством), сберегать различный веіцествв, такъ напр., если нкпол-
«ить бутылку ыяснымъ бульономъ и закупорить, даже не совершенно плотно, хлопча-
той бумагою, то бульонъ можете сххраняться совершенно въ свѣжемъ состоянія 
оолѣе года. 

Подобное свойство хлопчатой бумаги можете, быть иримѣнено къ сбереженію  
и другпхъ прддметовъ; ни въ Европѣ, до спхъ поръ хлопчатая бумага не имѣегь  
еще подобнаго употребленія, между тѣмъ какъ въ Амеріікѣ она употребляется уже 
давпо для сохрапенія винограда п дуугихъ плодовъ. 

Легче всего сберегаются яблоки іі груши, помощію хлопчатой бумаги, кото-



Запасы изъ вишенъ. 14В 

рая, впрочемъ, препятствуете пхъ дозрѣвапію; тогда какъ, овечья шерсть, наиро-
тцвъ, содѣйствуетъ ему, поэтому американцы всѣ групіи, назначаемый для про-
дажи на рынкѣ и которыя должны быть совершенно зрѣлымн, кладутъ въ овечью 
шерсть и продаютъ почти вдвое дороже прстивъ нѣсколько зеленоватыхь. 

Еще приготовляется изъ грушъ: 
Варенье № 3279. 
Консервы № 3379. 
Квасъ № 3530. 
Квасъ fê 3530. 
Московскій квасъ 3542 и пр. 

Г) З А П А С Ы И З Ъ В И Ш Е Н Ь 

3755) Сохранять вишни свѣжими. Вь сухую погоду, послѣ 12 часовъ дня, 
сорвать хорошія зрѣлыя ягоды, оставивъ при каждой коротенькую вѣточку, тотчасъ 
складывать осторожно въ малепькіе боченкп, перекладывая каждый рядъ вишень 
голстымъ слоемъ вншневыхъ листьевъ; боченки закупорить, закопать въ ледъ, гдѣ 
шуте пролежать до поздней осени слѣдующаго года. 

3756) Второй способъ сохранять вишни свѣжими. При каждой вишнѣ 
зрѣлой, крѣпкой, оставить коротепькую вѣточку; сварить довольно жидкій сиропъ 
изъ 1 стак. воды и 1 стак. сахара, держать его въ тазикѣ на угольяхъ и каждую 
вишню, держа за корешокь, обмакивать въ этоте спропъ, тотчасъ же обвалять ее 
въ очень мелко истолчеішъ и просѣянномъ сахарѣ лучшаго сорта; потомъ класть 
па блюдо такъ, чтобы одна вишня другой не касалась, высушить въ самой легкой 
дай, сложить въ банку, завязать, держать въ еухомъ ыѣстѣ. 

3757) Вишни сохранять свѣжиии можпо еще слѣдующимъ образомъ: Со-
бравъ крѣпкія, зрѣлыя вишни, всыпать ихъ тотчасъ въ сухія бутылки, потряхивая 
нхъ, закупорить, поставить въ кастрюлю съ сѣномъ, налить холодною водою, варить 
часъ, отставить кастрюльку; когда вода остынете, вынуть бутылки, засмолить, за-
копать въ песокъ. Изъ такихъ вишень прпготовляють зимою компоты. 

3758) Вишни сохранять свѣжими можно еще слѣдующпмъ образомъ. Насы-
пать въ бапку сахару, потомъ положить рядъ вишепь, потомъ опять сахару, пока 
яѳ наполнится банка, тогда обвязать ее пузыремъ, засмолить, поставить вь ледъ. 
Такимъ образомъ вишни пе потеряюте своего аромата, ни своей свѣжеетп. Подавая 
ихъ зимою вмѣсто дессерта, нѣкоторые подлнваюте къ этиыъ вишнямъ и сахару ими 
пропитанному немного коньяку или рому. 

3759) Дессертъ изъ вишень. Набрать самыхъ зрѣлыхъ вишень, сложить 
ихъ въ банку, пересыпая тонко срѣзаппою лимонного цедрою, залить самымъ сзѣ-
жимъ ыедомъ; черезъ двѣ недѣли, слить сокъ, высыпать вишни вь миску; оставшійся 
иа днѣ медь выложить въ слитый сокъ, размѣшать хорошенько, положить вишни 
обратно въ бапку. залить тѣмъ же размѣшаннымъ сокомъ. 

3760) Конфекты изъ вишень. На одинъ яичный бѣлокъ положить 1 чашку 
мелкаго, нросѣяннаго сахара, тереть деревянного ложкою, потомъ положить полную 
ЦѲссертвую ложку лимонпаго сока, тереть, пока глазурь эта не погустѣетъ такъ, 
чтобы держалась въ массѣ; тогда закатывать вишни въ глазурь, чтобы были его по-
крыты, класть на блюдо, которое смазать воскомъ, дать обсохнуть, складывать вт 
банки, но долго держать ихъ нельзя. 

3761) Вишни С)Ш0ныя. Вынувъ косточки, сушить на солнце, а потомъ вста-
вать въ печь. Или иѳ вынимая изъ нихъ косточшъ, ставить ихъ, по нѣсколькс  
разъ, въ лѣтнюю печь, разложивъ ихъ на рѣшетахъ или ептахъ, покрытыхъ слеш 
соломою. 
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3762) Салатъ изъ маринованныхъ вишень. Зрѣлыя вишни обтереть до-
суха, сложить въ банку, залить холоднымъ уксусомъ, вскипяченнымъ со спсціяви,  
На 4 фун. I 1 / 2 Фун. сахара, 41 / г стак. уксуса и проч., какъ сказано въ te Зб51. 

3763) Конпотъ изъ вишень къ жаркому. Приготовляется какъ варенье 
te 1953, но только кладется вдвое меньше сахару. 

3764) Отличный салатъ изъ вишень. Отобрать зрѣлыя вишни, совершенно 
крѣпкія, безъ пятенъ, мятня же и пѳрезрѣлыя приготовить для сока, а именно: на-
полнить нмп полный муравленый горгаокь, обвязать ветошкою, замазать тѣстомъ,  
поставить въ печь, передъ выннманьемъ изъ пея хлѣбовъ, и если хлѣбы были по-
сажены утромъ, то вишни могутъ оставаться въ нечи до вечера. Вынувъ ихъ изъ 
печи, выложить на рѣшето, дать совершенно стечь соку; тогда этотъ сокъ емѣрпть  
и на каждый стаканъ сока положить 1 стак. сахара, вскпиятить разъ 5 или 6, 
остудить и, сложпвъ отобранныя вишни въ бутылки, залить нхъ этпыъ сокомь, 
закупорить, засмолить, положить бокомъ въ ящикъ, поставить на ледъ; когда нач-
нутся морозы, перенести въ под вал ъ, гдѣ тоже держать пхъ бокомъ, въ пескѣ. Кто 
любить спеціи, то сокъ этотъ можно вскішятпть со спѳціямн: илн сь корицею и 
гвоздикою, или съ 3 — 5 растолченными зернышками отъ вишень, ИЛИ СЪ ЛИЕОННОЮ 

цедрою (па бутылку сока—цедры съ l j i лимона). 
3765) Вишки маринонанныя. Отобрать снѣлыя, крѣпкія вишни, прпготовять 

нзъ мятыхъ и перезрѣлыхъ ішшель сокъ, снѣрнть его п сколько сока, столько же 
влпть хорошаго ренскаго уксуса п на каждую бутылку этой сыѣси положить I ' / 2 

«так. меда плп два стак. сахара, снеційже, какъ сказано въ te 2233. Вскипятивъ 
въ этотъ сиропъ, остудить его, налпть на вишни, сложенпыя въ бутылки пли банки, 
закупорить, засмолить, держать на льду; когда же начнутся морозы, иеренестипогребъ. 

3766) Сухія вишки, маринованный на скорую руку. Если не окажется ма-
рппованныхъ вшпень къ салату, то нхъ можно замѣнить сухими, а именно: изять 
1 бутылку хорошаго ренскаго уксуса, 1 бутылку воды, 3 стак. сахара, спецій как», 
сказано въ № 3551, вскипятпть разъ 5 пли 6 п кипяткомъ залить сушоныя вишни 
такъ, чтобы они плавали въ этомъ сиропѣ, имѣя въ виду, что сушопыя вишня раз-
бухнуть. Накрыть ихъ, поставить на теплую печь. Такпмъ манеромъ впшнп можно 
приготовить накапунѣ пхъ уиотребленія. 

3767) Ликерныя вишни на манеръ привозныхъ. Взять зрѣлыхъ крупных! 
вишень, налить па пихъ коньяку, оставить дпя на два, потомъ слить коньякъ. При-
готовить густой сиропъ нзъ 1 стак. п I 1 / 2 стак. мелкаго сахара, остудить, налпть 
на фрукты. Въ снропъ, на каждый стак. воды, можно класть по рюмкѣ коньяка. 

3768) Вишни для мороженаго. Очистить отъ косточекъ, нѣкоторыя изъ нихъ 
истолочь н, зашнвъ ихъ въ кисею, положить вь ягоды для того, чтобы по стеченів  
сока, онп не мѣшали употребленію ягодъ на пряничкп или на мармеладъ. Взять 
большую банку, насыпать въ нее слой мелкаго просѣяпнаго сахара, потомъ слой 
вшпень въ полтора или два раза толще слоя сахара, потомъ опять сахаръ п такъ 
до конца, пока пе наполнится банка; поставить на 3 дня на солнце, чтобы сахаръ 
растаялъ; потомъ переложить на спто, дать соку стечь совершенно, разлить его тот-
часъ въ бутылки, закупорить самыми лучшнмп, бархатными пробками, который раз-
варить прежде до мягкости, потомъ, засмолить, нриготовпвъ смолу пополамъ съ са -
ломъ, отчего она менѣе трескается. Подобный сиропъ замѣняетъ вполнѣ свѣжіз  
вишни. Бутылки класть бокомъ вь ящики, держать до иорозовъ на льду, п потомъ 
въ винномъ погребѣ. Этотъ сокъ хорошо подавать и для питья, въ такомъ случаѣ его 
надо заготавливать вь малонькпхъ бутылкахъ. Оставшаяся ягоды протереть, вски-
пятить, приготовить пзъ іиіxi. мармеладъ для пачипки ппроговъ см. te 2018, илв 
црцндчвп te 2 0 5 f 
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3769) Повидла или пюре изъ вишень. Вскипятить 2 стак. воды и 
1 фун. сахара, всыпать фунтъ очищенных* отъ косточскъ вишень, снять пѣну, слить 
сок*. Оставшісся ягоды протереть, чтобы превратилось въ густую массу, перелпть 
въ горшокъ, вставить въ печь послѣ хлѣбовъ, не надолго, чтобы сверху образовалась, 
пѣвочка. 

Этимъ пюре перекладывают* терты, дѣлается изъ него начинка для пиро-
гов* и подается внѣсто салата къ жареной нндѣйкѣ, къ оладьямъ п проч. 

3770) Вишни отличнаго вкуса прохладительныя. Отобрать владимірекихъ 
вишень, безъ пятенъ, самых* зрѣлыхъ и отнюдь не мягкнхъ, всыпать иь банку, 
налить на нихъ очищеннаго пѣннаго вина, оставить ихъ на 24 часа, переложить 
ихъ потомъ на рѣшето; когда вино стечетъ совершенно, переложить вишни пъ банку, 
перекладывая немного спѳціями, а именно: корицей, гвоздикой и лавровым* лпетомъ 
(на четверик* вишень всего 2 дота спецій, изъ которых* четвертую долю положить 
сверху). Взять самаго свѣжаго меду, облить имъ вишнп, до самаго верха, нало-
жить допышко и камень, поставить на ледъ до морозов*, а потомъ въ сухой по-
гребъ. Таким* образом* прпготовленныя вишпи так* вкусны, что многіе предпо-
читают* ихъ всякому варенью. 

3771) Вишневый иорсъ. Насыпать полный горшокъ зрѣлыхъ, хотя мятых* 
вишень, обвязать ветошкою, обмазать тѣстомъ, поставить въ печь послѣ хлѣбовъ;  
на другой день вынуть, опрокинуть на рѣшето, дать соку стечь, ягоды же проте-
реть сквозь сито; емѣрить это протертое пюре и на каждые 2 стакана положить 
4 стакапа сахара, бить хорошенько лопаточкою, пока не распустится совершенно 
сахаръ, сохранять на льду и перед* употребленіемъ выбивать, потому что непере-
варенный сахаръ осѣдаетъ. 

Подавать вмѣсто дессерта илп употреблять для начпнкн сладких* пироговъ, 
перекладывать торты и т. д. 

Этотъ род* пюре или морса не может* сохраняться долге. Сокъ же, который 
стечетъ, употребить на сиропъ и положив* па бутылку сока по фунта сахара, 
векппятить нѣсколько разъ, остудить, закупорить, засмолить. 

3772) Пюре изъ вишень. Протереть впшни сквозь сито п на 2 стак. этого 
пюре положить 1 стак. сахара, варить менѣе, чѣмъ обыкновенное варенье, остудить, 
сложить въ банки, обвязать пузыремъ н до зимы сохранять на льду. 

Его можно подавать вмѣсто пирожпаго съ густыми сливками, употреблять для 
начинки ппрогопъ, смазывать торты и т. д. упо^чзблять въ соусъ и подавать к * 
жаркому. 

Еще приготовляется изъ вшпень: 
Варенье № 3258. 
Желе № 3315. 
Сиропъ № 3326. 
Сокъ № 3352. 
Консервы Je 3398. 
Наливка » 3410. 
Малороссійская вишневка Jè 3424 и пр. 
Московскій кваеъ Х° 3540 
Шиповка № 3427. 
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Д) З А П А С Ы И З Ъ В И Н О Г Р А Д А . 

3752) Виноградъ сохранять свѣжимъ: ІІростѣйшее средство сбережепія  
винограда состоитъ въ томъ, что срѣзавныя в ітки развѣшиваются па жердяхъ. 
вь погреб!» нлн въ какой-ппбудь неотапливаемой комнат!, въ которой, впрочемь, 
не должно быть холодно. Такпмъ образсмъ, виноградныя вѣтки можно сохранять 
впродолженіе 4 — 5 мѣсяцевъ, если при этомъ, постоянно, отбирать тѣ ягоды, 
который уже начали гнить. Въ погребахъ ягоды лучше сохраняют» свою свѣжесть,  
чѣмъ въ комнатахъ, гдѣ воздухъ обыкновенно бываетъ слшпкомъ сухъ; вообще 
замѣчено, что въ нѣсколько влажномъ воздух! фрукты сберегаются лучше, нежели 
въ сухомъ. Этимъ объясняется, почему слпвы можно сохранять совершенно св!-
жими впродолженіе цѣлыхъ м!сяцевъ, если положить пхъ вь горшовъ, иере-
сыпавъ слоями песка и зарыть въ землю. 

3774) Другой способу, употребляемый въ южной Россіп, состоять вътомъ, 
что впноградъ ебнраютъ прежде, ч!мъ успѣетъ совершенно созр!ть и кладутъ пъ 
болыніе каменные горшки, пересыпая слоями совершения сухаго проса илп опплокъ, 
такимъ образомъ, чтобы слон ягодъ не касались другъ друга. Горшки закрывания 
крышкою и герметически замазываются. Такимъ образомъ ягоды могутъ сохраняться 
почтп впродолженіе ц!лаго года, дозр!вая уже въ горшкахъ и дѣлаясь даже 
слаще. 

3775) Въ недавнее время быль предложена, во Франціп новый способъсо-
храненія винограда; онъ состоитъ въ следующемь: 

Виноградъ оставляют, на дерев!, какъ можно дол!е, смотря по погод! 
Когда же его снимают., то отр!зываютъ отъ лозы по кусочку стебля, сверху и 
снизу кисти (прим!рно два колѣнца сверху и отъ трехт, до четырехь снизу); 
керхиій конецъ стебля тщательно залѣпляютъ воскомъ, a нижній спускают, въ 
стеклянный нузырекъ съ водою, въ которой распускать немного древесной золы, 
чтобы затруднить возможность порчп ягодъ; пузырекъ точно также закрывается 
или зал!пляется воскомъ. Въ такомъ положеніи виноградныя кисти выносятся 
въ холодпыи номѣщеяія, вь которыхъ, впрочемь, он ! были бы защищены отъ 
мороза, H кладутся на солому; еще лучше ихъ разв!шнвать, что легко можно 
сдЬлать, если только пузырьки или вообще стклянки хорошо закупорены; затѣмъ,  
время оть времени, нужно лишь отд!лять т ! ягоды, которыя начали уже пор-
титься. Такимъ образомъ ягоды могутъ сохраняться очень долго, въ особенности, 
если ихъ держать въ погребахъ, гд ! температура была бы довольно низка п по-
стоянна. Изобр!татель этого способа представдялъ н!сколько разъ сохраняемый 
имъ виноградныя кисти на выставки, гд ! он ! поражали своею св!жестью. 

3776) Еще одинъ способъ сбереженія винограда. 
Для сохраненія винограда, въ теченіе зимы, до мая міісяца, избирают сухую 

комнату во 2 мъ этаж! и въ середин! зданія гакъ, чтобы дв! его сгкны и ноль 
прикасались бы къ жилымъ комнатамъ, а остальпыя дв ! выходили бы паружѵ п 
имѣли бы хотя по одному окну. Эти окна необходимы для иерем!ны воздуха л!томь, 
когда комната свободна оть фруктовь. Но наполненіи комнаты випоградолъ. окна 
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должны быть сейчасъ же заперты, а прп настушіснін морозовъ — закрыты войло-
ками п теплыми щитами, сдѣланнымп нзъ мха, или сѣна, пли соломы. Во время 
шьныхъ морозовъ сосѣдніи коинагы должпы быть отапливаемы и печи, въ нихъ 
находящіяся, должны имѣть душники, выходящіе въ комнату, гдѣ сохраняется впно-
градъ; въ самой же комнатѣ печь, нп въ какимъ слѵчаѣ ne должна топиться, такъ 
какъ отъ этого воздухь въ лей будетъ неремѣняться, что будетъ портить вичоградъ. 

Въ этой комнатѣ по стѣпамь и но середин! ставить стойки, по которыми 
проходятъ полки, вдѣланныя одп! надъ другой, на разстояніп 3/Ч арш. Разстояніе 
между стойками около 2 арш.; ширина ііолокъ вь 5 — 6 вершк. Въ этихъ полкахъ. 
по краяыъ, должны быть сдѣланы полукруглый вырЬзки, птстоящія одна отъ дру-
гой на 6 или 7 вершк., въ которыя вставляются горлышки продолговатыхъ стек 
ляпиыхъ банокъ, вм!стительностью вь 125 грам. воды. Банки наполняются водою 
по горлышко, за три дня до вставлсніл въ нпхъ в!токъ винограда, и въ воду кла-
дется, но чайпой ложечк!, толчепаго дровеснаго угля. 

Для сохранснія, виноградъ выбирается но препмуществу лѵчшій съ ворхнвхъ 
вѣтокъ лозъ. Во Францін срізають его для этого въ сухіе дни, когда н!тъ росы, 
около (20) 8 октября. Кнстп винограда ср!заются съ вѣтками лозы такъ, чтобы 
внизу кисти было 3, а сверху 2 почки. Обыкновенно, при этомъ условіп. па в ! т к ! 
бывают, дв! кпсти. Осторожно ср!завъ виноградъ, его переносят, въ комнату п 
НИЖНІЙ конецъ в!токъ втыкаютъ въ банкп съ водою такъ, чтобы впноградныя 
кисти свободно висѣли въ воздух! и не дотрагивались бы ни до полокъ, ни одна 
до другой. 

Поел! этого необходимо выполнить сл!дующія условія: 1) не трогать банокъ. 
2) Не впускать въ комнату ни св!жаго воздуха, нп св!та. 3) Не спускать въ 
комнат! температуры ниже 1-го градуса тепла и гіе подымать выше 7. 4) Не 
переменять въ банкахъ воду, которая понизится только на 5 ИЛИ 6 сантпм. за 
все время сохрапенія винограда, т. е. до мая м!сяца. 5) При осмотр! винограда 
зимою, надо ср!зывать осторожно ножницами испортившіяся ягоды и тотчасъ же 
выкидывать ихъ вонъ, и 6) въ случа!, если въ комнат! окажется сырость, то тогда 
стоить только поставить вь двухъ ея концахъ дв! бочки, наполненный на поло-
вину негашенной известью; а въ случа!, если окажется затхлый запахъ, то надо 
пров!трить комнату вентиляторами, но не иначе, какъ только въ крайнемъ случа!: 
словомъ, надо стараться не персм!нять воздуха, 

Этимъ сиособомъ впноградь сохраняется такъ хорошо, что ого нельзя отли-
чить отъ сейчасъ срѣзаннаго, а потому и ц!ны на него зимой и весной гораздо 
выше, ч!мъ на виноградъ, сохраняемый другими способами и расходы, кажущіеся 
значительными на устройство полокъ и заведеніе банокъ, съ лихвою окупаются ВЫ-
СОКИМИ цѣнами на сбереженный виноградъ. 

3777) Смоквы изъ винограда. Сварить жиденькій сиропъ изъ 1 стак. воды 
и 1 стак. мелкаго сахара; держа тазикъ на угольяхъ обмакивать въ спропъ этотъ 
хорошенькія в !ткп винограда, дерлса ихъ за вѣточку, обвалять въ самый мелко не-
толченый и прос!янный сахаръ лучшаго сорта, класть на блюдо, а потомъ въ са-
чую легкую печь, чтобы обсохли; сложить затѣмъ вь банку, завязать, сохранять въ 
сухомъ м!стѣ,—Употреблять для украшенія блюдъ и тортовъ. 

3778) Маринованный виноградъ къ жаркому и соусу. Сп!лый, но твердый 
виноградъ ощипать отъ в!точекъ пли цѣльнымп большими кистями сложить въ 
банку, залить слѣд. укеусомъ: на 2 стак. воды взять 1 стак. лучшаго реискаго 
уксуса и па каждые подобные 3 стак. класть по 2 стак. мелкаго сахара п цедру съ 
одного лпмона, вскипятить мішая, остудить, залить, наложить донышко, завязать 

Ю* 
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пувыреяъ, поставить до морозов* на ледъ, а нотомъ в* холодный, по сухой подвал*, 
гдѣ бы не мервло. 

Еще приготовляется ивъ винограда слѣд.: 
Варенье № 3278. 
Консервы Jè 3400. 

Е) З А П А С Ы ИЗЪ АПЕЛЬСИНЪ. 
3779) Сохранять апельсины свѣжини. Перетереть до суха, сложить в* мѣд  

ную, лужоную кастрюльку, накрыть плотно крышкою, поставить па ледъ. Разъ въ 
недклю, не вынося изъ ледника, перетирать и апельсины и кастрюльку. 

3780) Апельсины сохраняются свѣжими такъ, какъ и лплоны, см. отъ * 
3802 до № 3806. 

3781) Цукать изъ апельсинной корки. Съ хорошихъ апельсинъ снять корку, 
разрѣзавъ предварительно каждую на 4 или на 6 частей, мочить въ водѣ часа три, 
перемѣнить воду и варить до мягкости такъ, чтобы можпо было проколоть солом-
кою, опустить опять въ холодную воду. На ' /» фунта корки берется 1 фунтъ сахара 
и 1 стаканъ воды. Сварить сиропъ изъ 1 стакана воды и половины отвѣшеннахо  
сахара, остудить, залить сложенную въ банку корку, которую, предъ тѣмъ надо до-
;уха вытереть, покрыть салфеткою и ировести по ней скалкой, прижимая довольнп 
крѣпко; черезъ трое сутокъ слить сиропъ, вскипятить, прибавить сахару, холодным* 
залить апельсинныя корки. Чрезъ двое сутокъ повторить то же самое и наконец* 
въ четвертый разъ слить сиропъ, всыпать въ него остальной сахаръ и уварить до 
густоты; обмакнуть въ нѳмъ каждый кусокъ, сложить на протпвень, вставить въ 
лѣтнюю печь не надолго, чтобы только сахаръ обсохъ; повторить это нѣсколькп  
разъ, но чтобы ни разу не пересушить, иначе апельсины будутъ слишком* крѣпкп. 

3782) Апельсинныя корки въ сахарѣ другимъ манеромъ. Подавая на дес-
еергь апельсины, снимать корки осторожно, надрѣзывая корку каждаго апельсина 
иа 4 части; потомъ мочить эти корки отъ 2 до 6 дней, пока не наберется дос-
таточное количество апѳльсинныхъ корокъ, каждый день перемѣняя воду. Вынув* 
ихъ изъ воды налить холодной воды, сварить до мягкости, осушить. Приготовить на 
2 фунта корокъ, сиропъ изъ 3 фунтовъ сахара и 6 стакановъ воды, опустить 
корки, варить ихъ, пока сиропъ не погустѣетъ п его останется очень мало; тогда 
перелить все въ салатникъ, слегка остудить. 

Между тѣмъ приготовить блюдо, осыпать его мелким* сахаромъ, на лист* бумага 
насыпать также кучку мелкаго сахара, всего ' / г фунта; брать каждую корку, обва-
лян. ее въ сахарѣ, класть на приготовленное блюдо, поставить въ комнату. Когда 
обсохнуть, сложить въ стеклянную банку, завязать бумагою, держать въ сухом* 
мѣстѣ. Слѣдовательно, на 2 фунта корокъ 31 / г фунта сахара п 6 стаканов* воды. 
Употреблять въ пудинги, класть въ куличи, украшать торты. 

Апельсинныя корки самым* простым* манер.: Мочпть отъ 3 до 6 дней, 
переменяя воду. Сварить въ свѣжей, до мягкости, осушить. Вскппятпть, на 2 ф. 
корокъ, сиропъ изъ 1 ф. сахара и 1 стакана воды, всыпать корки, варпть, пока 
не выкипитъ, разложпть на блюдо. Когда обсохнуть, сложить въ банку. 

3783) Ораншада. Взять 8 апѳльспновъ, снять съ них* корку, которую 
употребить на прпготовленіе апельсинной коркп № 3781, 3782 раздѣліпь каждый 
апельсинъ на нѣсколько частей, вынуть зернышки, взять еще два апельсина и pas- 
рѣзать ихъ на нѣсколько частей не снимая корки, вынуть зернышки также, поло-
жить всѣ эти 10 апельсинов* въ каменную чашку, всыпать въ нее 5 фунтовъ 
мелкаго сахара, тереть деревянным* пестиком*, пока не составится болѣе или ме-
нѣе жидкая масса; тогда переложить все въ стеклянную бапку, завязать пузыремъ; 
потомъ на стаканъ воды для питья класть ложечку этой апельсинной массы. 
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Еще приготовляются: 
Паренье JE 3276. 
Сидръ JE 8348. 
Апельсинникъ JE 3449. 
Ратафія JE 3475. 
Ликеръ JE 3481. 
Медъ сахарный апельсинный .Е 3556. 

Ж) З А П А С Ы И З Ъ Д Ы Н И И А Р Б У З А . 

3784) Маринованная дыня. Дыня должна быть немного недозрѣдая, но и не 
зеленая; очень зрѣлая будетъ пепрочна, а зеленая не нмѣетъ аромата. Очистить 
дыню отъ кожи, вычистить сѣмена, нарѣзать ее такими кусками, какъ подаюгь для 
ѣды, но чтобы концы не были тонки, поэтому надо ихъ отрѣзать. Въ каждый кусокъ 
дыны воткнуть по нѣсколько гвоздпчекъ, сложить въ миску, облить хорошими 
уксусомъ, чтобы ее покрыло: оставить такъ на сутки, иотомъ въ этомь же самомъ 
уксусѣ вскипятить дыню, чтобы она сдѣлалась чуть-чуть мягкою, откинуть на рѣ-
шето, а уксусъ, который стечетъ, ироцѣдпть сквозь, вчетверо сложенную, салфетку. 
Іізъ 3 стакановъ сахара, 2 стак. воды и 1 стак. процѣженнаго уксуса пригото-
вить густой сиропъ, какъ дѣлаютъ его для варенья, остудить, залить дыню. 

3785) Маринованная дыня другимъ манеромъ. Взять не перезрѣлую дыню, 
снять съ нее кожу, очистить внутри отъ мякоти и сѣмячекъ, нарѣзать продолгова-
тыми кусочками, нашпиговать гвоздикою, сложить въ каменную чашку, пересыпан 
сахаромъ, залить холоднымъ уксусомъ вскипяченымъ съ сахаромъ и спеціяыи. На 
3 стак. уксуса— 1 фун. сахара, немного корицы и гвоздики. На другой день, слить 
уксусъ, вскипятить его, опустить въ него дыню, сварить ее до готовности, но чтобы 
не разварилась.—Подавать къ жаркому. 

3786) Дыни и арбузы сохраняются свѣжими до половины зимы слѣд. обр. 
Взять зимовыѳ сорта дынь или арбузовъ, но совершенно дозрѣлыхъ, уложить ихъ 
въ боченокъ или бочку, смотря по количеству, пересыпая сухимъ непломъ, такъ 
чтобы дыни не касались ни дна, ни стѣнокъ боченка, ни другъ друга; сверху насы-
пать толстый слой пепла, забить донышкомъ, засмолить, поставить въ сухое, но хо-
лодное мѣсто или закопать глубоко въ ледъ. 

37871 Они сохраняются также свѣжими во ржи, въ закормахъ. 
3788) Можно сохранять ихъ свѣжими еще слѣд. обр. Собрать не совершенно 

дозрѣлыхь, подержать на солнце нѣсколько часовъ, чтобы обсохли, потомъ завязать 
вь толстую простыню, повѣспть въ сухомъ, но холодномъ подвалѣ, подъ потолокъ. 

3789) Арбузы сохраняются свѣжими еще слѣд. обр. Взять не перезрѣлые 
арбузы, обмотать ихъ паклею, облѣппть глиною, держать въ сухомъ, но въ холо-
яомъ мѣстѣ. 

8790) Компотъ изъ дыни къ жаркому. Приготовляется, какъ варенье 
JE 3265, только вдвое менѣе сахару. 

Приготовляется еще: 
Варенье JEJE 3265, 3289. 
Желе JE 3313. 
Зиропъ JE 3337. 
Наливка JE 3410. 

3) З А П А С Ы И З Ъ Т Ы К В Ы . 

3791 Тыква маринованная. Очистить тыкву оть кожа н сѣмянъ, нарѣзать 
ее такими кусками, какъ нарѣзываготъ дыню для ѣды, вскипятить воду, опустить 
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въ кишітокъ тыкву, дать вскипѣть одинъ разъ, откинуть на рѣшето, дать ей 
остыть, опять опустить въ кипятокъ, чтобы вскипѣла въ другой разъ, откинуть 
на рѣшето, дать остыть, вскипятить въ третій разъ. Потомъ взять хорошаго уксуса 
и на каждый стаканъ положить ' L стак. меда пли SA стак. сахара, вскипятить и 
въ горячій опустить тыкву, кипятить, иока она не сдѣлается мягкою, тогда перелить 
въ мискѵ, дать остыть, сложить въ банку. Вь ѵксусъ положить спецій, какъ сказано 
въ J&JÉ 3572, 3573. 

3792) Тыква маринованная другимъ манеромъ. Очистивъ и нршютовивъ 
тыкву, какъ только что сказано, положить ее вь уксусъ, кипятить, пока не сде-
лается мягкою, но чтобы не разварилась; тогда взять хорошей густой патоки, но ни-
какъ не картофельной. На каждые 3 стак. патоки положить 1 стак. ренгкаго ѵксуса 
и цедру сь одного лимона, вскипятить раза два и горячимъ залить тыкву. Когда 
остынете, сложить въ банку, завязать пузыремъ, сохранять въ холодномъ мѣстѣ. 

3793 Тыква маринованная третьимъ манеромъ. Спѣлую тыкву очистить отъ 
кожи, красиво нарѣзать, вскипятить въ очень соленой водѣ, откинуть на рѣшѳто, 
остудить, сложить въ банку, залить хотя слабымъ вскиняченымъ и остывшимъ 
уксусомъ; чрезъ несколько недѣль слить его, залить крѣпкимъ, холоднымъ, но прежде 
вскшшченнымь уксусомъ, сь лавровымъ листомъ, англійскимъ и турецкимъ 
перцомъ. 

И) З А П А С Ы И З Ъ К Р Ы Ж О В Н И К А . 

3794) Мармеладъ, повидла или пюре изъ крыжовника. Самый зрѣлый кры-
живникъ перебрать, всыпать въ тазикъ, влпть оте Ѵ2 до 1 стак. воды, варить на 
легкомъ огнѣ, безнрестанно мѣшая и растирая ягоды ложкою; когда крыжовникъ раз-
варится, протереть его сквозь сито. На 1 фунте пюре взять оте 1 / 2 до 1 фунта меда 
или сахара, варить мѣшая, пока не погустѣете и не начпете застывать на льду (про-
бовать ложкою). Тогда переложить въ горшокъ или банку; когда остынете завн 
зать, держать въ холодномъ мѣстѣ, употреблять для сладкихъ пироговъ и тортовъ. 

3795) Морсъ изъ крыжовника для воздушныхъ пироговъ и кремовъ. 
Собрать мелкаго, незрѣлаго крыжовника, все равно какого сорта, зеленаго, краснаго 
или желтаго, наложить полную кастрюлю, налить сколько войдете воды, варить, 
иока крыжовники не разварится. Тогда откинуть его на рѣшето, дать стечь соку: 
оставшуюся же густоту протереть сквозь сито, разлить вь бутылки, закупорить, 
засмолить, положить на бокъ въ ящикъ съ пескомъ, поставить въ ледникъ, на ледъ 
въ ожиданіи морозовъ, потомъ перенести вь сухой погребъ. 

3796) Маринованный крыжовникъ въ бутылкахъ для соусовъ и воздуш-
ныхъ пироговъ. Собрать зеленый крыжовникъ, перебрать, вытереть до суха, сло-
жить вь сухія бутылки, тотчасъ же закупорить, засмолить, употреблять къ соусамъ. 
Желая сдѣлать изъ него воздушный ппрогъ, разварить его въ водѣ, протереть 
сквозь сито, положить сахару, бѣлки, ванпль и т. д. 

3797) Маринованный крыжовникъ. Отобрать хорошаго. краснаго крыжовнику, 
такого зрѣлаго, какъ для ѣды, обрѣзать вѣточки, сложить въ банки, облить 
уксусомъ, приготовлен нимъ, какъ для маринованія бѣлыхъ еливъ см. J6 3736. 

3798) Сокъ изъ крыжовника на манеръ лимоннаго см. 3356. 
3799) Сушоный крыжовнинъ для соуса. Собрать очень спѣлыіі крыжовникъ. 

высушить его въ очень легкой печи. Такой крыжовникъ очень вкуеенъ, когда его 
кладутъ въ кислосдадкій, красный соусъ, подаваемый къ говядинѣ, къ телячьимь 
ножкамъ и головкѣ; онъ замѣняетъ нѣкоторымъ образомъ изюмъ. Передъ употреб-
леніемъ надо его обдать кипяткомъ и дать размокнуть. 

3800) Пастила изъ крыжовника. Собрать незрѣлаго. даже говсѣмъ зелеваго 



Запасы изъ лимоновъ. 151 

крыжовпітка, а именно около 8 іюлн и того сорта, который если п созрѣеть, то 
остается зеленаго или бѣлаго цвѣта; наложить ноль тазика, долить его водой, ки-
пятить, пока не сдѣлаетсн такъ мягокъ, чтобы можно было его протереть сквозь 
частое сито, тогда выложить его на сито, дать стечь соку, а самую густоту проте-
реть, пока она еще горяча; смѣрнть протертую густоту и на каждые 2 стак. поло-
жить съ верхомъ стакапъ сахара, бить лопаточкою, пока ие побѣлѣетъ; для боль-
шей бѣлизны и рыхлости, на каждые 4 стакана протертаго пюре, можно положить 
одинъ свѣжій бѣлокъ, разлить въ ящики и сушить, какъ сказано, яблочная пастила 
te 3726 и брусничная te 3833. 

3801) Крыжовникъ сохранять свѣжимъ см. te 3737. 
Еще приготовляется: 
Варенье отъ tete 3245—3251. 
Желе te 3209, 3300. 
Сокъ te 3356. 
Консервы te 3377. 

1) З А П А С Ы И З Ъ Л И М О Н О В Ъ . 

3802) Какъ сохранять лимоны свѣжими. Лимоны привозятся къ намь два 
раза въ годъ, вь маѣ и въ сентябрѣ и потому, въ эти два мѣсяца, надобно запа-
сать лимоны на цѣлые полгода, нослѣ они дѣлаются ИЛИ слишкомъ дороги ИЛИ 
трудно даже и достать нхъ. Поэтому въ маѣ мѣсяцѣ. куиивъ лимоны, сдѣлать изъ 
нихъ слѣдующее уіютребленіе. 

3803) Во первыхъ сохранить свѣжими. Для этого, надо нхъ обтереть, до 
суха, полотенцемь, обернуть каждый лнмонъ въ ненропускную бумагу, сложить вь 
ящикъ, перекладывая свѣжиыи, зелеными, березовыми вѣничками такъ, чтобы один ь 
лимонь другого не касался и не прпжнмалъ. Поставить на ледъ, такпмъ манероиъ 
нхъ можно сохранить совершенно свѣжимн, внродолженіе 2 — 3 мѣсяцевъ, но надо 
ихъ каждыя 2 — 3 недѣлн пересматривать, перетирать, завертывать въ свѣжую  
бумагу, выбирая, для употребленія тѣ лимоны, которые начпутъ портиться. Или 
сохранять нхъ въ сухояъ мѣстѣ, на полкахъ; разложивъ ихъ такъ, чтобы одинъ 
лнмонъ другого не касался, перетирая разъ въ недѣлю и отбирая, которые начнугь 
портиться. 

3804) Лимоны сохраняются свѣжими еще слѣдующпмъ образомъ: Дру-
гую половину, отложенныхъ для сбереженія, лимоновъ сложить въ банки, залить 
сокомъ нзъ крыжовника см. te 3356, сверху залить ированскпмъ масломъ, обвя-
зать пузыремъ и бумагою. Не только лпмопы сохраняются такъ свѣжими, но и 
сокъ изъ крыжовника наберет оть лимоновъ и вкусь и запахъ, такъ что мало 
будетъ отличаться о т лимоннаго сока; употреблять его для лимонада и во всѣ  
кушанья выѣсто уксуса. 

3805) Сохранять лимоны третьимъ манероиъ. Обтереть лимоны до су-
ха, уложить ихъ вь мѣдную, вылуженную кастрюлю, накрыть плотно крышкою, 
поставить на ледъ. Въ 2 недѣли разъ, не вынося изь ледника, перетирать лимоны, 
не дотрагиваясь до нихъ руками; вытѳревъ и внутренность кастрюльки, сложить 
лимоны обратно, накрыть крышкою и на ледъ. Такимъ образомъ лимоны сохраня-
ются иногда болѣе 3 мѣсяцевъ 

3806) Лимоны, обсыпанные сахаромъ. Срѣзать съ лимоновъ верхнюю, кор 
ку, нарѣзать лимоны тоненькими ломтиками. самымъ острыми ножемъ, вынуть 
зернушки, сложить въ банку, пересыпая сахаромъ (на 1 фунтъ, такъ нарѣзак- 
ныхъ лимоновъ, брать по 2 фунта сахара) поставить банку на окно, оборачивая 
къ солнцу то одною, то другою стороною, чтобы сахаръ весь распустился. Тогда 



1 5 2 Запасы изъ ананасовъ. 

обвязать пузыремъ, держать въ холодномъ, но сухомъ мѣстѣ. Подаются къ чаю 
Срѣзанпую же корку употребить на водку и лнкеръ. 

3807) Цедра лимонная. Приготовляя разные запасы пзъ лнмоновъ, съ ко-
торыхъ надо срѣзывать верхнюю корку, надобно сперва срѣзать съ нем тонко 
самую желтенькую цедру, безъ прнмѣсн бѣлаго, высушить ее ва окнѣ, держать 
въ банкахъ, обвязаняыхъ пузыремъ. Или высушенную на краю плиты цедру, 
истолочь и пересыпать сахаромъ. 

Иди цедру стереть съ лимопа теркою, смѣшать съ сахаромъ, сложить въ 
банку, завязать пузыремъ, употреблять въ кушанья и булки. Пли димовяую цедру 
стереть сахаромъ, сложить его въ банку, крѣпко закупорить. 

3808) Солить лимоны. Отобрать хорошпхъ лнмоновъ безъ пятенъ, напол-
нить ими банку, ватѣмъ сильно посолить сырую воду такъ, чтобы опущенное въ 
нее сырое яйцо поднялось бы почти до поверхности п этой водой залить въ банкѣ  
лимоны, наложить на нихъ донышко и камень, сохранять ихъ въ холодномъ мѣстѣ.  
Такъ приготовленные лимоны составляют, прекрасный салагь, особенно въ пость 
къ жарепой рыбѣ, которой они придают, прекрасный вкусъ, употребляются также 
въ красные соуса, даже п въ бѣлые за нѳимѣніемь свѣжпхъ лнмоновъ; сохраняются 
нѣсколько мѣсяцевъ. 

Еще приготовляется: 
Варенье £ £ 3274. 3275. 
Желе £ 3314. 
Сидръ или сорбетъ £ 3342, 3344 
Сокъ £ 3354. 
Воднца лимонная £ £ 3434, 3435, 3436. 
Квасъ лимонный £ 3533. 
Ликеръ £ 3481. 
Ѵатафія £ 3475. 

К) З А П А С Ы И З Ъ А Н А Н А С О В Ъ . 

3809) Ананасы въ сухомъ видѣ. Сварить ананасы (какъ сказани £ 
цѣльпые ананасы), оставить пхъ въ сироиѣ недѣлп три или четыре, потомъ вынуть 
изъ жидкости, дать стечь сиропу, положить пхъ на рѣдкое рѣшето, подъ которое 
поставить чашку съ кипяткомъ изъ кппящаго самовара такъ, чтобы анапасъ быль 
охваченъ паромъ, держать его такъ, пока съ него не сойдетъ весь липкій сиропъ; 
тогда давъ ому нѣсколько обсохнуть, разрѣзать па пластинки, осыпать сахаромъ 
и чуть-чуть подсушить въ печи, сложить вь байку, пересыпая сахаромъ. 

3810) Свѣжій ананасъ въ сахарѣ. Разрѣзать ананасъ на пластинки, уло-
жить въ банку, пересыпая каждый рядъ сахаромъ такъ, чтобы слои сахара были 
толще слоевъ ананаса; какъ снизу банки, такъ и сверху долженъ быть сахаръ; когда 
банка наполнится, обвязать пузыремъ, засмолить хорошенько и поставить на ледъ; 
такимъ манеромъ ананасы сохраняются совершенно свѣжими и сохраияютъ свой 
ароматъ; пѳрѳдъ употребленіемъ можно налить въ банку немного коньяку, смотря 
ио вкусу каждаго. 

Еще приготовляется: 
Варенье £ £ 3285 и пр. 
Желе £ 3312. 
Сиропъ £ £ 3335 и пр. 
Консервы £ 3403. 
Наливки £ £ 3410. 
Шииовка £ 3427. 
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JI) З А П А С Ы И З Ъ М А Л И Н Ы . 

3811) Пюре или мармеладъ изъ малины. См. малиновый сокъ 36 2038. 
Когда малина, вставленная въ печь въ банках*, поднимется, тогда слить сокъ, а 
самыя ягоды протереть сквозь сито; на каждые два стакана пюре положить не 
менѣе стакана мелкаго сахара, варить, пока не ногустѣетъ. Употреблять для воз 
душныхъ, для сладкихъ ппроговъ, для тортовъ п пр. 

3812) Малина сушоная. Перебрать, сложить на противень, вставить въ печь 
въ легкій воздухъ, чтобы высохла; повторить это, если надо будетъ, вѣсколько 
разъ.—Употреблять, какъ потогонное средство отъ простуды; пзъ нея можно зимою 
варить простое варенье, приготовлять прянички см. 36 3372, смоленскіе отлучѳнцы 
36 3824 и пр. 

3813) Малиновая пастила. Насыпать въ горшокъ свѣжей малины, вамазать 
гЬстомъ, поставить въ печь послѣ хлѣбовъ; когда упрѣетъ, что бывает* довольно 
скоро, то нужно откпнуть ее на рѣшето, дать соку стечь. Сокъ этогь употребить 
на сокъ см. Jê 3349 пли па спропъ см. J6 3329. Что останется па рѣшегѣ, проте-
реть сквозь частое сито, смѣрить; на каждые 2 стак. этой массы взять 1 стаканъ 
сахара или меда, выбивать лопаткою съ часъ времени, разлить въ ящики и т. д., 
какъ сказано брусничная пастила, Им. 36 3833. 

3814) Малиновыя прянички. Взять 1 фунтъ сушоный малины, растереть, 
истолочь ее въ муку; приготовить сиропъ пзъ полуфупта сахара п немного воды; 
когда вскипит* нѣсколько разъ, всыпать малпну, сварить до густоты такъ, чтобы 
застывало на ложкѣ, положенной па ледъ; тогда сдѣлать маленькія лепешки, класть 
пхъ на желѣзный листъ, сгладить, дать остыть, поставить въ вольный духъ, въ печп, 
чтобы просохли. 

3815. Сокъ малиновый для мороженаго. Выжать сокъ изъ зрѣлой малины; 
на каждый стак. сока положить стаканъ дросѣяннаго сахара, мѣшать, пока весь 
сахаръ не разойдется, перелить въ гаампапскія бутылки, закупорить, поставить въ 
кастрюлю съ холодною водою, поставить па огонь, кипятить I 1 / 2 часа, потомъ от-
ставить и когда вода остынѳтъ, засмолить, поставить на ледъ до морозов*, а по-
томъ въ сухой подвал*. 

3816. Сохранять свѣжею. Свѣжую, зрѣлую, крѣпкую малину собравъ, пе-
ребрать, тотчасъ всыпать въ сухія бутылки, потряхивая, закупорить, поставить въ 
кастрюлю съ сѣпомъ, налить холодною водою, варить часъ, отставить кастрюльку; 
когда вода остыиетъ, вынуть бутылки, засмолить, закопать въ песок*. Изъ такихь 
ягодъ приготовляют* зимою компоты или приготовляют* изъ нихъ мороженое. 

Еще приготовляется: 
Варенье, 3636 3252, 3256. 
Желе, J6J6 3303. 
Сиропъ, см. 3636 3329 и пр. 
Сокъ для мороженаго, 36 3349 
Консервы, 36 3383. 
Наливка, 36 3410. 
Шиповка, J6 3427. 
Ратафія, 36 3469. 
Ликеръ, J6 3482. 
Сокъ для питья, 36 3513. 
Московскій квасъ, 36 3537 
Медь малиновый. 36 3554. 



Запасы изъ орѣховъ и миндаля 

М) З А П А С Ы И З Ъ О Р Ъ Х О В Ъ И М И Н Д А Л Я . 

3817) Сохранять лѣсные орѣхи свѣжими. Собрать зрѣлые орѣхи, опустить 
ихъ въ кадку съ водою и тѣ орѣхи, которые въ водѣ потонуть и есть самые луч-
шіе, но выбирать такимъ образомъ можно только при большомъ количествѣ орѣ-
ховъ, такъ какъ очень немногіе опускаются на дно. Поэтому можно ограничиться 
только тѣмь, что выбрать хорошіе, зрѣлые орѣхп, всыпать ихъ въ кадки, пересы-
пая сырымъ иескомъ и сохраняя въ подвалѣ. Такъ сбереженные орѣхи, совершенно 
бываютъ свѣжи во всю зиму, но въ мартѣ мѣсяцѣ начинают нроростать и уже 
не годятся къ употребленію. 

3818) Другимъ манеромъ. Отобравъ хорошіе орѣхи, пересыпать ихъ са-
мымъ сухимъ иескомъ, въ глнняномъ муравленомъ горшкѣ, который, наполиивъ, 
обвязать ветошкою, замазать глиною, приготовленною какъ для Дѣланія кирпича, 
дать глинѣ засохнуть; если окажутся трещины, замазать ихъ, поставить горшокъ 
въ иодвалъ или винный погребъ. Такимъ образомъ орѣхи могутъ сохраняться нѣ-
CKOJJ.KO лѣтъ. Лучше сохранять ихъ въ маленькой посудѣ, чтобы вынутые орѣхв  
тотчасъ п употреблять. 

381У) Третьимъ ман. 1) Собравыіхъ въ концѣ сентября, высушить слегка на 
огкрытомъ воздухѣ, всыпать въ бутылку, закупорить, засмолить, поставить въ су-
хое мѣсто. 2) Высушенные орѣхи всыпать въ полотняные мѣшечки, сложить ихь 
въ ящички или ямы, засыпать рожью и 3) орѣхи высушить въ самой лѣтней иечи,  
повторить это, если надобно раза два, потомъ всыиать въ полотняные мѣшѳчкв,  
повѣсить въ сухомъ мѣстѣ. Черезъ нѣскодько времени можно опять просушить 
ихъ въ печн 

3820) Грецкіе орѣхи сохранять свѣжими. Опустить ихь вь иосоленый кн-
пятокъ, накрыть, дать постоять съ полдня. Вынуть, сложить въ банку. Передъ 
употреблѳніемъ обмыть въ теплой водѣ, обтереть. 

3821) Грецкіе орѣхи въ сахарѣ. Сварить варенье изъ грецкнхъ орѣховь,  
вынуть пхъ изъ сиропа, дать сиропу съ нихъ стечь. Уварить сиропъ, всыиать 
орѣхи, тотчасъ вынимать, обвалять въ сахарѣ, укладывать на сито. Когда обсохнуть, 
сложить въ банку. 

3822) Орѣхи въ медѣ. Свѣжіе орѣхи очистить, снять верхнюю, тоненькую 
кожицу, высушить въ легкой иечи такъ, чтобы они почти разсыпались. Если не вы-
сохнуть въ одннъ разъ, повторить это другой и третій разъ. Бѣлый медь вскипя-
тить до красна, мѣшая, всыпать орѣховъ -столько, чтобы масса сдѣлалась густою, 
варить, но не очень долго, пробовать: если медъ на ложечкѣ начисть застывать, 
отставить; тотчасъ же брать орѣхи ложкою, класть кучками на противень или 
блюдо, смоченное водою, а когда на немъ орѣхн остынуть и высохнуть, сложить въ 
банку, держать въ холодномъ, но сухомъ мѣстѣ. 

3823) Конфекты изъ орѣховъ. На три стакана зеренъ каленыхъ орѣховъ, 
взять 1 стак. меда, вскипятить его и когда закипитъ снять съ плиты, положить въ 
него раскаленный до красна, гвоздь, что называюсь двуетесъ, оставить его въ меду, 
пока онъ перестанете шнпѣть; тогда его вынуть, всыпать въ медъ 3 стакана орѣхо-
выхъ зеренъ, которыя, отмѣрнвъ, растолочь сперва въ ступкѣ, но очень мало, чтобы 
зерна только переломилпсь на нѣсколько частей, но никакъ бы не растолклись; 
тогда варить ихъ, иока пе будуть отставать отъ тазика, можно тоже пробовать 
гакъ: налить на бумажку, выставить на воздухъ и если застынете совершенно, то 
и готово; когда остынете, оно должно быть такъ твердо, чтобы рубить ножемъ; во 
время пробы, тазикъ отставлять на край, чтобы въ это время не кппѣдо. 

3824) Смолечсиіе отлученцы Взять но ровной части: сухой истертой вь 



Запасы изъ брусники. 

норошокъ малины, растолченыхъ сухихъ орѣховъ и растолчевыхъ сухарей изъ ржа-
наго хлѣба. На стаканъ ыѳда, положить три стакана этой смѣои. Сперва медь 
ВСКИПЯТИТЬ, потомъ всыпать смѣсь, уварить хорошенько такъ, чтобы застывало, 
тогда разложить ленешечками на листъ, подсушить, какъ выше сказано о малино-
вым лепешкахъ. 

3825) Миндаль въ сахарѣ. Обварить кипяткомъ миндаль, очистить, выте-
реть, высушить хорошенько. Приготовить сиропъ изъ I 1 / « фун. сахара и 1 стак. 
воды. Когда сиропъ будетъ густъ, всыпать 1 фунтъ миндаля такъ, чтобы сдѣлалась 
густая масса, ыѣшая варить еще нѣсколько времени, но не долго; 1 фун. самаго 
мелкаго сахара всыпать на листъ бумаги; когда миндаль будегь готовь, тотчасъ 
выложить его изъ кастрюльки въ этотъ сахаръ, и пока одинъ выкладывает, изъ 
кастрюли, другой долженъ, какъ можно скорѣе, перемѣшивать ложкою миндаль ст. 
сахаромъ, пока не остынетъ и раздѣлить его на нѣсколько кучекъ. Когда миндаль 
остынет, и иысохнетъ, сложить въ банку. Сахара, посыпаннаго на бумагу, останется 
больше половины. 

3826) Миндаль въ сахарѣ другимъ манеромъ. 2 фун. миндаля обварить 
кипяткомъ, ОЧИСТИТЬ, нашинковать продолговатыми кусочками, высушить хорошенько 
въ печи. Истолочь V 2 фун. сахара, всыпать въ кастрюлю, поставить на огонь, 
мѣшать деревянного лопаточкою, пока сахаръ совсѣмъ не распустится; всыпать тогда 
миндаль, подрумянить его мѣшая, сложить потомъ па блюдо, намазанное слегка про-
ванскимъ масломъ, сгладить дномъ другого блюда, также намазаннаго прованскимъ 
масломъ. Разрѣзать на продолговатые кускп, высушить въ печи. 

Н) З А П А С Ы И З Ъ Б Р У С Н И К И . 

3827) Брусничное варенье н ! жаркому. Бруснику перебрать, сложить па 
рѣшето, обварить раза три кипяткомъ. На два фун. брусники взять 1 фун. меда нли 
сахарнаго песку, варить, мѣшая ложкою, какъ обыкновенно. Варить выѣстѣ съ нею 
очищенныя п па 4 части разрѣзанпыя яблоки, очищенную п, тонкими пластинками, 
нарѣзанную тыкву, на двѣ части перерѣзанныя груши, маленькими кусочками на-
рѣзаннаго апельсиннаго цуката, см. .¥ 3782, кусокъ корицы, 2 — 3 зерна гвоздики. 
Когда варится брусника, кладут въ кастрюлю 3 — 4 и болѣе чайныя серебряный 
ложки, говорятъ, что серебро отнимает всякую горечь. Такое же варенье варят 
изъ клюквы. 

Если бы не было меда въ то время, когда собрана брусника, тогда ягоды сва 
рить въ ихъ собственномъ соку, безъ воды; перелить въ горшокъ: когда остынет, 
накрыть, держать въ холодномъ, но сухомъ мѣстѣ. Послѣ, во всякое время, можно 
ее переваривать съ медомъ; но вообще все же вкуснѣе, когда варится съ сахаромъ. 

3828) Салатъ изъ брусники къ жаркому. Спѣлую бруснику испечь въ печи 
вь горшкѣ, или варить ее въ тазпкѣ, безъ воды, въ собственномъ ея соку. Держать 
вь банкахъ пли фаянсовой посудѣ; подавая на столь, посыпать сахаромъ. 

3829) Салатъ изъ брусники другимъ манеромъ. Спѣлую бруснику пере 
брать, перемыть, сложить вь горшокъ. На одно ведро воды, взять два фунта сахара, 
патоки или меда, гвоздики, корицы, немного англійскаго перца, немного соли, вски-
пятить, остудить, залить ягоды. 

3830) Желе изъ брусники на меду. Ягоды растереть, процѣдить, не вы-
жимая, или очищенныя ягоды всыпать въ тазикъ и, не прибавляя воды, ВСКИПЯТИТЬ 

въ соку, который они издадут изъ себя. Когда ягоды полопаются, не выжимая 
ихъ, сцѣдить сквозь сито, а потомъ процѣдить сквозь холстииу и варить съ медомъ. 
шначнвъ лучинкою, уварить до зпачка, какъ сказано въ прпмѣчаніи о желе. 

На 2 стак. сока взять 2 стак. меда. Подавать къ жаркому. 
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8831) Свѣжая брусника до половины зимы. Мелкую и шітую бруснику 
положить въ муравленный горшокъ, наполнить его до самаго верха, накрыть лучин 
нами, обмазать тѣстомъ, поставить въ печь, послѣ хлѣбовъ, дать упрѣть. Утромь 
выпуть изъ печи, опрокинуть на рѣшето, дать стечь соку, который можно упо-
треблять для киселей, а ягоды, которыя останутся на рѣшетѣ, протереть сквозь 
сито; смѣрить протертое пюре и на два стакапа этого пюре, положить стаканъ меда 
или 2 стак. сахара, пли I 1 / 2 патокп, мѣшать хорошенько лопаткой впродолженіи  
получаса, не мепѣе; налить это жидкое пюре на перебранную крупную бруснику, 
размѣшать осторожно, чтобы не измять ягодъ, накрыть, поставить на ледъ до упо-
требленія, а съ началомъ морозовъ перенести въ впнный погребъ. Эти ягоды со-
ставляют очень пріятный п прохладительный дессертъ зимою, за просто. 

3832. Свѣжая брусника другимъ манеромъ. Заготовить зарапѣе цедру 
съ 15 лнмоновъ, потомъ, когда брусника созрѣетъ, взять одинъ четверикъ самой 
хорошей перебранной брѵспнкп, сложить ее въ какую-нибудь каменную посуду, 
налить на нее воды столько, чтобы она вся покрылась и наложить на нее до-
нышко. Черезъ часъ, слить эту воду въ мѣдную луженую кастрюльку, положить 
въ нее 10 фун. сахарнаго песку п заготовленную цедру съ 15 лнмоновъ. Но 
прежде чѣмь класть сахаръ, смѣрить воду лучинкою, а потомъ уже всыпавъ са-
харъ, поставить кастрюльку на огонь, кипятить до значка на лучппкѣ. Тогда 
снять кастрюльку съ огоня, перелить сиропъ тотчасъ въ мпску; когда остынет, 
налить на перебранную бруснику. Такъ приготовленная брусника может быть 
свѣжа и очень вкусна впродолженіп цѣлаго года. 

3833) Брусничная постила на меду. Приготовить изъ брусники пюре, какь 
сказано £ 3830 илп слѣдующимъ образомъ: насыпать ягоды въ мѣдный тазъ, по-
крыть ихъ водою, кипятить, пока ягоды не побѣлѣютъ; тогда выложпть на рѣ- 
шето, дать стечь водѣ совершенно, а бруснику протереть сквозь частое сито п изъ 
этого то протертаго шоре сдѣлать постилу такимъ образомъ: Смѣрпть протертое 
пюре и на каждые два стакана этого пюре положить 1 стак. меда, который пред-
варительно бпть лопаточкою отдѣльпо, пока опъ непобѣлѣетъ; пюрѳ же выбивать 
отдѣльпо, потомъ смѣшать все вмѣстѣ, вливая по стакану этого пюре п мѣшая  
его безлрестанно въ одну сторону, пока не составится гладкая масса; затѣмъ раз-
лить это медовое брусничное пюре въ приготовленные ящики для постилы см. 
£ 3762, наливая по небольшому слою, поставить въ печь, въ самый вольный 
духъ, чтобы высохли; гдѣ приготовляют большое количество постпды, тамъ су-
ш а т ее въ горячо вытопленной банѣ па самомч. верхнемъ полку. Поставпвъ по-
стилу въ печь, вынуть ее утромъ, налнть новый слой и опять въ печь до утра и 
такпмъ образомъ поступать, пока не наполнятся ящики. Тогда ящики накрыть 
досочками, заколотить деревянными гвоздиками, поставить въ сухое мѣсто. Постила 
эта очень пріятна для вкуса, сохраняется нѣсколько лѣтъ, нѣкоторые старую по-
стилу предпочитают свѣжей, въ особенности, когда она засахарится. 

3834) Брусничная постила сахарная. Сахарпая постила приготовляется 
точно также, какъ п медовая £ 3 8 3 3 съ тою только разницею, что на два стакана 
брусничнаго протертаго пюре кладется 1 1 / 2 стак. сахара. Вареное пюре, какъ ска-
зано £ 3835 цвѣтомъ бываогь лучше паренаго £ 3 8 3 1 и потому для сахарной по-
стилы лучше варить бруснику, но не парить ее.—Недурно къ брусничному пюре 
прибавлять по вкусу яблочнаго. 

3835) Брусничная вареная пастила. На 4 чашки брусники положить 2 чашки 
мода ИЛИ сахара, сварить до густоты такъ, чтобы влпвъ ее на ложку и остудивъ на 
льду можно было бы рѣзать ножемъ; тогда выложить приготовленную эту массу на 
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шодо, размазать такъ толсто, какъ кто хочетъ, а когда застынегь, нарѣзать длин-
ными постилками, пересыпать сахаромъ и сложить въ банки или ящпкп. 

3836) Брусничное пюре со сливками. Свѣжую бруснику перебрать, вымыть, 
сварпть въ тазикѣ, въ ея собственном* соку, протереть сквозь дурхшлагь. На стак. 
брусничнаго пюре брать * / 8 —1 стак. мелкаго сахара и l / s — 1 стак. густыхъ сли-
вокъ, размѣшать, употреблять вмѣсто дѳссерта. 

Еще приготовляется: 
Варенье брусника съ яблоками № 3292. 
Сиропъ №3339. 
Наливка № 3410. 
Шпповка № 3427. 
Московскій квасъ № 3544 и пр. 

0) З А П А С Ы И З Ъ К Л Ю К В Ы . 

3837) Какъ сохранять свѣжую клюнву. Клюква сохраняется очень хорошо 
въ холодной водѣ и должна стоять въ погребѣ. Ее удобно сохранять въ таком* 
впдѣ, потому что не теряет* своего вкуса и зимой. Когда не бывает* никаких* ягодъ, 
ее можно варить въ сахарѣ, вычпстпвъ внутренность, и изъ нея выходить превку-
сное варенье (на 1 фунтъ сахара 1 1 / 2 стак. клюквы и 4/а стак. воды). 

3838) Клюквенная постила. Зимою во время сильныхъ морозов*, сливъ 
воду, надо клюкву заморозить, чтобы она была такъ тверда, какъ орѣхп; не внося 
въ комнату, истолочь ее хорошенько въ деревянной ступкѣ, выложить на рѣшѳто, 
не накладывая слишком* много; поставить рѣіпето это па широкую глиняную чашку, 
вставить въ печь, въ самый вольный духъ; когда сокъ стечетъ, оставшуюся массу 
протереть сквозь частое спто; это протертое пюре мѣшать потомъ съ сахаромъ или 
медомъ, па каждый стаканъ этого пюре кладя по стакану сахара, или меда; потомъ 
разлить въ ящики, какъ сказано въ № 3726; поставить въ печь или баню. Медь, 
употребляемый для постплы должен* быть свѣжій. ne топленый, сбивать его надо 
всегда сперва отдѣльно до-бѣла, а потомъ смѣгаать съ протертым* пюре, мѣшать 
постоянно въ одну сторону, впродолжепіп двух* часовъ. 

3839) Конфекты изъ клюквы. На 1 бѣлокъ положить 1 чашку мелкаго 
лучшаго сахара, тереть деревянного ложкою до-бѣла, положить полную десертную 
ложку лпмоннаго сока п мѣшать ложкою, пока не погустѣетъ, такъ, чтобы глазурь 
эта держалась въ массѣ. Тогда обвалять осторожно каждую крупную ягодку въ зту 
глазурь, сложить па блюдо смазапное поскомъ плн самым* свѣжнмъ, несоленым*, 
сливочнымъ масломъ. дать ягодам* обсохнуть, сложить въ банки, но долго держать 
ихъ нельзя. 

Еще приготовляется: 
Варенье № 3295. 
Сокъ № 3351. 
Желе № 3308. 

Н) З А П А С Ы И З Ъ Ш И П О В Н И К А . 

3840) Сухов варенье изъ шиповника. Сварить шиповник*, какъ для варены 
см. № 3296, оставить его недѣлп на 2 плч на S, потомъ слить сиропъ, ягоды раз 
тожить на рѣшето, поставить подъ него чашку съ кипяткомъ, держать такъ, пои 
кипяток* не остынет*; потомъ дать ему обсохнуть, затѣмъ вставить въ печь вл 
вольный духъ. Когда шиповник* чуть чуть просохнет*, не теряя своей мяг-
кости, выпуть его изъ нечн. остудить, осыпать сахаромъ, сложить въ банки. 

3841) Маринованный шиповникъ 0-"4рать крупный, зрклый, совершение 
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твердый пшповнпкъ. который еслп будетъ хотя немного мягокъ, то уже пе годится. 
Вычистить его осторожно, чтобы скважина была маленькая, сложить въ тазикъ. 
вскипятить нѣсколько разь въ соку приготовленномъ изъ клюквы или красной 
смородины (свареныхъ въ водѣ, пока ягоды не побѣлѣютъ); шиповникъ въ этомъ 
соку вскипятить раза 2 или 3, никакъ не допуская его до большой мягкости и 
чтобы онъ только не былъ совсѣмъ сыръ, тогда откинуть его на рѣшето, дать соку 
стечь; когда шиповникъ совершенно остынетъ, сложить его въ банку, залить точно 
также прпготовленныяъ уксусомъ, какъ сказано для марпнованія бѣлыхъ слпвъ. 

Р) З А П А С Ы И З Ъ Р О З О В А Г О Ц В Ъ Т А . 

3842) Розовая постила. Сварить варенье изъ розоваго цвѣта, какъ ска-
зано въ № 3264; когда оно будетъ совершенно готово, въ горячее прибавить еще 
' / 2 фунта, т. е. 1 стак. мелкаго сахара, варить мѣшая ложкою, пока не образуется 
тѣсто. Тогда разложить на блюдо или на тарелку, смотря по пропорции, на 2 
пальца толщины, взять другое блюдо и, смочивъ слегка дно сего послѣдняго водою, 
сгладить имъ разложенный на блюдѣ розовый цвѣтъ. Поставить въ теплое мѣсто; 
когда немного обсохнетъ, нарѣзать продолговатыми кусочками, посыпать сахаромъ, 
опять поставить въ теплое мѣсто; когда яысохнеть, сложить въ банку, пересыпая 
сахаромъ. 

3843) Крупа изъ розоваго цвѣта. Обрѣзать бѣлыс кончики, а самый ро-
зовый цвѣтъ мелко истолочь, прибавить картофельной муки п бѣлковъ. тереть въ 
каменной чашкѣ. Когда тѣсто погустѣетъ, вымѣсить его хорошенько, раскатать, 
мелко изрубить, протереть сквозь рѣшето: когда обсохнуть, обравнять руками, 
чтобы были на подобіе риса; нзъ этихъ крупъ варятъ молочную каіпѵ съ сахаромъ 
или пудпнгъ на парк. 

3844) Превосходные конфекты изъ живыхъ розъ. Срѣзать душистыя, алия 
или бѣлыя розы сентифоліи. сполоснуть ихъ въ чистой водѣ, положить въ тѣнь. 
чтобы просохли. Между тѣмъ взять изъ аптеки порогаокь вшиневаго клею и розо-
вой воды; влить розовую воду въ тазикъ. всыпать вишпеваго клея, поставить на 
огонь, мѣшать, пока вода не дойдетъ до густоты ликера. Тогда взять просохпіія 
уже розы, обмакивать каждую розу по одиночкѣ въ тепленькій этотъ растворъ, 
тихо, чтобы цвѣтокъ быль вездѣ одинаково влажепъ, лишнюю жидкость стряхивать 
осторожно, дать просохнуть; тогда обсыпать ихъ мелко истолченнымъ и, сквозь са-
мую тонкую кисею, проекяннымъ сахаромъ, уложить пхъ бережно па блюдо, выста-
вить на солнце. Разогрѣтый, солнечною теплотою, сахаръ всосется въ лнеточкп розъ 
в, обратившись вь нѣжные кристалики, превратить цгіѣтоіСь въ конфетку. Такъ 
приготовленными розами можно украшать зимою тортъ и блюда изъ плодовъ и ви-
нограда, что очень красиво п пріятно для глазъ. 

Еще приготовляется. 
Варенье Л» 3264. 
Желе № 3301. 
Спропъ № 3340. 
Ликеръ № 3479. 

С) З А П А С Ы И З Ъ З Е М Л Я Н И К И . 

3845) Земляника для сливочнаго мороженаго, крема и воздушныхъ пиро 
говъ. Свѣжіе ягоды перебрать, протереть сквозь сито. На 1 фунтъ этого пюре взять 
1.Ѵ2 фунта сахара, варить; когда уварится до густоты, остудить, сохранять въ ма-
ленькнхъ, фунтовыхъ банкахъ. 

3846) Мсрсъ изъ земляники для мороженаго, крема воздушныхъ пиро-
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говъ. Свѣжую, очень зрѣлую земляипку протереть сквозь сито. и. на каждые 2 ста-
кана, положить 1 стак. сахара, размѣшать хорошенько на льду, сложить въ фунто-
выя баночки, завязать пузыремъ, сохранять на. льду, но не очень долго.—Его можно 
подавать п вмѣсто дессерта, каждый разъ хорошенько размѣшнвая. 

3847) Консервы изъ свѣжей земляники. Собрать въ сухую погоду впкторію-
землянпку или какую-нибудь другую пзъ крупных» сортовъ, обрѣзать кругомъ ли-
стики, но не вырывать стебельки, обвалять каждую ягодку въ очень мелко пстол-
ченномъ н просѣянномъ сахарѣ. Между тѣмъ приготовить морсъ пзъ полевой земля-
ппкп или садовой все равно, п на каждый фунтъ морсу т. е. протертаго пюре по-
ложить I 1 / « фунта очень ыелко-пстолченнаго я просѣяннаго сахара, размѣшать  
хорошенько, чтобы сахаръ весь разошелся. Сложить обсыпанныя сахаромъ ягоды 
въ круглыя жестянки съ крышками и размѣіппвая хорошенько морсъ, налить на 
ягоды, закрыть крышкамя, запаять оловомъ, зарыть въ ледъ; пока жестянки будут» 
во льду, ягоды сохраняются совершенно свѣжнми. 

3848) Сохранять землянику свѣжею. Перебрать, выбирая самыя крупныя, 
зрѣлыя, но твердыя ягоды, всыпать ихъ тотчасъ въ сухія бутылки, потряхивая, за-
купорить, поставить въ кастрюли съ сѣномъ, налпть холодною водою, варить часъ, 
отставить кастрюлю; когда вода остынетъ, вынуть бутылки, засмолить, закопать 
въ песокъ. Изъ такихъ ягодъ дѣлаютъ зимою компоты или приготовляют ь пзъ 
нпхъ мороженое. 

3849) Сохранить землянику свѣжею см. te 3374, 3375, 3376. 
3850) Сиропъ изъ полевой земляники для питья или для мороженаго 

Взять большую банку, насыпать на нее слой мелкаго сахара, потомъ слой ягодъ 
вчетверо толще слоя сахара, потомъ опять сахаръ п такпмъ образомъ, пока не на-
полнится банка, верхній слой долженъ быть изъ сахара. Тогда обвязать банку бу-
магой, поставить на солнце, на два дня не болѣе, чтобы сахаръ разошелся; тогда 
все переложить на сито и въ тоть сокъ, который стечетъ, положить еще столько 
же сахара, сколько насыпано было въ банку, размѣшать хорошепько, разлить въ 
бутылки, закупорить самыми лучшими, бархатными пробками, которыя црежде раз-
варить до мягкости, потомъ засмолить, яриготовивъ смолу пополамъ съ саломъ, по-
тому что опа тогда не такъ трескается.—Приготовляя спропъ этотъ для питья, раз-
ливать его въ маленькія бутылочки, чтобы не стоядъ долго откупореннымъ. Бутылки 
класть бокомъ въ ящикъ и до морозовъ держать на льду, а потомъ въ винномъ 
погребѣ.—Изъ оставшихся ягодъ дѣлать прянпчки см. te 3372 или употребить ихъ 
для начинки сладкихъ пнроговъ. 

3851) Сиропъ изъ земляники друг, манерсмъ. Овѣжую п самую зрълую 
землянику протереть сквозь частое сито, тотчасъ смѣшать протертый морсъ, па каж-
дый стаканъ котораго, положить стак. мелкаго просѣяннаго сахара, мѣшать по-
стоянно, пока не разойдется весь сахаръ; тогда влить этотъ морсъ въ крѣпкія шам-
папскія бутылки, закупорить хорошими разваренными пробками и обвязать каждую 
пробку бичевкою; тогда поставить эти бутылки въ котелъ съ холодною водою, пе-
реложивъ пхъ соломою, кипятить цѣлый часъ; потомъ котелъ отставить отъ огня, 
дать водѣ остыть, тогда бутылки вынуть, засмолить п тотчасъ поставить на лѳдъ. 
гдѣ и держать до морозовъ. а потомъ въ сухомъ, холодномь подвалѣ. 

Еще приготовляются: 
Варенье te 3259. 
Желе te 3317. 
Сиропъ te 3321, 3324. 
Сокъ te 3350. 
Наливка te 3410, 
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ІПпповка JE 3427. 
Ликеръ JE 3483. 
Варенье для воздушных* пнроговъ JE 3294. 

Т) З А П А С Ы И З Ъ К Л У Б Н И К И . 

3852) Желе—варенье безъ огня. Очистить ягода, выжать изъ нихъ сокъ, 
но не протирать сквозь спто; на 1 фунтъ этого сока взять 1 фунтъ самаго неіко 
истолченнаго п просѣяннаго, самаго лучшаго сорта сахара, мѣшать лопаткою все 
въ одну сторону, подсыпая по немногу отвѣшеннаго сахара; чере»„ Ѣ—Ь ча^а сде-
лается желе совершенно подобно вареному, но съ песравпенно лучшимъ ароматомъ, 
подается вмѣсто дессерта. 

3853) Сохранять клубнику овѣжею см. JE 3374, 3375, 3376, 3397. 
Еще приготовляются: 
Варенье JE 3257. 
Желе JE 3302. 
Сиропъ JE 3328. 
Консервы для зпмнпхъ компотом. JE 3867. 
Шиповка JE 3427. 
Налпвка JE 3410. 
Московскій квасъ JE 3537. 

У) З А П А С Ы И З Ъ Ч Е Р Н О Й С М О Р О Д И Н Ы . 

3854) Сохранять смородину почти накъ бы свѣшею. Сварить жидопькій 
е.яропъ изъ 1 стак. воды п 1 стак. мелкаго сахара, держать его въ тазикѣ па 
угольяхъ, п каждую хорошенькую вѣточку смородины обмакивать въ этотъ сиропъ, 
тотчасъ класть па блюдо, высушить затѣмъ въ легкой печи, сложить осторожно 
въ банку, завязать, держать въ сухомъ ыѣстѣ. 

3855) Второй способъ сохранять смородину свѣжею. Зрѣлую, крѣикуго 
смородину перебрать, тотчасъ же всыпать въ сухія бутылки, потряхивая; закупо-
рить, поставить въ кастрюлю съ сѣпомъ, палить холодною водою, варпть съ часъ, 
отставить кастрюльку, когда вода остынеть, выпуть бутылки, засмолить, закопать 
въ песокъ. Употреблять зимою для компотовъ. 

3856) Черная смородина, маринованная на салатъ. Маринованная сморо-
дина приготовляется точно также, какъ и вишни см. JE 3762. Ее можно очистить 
отъ вѣточекъ плп отобрать хорошенькія цѣльныя вѣточки, связать въ пучки, укла-
дывать въ банку, заливать уксусомъ пополамъ со смородиннымъ сокомъ, см. вишни 
ыаринов. JE 3765 я 3766, но безъ спсцій, потому что смородина шіѣѳтъ свой 
собственный ароматъ. Для маринованія нужна самая зрѣлая смородина, но не мя-
тая; сслп она пе довольно зрѣла, то отъ уксуса побурѣегь, если перезрѣла то поло-
пается, поэтому ее нужно выбирать очень внимательно. 

3857) Пюре изъ черной смородины къ жаркому. При приготовленін сока 
изъ смородины JE 3360, когда сокъ стечетъ совершенно, тогда оставшіяся на рѣ-
шетѣ ягоды нужно протереть сквозь частое спто, смѣшать, положить въ нихъ та-
кое же количество сахара, варить все вмѣстѣ до густоты жидкой каши, чтобы, 
когда застынет* было па подобіе густой кашн. Это пюре очень вкусно п подается 
къ нндѣйкѣ и лнчп. 

3858) Морсъ изъ черной смородины. Насыпать полный горшокъ зрѣлой, 
хотя мятой, черной смородины, обвязать ветошкой, обмазать тѣстомъ, поставить въ 
печь, послѣ хлѣбовъ; па другой день вынуть, опрокинуть па рѣшето, дать стечь 
соку, ягоды же протереть сквозь сито; смѣрить это протертое пюре и на каждые 
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2 став, положить 1 стак. сахара, бпть хорошепько лопаточкою, пока не распус-
тится совершенно сахаръ. Сохранять на льду, потому что въ тепломъ мѣстѣ скоро 
портится. Онъ очень вкусенъ; подавать его можно даже вмѣсто дессерта. Сокъ. 
который стечѳтъ употребить на сиропъ, положивъ на бутылку сока по фунта 
сахара, вскипятить нѣсколько разъ, остудить, закупорить, засмолить см. £ 3362 
ш 3352. 

3859) Желе варенье изъ черной смородины, безъ огня. Очистить ягоды, 
выжать изъ нихъ сокъ, но не протирать сквозь сито, отвѣсить 1 фунтъ этого сока 
и 1 фунтъ сахара, какъ можно мельче истолченнаго и просѣяннаго, начать мѣшать 
юпаточкого, нспремѣнно въ одну сторону, подсыпая понемногу сахара; черезъ 2 
или 3 часа сдѣлаѳтся желе совершенно подобно вареному, но съ несравненно луч-
шимъ ароматомъ. 

3860) Сохранять свѣжею см. £ 3374, 3375, 3376. 
3861) Черная смородина для мороженаго. Взять большую банку, насы-

пать въ нее слой мелкаго, просѣяннаго сахара, потомъ положить слой ягодъ въ 
1 '/» или 2 раза толще слоя сахара, потомъ опять сахара и такъ продолжать, пока 
не наполнится банка, верхній слой долженъ быть И8ъ сахара. Тогда обвязать 
банку бумагой, поставить на 3 дня на солнце, чтобы сахаръ растаялъ; переложить 
все на сито, дать соку стечь совершенно, разлить тотчасъ же въ бутылки, заку-
порить самыми лучшими бархатными пробками, который прежде разварить до мяг-
кости, потомъ засмолить, приготовить смолу пополамъ съ саломъ, отчего она непѣг 
трескается. Этотъ сиропъ для мороженаго замѣняеть совершенно свѣжія ягоды. 
Бутылки класть бокомъ въ ящикъ, до морозовъ держать на льду, a послѣ въ вин-
нонъ подвадѣ. Для питья надо заготовлять этотъ сиропъ въ маленькнхъ бутыл-
мхъ, потому что разъ откупоренный сиропъ скоро киснетъ. 

Изъ оставшихся ягодъ приготовить прянички см. £ 3372, или употреб-
лять ихъ въ начинку для сладкихъ пироговъ. 

Еще приготовляются изъ смородины: 
Варенье £ 3261, 3262. 
Сиропъ £ 3338. 
Наливки £ 3410. 
Шиповка £ 3427. 
Водица £ £ отъ 3437 до 3442. 

Ф) З А П А С Ы И З Ъ К Р А С Н О Й С М О Р О Д И Н Ы . 

3862) Сохранять смородину свѣжею. См. чѳрн. смор. £ 3854 и £ 3855. 
3863) Красная смородина маринованная. Отобрать сажыя лучшія вѣтки 

врасной смородины, перевязать ихъ пучками такими, чтобы удобно было брать ихъ 
на тарелку, сложить въ банку. На бутылку хорошаго уксуса взять бутылку воды 
а на каждую бутылку смѣси положить 2 стак. сахара, вскипятить разъ 5 или 6, 
остудить, залить ягоды. 

3864) Нрасная смородина, маринованная другимъ манеромъ. Отобрать 
хорошую красную смородину ягодами или вѣточкамн, какъ кто хочетъ. На бу-
тылку уксуса влить бутылку воды, въ которой прежде варить листья свѣжихъ 
Розъ; на каждую бутылку этой смѣси положить 2 стак. сахара, вскипятить разъ 
о—б, остудить, валить ягоды. 

3805) Красная смородина въ сорочнѣ. Каждую полную хорошую кисточку 
«ородпны, обмакнуть въ яичный бѣлокъ и сейчасъ же обвалять вь сахарѣ, поло-
вить на желѣзный листъ, смазанный воскомъ или на блюдо, поставить въ печь, 
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въ вольный духъ, чтобы подсохла. Въ таком* вндѣ смородина очень вкусна, по 
не можегь держаться долго. 

3866) Конфекты изъ смородины. На 1 бѣлокъ положить 1 чашку мел-
кого, просѣяннаго сахара, мѣшать деревянно» ложкою, потомъ влить полную 
дессертную ложку линопнаго сока, тереть до бѣла п пока масса пе погустЬетъ 
такъ, чтобы не расплывалась. Тогда обмакивать въ ней ягоды, чтобы онѣ были 
кругом* покрыты глазурью, класть нхъ на блюдо, смазанное воском* или самым* 
свѣжимъ, сливочнымъ, несоленым* масломъ, дать ягодамъ на блюдѣ обсохнуть, сло-
жить въ банкн, но сохранять ихъ долго нельзя. 

3867) Морсъ изъ красной смородины. Приготовляется точно также, какъ и 
изъ черной смороднпы см. № 3858, но такъ какъ эта ягода не пмѣегь аромата, 
то можно всыпать въ нее нѣсколько лнетьевъ свѣжпхъ розь; на 3 фунта сахара, 
довольно трех* чашек* рыхло пасыпанныхъ листьевъ розъ. 

Еще приготовляется: 
Варенье № 3262. 
Желе № 3308. 
Сиропъ № 3333. 
Сокъ № 3352. 
Консервы № 3388. 
Наливка № 3410. 
Водица № 3433. 
Московскій квасъ № 3543. 
ПІиповка № 3427. 

X) З А П А С Ы И З Ъ Б А Р Б А Р И С А . 

3868) Сохранять барбарисъ свѣшииъ. Сварить жиденькій сиропъ изъ 
1 стак. воды и 2 стак. мелкаго сахара, держать его въ тазикѣ на угольяхъ, и 
каждую хорошенькую вѣточку барбариса, держа за вѣточку, обмакивать въ этотъ 
сиропъ, тотчасъ обвалять ее въ очень мелко нетолченом* и просѣяннокъ сахарѣ,  
лучшаго сорта, класть на блюдо, высушить въ самой легкой печи, сложить вь 
банку; завязать, держать въ сухомъ мѣстѣ. 

3869) Сохранять барбарисъ свѣжимъ другимъ манеромъ. Собрать, ото-
брать крупный, крѣпкій барбарисъ, тотчасъ всыпать въ сухія бутылки, потряхи-
вая ихъ. закупорить, поставить въ кастрюлю съ сѣномъ, налить холодною во-
дою, варить часъ, отставить кастрюльку; когда вода остыиетъ, вынуть бутылки, 
засмолить, закопать въ песок*. Употреблять зимою для компотов*. 

3870) Барбарисъ соленый. Поздно осенью собрать барбарисъ цѣльнымп вѣ- 
точкамн, сложить въ банку, залить остывшею, вскипячено», соленою водою. Обвя-
зать банки; если окажется плѣсень, слить воду, залить точно такою же свѣжею.  
Этим* барбарисом* можно огарнпровать кушанья, а также вмѣстѣ съ пикулями 
подается къ жаркому. IIa 3 стак. воды берется отъ 9 до 12 золотников* т. е. 
съ '/« с т а к . соли. 

3871) Барбарисъ, маринованный къ жаркому. Сложить барбарисъ въ байку, 
залпть пстывіппмъ уксусомъ. вскипяченным* съ сахаромъ, корицею и гвоздикою 
см. № 3577. На 4 фунта ягодъ—4'/г стак. уксуса, l ' / г нли 2 фупта, т. е. оть 
3 — 4 стак. сахара кусками, корицы, гвоздики, англійскаго перца и соли, какъ 
сказано въ № 3572, 3573. 

Еще приготовляется: 
Варепье № 3263. 
Желе № 3308. 
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бнрвпъ № 3334. 
Сокъ № 3553. 
Питье № 3510. 
Московскій квасъ № 3539. 
Барбарисъ сушеный для куптаньевъ. 

Ц) З А П А С Ы И З Ъ Р Я Б И Н Ы . 

3872) Рябина въ сахарѣ. Сварить жиденькій сиропъ изъ 1 стак. вода и 
1 став, мелкаго сахара, держать его въ тазикѣ на уголъяхъ и каждую хоро-
шенькую вѣточку рябины, держа за вѣточку, обмакивать въ этотъ сиропъ, обва-
лять въ самый мелкій, просѣяняый сахаръ, класть на блюдо, а потомъ вставить 
въ самую легкую печь, чтобы подсохла, переложить въ банку, завязать, держать 
въ сухомъ мѣстѣ. 

3873) Рябина на меду. Собранную рябину послѣ первыхъ морозовъ пере-
брать, испечь въ лѣтней печи на протпвнѣ и сложить ее въ вскипяченный до-
красна медъ, варить, какъ обыкновенное варенье. 

3874) Сиоквы или сухое варенье изъ рабины. Сварить рябиновое варенье 
си. JÉ 3262, оставить ого недѣли на двѣ, на три, потомъ слить сиропъ, ягоды 
положить на рѣшето, дать стечь сиропу; подставить потомъ подъ рѣшѳто чашку 
съ кипяткомъ; когда кипятокъ остынетъ, отставить рѣгаето, дать ягодамъ обсохнуть, 
потомъ вставить ихъ въ легкую печь, чтобы не высохли, но окрѣпли, потомъ 
сложить ихъ въ банки, осыпая сахаромъ. 

3875) Другимъ манеромъ, см. смоквы Je 3885. 
Еще приготовляется: 
Варенье № 3262. 
Желе № 3308. 
Наливка № 2091 ,2100 . 
Московскій квасъ № 3524. 

Ч) З А П А С Ы И З Ъ П Е Р С И К О В Ъ. 

3876) Сохранять свѣжими. Снимать ихъ, съ дерева, въ сухую погоду и 
когда роса обсохнетъ, не прикасаясь до нихъ пальцами: они не должны быть пере-
п л ы в , но въ самой порѣ; снявъ ихъ съ дерева сейчасъ же укладывать въ банку, 
насыпавъ на дно толстый слой сахара; каждый рядъ пѳрсиковъ пересыпать слоемъ 
сахара такъ, чтобы они другъ друга не касались, обвязать пузыремъ, засмолить, 
поставить въ ледъ. До морозовъ держать на льду, а потомъ въ очень холодномъ, 
по сухомъ подвалѣ. Подавая ихъ вмѣстѣ съ сахаромъ хорошо подливать немного 
коньяку или рому; банки брать разной величины, чтобы въ нихъ помѣщались п по 
5 штукъ и по 10 и по 15, чтобы можно было ихъ употребить заразъ, смотря по 
надобности. 

3877) Персики, маринованные къ жаркому. Отобрать зрѣлые персики, но 
твердые, наколоть каждый тонкою иголкою мѣстахъ въ десяти, сложить акуратно 
къ банку, перекладывая ихъ эстрагономъ, залить слѣдутощимъ уксусомъ: На 2 стак 
воды положить 1 стак. лучшаго ренокаго уксуса и на эти три стак. положить 
2 стак. мелкаго сахара, вскипятить хорошенько, чтобы сахаръ распустился, всту-
пить, облить персики, чтобы ихъ покрыло; сверху наложить маленькое донышко и 
камень, завязать пузыремъ, поставить па ледъ до морозовъ; подавать къ жаркому. 

3878) Перевозка свѣжихъ персиковъ и другихъ фруктовъ. Выбирать са-
мые лучшіе фрукты, обливать растопленнымъ парафиномъ; когда остынуть, уклады-
вать въ ящики еъ сѣномъ. Они перевозятся такимъ образомъ куда угодно и полу-

VI* 
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чаются иаир. въ Европу изъ Америки, несмотря на качку и тряску, какъ-бы тот-
часъ сорванные съ дерева. 

3879) Ликерные фрукты. Налить на персики хорошаге коньяку, оставить 
такъ дня на два, иотонъ слить коньякъ, сдѣлать густой спропъ, положивъ на каж-
дый стак. воды 1 1 / г стак. мелкаго рафинада, остудить, налить, на фрукты, въ си-
ропъ можно также влить рюмку коньяку. 

Еще приготовляется: 
Варенье № 3271 и пр. 

Ш) З А П А С Ы И З Ъ А Б Р И К О С О В Ъ . 

3880) Сохранять свѣжиии. Собрать нхъ въ сухую погоду, когда обсохнѳтъ 
роса, срѣзывать не прикасаясь пальцами, уложить тотчасъ же въ банки; внизъ 
насыпать толстый слой сахара и пересыпать, такимъ же, каждый рядъ абрикосовъ 
такъ, чтобы они другъ друга не касались; обвязать пузыремъ, держать на льду до 
морозовъ, а потомъ въ хододномъ, но сухомъ подвалѣ. Подавая вмѣстѣ съ сахаромъ 
можно подливать коиьяку или рому. 

3831) Маринованые абрикосы къ жаркому. Спѣлыѳ, но твердые абрикосы 
сложить въ банки, наколовъ сперва каждую, мѣстахь въ десяти, тонкою деревянного 
иголкою; укладывать въ банки, перекладывая абрикосы маіораномъ, залить слѣдую-
щимъ уксусомъ: на 2 стак. воды положить 1 стак. лучшаго ренскаго уксуса и на 
зтн 8 стак. 2 стак. мелкаго сахара, вскипятить мѣшая, остудить, облить абрикосы, 
наложить донышко п камень, завязать пузыремъ, поставить на ледъ, до морозовъ, 

3882) Ликерные абрикосы. Палить на абрикосы хорошаго коньяку, дать по-
стоять такъ дня два, потомъ слить его, и залить абрикосы сваренымъ и остывшпмъ 
густымъ сиропомъ пзъ 1V2 стак. мелкаго рафинада на 1 ставанъ воды; можно при-
бавить въ сиропъ рюмку коньяку пли рому. 

3883) Коипотъ изъ абрикосовъ къ жаркому. Приготовляется, какъ варенье 
te 3273, только вдвое меньше сахара. Еще приготовляется: 

Варенье te 3273. 
Консервы te 3385 и пр. 

Щ) З А П А С Ы И З Ъ М О Р О Ш К И . 

3884) Морошка моченая. Перебрать, насыпать полную бутыль, налнть водою, 
завязать тряпочкою. Или вымыть и вытереть боченокъ, влить въ него съ V2 стак. 
рома, перекатывать такъ, чтобы этотъ ромъ смочнлъ всѣ стѣнки. Затѣмъ всыпать 
перебранную морошку, налить водой, закупорить, засмолить. 

Еще приготовляется: варенье изъ морошкп te 3284 и наливка te 3410. 

Ъ) С М О К В Ы И Л И С У Х О Е В А Р Е Н Ь Е И Д О М А Ш Н І Я 
К О H Ф Е К Т Ы. 

3885) Смоквы изъ разныхъ фрунтовъ и ягодъ. Всѣ смоквы, пли сухое 
варенье, варятся какъ варенье обыкновенное, описапное отъ te 1940 до te 1992, 
съ тою только разницею, что на спропъ для смоквъ берется на фунтъ ягодъ не 2 
фуп. сахара, а только V 2 или 1 фунтъ, но онъ уваривается до густоты, и фрукты 
или ягоды варятся въ неяъ долѣе; сваривъ ихъ, вынуть деревяннымъ прутикокъ, 
разложить на рѣшето, дать стечь сиропу, вставить въ легкую печь; повторить это 
нѣсколько разъ, чтобы смоквы пе высохли, но окрѣпли. 

Ставя въ печь, можно обмакивать ихъ каждый разъ въ сиропъ, вываренный 
до густоты, п посыпать сверху крупно нстоічѳннымъ сахаромъ. 

Эти смоквы можно дѣлать изъ ост&вшагося протлогодняго варенья. Если отъ 
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стараго варенья останется сиропъ, употребить его на варенье свѣжихъ смоквъ. 
Когда ягоды или фрукты сварятся, вынуть ихъ на рѣіпето; въ сиропъ же положить 
свѣжихъ ягодъ и такъ новторить раза три. 

3886) Засахаренные каштаны. Хорошенько испечь, очистить кожицу, и вот-
кнувь прутикъ, мочить каждый каштанъ въ самомъ густомъ, карамельномъ сиропѣ,  
т. е. сваренпымъ до красна, пока не пропитается; дать стечь лншній сиропъ. 
раскладывать на желѣзный листь, вымазанный самымъ свѣжимъ, несоленымъ мас-
ломъ, дать обсохнуть, держатъ въ банкахъ. 

3887) Кіевское сухое варенье. Его приготовляюте изъ земляники, малины, 
смородины, крыжовника, барбариса, вишень, слпвъ, также персиковъ, абрикосовъ, 
изъ которыхъ вынимаюгь косточки, замѣняя ихъ очищеннымъ, сладкими минда-
лемъ, изъ грушъ, разрѣзанныхъ яблокъ. Высушенные и осыпанные сахаромъ, 
ихъ смѣшиваютъ, раскладывайте по деревянпымъ, жестяныиъ или картонными 
коробкамъ, накрываюте бумагою, закрываюте и закдепваготе. Приготовляюте же ихъ 
слѣдующ. образомъ: варяге обыкновенное, густое варенье, хотя и не очень сладкое ва-
ренье, беря на фунте ягодъ или фруктовъ не 2, a ' /» ф. сахара, какъ сказ, въ 3885. 
Чтобы имѣть постоянно свѣжія смоквы не надо вынимать изъ варенья и подсуши 
вать, заранѣѳ, на цѣлый годъ, а заготовлять ихъ, приблизительно, на каждые 2 мѣ- 
сяца. Для этого вынуть, деревянной шпилькой, ягоды или фрукты изъ сиропа, по-
ложить рядышкомъ на рѣшето. Подъ рѣшето поставить каменную большую чашку 
съ кипяткомъ, подливая свѣжаго, какъ только начнете остывать, пока не стечете 
весь сиропъ. Не дотрагиваясь до ягодъ руками, пересыпать ихъ тогда на блюдо вь 
одинъ рядъ, дать слегка обсохнуть, осыпать крупнымъ сахарнымъ пескоыъ, при-
крыть рѣшетомъ или ситомъ, сверху бумагой, поставить въ сухую кладовую или въ 
комнату на шкапъ, на цѣлыя сутки; затѣмъ, перевернувъ нхъ, деревяниою палоч-
кою, осыпать опять сахарнымъ пескомъ, поставить туда же. Повторить это осы-
ианье до тѣхъ поръ, пока не подсохнуть и не будуте кругомъ осыпаны сахаромъ, 
ватѣмъ уже пересыпать въ ящики и т. д. 

3888) Сухое варенье изъ аира. Въ маѣ иѣсяцѣ выкопать корѳпьевъ аира, 
вымыть ихъ, бросить тотчасъ же въ холодную воду и мочнть въ ней три дня, 
каждый день перемѣняя воду. Потомъ очистить ножемъ коренья, опять опустить 
въ воду на ночь; на другой день вскипятить ихъ въ двухь водахъ, въ боль-
шихъ котлахъ, потому что чѣмъ болѣе воды, тѣмъ скорѣе выварится изъ нихъ го-
речь. По вскипяченіи, каждый разъ бросать аиръ въ холодную воду. Вскипятивъ 
въ другой разъ, оставить его въ холодной водѣ до другаго дня, нѣсколько разъ 
дѳремѣняя воду; наконець нарѣзать аиръ кусочками, налить водою и перемѣнять  
ее, пока вода перестанете быть горькою. Тогда разложить аиръ на салфетку, на-
крыть другою, провести скалкою, крѣпко прижимая, чтобы изъ него вышла вся 
сырость. Отвѣсить на 1 фунте аира 2 фунта сахара и 1 стаканъ воды. Вски-
пятить сироиъ, остудить, всыпать тогда въ него аиръ и варить на дегкомъ огнѣ,  
мѣшая вѳсѳлочкою и снимая часто съ огня, чтобы не пригорѣло ко дну. Когда 
сиронъ погустѣета такъ, что начнете застывать на ложкѣ, выложить аиръ на 
блюдо, осыпать сахаромъ я, чтобы скорѣе выдохъ, можно блюдо держать передъ 
огнемъ. Потомъ сложить въ банку. 

3889) Другимъ манеромъ: очистить коренья, разрѣзать на кусочки, опу-
стить ихъ на четверть часа въ холодную воду; вынуть изъ нея, налить ыолокомъ 
и долго варить. Потомъ опятъ опустить холодную воду; минуте на пять п онять 
варить въ свѣжемъ молокѣ до мягкости; тогда сполоснуть ихъ хорошенько, поло-
жить на салфетку, накрыть другою, провести скалкою, чтобы вышла изъ нихъ 
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вся сырость. На 1 фуптъ аира отвѣсить 2 фунта сахара и 1 стаканх воды* 
цалѣе поступить, какъ сказано выше. 

3890) Способъ дѣлать известковую воду для приготовленія фруктовъ. 
Нѣкоторые фрукты, прежде чѣмь ихъ варить, вымачиваются въ известковой 
водѣ, напримѣръ: арбузы, дыни, а особенно тыквы и эту воду приготовляют 
глѣдующпмъ образомъ: на ведерный горшокъ воды кладется три пригоршни не-
гашеной извести. Всыпать сперва въ горшокъ известь, налить на нее */« ведра 
кипятка, хорошенько вымѣшать, потомъ долить холодной воды, дать постоять 1 
сутки до употребленія; намачиваютъ въ этой водѣ фрукты, на одну только ночь. 

3891) Домашнія трагантовыя конфекты: земляника, мятныя лепешки, 
грибки. 

Земляника приготовляется слѣдующимъ образомъ: Взять на 10 коп., т. е., 
2 золот. траганту, положить его въ чайную чашечку, налить на ночь холодной 
воды, чтобы едва покрыло кусочки этого клея и чтобы онъ размокъ. Взять на 
другой день, 2 фунта просѣянпаго сахара, т. е. 4 стакана, насыпать его на доску. 
Въ этотъ сахаръ процѣдить сквозь тряпочку трагантъ, выжимая его двумя палоч-
ками, чтобы весь процѣдился, загймъ мѣснть это тѣсто, ножомъ, забирая сахаръ; 
тѣсто должно быть густо какъ на булки, чтобы можно было раскатать его скалкою; 
въ него надо влить для вкуса или 3 капли коричневато масла пли 3 — 4 капля 
розоваго или столько же лимоннаго масла. Потомъ брать маленькія шарики этого 
тѣста, давал нмъ форму земляники и прокалывая въ каждой земляничкѣ середпнку 
острою деревянною палочкою, класть на тарелку, на бумагу. Когда обсохнуть, брать 
каждую земляничку того же острою палочкою и обмакивать ее въ приготовленный 
кошениль самаго нѣжнаго цвѣта, осыпать тотчасъ бѣлымъ мелкимъ сахаромъ, ко 
торый остался па ситѣ. Кошениль приготовляется въ аптекѣ или дома, какъ сказ, 
въ № 2635; за неимѣнісмъ кошенили, можно распустить въ рюмкѣ воды 1 листо-
чекъ краснаго желатина. 

Мятныя лепешки. Изъ точно такой же массы приготовляются мятныя ле-
пешки, кладя въ это сахарное тѣсто 3 — 4 капли мятпаго масла; тѣсто надо ра-
скатать скалкою и вырѣзывать лепешки, наперсткомъ, безъ дна. 

Грибки приготовляются изъ того же тѣста съ тою только разницею, что на 
грибки надо всыпать въ часть тѣста немного порошка шафрану, чтобы тѣсто при-
няло желтоватый цвѣтъ, окатать изъ него малѳнькія грибныя корешки, дать обсох-
нуть. Въ остальное тѣсто всыпать немного шоколаду, сдѣлать изъ него родъ гриб-
ныхъ шляпокъ, втыкая тотчасъ въ каждую шляпку по обсохшему уже корешку. 

3892) Рахатъ - лукумъ. 3 стакана крахмалу, 6 стак. воды, 3 стак. сахар, 
песку, V , с т а к - очищеннаго и пополамъ разрѣзаннаго миндалю, прокипятить, не 
реложнть въ каменную чашку, остудить, выложить. 

3893) Тянучки сливочныя. (Домашнія конфекты). Одинъ фунтъ сахара 
кусками, 2 стакана хорошихъ сливокъ и, KTJ хочетъ, вершка два напили, кипятить 
3 / * часа, пока не погустѣетъ, перелить на блюдо, вымазанное сливочнымъ, несоле-
нымъ масломъ. Когда ѳстынетъ, нарѣзать самымъ острымъ ножомъ, рядъ караие-
лекъ, сохранять въ банкѣ. Можно завернуть каждую конфетку въ бумажку. 



mm и. 
Запасы изъ овощей и зелен-и. 

А) З А П А С Ы И З Ъ Ц В Ъ Т Н О Й К А П У С Т Ы . 

3894) Сохранять свѣжую цвѣтную капусту. Срѣзанные кочаны цвѣтной  
каиусты иеревязать шнурками такъ, чтобы одпнъ другаго не касался н повѣснть  
въ подвал!, нодъ потолокъ. Надобно выбирать самые крѣнкіе кочаны, не повреж-
денные морозомъ, и обобрать желтые листья. Такимъ образомъ можно пхъ сохра-
нить до Рождества. Или другимъ манеромъ: передъ морозомъ выбрать кочаны цвет-
ной каиусты вмѣстѣ съ землею п посадить ихъ, въ подвалѣ, въ песокь или на сдѣ- 
ланную талгь изъ земли грядку; обобрать желтые листья, а остальные сверху пере-
вязать слегка тонепькою веревочкою; надобно часто осматривать ихъ, отрывать 
начинающіе портиться листья; вообще подвалъ часто просушивать, отворяя окно въ 
сухую погоду и затворяя его передъ закатомъ солнца. Кочаны, которые начинают 
портиться, тотчасъ выбирать и употреблять ихъ въ кушанья или солить н марино-
вать. Сохранять такпмъ образомъ цвѣтную капусту хорошо тѣыъ, что малеиькіе  
кочаны не перестают ростп и въ подвал!. 

3895) Цвѣтная капуста соленая. Отдѣливъ каждый стебелекъ, срѣзать  
съ нихъ верхнюю кожицу н сложить въ банки ИЛИ маленькія кадушки (только 
не сосновыя), залить кипяткомъ, накрыть тотчасъ крышкою; черезъ V 2 часа 
откинуть на рѣшето, когда вода стечет, и капуста обсохнет, сложить ее опять 
въ кадушку, залить, процѣживая сквозь салфетку, вскипяченною, соленою водою 
такъ, чтобы на пей могло держаться сырое яйцо (т. е. па 3 — 4 стак. воды— 
1 стак. солп). Не накрывать, пока вода не остынет; тогда прикрыть вружкомъ, 
ирижать камнемъ; въ теплое время держать па льду, а зимою въ подпалѣ. Передъ 
употребленіемъ мочить цвѣтиую капусту въ чистой водѣ, поремѣняя ее, и потомъ 
варить въ большомъ количеств! воды. 

3896) Цвѣтная капуста маринованная. Очистить цвѣтпую капусту оть 
ластьевъ, осторожно разнять ее, вскипятить до готовности въ соленой вод!, но 
чтобы но переварилась, откинуть па р!шето; когда вода стечет соверілсішо, сложить 
въ банку, залить остывшимъ уксусомъ, вскипяченымъ со слеціямп и 2 — 3 кусками 
сахара £ 3574. Черезъ н!сколько дней слить уксусъ, вскипятить, горячими залить 
вторично, остудить, завязать банку, держать въ холодномъ ы!стѣ. 

Б) З А П А С Ы И З Ъ К А П У С Т Ы О Б Ы К Н О В Е Н Н О Й . 

3897) Какъ сохранять обыкновенную овѣжую капусту. Пов!сить ее въ 
подвал! точно также, какъ и цвѣтную капусту £ 3894. Или насыпать вь подвал! 
сухаго песку, посадить иъ него кочаны, очищенные о т ножелт!лыхъ листьевъ. 
Употреблять тотчасъ тѣ кочаны, которые начинают портиться и чаще просушивать 
подвалъ, отворяя окно въ сухую погоду. 

3898) Шинкованная капуста. Пока погода еще теплая и пѣть морозовъ. не 
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надобно спѣшить собирать капусту; когда же начнутся морозы, сложить капусту 
вь овоіцный иодвалъ и сперва приготовить рубленную капусту сѣрую, а потомъ уже, 
дождавшись новолунія, взять крѣпкихъ, тугпхъ кочановъ, обрѣзать верхніе листья, 
разрѣзать каждый кочанъ на двѣ половинки и шипковать острыми ножами или 
машинками. 

Замѣчаюп., что капуста, которую поставят* квасить на новодуніи, бывает* 
тверда и скрипит* на зубахъ, а потому, кто любить мягкую, пусть квасить ее на 
послѣдней четверти. Нашинкованную капусту класть на большое рѣшѳто, перемыть 
ее хорошенько чистою, холодною водою; когда вода стечетъ, складывать капусту 
рядами въ кадку, посыпать небольшою горстью вымытой соли и горстью тмина и 
каждый ряд* уминать и уколачивать, нарочно для того сдѣланною, толкушкою такъ, 
чтобы показался сокъ, а чтобы его было болѣе, то каждый ряд* капусты 8адивать 
1 стак. очень соленой воды и перекладывать ломтпками моркови, яблокъ, брусникою 
или клюквою. Впрочем* и слишком* уколачивать капусту также нельзя, потому что 
она сдѣлается слишком* мягка. 

Наложив* таким* образом* полную кадку, надобно нѳпремѣнно, каждый день 
по два раза, дѣлать въ капустѣ 6 — 7 отверстій до самаго дна, дубовою или березо-
вого палкою; ив* этих* отверстій выходить сильный непріятный запахъ, который 
вслибы остался въ капустѣ, совершенно бы ее испортил*; черезъ двѣ недѣли по-
крыть капусту капустными листьями, положить на нихъ кружок* и камень; кадки 
съ капустою отъ самаго начала должны быть поставлены въ довольно холодное мѣ 
сто, гдѣ капуста должна киснуть исподволь, а зимою не мерзнуть. 

Вообще всѣ кадки, въ которых* ввасять капусту, должны быть чисто вымыты, 
внутри замазать щели тѣстомъ изъ ржаной муки, а снаружи осмолить. На кадку, 
вмѣщающую въ себѣ 15 ведеръ, берется соля почти 1 гарнецъ; каждый ряд* ка-
пусты заливается понемногу, какъ сказано выше, соленою водою (всего 1 гарнедъ, 
т. е. */« недра воды, иосолепой 1 фунтом* соли; тмину сыпать на 15 ведеръ стакі 
нов* 4 ' / 2 — 6 ) . Такая капуста употребляется во щи, подается вмѣсто салата * 
жаркому, къ сосискам* и проч. 

8899) Какъ сохранять шинкованную капусту до свѣшей. Квасить 
такъ, какъ сказано выше № 3898, но складывать ее ве въ большія кадки, а въ м 
ленькіе боченки и i t черезъ двѣ недѣли осмолить хорошенько, поставить въ холо 
ное мѣсто, какъ и прочую капусту, а весною перевести въ погребъ и закопать і 
ледъ; откупорить сперва один* боченокъ, когда вся капуста выйдет*—другой, п 
то*у что въ откупоренном* и начатомъ уже боченкѣ капуста скорѣе портится. 

3900) Шинкованная капуста съ сахаромъ. Нашинковать капусту, ка 
сказано выше, сложить па рѣшето, перемыть холодною водою; когда вода стече: 
складывать въ небодыпіе боченки, каждый ряд* перекладывая и пересыпая немн 
солью, сахаромъ, ломтиками яблокъ, моркови и лимона, лавровым* листом*, ко 
цею, зернами кардамона и мушкатныыъ цвѣтомъ, каждый ряд* уколачивать т 
кушкою и поливать соленою водою. Но эта капуста отъ сахара скорѣе портит«' 
потому заготовлять ее лучше понемногу. Подается къ жаркому. 

На кадку 4-хъ ведерную положить соли всего 3 стак., сахару мелкаго 3 -
стак., яблокъ шт. 15, моркови шт. 15, 2 лимона нарѣзаиные ломтпкамп, безъ зеренъ; 
2 стак. клюквы, кардамону, цѣльными зернами, шт. 60—80 , мушьатнаго цвѣтѵ 
ложки 2, ровно съ краями; корицы кусками верш. 2, лавроваго листу шт. 40, тмину, 
кто любить, съ ' / г стак.; воды посоленной частью назначенной уже соли стакана 
3—4. 

Тугихъ кочановъ средней величины выйдет* на вту пропорцію около 65 шт. 
3901) Напусти рубленная сѣрая и бѣлая. Вѣлая приготовляется нзъ мяг-
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кихъ кочанов*, и верхних* бѣлыхъ листьевъ, оставшихся етъ шинкованной 
капусты. 

Въ сѣрую входятъ всѣ здоровые, яепожелтѣлые листья, отрѣзанные оте нижней 
части кочановъ. И тѣ и другіе листья надобно хорошенько очистить, перемыть, т. 
е. мыть до тѣхъ поръ, пока не начнете стекать чистая вода, откинуть на рѣшето, 
чтобы стекла вода, и потоиъ рубить сѣчками въ корытахъ ила кадкахъ. складывать 
въ кадки, уминать и уколачивать толкушкою, вообще во всемъ поступить, как* 
сказано: капуста шинкованная № 3898.—Только въ томъ разница, что въ рубленую 
капусту не кладуте соли, а если положить ее, то на 15 ведеръ фунта 2 — 3 не 6о-
лѣе; капусту, какъ шинкованную, такь и рубленную перекладываюте иногда, рядами, 
иластинаою капустою, т. е. тугими кочанами, надвое перерѣзанными, а если кочаны 
маленькіе, то класть ихъ цѣльными. 

3902) Какъ приготовить кислую капусту въ нѣсколько дней. Лѣтомъ. 
когда уже выйдете вся кислая капуста, а захочется наскоро имѣть ее, надобно 
взять свѣжіе кочаны, нашинковать ихъ, перемыть, опустить въ кипятокъ; когда 
pasb вскипите, откинуть на рѣшето, переливать холодною водою, пока пе остынете 
капуста. Когда вода совершенно стечете, солить капусту, какъ сказано шинкован 
нал каиуста JE 3898. Отъ холодной воды, которою обливаюте канусгу, она сде-
лается твердою и скрипящею. 

3903) Синяя капуста, маринованная въ уксусѣ. Маленькіе и мягкіе кочны 
капусты, которые нельзя оставить на зиму, нашинковать, перемыть въ водѣ, сло-
жить на рѣшето. Когда вода стечете совершенно, капусту носолить въ корытѣ и 
выжимать такъ сильно руками, пока не выйдете изъ нея черный сокъ; тогда его 
слить, капусту выжать, сложить въ банки или горшки, залить не очень крѣпким*. 
вскипяченнымъ и остывшнмъ уксусомъ. 

3904) Капуста со свеклою. Выбрать самые крѣпкіе и неболыпіе кочны, очи-
стить ихъ отъ всѣхъ даже чуть зеленоватыхъ листьевъ, разрѣзать каждый кочанч. 
пополамъ, уложить въ кадку, какь можно плотнѣе, фазрѣзаппою стороною внизъ. 
Потомъ начистить кочарыгь, парѣзать ихъ кружками и ровно столько же сырой 
свеклы, также нарѣзанной кружками или кусочками, наложить половину мѣднаго 
луженаго котла, долить его, полный, водой и кипятить, пока эти овощи не выварятся 
и не сдѣлаются очень мягки; тогда процѣднть, разсолъ посолить такъ, чтобы были 
слншкомъ солоно на вкусъ, если бы его нить, и, когда онъ будете сильно кииѣть, 
облить ииъ, уложенные въ кадку, кочны капусты такъ, чтобы разсолъ покрылъ 
капусту; тогда поставить канусту въ погребъ; если разсолу окажется мало, то доба-
вить еще приготовлепнаго точно такимъ же манеромъ, но обливать уже не кипят-
комъ, а уже остывшнмъ. 

3905) Капуста пареная. Капуста, приготовленная таішмъ образомь, очень 
скоро лоспѣваете, но она не очень прочна и потому нужно употреблять ее прежде 
другпхъ. Выбравъ хорошіе крѣпкіе кочны, очистить ихъ оть зеленоватыхъ листьевъ 
и какъ только вынуть нзъ печи ржаные хлѣбы, тотчасъ подослать въ печку солому 
(иѳчь должна быть не очень горяча, чтобы солома не загорѣлась), положить на со-
лому кочиы одинъ возлѣ другаго, закрыть печку и оставить капусту прѣть; когда 
она сдѣлается мягкою, вынувъ кочны, остудить н складывать въ кадки, густо пе-
ресыпая, каждый рядъ, рубленною капустою; тогда поставить капусту въ погребъ и 
дать ей постеиенно закиснуть; когда рубленная капуста будете кисла, тогда и ко-
чаны готовы; капуста пмѣете въ этомъ видѣ свой особенный вкусъ, который нѣко-
торымъ и не нравится, но главноеѳя достоинство въ томъ, что она скоро поапѣваим,. 

3906) Капуста шинкованная съ виномъ. Отмѣрнвъ S ведра шинкованное 
капусты, сложить ее въ кадку и, посолив* какъ обыкновенно см. JE 38&t , уколете» 
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хорошенько дѳревянною колотушкою; тогда ни эту проиорцію канусты взять одну 
бутылку бѣлаго стодоваго вина, все равно какого, только изъ сладких» вннъ и 
конечно самаго дешеваго; облить имь всю капусту, стараясь, чтобь на всю ровни 
попало; для этого лучше всего обливать изъ небольшой лейки; потомъ оставить 
капусту закисать обыкновенным!, порядкомъ, вь погребѣ. Такимъ образомъ приго-
товленная капуста необыкновенно вкусна. 

3907) Капуста, шинкованная съ яблоками. Нашинковать капусту, какъ 
можно мельче; укладывая ее въ кадку, солить см. te 3898 и на каждый слой капусты 
напр. въ три вершка толщиною, положить рядъ яблокъ кислыхъ или 'дадкихъ ксе 
равно, лишь бы не дѵрнаго вкуса, поставить въ ногребъ. Яблоки въ капуетѣ сохра-
няются очень долго, такъ что капусту эту начинают, ѣсть съ Великаго п.,та. 

3908) Капуста, шинкованная, сладкая. Нашинковать канусту, обыкяове>' 
нынъ образомъ, уложить ее рядами, каждый рядъ вершка вь два, солит; очень 
немного и перекладывать ломтиками нарѣзанныхъ яблокъ, грушами, сливами, дал; 
абрикосами и персиками; послѣдпій слой капустыдолженъбыть потолще, пость :т . ' 
кадку въ погребъ, дать капустѣ закиснуть; когда капуста пздастъ изъ себя сокъ 
слить разсолъ и на каждые 4 бутылки разсола положить 1 фун. сахара, веки» 
тить, остудить и облить канусту. Если разеолу окажется мало, прибавить немноі  
воды. Такая каиѵста необыкновенно вкусна, но нѳ прочна, н потому ее нельзя 
заготовлять въ болыпомъ количествѣ. 

3909) Капуста, шинкованная, розовая. Нашинковать капусту и, складывая 
ее въ кадку, обливать водою съ солью или безъ соли и перекладывать кружками 
нарѣзанною, темно-красною свеклою, сверху покрыть капусту также свеклою. Отъ 
свеклы капуста приметь розовый цвѣтъ и даже нѣкоторую пріятную сладость; 
свекла должна быть вареная пли лучше печеная. 

3910) Капуста маринованная. Капусту мелко нашинковать, посолить, дат 
стечь разеольной водѣ, положить канусту въ банку, облить сдѣд. уксувомъ. На 10 
головъ нашинкованной капусты взять 3 стак. уксуса, 12 стак. воды, 1 фунт, 
сахара, не кипятя облить капусту. 

В) З А П А С Ы ИЗЪ З Е Л Е Н А Г О ГОРОХА. 

3912) Какъ сохранять горохъ свѣжимъ на зиму. Собрать молодаго сахар-
наго гороха съ большими продолговатыми зернами (этотъ сорт, называется «Mar- 
row»), вылущить, посолить. (На 1 гранецъ гороха берется соли ' / г стакана). На 
другой день слить сокъ, а горохъ всыпать въ сухія портерныя, крѣпкія бутылки, 
тотчасъ закупорить, вставить въ котелъ съ холодною водою, обверпувъ бутылки 
сѣномъ; варить часа I 1 / 2 но болѣе; когда вода остыногь совершенно, вынуть бу-
тылки, засмолить, закопать въ сухой песокъ; передъ унотреблѳніѳмъ этотъ горохъ 
надобно мочить въ водѣ часа 2, положить въ него сахаръ и варпть. Такъ приго-
товленный горохъ почти нисколько не отличается вкусомъ отъ свѣжаго. 

3913) Другимъ ианеромъ. Вылущить молодой, зелоный, сахарный горохъ, 
всыпать въ кастрюлю, хорошо вылуженную. На 1 бутылку гороха взять полную сто-
ловую ложку мелкаго сахара, размѣшать и, не долпвая воды, варить часто аѣшая, 
чтобы не пригорѣдо; когда сокъ, который покажется съ самаго начала, немного вы-
кипптъ, отставить кастрюлю, не переставая мѣшать; когда уже остынетъ горох!., 
разсыпать его на рѣшето и сушить въ самой лѣтней печи; повторить это нѣскодько 
разъ, пока высохнет, совершенно. 

Вмѣсто сахара можно брать соли: на I 1 / 2 гарнца гороха */« стак. соли. Этотъ 
способъ почти лучше перваго, но сушить лучше его ие въ печи, а на открытом!, 
воздухѣ. 
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3914) Третьимъ манеромъ. Влить въ кастрюлю 1 гарнецъ, т. ѳ. 4 бутылки 
воды, всыпать въ нее 1'/« стак. соли (или на одинъ гарнецъ воды взять I 1 / 2 зо-
лотника селитры и 1 нолную столовую ложку соли), вскипятить, всыпать зеленый 
молодой сахарный, вылущенный горохъ, разъ хорошенько вскипятить, откинуть на 
рѣшего, разсыпать на скатерть; когда обсохнете, сложить опять на рѣшето, осы-
пать 1 — 2 столовыми ложками сахара, вставить въ печь, послѣ хлѣбовъ; повторить 
это, если надобно будете, другой и третій разъ, пока горохъ не высохнете. 
Употребляя его въ кушанье, надобно всегда мочить его сперва въ холодной водѣ,  
потомъ варить, всынавъ немного сахара. 

3915) Горохъ въ стручкахъ соленый. Молодые стручки сахарнаго гороха 
«олнть такъ, какъ спаржу № 3991 и употреблять къ мяснымъ кушаньямъ, какъ-то: 
для огарнпрованія разварной говядппы или соуса, къ котлетамъ, прпготовивъ изъ 
него соусъ, какъ изъ свѣжихъ стручковъ. 

3916) Горохъ въ стручкахъ маринованный. Очистить оте жилокъ моло-
дые стручки сахарнаго гороха, т. е. такіе, вь которыхъ едва начинаютъ показы-
ваться зерпа, вскипятить ихъ въ соленой водѣ ст. селитрою и квасцами. (На 21 /а Ф-» 
т. е. на 5 стак. воды, берется соли 2 стак., 1/в лота селитры п 10 грань квасцовъ). 
Слить воду, сложить стручки въ банку, залить вскпняченнымъ и остывшимъ уксу-
сомъ; черезъ 2 — 3 недѣли залить свѣжимъ уксусомъ, вскипяченнымъ со спеціямп 
и 2 — 3 кусками сахара. См. Л? 3574. 

3917) Горохъ сушеный въ стручкахъ. Молоденькіе стручки сахарнаго гороха 
очистить оте жилокъ, опустить въ кипятокъ соленой воды, тотчасъ откинуть на 
рѣшето; когда вода стечете, разложить на полотно; когда обсохнуть, сложить на 
рѣшето и ставить нѣсколько разъ въ теплую печь, чтобы высохли. 

3918) Приготовленіе сушенаго, зеленаго горошка. На ведро воды поло-
жить чайную ложку сливочнаго масла и 1 фунте соли, вскипятить н во время спль-
наго кипѣнія всыпать вылущенный, не совсѣыъ зрѣлый еще горохъ, сколько его взой-
дете; оставить на огнѣ въ продолженіи 2-хъ минуте, затѣмъ откинуть горохъ на 
нѣсколько рѣшете; когда вода стечете, разложить горохъ на простыни, прикрыть 
сверху ею же, оставить часовъ на 12. Потомъ опять разсыпать на рѣшето, поста-
вить въ печь, въ самый легкій духъ, чтобы ne нокраснѣлъ, а только высехъ. Сохра-
нять въ еухомъ ыѣсгй. Чѣмъ горохъ менѣе зрѣлъ п мелокъ, тѣмъ онъ будете лучше. 
Для этого можно употреблять и самый простой, полевой горохъ. 

Г) З А П А С Ы И З Ъ ЛУКА . 
3919) Лукъ сохранять на зиму. Собравь лукъ, нанизать его по сотпѣ пли 

не полсотнѣ, на тоненькую веревочку, повѣсить на стѣну, въ сухой, теплой кладовой 
или въ избѣ. 

3920) Лукъ-шарлотъ маринованный. Очистить его оте кожицы, посолить 
на 24 часа, вытереть до суха. Вскинятить крѣпкій уксусъ въ англійскпмъ и про-
стынь нерцомъ я гвоздикою, положить въ него шарлоте, сварить до мягкости. 
Остудить, переложить вмѣстѣ съ уксусомъ въ банку, обвязать пузыремъ, поставить 
въ холодное мѣстѳ. 

Д ) З А П А С Ы И З Ъ Г Р И Б О В Ъ 
3921) Рыжики жареные. Молоденькіе, до-суха вытертые, рыжики жарить въ 

болыпомъ количествѣ масла, по чтобы не пережарить и не высушить ихъ, остудить, 
сложить въ банки такъ, какъ растуте, т. ѳ. шляпками вверхъ, и залить тѣмъ же 
самымъ, едва теплымь масломъ на 3 или 4 пальца выше грибовъ. Обвязать пузы-
ремъ, держать въ еухомъ и холодномъ мѣстѣ. Употребляя зимою, поджарить нхъ 
оцнть слегка. 
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8922) Масло изъ рыжиковъ. Очищенные и до-суха вытертые рыжики вы-
сушить вь нечи, если надобно 2 — 3 раза. Истолочь въ порошокъ и растереть его 
съ самьімъ свѣжимъ, соленымъ масломъ, всыпая порошка столько, сколько приметь 
въ себя масло. Держать въ малѳнькихъ банкахъ, которыя обвязать пузыремъ и по-
ставить на ледъ. Употреблять къ соусамъ. 

3923) Рыжики соленые. Только что собранные рыжики не мыть, но чисто 
вытереть, сложить ихъ въ ведерко такъ, какъ ростугь, шляпками вверхъ; каждый 
рядъ пересыпать солью, накрыть кружкомъ, положить на него камень; когда опа-
дугь рыжики, доложить свѣжпхъ. 

Въ другихъ ведеркахъ, соленые рыжикп можно пересыпать рубленою луко-
вицею и перцомъ, что придает, имъ вкусъ, но рыжикп не будут, уже такъ красны, 
a цвѣта темнаго. На 1 ведро рыжпковъ берется 1 ' / 2 стак. соли. 

3924) Рыжики маринованные. На 1 ' / 2 стак. соли взять '/« лота, т. е. */» 
драхмы селитры и 10 грань квасцовъ, развести 2 1 / 2 фун. уксуса, вскипятить въ 
хорошо вылуженной кастрюлѣ и въ этот, кипятокъ опускать сухо вытертые моло-
дые рыжики; когда разъ вскипятъ, перелить ихъ въ глубокое фаянсовое блюдо; 
когда остынуть, сложить въ банку, шляпками вверхъ, и залить тѣмъ же уксусомъ, въ 
которомъ варились. Черезъ двѣ недѣли слить, а залить, свѣжпмъ уксусомъ, вскипя-
ченнымъ съ корицею, гвоздикою, простымъ и англійскимъ перцемъ. 

3925) Рыжики, маринованные другимъ манеромъ. іѴ 2 стак . соли, Ѵ2 драхмы 
селитры, 10 грань квасцовъ, развести 2 ' / 2 фун. воды, т. е. 5 стак., вскипятить, 
снять вакипь, опустить въ кипятокъ, до-суха вытертые, рыжики, разъ всиипятить; 
откинуть на рѣшето; когда обсохнуть, сложить въ банку и залить горячимъ уксу-
сомъ, вскипяченымъ съ сухимъ эстрагономъ, гвоздикою, корицею, простымъ н англій-
скимъ перцемъ. 

3926) Рыжики маринованые третьииъ манеромъ. Вытертые и очищен-
ные рыжики сложить въ банку шляпаами вверхъ и залить горячимъ уксусомъ. вски-
пяченымъ съ корицею, гвоздикою, лавровымъ листомъ, простымъ и англійскимъ пер 
цомъ, а даже и съ турецкимъ, и съ сухимъ эстрагономъ. 

3927) Порошокъ изъ рыжиковъ. Очищенные и вытертые до-суха рыжики 
сложить на противень покрытый соломою, вставить въ печь послѣ хлѣбовъ, чтобы 
высохли, повторить это, если надобно, два-трп раза, потомъ истолочь ихъ, всыпать 
въ бутылки, закупорить и держать въ тепломъ мѣстѣ. Употребляется для суповъ и 
соусовъ; только, вскипятивъ, надобно всегда этогь бульонъ процѣживать. 

3928) Рыжики маринованые въ бутылкахъ. Отобрать такіе мелкіе рыжики, 
которые бы прошли въ горлышко бутылки; не мывъ ихъ, отварить въ уксусѣ съ солью 
и, на бутылку рыжиковъ, положить чайную ложку сахара; остудить, переложить ры-
жики въ бутылку, залить тѣмъ же уксусомъ. 

3929) Рыжики другимъ манеромъ съ эстрагономъ. Приготовить точно также 
какъ № 3928, съ тою только разницею, что въ уксусъ прибавить корпцы, гвоздики п 
эстрагона, (Ѵ 2 вершка корицы, 5 зеренъ гвоздики, 5 шт. лавр, листа и вѣточку 
эстрагона). 

3930) Рыжики третьииъ манеромъ. Складывают самые маленькіе рыжики 
въ бутылки, a средніе въ банки, пересыпая укропомъ и солью (на бутылку ложки 2 
соли). Первые дни рыжики будут опадать, ихъ надо добавлять свѣжпми, прибавляя 
на бутылку еще по ложкѣ соли. Сложенные въ бутылки закупорить, засмолить, а 
сложенные въ банки накрыть капустнымъ листомъ, который перемывать отъ времени 
де времени, и, не накладывая на рыжики листа, перевязать банку пузыремъ. 

3981) Рыжики или боровики, масляники иначе козьяки. Очищенные рыжики, 
бооавики или масляники обварить кипяткомъ, продержать въ немъ минуты полгоры, 
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откинуть на рѣгаето; когда вода стѳчѳтъ и они обсохнуть, класть рядами, шляпками 
вверхъ. Каждый рядъ посыпать солью, немного иростымъ и англійскимъ перцѳнъ, 
лавровымъ листомъ и луковицею. Когда ведерко наполнится, закрыть чистого тря-
почкою, сверху кружкомъ и камнемъ; зимою нѣсколько разъ перемыть эту тряпочку 
и кружокъ. 

3932) Сушеные боровики. Выбрать свѣжіе, крѣпкіе боровики, обрѣзать верх-
нюю кожицу, нарѣзать ихъ продолговатыми, тонкими кусочками и высушить на 
солнце, разложивъ ихъ на скатерть или бумагу, или высушить въ печи; сложить 
въ банку. Взявъ для употребления, мочить 12 часовъ, въ молокѣ иди водѣ; когда 
размокнуть, варить ихъ въ той самой водѣ, потомъ тушить ихъ со сметаною пли 
масломъ, посыпать зеленью, подавать. 

3933) Сушеные боровики другимъ манеромъ. Собравъ боровики, очистить 
ихъ, отдѣлить шляпки отъ корешковъ, нанизать и тѣ и другіе, отдѣльно, на то-
ненькую веревочку, но не очень туго; ставить ихъ нѣсколько разъ въ печь, чтобы 
высохли, или высушить ихъ, развѣсивъ на солнце. Такіе грибы кладутся, для вкуса 
въ борщъ, во щи изъ щавеля и проч.; дѣлается изъ нихъ фаршъ для угаковъ, соусъ 
И т. д. 

Подаютъ ихъ также къ водкѣ или къ жаркому вмѣсто салата въ постные 
дни, приготовивъ пхъ слѣдующпмъ образомъ: выбрать хорошенькія шляпки, пере-
мыть ихъ въ теплой водѣ; сварить ихъ до мягкости въ соленой водѣ; за полчаса 
передъ отпускомъ сложить грибы въ салатникъ, облить уксусомъ, а кто любить, и 
прованскимъ масломъ. 

3934) Какъ сохранять свѣжіе грибы въ иаслѣ. Молодые здоровые боро-
вики очистить, отрѣзать корешки, вытереть до суха полотенцемъ, поджарить въ 
маслѣ (масла класть столько, чтобы покрыло грибы), поджарить грибы до половины 
готовности, выложить ихъ на блюдо; въ это же самое масло положить свѣжіе и т. д. 
пока всѣ грибы ие пережарятся. Когда остынуть, сложить въ небольгаія стеклян-
ный или каменный банки, шляпками вверхъ, и заливать каждый рядъ растоплен-
ными и едва теплымъ масломъ. Залить масломъ до самаго верха, черезъ нѣсколько 
часовъ обвязать пузыремъ и поставить въ холодное мѣсто. Подавая на столъ, под-
жарить ихъ до готовности въ томъ же самомъ маслѣ. подлить самой свѣжей сме-
таны, посыпать простымъ перцемъ и зеленью. 

3935) Какъ сохранить боровики свѣжиии, въ сметанѣ. Очистить молодые, 
крѣпкіе боровики, сложить въ кастрюлю, залить самою свѣжею сметаною и посо-
ливъ тушить, пока сметана не обратится въ масло. Когда остынетъ, сложить въ 
банку. Подавая на столъ, поджарить грибы слегка, прибавнвъ ложку свѣжеЭ сме-
таны, посыпать простымъ перцомъ и зеленью. 

3936) Бѣлые грибы или боровики маринованные. Очищенные и вымытые, 
молодые боровики опустить въ соленый кипятокъ, вскипятить раза 2 — 3 , откипуть 
ва рѣшето; когда обсохнуть, сложить въ банку, залить остывшимъ крѣпкимъ уксу-
сомъ £ 3574, вскипяченнымъ съ солью, съ лавровымъ листомъ и англійскимь пер-
цемъ, завязать; черезъ нѣсколько времени, если уксусъ сдѣлается мутнымъ, слить 
его, а яалпть такимъ же точно свѣжпмъ. 

3937) Бѣлые грибы маринованные другимъ манеромъ. Вскипятить уксусъ 
съ солью, съ лавровымъ листомъ и англійскимъ перцемъ, положить въ него отва-
ренные уже въ водѣ грибы, дать вскнпѣть еще два раза; когда остынуть, класть 
въ стеклянные банки и, чтобы і е портились, заливать сверху растопленным!, ма-
сломъ. 

3938) Бѣлые грибы маринованные 3-иъ манеромъ. Вскипятить уксусъ съ 
яеболъшимъ количествомъ соли, опустить въ него молодые очищенные боровики: 
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когда хорошо вскинятъ, тотчасъ же перелить ихъ вмѣстѣ съ уксусомъ въ каменную 
пли глиняную посуду, дать пмь постоять такъ дѣлыя сутки, потомъ перемыть их* 
хорошенько въ этомъ же самомъ уксусѣ, откинуть на рѣгаето и складывать въ 
банки какъ растутъ, залить свѣжимь остывшимъ крѣпкимъ уксусомъ, вскипячен-
ным* съ лавровьшъ листом*, англійскимъ перцем* и немного соли. Залить сверху 
прованским* или растопленным*, русским* масломъ, завязать пузыремъ. держать в* 
холодном*, но сухом* мѣстѣ. 

3939) Порошонъ изъ бѣлыхъ грибовъ. Перемытые и вычищенные грибы, 
очищснпые отъ верхней кожицы, разрѣзать на небольшіѳ кусочки, сложить на же-
лѣзный листь, покрытый соломою, и вставить в* печь послѣ хлѣбовъ; повторить это, 
если надо будет*, нѣсколько разъ; когда высохнуть совершенно, истолочь въ поро-
шок*, просѣять сквозь частое сито, всыпать въ бутылку, крѣпко закупорить. 
Класть этотъ порошок* для вкуса въ бульон* и соусъ и, вскипятив*, всегда про-
цѣживать. 

3940) Бѣлые грибы соленые. Ихъ заготовить можно весною на цѣлоѳ лѣто, 
а осенью на всю зиму. Молодые боровики опустить въ кинятокъ; когда разъ или 
два вскипятъ, откппуть пхъ на рѣшето и переливать холодною водою, пока не осты-
нут*; тогда дать пмъ обсохнуть на тѣхъ же самых* рѣшетахъ, переворачивая ихъ 
на всѣ стороиы. Потомъ сложить въ банки, шляпками вверхъ, п пересыпать каждый 
ряд* солью, накрыть сухимъ кружком*, положить на верх* камень. Через* нѣ-
еколько дней, если банка будѳть неполною, прибавить свѣжить грпбовъ, залить ра-
стопленным* и едва теилымъ воловьим* жиром* или масломъ, а лучше всего обвя-
зать пузыремъ н держать въ холодном*, но сухомъ мѣстѣ. Перед* унотребленіемъ, 
намочить ихъ, на один* часъ, въ холодную воду, а если давно посолены, то мочить 
можно хотя н цѣлыя сутки, потом* перемыть ихъ въ нѣсколькпхъ водах*. Такъ 
приготовленные грибы вкусом* почти не будут* отличаться от* свѣжихъ, а въ осе 
бенностп, если будут* сварены въ бульопѣ съ порошком* изъ бѣлыхъ грибовъ 
№ 3939. На ведро бѣлыхъ грибовъ берется I 1 / 2 стак. соли. 

3941) Бѣлые грибы, соленые другимъ манеромъ. Взять свѣжіе боровики 
собранные осенью, сложить ІІХЪ въ горшокъ, посолить, дать постоять нмъ цѣлыя 
сутки, часто ихъ мѣшая. Черезъ суткн слить съ нпхъ сокъ въ кастрюлю, нроцѣжи-
вая сквозь сито, иодогрѣть этотъ сокъ на плптѣ такъ, чтобы быль едва теплым*, 
залить имъ грибы. На другой день, опять слить, подогрѣть болѣе, чѣмъ первый 
разъ, и опять залить грибы. На третій день, слитый сокъ опять подогрѣть такъ, 
чтобы был* довольно горячим*, залить имъ грибы и оставить ихъ такъ на три 
дня. Потомъ вскипятить грибы вмѣстѣ съ сокомъ. Когда остынуть, сложить въ 
банку, горшокъ или дубовое ведерко, шляпками вверхъ, залить тѣмъ же разсоломъ, 
а сверху растопленным*, но едва теплым* жнромъ, обвязать пузыремъ. Взяв* ихъ 
зимою для употрсбленія, намочить ихъ сперва, на нѣсколысо часовъ, въ холодпую 
воду, a послѣ поставить на плиту и подогрѣвать съ ними слегка воду, перемѣнял 
ее нѣсколько разъ, пока не выйдет* изъ нихъ вся соль. 

3942) Шампиньоны соленые. Очистить шампиньоны отъ верхней кожицы; 
большія штуки разрѣзать на нѣсколько частей и солить ихъ, какъ и всѣ прочіо 
грибы, пересыпая каждый ряд* солью, бѣлымъ рубленым* луком* и перцем*; на-
полнить непремѣнно всю банку, накрыть грибы кружком*, обвязать • іузыремь и 
держать въ холодном* мѣстѣ. ,F , !К ,. 

Если бы нашлось въ нихъ слишком* много соку, можно его «інть, употребить 
въ какой-нибудь соусъ, но соку въ банкѣ всегда должно оставаться на два пальца 
выше грибовъ. Сверху кружка можно еще залить прованским* масломъ. 
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На 1 ведро тамгтпньоновъ берется 2 стак. соли. Перед* употребленіем* вы-
мочить, какъ сказано, JE 3941. 

3943) Соя изъ шампиньонов*. 20 больших* шампиньонов* посолить, оста-
вить ихъ такъ на 24 часа, растереть ихъ потомъ ложкою, процѣдить, вскипятить, 
снять пѣну, разлить въ бутылки; изъ 20 шампиньовъ должно выйти отъ ДО 2 
бутылокъ сои. 

3944) Шампиньонная эссенція. Корешки крупных* шампиньонов* очистить 
отъ песку, пере мыть тщательно въ холодной водѣ. Не очищая оть кожицы, мелко на-
рѣзать, всыпать вь кастрюлю, прибавить соли, букетъ зелени, англ. перцу, лавр, 
листу, накрыть крышкой, поставить на плиту. Когда шампиньоны дадуп. изъ 
себя сокъ и разъ вскипят*, то переложить ихъ въ каменный горшокъ, замазать 
его ржаным* тѣстомъ, поставить въ духовую, жаркую печь, на 6 часовъ. Затѣиъ 
вынуть горшокъ, оставить его, не раскрывая до слѣдующаго дня. Выложить шам-
пиньоны въ фланелевый мѣшокъ, выжать изъ нихъ, хорошенько весь сокъ. Эту 
эссендію сохранять въ плотно закѵиоренныхъ бутылкахъ, на холодѣ и употреблять 
цля разных* соусовъ тогда, когда пельзя достать свѣжихъ шампиньонов*. 

3945) Соя изъ сушеных* бѣлыхъ грибовъ. Вымыть грибы, сварить въ 
небольшом* колнчествѣ воды; когда грибы сварятся, употребить пхъ въ кушанье, а 
бульон* выварить, слить въ бутылки, употреблять для вкуса въ кушанья, вливать 
по немногу и можно всыпать въ него перецъ каёнъ. 

3946) Грузди и волнушки. Вымыть грузди и волнушки, мочить 2 дня въ 
голодной водѣ, каждый день перемѣняя воду, потомъ складывать ихъ рядами въ 
деревянную посуду несмоленаго дерева, пересыпая солью. 

Употребляются къ жаркому. Можно пересыпать ихъ рубленым*, бѣлымъ лукомъ 
На ведро груздей берется 1 ' / 2 стак. соли. См. № 3971. 

3947) Грузди. Отобрать мелких* груздей, не мочить ихъ, но только пере-
мыть, дать имъ обсохнуть на рѣшетахъ, укладывать въ болыпія бапки, пересыпая 
укропом*, а каждые два ряда груздей посыпать слегка солью, не класть гнета, а 
васыпать сверху порядочно солью, прикрыть капустным* дистомъ. Перед* употре-
бленіемъ вымочить см. JE 3971. 

3948) Порошок* изъ шампиньонов*. Сушить шампиньоны точно такъ, какъ 
и боровики JE 3932, но шампиньоны надобно мельче нарѣзать и срѣзывать лѣвую 
сторону шляпокъ, чтобы порошок* не былъ горек*. 

3949) Шампиньоны маринованные. Очистить, обтереть, вскипятить въ со-
леной водѣ, откинуть па сито; когда остынуть, сложить въ банку, пересыпая гвоз-
дикою, простым* и аеглійскпмъ перцемъ, лавровым* листом* и солью, залить крѣп-
кимъ вскипяченным* и остывшим* уксусомъ; залить сверху прованским* масломъ, 
обвязать пузыремъ, поставить въ холодное мѣсто. 

" 3950) Трюфели. Выбрать свѣжіе, здоровые трюфели, опустить въ холодную 
воду на полчаса, перемыть, очистить щеткою, опять положить въ чистую холодную 
воду, снять осторожно сверху кожицу или лупину, варить 7 * часа въ бѣломь вино-
градном* винѣ, варить подъ крышкою, не сильно кипятя, чтобы сохранили аро-
мат* и не были тверды. Откинуть на сито, дать стечь вину; когда остынуть, 
сложить въ банки съ узкими горлышками, залить прованскииъ масломъ, закупо-
рить, засголить, сохрапять въ холодном*, но сухомъ мѣстѣ. 

Или ястивъ трюфели, нарѣзать ихъ кусками, пересыпать круто солью, оста-
вить та... двѣ недѣли; затѣмъ слить этотъ сокъ, положить въ него сухихъ бѣ-
лыхъ грибовъ, -оторые, сваривъ, остудить, залить этим* сокомъ трюфели, сложен-
ные пъ банку, можпо залить сверху растопленным* саломъ или прованским* ма-
'доиъ, обвязать пузыремъ. 
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3951) Маринованные трюфели. Неренывъ трюфели такъ, чтобы на нихъ не 
осталось земли, сложить въ муравленный горгаокъ, пересыпать ихъ немного солью, 
въ такой пропорціи, какъ солятъ кушанья; тогда взять, по ровной части, краснаго 
пивнаго уксуса и краснаго вина медока, смѣшать и облить этимъ составомъ трю-
фели такъ, чтобы они были совершенно покрыты, затѣмъ обвязать горшокъ ве-
тошкою, обмазать гЬстомъ и 3 дня сряду ставить его въ печь послѣ хлѣбовъ, вы-
нимая каждый разъ часовъ въ пять вечера; посдѣ 4 дней снять ветошку, долить 
воды столько, чтобы всѣ трюфели покрыло; потомъ трюфели выложить на сито, 
а всю жидкость влить вь кастрюльку; если окажется мало соли, то прибавить 
ее по вкусу, а также и немного спецій, кто любить ихъ, вскипятить раза два и, 
сложивъ трюфели въ миску, облить ихъ горячею жидкостью; когда остынуть, 
разложить въ банки съ широкими горлышками, наблюдая, чтобы трюфели были 
совершенно покрыты жидкостью, закупорить, васмодить, уложить банки бокомъ, 
чтобы пробки внутри касались постоянно жидкости, сохранять въ холодномъ, 
но сухомъ погрѳбѣ. Такъ приготовленные трюфели кладутся въ красные соуса 
и въ паштеты. 

3952) Эссенція изъ трюфелей, приготовляется какъ гссенція шампиньон-
ная, см. te 3944. 

Е) З А П А С Ы И З Ъ О Г У Р Ц О В Ъ . 

3953) Огурцы соленые. Чтобы соленые огурцы были полные, а не пустые, 
собравъ ихъ, надобно тотчасъ же солить нхъ иди по крайней мѣрѣ на другой день; 
а чтобы нисколько не лежали сухими, лучше всего, собравъ, опустить ихъ тотчасъ 
же въ холодную воду со льдомъ. 

ГУЬ , уW 
Дно неболынаго боченка выстлать листьями дубовыми, вишневыми, смородин-

ными, укропомъ, листьями и струганными кореньями хрѣна (ѳ$ли не кладется чѳ-
снокъ, который разрѣзыватся на четыре части). ІІотомъ ставить огурцы на дно 
стоймя, одипъ подлѣ другаго, каждый такой рядъ огурцовъ пересыпать горстью каж-
дой вышепоименованной зелѳнп. Наполнивъ такпмъ образомъ боченокъ, накрыть его 
тотчасъ дноиъ, въ которомъ должны быть просверлены 2 неболыпія отверстія, че-
резъ одно изъ нихъ долженъ выходить воздухъ, въ другое же вставить воронку и влить 
соленую воду, а именно: на 2 7 s вѳдра, т. ѳ. на 10 гарнцевъ воды рѣяной или ко-
лодезной, веять 6 стак. соли и 1 ложку селитры, размѣіпать и сырою залить огу-
рцы, тотчасъ закупорить и засмолить. Эти огурцы хорошо перекладывать малень-
кими арбузами, которые въ такомъ изобиліи въ южныхъ губерніяхъ Россіи. 

3954) Другой способъ солѳнія слѣдугощій: на мѣрку, т. ѳ. на 2 ведра огур-
цовъ взять 1 ведро воды и отъ 1 до 1 ' / 4 фуп соли, вскипятить, остудить, залить 
огурцы. Когда боченокъ будетт. полонъ, забить оба отверстія втулками, засмолить 
кругомъ боченокъ и затопить въ воду, привязавъ его къ вбитымъ кольямъ, или 
держать въ подвалахъ, на деревянныхъ подставках», а не па земдѣ, п чаще обти-
рать сь боченковъ плесень. А лучше всего боченки съ огурцами закапывать въ под-
вал!. въ землю; пли въ ледникѣ во льду вырыть ямы, вставить кадки или боченки, 
па другой день собрать огурцы, перемыть ихъ, сложить въ эти кадки, пересыпал 
зеленью, пусть такъ постоять два дня; на третій день залить приготовленным-» 
ра8Соломъ, какъ сказано выше, закупорить и т. д. 

ПРИМЪЧАНІЕ. Надобно слѣдить за тѣмъ, чтобы посуда, въ которой солятъ 
огурцы, была хорошо вымыта и выпарена чистою водою, съ укропомъ, чеборомъ и дру-
гнѵп душистыми травами. Огуречпыя кадки или боченки но занимать ничѣѵъ дру-
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пгаъ, въ особенности не наливать въ нихъ щелока. Замѣчаютъ, что огурцы, которые 
солять на посдѣдией четверти, бываютъ пустые, а чтобы огурцы были полные и 
хрѣпкіе, надобно начать солить нхъ Б—6 дней по новолуніи и кончить соденіс до 
новолунія. 

3955) Огурцы соленые третьимъ манеромъ. Только что собранные свѣдкіе 
огурцы обварить кипяткомъ и укладывать въ боченки или кадушки, пересыпая 
укропомъ, смороднннымъ листомъ п корневымъ хрѣномъ. Потомъ вскипятпть воду 
съ солью (на 1 ведро воды—1 или 1Ѵ4 фун. соли, можно прибавить бѣлаго кваса), 
залить огурцы, тотчасъ засмолить, какъ сказано въ № 3953. 

3956 ) Соленые огурцы очень зеленые. 2 7 2 ведра, т. е. 10 гарнцевъ воды, 
1 % ложки квасцевъ, 6 стак. соли, двѣ бутылки водкл вскипятпть п горячимъ за-
лить только что собранные, перемытые, въ боченокъ сложенные огурцы, переложен-
ные листьями дубовыми, черной смородины, вишневыми и укропомъ. Далѣо посту-
пать во всемъ, какъ сказано «огурцы соленые» № 3953. 

3957) Соленые огурцы пятымъ ман. Только что собранные огурцы уложиті 
въ кадку, па дно которой положить ряды, не только дубовыхъ листьевъ, но даже 
и дубовой коры; загЬмъ посыпать горстью на частички раздѣленнаго чесноку, по-
томъ рядъ огурцовъ. 

Снова рядъ дубовой коры и листьевъ, горсть чесноку, рядъ огурцовъ п т. д. 
Поставить кадку на три дня на ледъ, затѣмъ покрыть огурцы самымъ крутымъ ки-
пяткомъ. Подъ конецъ влить немного воды вскипяченной съ солью, которой надо 
брать: на 2 ' / 2 ведра общей воды 6 стакановъ. 

Обдавъ кипяткомъ тотча< ъ накрыть донышкомъ, засмолить, поставить на 
холодъ. 

3958 ) Какъ сохранять згурцы свѣжими до глубокой осени. Очистить 
огурцы, нарѣзать ломтиками, сложить въ банку, залить остывшимъ уже, вскипячен-
пымъ, не елншкомъ крѣпкимъ уксусомъ. Если бы показалась плѣсень, слить уксусъ, 
залить такимъ же свѣжимъ; каждый разъ сверху заливать прованекпяъ масломъ. 
Подавая на столъ къ жаркому, очистить огурцы, приправить, какъ обыкновенно, 
солью, сахаромъ, прованскимъ масломъ, свѣжимъ уксусомъ и перцемъ. 

3959) Огурцы маринованные съ горчицею, хрѣномъ и проч. Зеленые свѣ-
жіе огурцы очистить, разрѣзать вдоль на 4 или болѣѳ частей, вымыть пхъ, вытереть 
осторожно салфеткою, сложпть въ муравленный горшокъ; вскипятить столько уксуса, 
чтобы могъ покрыть огурцы, и горячпмъ залпвъ ихъ, дать постоять два дня. По-
томъ слить уксусъ, вскипятить его и горячпмъ опять залить огурцы; повторить это 
еще разъ спустя два дня. Взять немного бѣлаго и нернаго перца, столько же гвоз-
дики, немного болѣе апглійскаго перца, истолочь все это не очень мелко, немного 
хрѣна, 2 луковицы и 1 или 2 головки чеснока, мелко изрубить, прибавить 4 лота 
черной горчицы, смѣшать все что, обвалять въ этой смѣси, вынутые пзъ уксуса, 
огурцы, сложить пхъ въ бапку, пересыпать вышеупомянутым!, хрѣнонъ, луковпцею 
а чеснокомъ, залить крѣпкимъ, только что вскипяченнымъ уксусомъ; когда осты-
нете, обвязать пузыремъ, держать въ холодномъ мѣстѣ. 

3960) Огурцы марин, др. ман. Крѣпкіе огурцы очистить отъ кожпцы, раз-
рѣзать пополамъ, вынуть ложечкой середину огурцовъ, иарѣзать кусочками въ два 
вершка, обварить обыкповѳннымъ уксусомъ. Оставить на 24 часа, На другой депь 
слить уксусъ. Вскипятись 3 стак. хорошаго уксуса съ 2 фуп. сахара, остудить, на-
лить на огурцы. Па трел'й день слить, вскипятпть, остудить слегка а теплынь за-
лить огурцы. На четвертый день слать, вскипятить, горячій налить на огурцы к 
такъ до 7 разъ. На седьмой день вскипятить уксусъ и въ кппящій всыпать огурцы, 
разъ векппятить. Когда остынуть, переложить огурцы въ банку, пересыпать мѣ-

13 
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стамп гвоздикою и корицею, который вынуть при подач! къ жаркому. На 30 шт. огур-
цовъ средвей величины, берется 3 стак. уксуса и 2 ф. сахара. 

3961) Корнишоны маринуются, какъ только что сказ. «Огурцы друг, 
ман.»—№ 3954. 

3962) Корнишоны маринованные друг. ман. На 3 бутылки уксуса взять 
около 1Ѵ„ стакана соли и 10 гранъ квасцовъ, вскипятить, опустить въ него моло-
дые, вытертые огурчики, разъ вскипятить, перелить въ банку. Черезъ дв!-три ве-
дѣли выложить ихъ на р!шето; когда уксусъ стсчетъ, сложить въ байку и залить 
свѣжимъ холоднымъ, кр!пкимъ уксусомъ, вскипяченымъ съпростымъ и англійскимъ 
перцемъ и лавровымъ листомъ. Сверху залить прованскимъ масломъ, обвязать пузыремъ. 

3963) Корнишоны трет, манеромъ. Маленькіѳ огурчики перетереть, опу-
стить въ кипятокъ соленой воды (воды отъ 10 до 12 стак., соли 8 стакана, 1 
драхма селитры, т. е. 1 чайная ложечка и 20 гранъ квасцовъ), тотчасъ отставить, 
пусть постоять такъ 24 часа; потомъ выложить огурчики на рѣшето, вытереть 
ихъ до суха. 

Вскипятить кр!пкяго уксуса съ лавровымъ листомъ, турецкниъ и англійскимъ 
перцемъ и немного соли, опустить въ него корнишоны, пусть въ немъ слегка киюггь, 
но не ключемъ; когда позелен!ютъ, перелить все въ банку, п когда остынуть, завя-
зать пузыремъ. Черезъ н!сколько времени, еслибы уксусъ сдѣладся водянистымъ, 
слить его, а залить св!жимъ, также вскипяченныиъ со спеціями. 

3964) Огурцы соленые, очень прочные. Приготовить самый кр!пк ій, дубовый 
боченокъ, а за нѳнм!ніемъ его и дубовую кадку, выпарить ее хорошенько и всю 
внутренность натереть душистыми травами, какъ-то листомъ черной смородины, 
маіораномъ, чебромъ и пр., на дно положить толстый слой листу черной смородины 
и укропа; передъ т!мъ какъ солить, нужно продержать огурцы 12 часовъ въ вод! 
со льдомъ; и чтобы ледъ не растаялъ держать кадку еъ огурцами на льду, уклады-
вать ихъ въ кадку плотно ставя одивъ огурецъ подл! другого; см!шавъ вс! выше-
поименованный, душистыя травы пересыпать ими каждый рядъ огурцовъ. 

3965) Огурцы соленые, очень прочные. Приготовить огурцы, какъ сказано 
> 3953, врубнвъ кадку въ ледъ, залить ихъ сл!дующнмъ образомъ: на каждое ведро 
воды положить l ' / j фун. соли и 1 бутылку ренскаго уксуса, вскипятить и кипят-
комъ налить на огурцы такъ, чтобы раэсолъ покрылъ ихъ; черезъ три дня долить 
такого же разсола.—Если неудобно заливать огурцы па льду, то вынуть боченокъ 
на это время изъ льда и потомъ тотчасъ опять вставить его туда. 

8966) Соленые огурцы другимъ манеромъ. Взять самаго чистаго, рѣчнаго 
песку, высушить его, просѣять сквозь частое рѣшето, потомъ насыпать слой этого 
песку, толщиною въ ладонь, на дно, насыпать на него слой листа черной смородины, 
укропа, хр!на нар!заннаго кусочками, потомъ положить огурцы рядомъ, накрыть 
ихъ такимъ же слоемъ листа, укропа и хр!на и опять засыпать слоемъ песку и такъ 
продолжать, пока боченокъ не будетъ полонъ; посл!дній слой, падъ огурцаѵп, дол-
женъ быть изъ смородипнаго листа, а самый верхній изъ песку. Разсолъ для огур-
цовъ приготовить сл!дующимъ образомъ: На ведро воды 1\ /4 фун. соли, вскипятить, 
остудить, налить на огурцы такъ, чтобы разсолъ покрылъ ихъ совершенно; когда 
ризсола убудеть, надо долить. Для всякаго рода соленья огурцы должны предва-
рительно пролежать 12—15 часовъ въ вод! со льдомъ. 

3967) Огурцы соленые четвертымъ манеромъ. Набрать свѣжихъ, твердыхъ 
огурцовъ, уложить въ кадочку, пересыпая сильно солью. Наполнишь кадочку такпап 
образомъ, положить на нихъ небольшой гнеть, а сверху небольшой камень. Огурцы 
лть этого способа соленія очень сморщатся; передъ т!мъ какъ подавать, за сутки 
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зздрѣзать съ обояхъ концовъ, опустить въ очень холодную воду, которую перемѣ-
ВІІХЬ нЬсколько разъ. 

3968) Нѣжинсніе огурцы. Взять бочонокъ величиною въ 1Ѵ2 ведра, съ одной 
стороны вынуть дно, на другое положить 3 болыпихъ корня съ зслепмо селлорея, 8 
болмпихъ корня съ зеленью петрушки; 3 вѣткп эстрагона; корпи ложно разрѣзать 
к уложить хорошенько, тогда половину боченка паложить перемытыми и вытертыми, 
маленькими огурчиками, а на огурды опять столько же зелени и между зеленью 3 
стручка турецкаго перца, которые завернуть въ зелепь, чтобы не касались огурцовъ; 
потомъ остальную половину боченка доложить огурцамп, накрыть опять такимъ же 
колпчествомъ зелени, а на самый верхъ опять три стручка турецкаго перца; затѣмь 
взять ведро хорошаго уксуса, положить въ пего 1 стак. соли, вскипятить и хододнымъ 
залить огурцы; когда разсогь впитается въ огурцы, долить такимъ же; закупорить, 
засмолить; держать въ холодномъ мѣстѣ, но не на льду. 

8969) Нѣжинскіе огурцы другимъ манеромъ. Уложить въ бочонокъ, какъ 
обыкновенно, твердые, нѳперсзрѣлые огурцы, пролежавшіе въ водѣ ce льдонъ, пере-
кладывал каждый рядъ черною смородиною, чебромъ, маіораномъ, кусочками хрѣна, 
кореньями и зеленью седлерея и петрушки, сверху покрыть тою же зеленью, залить 
слѣдующимъ образомъ: На каждое ведро воды положить 1 ' / 2 фунта еолп, столовую 
лежку квасцовъ, 1 бутылку хорошаго уксуса, вскипятить и кипяткомъ налить на 
самые холодные огурцы такъ, чтобы огурцы были совсѣяъ покрыты; боченокъ вру-
бить въ ледъ и черезъ три дня добавить разсола; тогда заколотить, доржать во 
льду, до морозовъ. 

3970) Маленькіе огурчики въ укеусѣ. Маленьвіе огурчики перемыть, сложить 
въ муравленый горгаокъ; взять ведро воды, положить въ него I 1 / 2 фунта соли, 
вскипятить нѣскольпо разъ и кипяткомъ налить на огурчпки, которые тотчасъ по-
ставить на сутки, на ледъ. ІІотонъ взять хорошаго, ренскаго уксуса сколько нужно, 
чтобы покрыть огурчики, положить къ него лавроваго листа, англійскаго и простого 
перца, мушкатнаго орѣха, корицы, гвоздпки, кардамона и укропа (на ведро уксуса 
спѳцій вмѣстѣ взятыхъ V ' фунта) вскипятить, остудить и, сливъ съ огурчнковъ воду, 
налить на нпхъ этотъ уксусъ, обвязать горшокъ пузыремъ, поставить въ холодное 
нѣсто; черезъ три недѣли посмотрѣть, еслп уксусъ сдѣлался слабъ, налить свѣжагс, 
тоже вскииячепнаго,-но безъ спецій, который останутся тѣ же, опять обвязать пу-
зыремъ ; сохранять въ погребѣ. 

3971) Огурцы соленые въ тыквѣ. Взять небольшую тыкву, срѣзать акку-
ратно верхушку, вычистить всю внутренность, но такъ, чтобы стѣнки оставались пе 
тоньше вершка; тогда укладывать огурцы, перекладывая зстрагопомъ, маіораиомъ и 
чебромъ или другими травами, какія кто любить; посыпать солью, употребляя па 
нѣрку. огурцовъ I 1 / 2 фунта соли; когда тыква будеть наполпепа, накрыть огурпн 
тѣмп же дугапстыми травами, а сверху накрыть тыкву срѣзанною верхушкою, кото-
рую аккуратпо пришпилить деревянными гвоздиками, толщиною въсппчку; положить 
тыкву пли тыквы въ боченокъ такъ, чтобы они пе опрокипулпсь, заложить пустые 
мѣста огурцамп, палить холодными разсоломъ, полагая на ведро воды 17« фунта 
солн п положивъ на каждые 2 ведра солепаго разсола 1 ведро отвара дубовой коры, 
нриготовлеинаго слѣдующпмъ образомъ: на 1 ведро воды кладется сухой, дубовой 
коры 1 фунтъ, кипятить, пока но выкипитъ пятая часть, іѣря лучинкою. 

3972) Свѣжіе огурцы зимою. Набрать зѳленыхъ, не перезрѣлыхъ огурцовъ, 
еаѵыхъ твердыхъ, одипмъ словомъ самыхь лучшпхъ, но не иначе какъ когда уже на-
чнутся холодныл ночи; очистить пхъ отъ кожицы, нарѣзать .гоиггикамп, какъ на 
салагь только, чтобы кружки были несколько потолще; тогда складывать эти огурцы 
въ иебольшія банки, пересыпая каждый рядъ слоемъ с-оли такъ, чтобы слои соли 
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были бы немного тоньше слоевъ рѣзанныхъ огурцовъ; какъ нижній слой въ банкѣ 
такъ и верхній должен* быть нзъ соли. Обвязать банки пузырями, поставить на лсдъ, 
до морозов*. Зимой, перед* употребленіемъ огурцовъ, намочить ихъ въ холодную воду, 
приправить ихъ тогда, какъ обыкновенно, прованским* масломъ, уксусомъ, поло-
жив*, кто любить немного сахара, перца и т. д. 

3973) Огурцы, чиненые горчицею. Выбрать зрѣлые, крупные огурцы, но не 
желтые, срѣзать съ нихъ нерхугаки, съ тупой стороны огурца, вычистить внутрен-
ность формочкой, которою протыкают* яблоки, дѣлать это осторожно, чтобы но про-
колоть огурѳцъ, который тогда уже не годится. Всю пустоту огурца наполнить тогда 
горчпчпыми сѣаенамп желтыми, но за неимѣніемъ желтых* можно и сѣрыми, на-
крыть каждый огурец* срѣзапною верхушкою, пришпилить ее съ 3-хъ сторон* дере-
вянными гвоздиками, сложить осторожно огурцы въ банку, стараясь не уронить вер-
хушки; потомъ взять хорошаго, крѣпкаго уксуса, сварить его, положивъ въ него соли, 
лавроваго листа, простаго п англійскаго перца ( ' / 8 фунта на ведро уксуса) остудить, 
налить па огурцы, чтобы ихъ совершенно покрыло, накрыть донышкомъ, наложить 
маленькій камень.—Если уксусъ сдѣлается, спустя нѣкоторое время, слабь, слить его, 
налить свѣжаго. 

3974) Предостереженіе относительно огурцовъ. Продажные огурцы быва-
ют* иногда очень красивы т. е. зелены, вслѣдствіѳ того, что ихъ приготовляют* въ 
мѣдной, нелуженой посудѣ, что чрезвычайно вредно для здоровья. Чтобы узнать въ 
дѣйствитсльности ли огурцы зелены вслѣдствіе такого прнготовленія, надо воткнуть 
въ огурцы чистую стальную иголку, которая въ таком* случаѣ, въ короткое время, 
сдѣлается мѣднаго цвѣта. 

Ж) З А П А С Ы И З Ъ С В Е К Л Ы . 

3975) Свекла моченая. Квасить свеклу надобно на послѣдней четверти, такая 
свекла бывает* всегда мягкая. Оскоблить ее ножомъ, потомъ вымыть хорошенько, 
складывать въ большую кадку; когда она наполнится, залить рѣчною водою, a гдѣ 
ее нѣгь, то и колодезного. До Рождества Христова сколько берется разеола, столько 
же и доливать кадку водою; но послѣ Рождества доливать воды нельзя, потому что 
свекла уже почти вся вымокнет*. Кто хочет* пыѣть постоянно свѣжій, свекольный 
разсолъ (который употребляется въ соуса и супы), тот* не должен* осенью намочить 
всю свеклу, а половину оставить свѣжсю и квасить ее каждыя три недѣли. Если 
употребляется свекольный разсолъ, который уже долить водою, то для лучшаго вкуса, 
надобно сперва вскипятить въ нем* одну или двѣ штуки свѣжей свеклы. 

3976) Какъ сохранять свѣжую свеклу. Складывать свеклу въ сухомъ под-
валѣ, въ видѣ высокой круглой пирамиды; класть рядами въ кружокъ, корешками 
въ середину, каждый рядъ засыпать песком* такъ, чтобы одна свекла другой не ка-
салась, и чтобы съ боковъ были кругом* едва видны самыя верхушки свеклы. Весною 
рано можно уже имѣть зеленый молодой свекольник*. 

3977) Какъ заготовлять свекольник* на зиму. На I 1 /« ведра рѣчной воды 
берется 3 стакана соли и 1 лояска селитры, вскипятить все это, остудить, залить 
въ пучки связанный, чисто вымытый и сложенный въ кадушку свекольник*. 

3978) Другимъ манеромъ. Изрубив* свекольник*, какъ обыкновенно, или, 
связав* его въ пучки, опустить въ холодную воду, въ ней разъ вскипятить, отки-
нуть тотчасъ на рѣшето, перелить холодного водою, разложить на скатерть; когда 
обсохнет*, сложить въ кадушку, залить солодухою, приготовленною слѣдуюіцимъ 
образомъ: взять ржаной муки, заварнть ее кипятком* рѣчиой воды, размѣшать хоро-
шенько, но чтобы было густо, поставить на ночь въ печь, чтобы осолодѣло. На дру-
гой день развести немного теплого водою, прикрыть и поставить опять на ночь въ 
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темой комнатѣ; потомъ развести ее лѣтнею водою и когда остыпегъ совершенно, 
залить въ кадушкѣ свекольник*, накрыть кружком* и сверху камнеаъ; доржать 
въ холодпоыъ мѣстѣ, но чтобы не мерзло; часто зимою снимать кружок*, обмывать 
съ него плѣсень, если она окажется. 

Взявъ свекольник*, для употребления, надобно ого перемыть въ иѣекодькихъ  
водахъ, чтобы не осталось на нем* тѣста, и не варпть его долго съ мясомъ, а в* 
готовый уже бульояъ опустить его перед* отпуском* такъ, чтобы свекольник* вски-
пѣлъ въ нем* раза два-три, не болѣе. 

8979) Или молодой свекольник* очистить, перемыть, сложить въ кадушку, 
слетка иересыиая солью, залить хлѣбнымъ, бѣдымъ квасомъ, поставить въ холодное 
иѣсто. 

3) З А П А С Ы И З Ъ Щ А В Е Л Я . 

3980) Щавель соленый. Въ сентябрѣ ыѣсяцѣ, когда скошеная трава начи-
нает* отростать, тогда и щавель начинает* опять рости и зелѳнѣть; собирать его и 
заготовлять на зиму. 

Очистить его, перемыть, высушить на свѣжемъ воздухѣ, разсыпавъ его на 
скатерть, сложить въ ведерки несмолѳнаго дерева, пересыпая солью. Когда ведерки 
наполнятся, накрыть щавель кружком*, прижать каннемъ; когда щавель опадет*, 
можно доложить свѣжаго. Держать въ холодном* мѣстѣ, но гдѣ бы не мерзло. На 
I 1 / « ведра щавеля берется соли I 1 / » стапана; перед* употребленіемъ этот* щавель 
надобно вымыть, изрубить, опустить въ кипящій бульонъ не задолго перед* отпуском*. 

3981) Щавель маринованный. Очистить, вымыть, выжать воду, мелко изру-
бить сѣчкою, сложить съ соком* въ мѣдный тазикъ, сварить до мягкости, не подли-
вая нисколько воды. Когда остынеть, сложить въ дубовое ведерко, валить растоплен-
ным* воловьим* или бараньим* жиром*. Этогь щавель лучше перваго. Употребляя 
его, надобно только изрубить его еще мельче, опустить во щи или въ соусъ, вски-
пятить раза два-три; употребляя на соусъ протереть сквозь рѣшото. 

3982) Щавель сушоный. Весною или осенью собрать молодаго щавеля, пере-
брать его хорошенько; разложив* на скатерть, высушить его на открытом* воздухѣ, 
или въ теплой комнатѣ; сохранять его потомъ въ больших* банках* или ящикахъ, 
обложенных* бумагою. Такъ приготовленный щавель лучше соленаго. Всыпавъ его 
съ ' / г стакана въ каменную кастрюльку, положить полложки масла, влить пол-
стакана кипятка, тушить его до мягкости, всыпав* ложку муки, протереть сквозь 
сито, развести бульоном*. 

И) З А П А С Ы И З Ъ У Н Р О П А , П Е Т Р У Ш К И , Э С Т Р А Т О Н А . 
М А Й О Р А Н А И Х Р Ъ Н А . 

3983) Зелень укропа и петрушки. ІІосѣять укроп* въ половинѣ августа; 
когда въ сентябрѣ выростетъ, срѣзать его съ корней, сушить на открытом* воздухѣ.  
на скатерти; или, перевязав* въ пучки попарно, иовѣсить его на солнце или в* 
теплой комнатѣ; когда высохнет* стереть его, въ крупный порошок*, всыпать въ 
стеклянный банки и подавать къ супу и пр. кушаньям*. Точно также сушить на 
виму и зеленую петрушку. 

3984) Эстрагонъ соленый. Маленькіѳ стебельки и молодеяькіе листья спо-
госнуть хорошенько въ водѣ, высушить, разложив* ихъ на скатерть; сложить въ 
банки, пересылая мелкою солью, накрыть кружком* и небольшим* камнем*; обви-
вать пузыремъ; держать въ холодном* мѣстѣ, но чтобы не мерзло. 

3985) Эстрагонъ сушеный. Каждый мѣсяцъ па поволуніп срѣзывать ионе 
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многу встрагонъ вмѣстѣ съ маленькими стебельками и сушить его такт., кашь ща-
вель № 3982. 

3986) Майоранъ сушеный. Молодой майоранъ срѣзать, связать вь иучки, 
высушить, развѣсивъ его на шнуркахъ, на открытомъ воздухѣ, или высушить вь 
иечи на холстинѣ, иди па шнуркахъ, въ теплой компатѣ. Сложить потомъ вь байки, 
выложенный бумагою и сверху завязать также бумагою; сохранять въ сухомъ мѣстѣ, 
уиотребляется въ колдуны. 

3987) Хрѣнъ сушеный. Вымытый и очищенный корень хрѣна нарѣзать 
мелко, поставить въ теилую нечь. Когда высохнетъ, истолочь, нросѣять, держать 
въ закупоренных» бутылкахъ. Изъ него приготовляется родъ горчицы. 

3988) Хрѣнъ сушеный другимъ манероиъ. Желая подать его подъ уксу 
сомъ, какъ обыкновенно, надо нередъ употребленісмъ, нужное количество хрѣна 
налить свѣжею водою, дать постоять нѣсколько минуть, послѣ чего хрѣнъ нолу-
чаетъ опять всю свою крѣпость; воду слить, а прибавить уксуса пли сметаны. 

I) С Е Л Л Е Р Е Й И С П А Р Ж А . 

3989) Селлерей для борща. Листья седлерея, вычищенные, вымытые и вь 
иѵчки связанные солятъ такъ, какъ щавель № 3980, или кладусь въ кадки, гдѣ 
квасятъ, т. е. ыочатъ свеклу, вкуса которой селлерей совсѣмъ не портить. Взявъ 
для унотребленія селлерей, изрубить и варить въ томъ же самомь свекодьномт. раз 
содѣ. Но лучше квасить его такъ, какъ сказано о свекольникѣ № 3978. Взнвь 
для унотребленія, перемыть въ нѣскодькихъ водахь и опустить въ готовый уже 
мясной бульонъ псредъ отнускомъ, чтобы только раза два вскипѣло. 

3990) Селлерей сушеный. Связавъ зелень въ нучки, высушить ее въ ком-
uart; или на солнце, стереть не въ мелкій порошокъ, сохранять въ банкахъ, упо-
треблять въ малор. борщъ, въ борщъ и супъ изъ селлерея, въ соусъ нзъ селлерея н up. 

3991) Спаржа соленая. Хорошо очищенную спаржу сложить въ муравлен-
ный горшокъ; ВСКИПЯТИТЬ соленую воду такъ, чтобы на пей держалось сырое яйцо, 
т. е. на 3 — 4 стакана воды взять 1 стак. соли и этимь кипяткомъ залить такъ, 
чтобы спаржа была совсѣмъ покрыта; когда вода остынетъ, обвязать горшокъ сперва 
бумагою, смоченною прованскнаъ масломъ, а потомъ пузыремъ; за два часа передъ 
употребленіемъ намочить спаржу въ холодную воду п варить ее въ большомъ ко-
лвчествѣ воды. 

К) К А П А Р Ц Ы. 
3992) Капарцы донашніе. Молодыя сѣмачки настурцій перемыть, высу-

шить на открытомъ воздухѣ, на рѣшетѣ, сложить въ банку съ широкимъ горлыш-
ком», налить остывшею, соленою водою, ироцѣженною сквозь салфетку, залить сверху 
ированскимъ масломъ, закупорить, обвязать пузыремъ. На 1 ф., т. е. на 2 стак. 
воды берется 1/4 ф. соли. 

3993) Капарцы доиашніе другимъ манероиъ. Молодыя сѣмѳиа настурцій 
вскипятить разъ въ соленой водѣ, откинуть на рѣшето и дать обсохнуть, илн су-
хіа сѣмяна посодлть и, часто мѣшая ихъ, дать имъ такъ простоять 24 часа; пв-
томъ перегореть ихъ салфеткою, сложить въ баночки, залить остывшимъ, не слиш-
комъ крѣпкимъ, вскиняченпьшь уксусомъ; черезъ двѣ недѣли слить уксуеь, а залить 
болѣе свѣжнмъ, болѣе крѣикимъ уксусомъ и вскипяченнымъ съ ангдійашмъ иер-
цоиъ, лавровымъ лнстомъ, гвоздикою и корицею. 

Л) П И К У Л И . 

3994) Взять молодой моркови, нарѣзавь ее звѣздочками, маленьких» огурчи-
ков», стебельки оть молодаго салата, очистив» ихъ оть верхней Кожины: цвѣтиуш 
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капусту и молодые ихъ стебельки, также очищенные оть кожицы; мелкими ломти-
ками нарѣзанпой молодой кукурузы, стручки сѣмянвой рѣпы, сѣмена настурцій, 
все это самое молоденькое, прибавить еще маленькія, неспѣдыя дыни, арбузы, зеле-
ныя сливы, маленькіѳ рыжики, спаржу; очищенные стебельки портулака, маленькія 
головки очищенной луковицы, молодые стручки сахарнаго гороха п фасоли; все 
это обтереть хорошенько салфеткою. На 3 стакана соли взять */* лога селитры, 
20 гранъ квасцовъ, развести 5 фунтами, т. е. 10 стаканами воды, вскипятить, 
снять накипь, остудить, положить тогда въ эту самую воду всѣ вышеупомянутый 
овощи, поставить на плиту, когда разъ вскипятъ, откинуть на рѣшето; когда об-
сохнуть, складывать въ неболыпія стеклянныя банки, залить вскппяченнымъ п 
остывшимъ уксусомъ; черезъ двѣ недѣли, когда онъ сдѣлается нутнымъ, слить его 
и залить свѣжимъ, самыаъ крѣнкимъ, холоднымъ уксусомъ, вскипячѳнныиъ съ 
эстрагономъ, лростымъ англійскнмъ и турецкимъ перцомъ, обвязать пузыремъ и 
сохранять въ ящикахъ, въ еухомъ пескѣ. 

3995) Пикули другимъ манеромъ. Приготовляются точно также, какъ н 
первые, съ тою только разницею, что первый разъ надобно ихъ вскипятить не въ 
водѣ, а въ уксусѣ, съ тою же пропорціею соли, селитры и квасцовъ. Черезъ нѣ-
сколько дней слить этотъ уксусъ, залить свѣжимъ, вскипяченнымъ со спеціями. 
Потомъ сложить все въ банки и залить тѣмъ же самымъ уксусомъ. 

3996 ) Пикули третьимъ манеромъ. Всѣ вышеупоыянутыя, молодыя овощи 
не надобно КИПЯТИТЬ ПИ ВЪ водѣ, НИ ВЪ уксусѣ, но до-суха перетереть пхъ н пе-
ресыпать солью, оставить такъ на 24 часа, мѣшая ихъ ложкою довольно часто; 
потомъ вытереть ихъ, сложить въ банки, залить холоднымъ уксусомъ, вскипячен-
нымъ со сцеціями, а именно: 6 стакановъ воды, 6 стак. уксуса, а еслп уксусъ 
слабъ, то 8 стакановъ, а 4 стакана воды, ' /» фунта соли, */s фунта, т. е. 1 /« ста-
кана сахара, 1 стручѳкъ турецкаго перца, V 2 ложки горчицы и укропа, кипя 
гить V 2 часа. 

3997) Пикули, которыми гарнируютъ разварную говядину. 1 стаканъ са-
мыхъ мелкихъ рыжиковъ, столько же боровиковъ, 2 стакана маленькихъ корни-
шоновъ, V , стак. самыхъ мелкихъ шампиньоновъ, 2 головки трюфелей, ' /« стак. 
икры изъ лососины, немного красиво нарѣзанной моркови, цвѣтной капусты, моло-
дой фасоли и пенного настурцій. Морковь, цвѣтную капусту, фасоль п настурціи 
отварить до половины готовности, посоливъ нхъ слегка; коршиноны можно валить 
уксусомъ на нѣсколько часовъ въ нѳлуженной кастрюлькѣ, чтобы получили зеле-
ный цвѣгь. Все прочее же, какъ то: рыжики, боровики и т. д. вскипятить разъ 
въ солѳномъ кипяткѣ, откинуть па рѣшето; когда остынуть, сложить все это въ 
банку, залить вскиняченпыиъ и остывшимъ уксусомъ и прованскинъ масломъ. 
(Уксусъ этотъ вскипятить съ гвоздикою, лавровымъ листомъ, простымъ, англій-
скимъ, турецкимъ перцомъ и эстрагономъ). 

Лримгьчаніе. Чтобы корнишоны были зелѳнаго цвѣта, лучше иль отварить m 
легкого березового щелокѣ или въ водѣ съ содой. 

М) З А П А С Ы И З Ъ Ф А С О Л И . 

3998) Фасоль соленая. Молодые стручки зеленой фасоли вытереть, очи-
стить отъ жилокъ, разрѣзать ИДИ нашинковать, какъ обыкновенно, складывать въ 
банки, пересыпая солью; накрыть кружкомъ, положить наверхъ камень, а когда 
покажется сокъ, снять кружокъ, залить растолленнымъ, теплымъ жиромъ. Перед» 
употреблеяіемъ вымочить эту фасоль въ теплой водѣ, перемѣняя ее нѣскодько разъ. 
На 1 ведро фасоли берется I 1 / , стакана соли. 

3999) Фасоль соленая другимъ манеромъ. Молодые стручки нашинковать, 
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опустить въ соленую воду, съ полчайной ложечки соли, вскипятить, слить воду, 
разложить на рѣшето, чтобы обсохли и остыли совершенно, складывать тогда вь 
дубовое ведерко или въ байку, накрыть кружком*, обвязать пузыремъ, поставить 
въ холодное, но сухое мѣсто. Передъ употребленіѳмъ мочить въ водѣ. На >/, ведра 
фасоли берется */« стак. соли. 

4000) Фасоль зеленая сушеная. Очистить зеленые стручки отъ стебель-
ков*, во всю длину стручка, высушить на солнце, разложив* на скатерть. Когда 
будете совершенно суха, всыпать въ стеклянныя банки, завязать бумагой, сохра-
нять въ сухомъ, теплом* мѣстѣ. Передъ унотреблѳніемъ, съ вечера намочить въ 
холодную воду. На другой день всыпать въ кииятокъ, сварить до половины го-
товности, откинуть на рѣшето, нашинковать мелко наискось, пересыпать въ ка-
стрюльку, положить ложку сливочнаго масла, соли, 1 — 2 куска сахара, обдать ки-
пятком* или кипящим* бульоном* такъ, чтобы едва покрыло, сварить до готов-
ности, влить кипяченых* слнвокъ, подавать.—Это самый лучшій способ* соіра-
ненія зеленой фасоли на зиму. 

4001) Фасоль маринованная. Молодые стручки опустить въ очень соленую 
воду, держать въ ней нѣскодько дней, пока фасоль не пожедтѣетъ, переложить 
въ чистую посуду, залить крѣпкпмъ, горячим* уксусомъ. На другой день слить 
этот* уксусъ, вскипятить и горячимъ залить опять фасоль, повторить это на 3-й 
и на 4-й день, т. ѳ. пока стручки не получать натуральный свой цвѣтъ. Въ по-
слѣдній pas* уксусъ вскииятить съ лавровым* листом* и англійскиыъ перцем*. 

4002) Друг, манеромъ. Молодые стручки фасоли очистить от* жидок*, опу-
стить въ соленый кииятокъ, (на 3 стак. воды 2 чайиыя ложки соли) сварить до 
половины готовности, смотрѣть, чтобы не разварились. Слить воду, налить теплым*, 
жидким* уксусом*, оставить въ нем* на 48 часовъ, затѣаъ слить уксусъ. Имѣть 
приготовленный уже болѣе крѣпкій уксусъ см. JE 3574, или взять на 12 стак. 
стручков* 3 стак. уксуса, 2 ф. сахара, V« дота корицы и 10—15 шіукъ гвоздик*, 
вскииятить, холодным* валить фасоль. 

Н) Ш П И Н А Т Ъ . 

4003) Шпинатъ сушеный. Сушить его можно, какъ и щавель JE 2610. 
Или перебрать его, вымыть, опустить въ соленую воду, мѣшать на огнѣ такъ, 
чтобы его только обварить, но не кипятить. Откинуть на рѣшето, когда вода 
стечет*, иереложить шпинат* на сухое рѣшето, вставить въ печь пе слишком* 
горячую. Когда высохнет*, держать въ больших* банках* или ящиках*, обложен-
ных* бумагою, употреблять во щи или бульон*. 

0) З А П А С Ы И З Ъ М О Р К О В И . 

4004) Морковь сохранять на зиму. Какъ свеклу JE 3976. 
4005) Варенье прозрачное служащее для украшенія тортов* и бабъ. 

Желтую или красную морковь варить въ водѣ, пока не начнет* дѣлаться мягкою, 
тогда вынуть ее, красиво нарѣзать звѣздочками или листочками и т. п., опустить 
въ густой сироиъ, варить въ немъ, пока не сдѣлается прозрачною. Такъ какъ 
морковь можно имѣть во всякое время, то не надобно дѣлать запасов* изъ этого 
варенья и не тратить понапрасно сахару. Для скораго же употребления на 1 ф. 
моркови довольно V 2 фунта сахара и стаканъ воды. 

II) З А П А С Ы И З Ъ П О М И Д О Р О В Ъ . 

4006) Пюре изъ помидоров* для супа и соуса. Зрѣлые, т. е. красные 
.чомндоры разрѣзать, выбросить изъ нихъ сокъ и зерна, сложить въ кастрюлю. 
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шниятить нѣскодько разъ безъ воды, въ ихъ собственномъ сокѣ, протереть сквозь 
сито и протертое пюре опять варить, пока не погустѣетъ, безпресганно мѣшая, 
чтобы не пригорѣло. Когда остынетъ, сложить въ банку, залнть прованскимъ ма-
сломъ; обвязать пузыремъ, держать въ холодномъ, но сухомъ мѣстѣ. 

4007) Соленые помидоры для фаршированья. До суха и чисто вытертые 
помидоры сложить въ горшокъ, залить остывшею водою, вскиияченою съ солью 
(вода эта должна быть такъ солона, чтобы свѣжее яйцо могло на ней держаться, 
т. е. на 3 — 4 стак. воды—1 стак. соли). Горшокъ накрыть, a кромѣ того, сверхъ 
помидоровъ наложить дощечку, чтобы они были постоянно погружены въ соленой 
вод!. Плѣсень снимать почаще, а передъ употребленіемъ надобно ихъ сперва мочить 
въ водѣ и вымыть хорошенько. Употребляются въ сушь. 

4008) Маринованные помидоры. Собрать помидоры, когда достигнуть на-
стоящей величины, но не до зрѣлости, сложить въ банку, перекладывая каждый 
рядъ душистыми травами, а именно; маіораномъ, эстрагономъ и чебромъ. На полу-
ведерную банку положить на дно 6 стручковъ турецкаго перцу, столько же въ 
середину и на верхъ, облить хорошимъ, ренскимъ уксусомъ, вскипяченымъ со спе-
циями, обвязать байку, поставить въ холодное мѣсто. Они могутъ быть хороши до 
самаго лѣта, если только уксусъ хорошъ; въ случаѣ если отводянѣютъ, слить ук-
сусъ, залить свѣжимъ. 

Р) В Е Л И К О Л Е П Н Ы Е С У Ш О Н Ы Е К О Р Е Н Ь Я Д Л Я Б У Л Ь О Н А , 
У Х И И С О У С О В Ъ. 

4009) Въ начал! осени, когда коренья свѣжи, молоды и дешевы, надо 
взять моркови, коренья петрушки, селлерея и порея, вымыть ихъ, вычистить хо-
рошенько ножемъ, вытереть до-суха, нарѣзать самыми тоненькими ломтиками, раз-
сыпать ихъ на бумагу, на желѣзный листъ, высушить ихъ въ кухн ! на печк! или 
на полкахъ; но каждые изъ этнхъ кореиьевъ сушить отд!льно, потому что однѣ 
коренья сохнуть скоріе, другіе медленнѣе; высушить такимъ же образомъ самый 
молоденькій, вылущеный горохь; потомъ снѣшать все вм!ст!, по ровной части, мѣряя 
хотя чашкою, сохранять въ стеклянныхъ банкахъ въ сухомъ м!ст!.—Приготовляя 
бульонъ, брать на 6 человѣкъ, 2 нолныя столовыя ложки этой зелени. 

Эти сушеные коренья нрцдають чрезвычайный внусъ ух!,лѣннвымъ щаиъм проч. 
Эти коренья можно также сушить, нанизавъ ихъ на толстую нитку. 

С) ЗАМЕТКИ ОТНОСИТЕЛЬНО РАЗВЕДЕН1Я, НЕОБХОДИМЫХ!» КЪ СТОЛУ, 
ЗЕЛЕНИ И КОРЕНЬЕВЪ И СБЕРЕЖЕНІЕ ИХЪ НА ЗИМУ. 

4010) Средство имѣть редисъ во всякое время года. Для этого, прежде 
всего, ея с!мена размачпваюгь около сутокъ въ вод! и въ мѣшечкѣ кладут на 
солнце или въ теплое м!ето. Чрезъ сутки с!мепа начинают проростать. Затѣмь 
сажают ихъ въ навозную землю, находящуюся въ ящик!, и по временамъ поли-
вают теплою водою. Въ н!сколько дней редисы д!лаются величиною въ медкій 
лукъ и бывают весьма вкусны. Чтобы им!ть редисъ зимой, въ самые сильные 
морозы, совѣтуютъ распилить бочку пополамъ н одну половину наполнить хорошей 
землей и посѣять въ нее с!мена; потомъ, накрывъ другой половинкой, отнести въ 
погребъ и тамъ поливать ежедневно теплою водою. Въ самое короткое время редисы 
будут годны для пищи. Само собою разум!ется. что, вм!сто означенныхъ двухъ 
половинок'ь распиленной бочки, можно взять дв! кадочки одинаковой величины въ 
діаметрѣ. 

4011) Сажать артишоки. Въ начал! марта м!сяца намочить ихъ дня иа 
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три, потомъ посадить ихъ въ ящикѣ, въ коннатѣ; когда выростутъ съ небольшим* 
въ вершокъ, вынестп ящикъ лучше всего въ сѣни, чтобы пхъ пѣсколько охватил* 
морозъ, а когда земля оттаетъ, высадить на грядку хорошей, житной земли. 

4012) Искусственное разведеніѳ бѣлыхъ грибовъ. Выбрать въ усадьбахъ 
рощицы дубковъ, березъ, осинъ, липъ, орѣшника, сосенъ или елей. Осенью сгрести 
опавшіе листья и сучья и на этихъ мѣстахъ посажать разломанный на кусочки 
грибныя шляпки. — Подъ этимп кучами и па этихъ мѣстахъ выростутъ мѣсяцемъ  
ранѣе, нежели въ лѣсу, цѣльными гнѣздами, прекрасные, чистые, Оѣлыѳ грибы. Для 
распознавали грибовъ продается отдѣльная книжка для любителей грибовъ, цѣна  
съ перес. 80 к. С. П. Б. Большая Итальянская, № 8. Книжный магазин* 
Панафидина. 

- , Л З ) Разведеніе шампиньонов*. Выкопать канаву глубиною въ 3 / і арш. 
и какой угодно ширины, наполнить ее ровно съ краями конскимъ удобреніемъ, а 
на верхъ посыпать '/« аршина черной земли, разровнять ее хорошенько; потом* 
взять шампиньонов* съ корнями и землею, изрубить ихъ крупно, посѣять ихъ на 
этой грядѣ, засыпать землею въ три пальца толщины; черезъ три недѣли, на по 
верхностн этой гряды, земля начнет* подниматься маленькими кучками, это при-
знак*, что шампиньоны ростугь. Заведя ихъ таким* образом*, они не скоро выве 
з.утся, особенно, если собирая пхъ каждый разъ, будете сѣять опять на. гряду раз-
рубленные корешки, какъ и первый разъ, прикрывая ихъ сверху землею. 

4014) Средство ииѣть зимою свѣжій крессъ-салатъ. Взять круглое доре-
занное донышко вѳршковъ 8 — 1 0 въ діаметрѣ, къ этому донышку прибить гвозди-
ками дранки, т. ѳ. широкія лучинки отъ старых* корзинъ, длиною отъ 10 — 12 
вершковъ; эти дранки скрѣпить сверху вмѣстѣ, чтобы они имѣли видь конуса или 
сахарной головы; обтянуть ихъ рѣдкниъ войлоком* или простой паклей, смочить ее 
зсю и посѣять на ней кругом* крессъ-салагь, поставить на окно или против* окна, 
иолнвать чаще, чтобы войлок* был* постоянно влажный. Сѣя такимъ образом* 
каждыя двѣ педѣли, крессъ-салатъ не будетъ переводиться; употреблять его как* 
салатъ, а также и для украшевіл ыаіонезові. п пр. блюдъ. 

4015) Средство имѣть зимою свѣжую зелень петрушки. У кого нѣтъ  
подвала, въ котором* бы можно было сохранять зимою петрушку, можно заказать 
узкую и высокую кадку, внизу немного шире, вверху уже, въ родѣ маслобойни; 
кругом* этой кадки, сверху до низу, просверлить отверстія, величиною въ горлышко 
бутылки, каждое отвѳрстіѳ должно быть на разстоявіи 4 — 5 пальцев* одно от* 
другого. Когда осенью прекратится свѣжая зелень, брать корешки петрушки, отрѣ 
зывать старые пожелтЬвшіѳ листья, оставляя молодые побѣгп, сажать въ каждое 
отверстіе по одной пѳтрушкѣ, начиная съ ппжнихь отверстій, засыпать досажов-
аые коренья свѣжею, хорошею огородного землею, поставить въ неслишком* 
томное и нѳслншкомъ сухое мѣсто, которое бы могло замѣпнть подвалъ. 

4016) Средство имѣть зимою свѣжую зелень укропа. Для укропа при-
готовить такія же кадушки и сѣять его въ просверленный въ нихъ отверстія. Укроп* 
вообще чрезвычайно здоровая зелень, какъ для дѣтей, такъ и для взрослых*. 

4017) Средство имѣть въ продолженіе всей весны и лѣта свѣжіе коренья 
порея, селлерея и петрушки. По большей части случается такъ, что къ веснѣ 
издерживают* весь запас* порея и селлерея, такъ что всю весну н лѣто надо об-
ходиться безъ нихъ, пока не выростетъ свѣжан зелень. Для избѣжанія этого 
надо весною устроить грядки въ сторонѣ, куда бы но ходили, осенью свиньи; на 
грядки эти иосѣять весною порей, селлѳрей и петрушку; въ октябрѣ, когда земля 
слегка замерзнет*., прикрыть эти гряды елью; весною же, когда начнет* таять 
снѣгь, надо тотчасъ же поснимать всю ель, потому что иначе отъ сьцюсти порей 
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могь бы спшть. Оеллерѳй меиѣе пѣжное растоніе, чѣыь порей, а петрушка может 
даже безъ всякихъ предосторожностей перезимовать на грядагь въ теилыя зимы. 
Снявь ель, надо землю прижать вокругъ каждаго корешка и обсыпать кругомъ 
сухимъ пескомъ. Сначала брать, для ѵиотребленія, корепья эти прямо съ грядъ, а 
потомъ, чтобы не дать нмъ въ теплую погоду пускать свѣжую зелепь, надо ихъ 
перенести въ подвалъ и зарыть ихъ въ сухой песокъ, въ которомъ они и продер-
жатся до свѣжихь, если только очищать ихъ о т гнилыхъ листьевъ. 

4018) Средство имѣть вескою свѣжую морковь. Морковь, оставленная 
на грядахъ, въ сухомъ грунтѣ, покрытая чистою соломою или листьями, можетъ 
выдержать лѳгкія зимы, вь особенности, если еще сверхъ листьевъ, будет прикрыта 
вавозомъ; но съ наступлѳніеыъ весны навозъ э т о т надо непремѣнно сбросить, а 
немного погодя и самый листья и солому; но все же лучше морковь сохранять въ ямахъ. 

4019) Средство имѣть вескою свѣжій пастернакъ. Весною носѣять его 
въ грядахъ, въ сторон!, куда бы осенью не заходили свиньи, на зиму оставлять 
на тѣхъ же грядахъ, нич!мъ ихъ не закрывая; перезимовавши, онъ будеть весною 
ввуснѣе, ч!мъ былъ осенью, потому что д!лается слаще. Когда весною земля от-
гаегь, перенести его въ подвалъ, г д ! п засыпать сухимъ пескомъ. 

4020) Средство имѣть зимою постоянно зеленый лукъ. Сдѣлать шарь 
изъ пакли, пов!сить его въ кухн і перѳдъ окномь, къ иакл! же кругомъ всего 
шара прикріпить луковицы нитками, протягивая ихъ иголкою сквозь паішо; чаще 
поливать, чтобы пакля была постоянно влажная; какъ только луковицы потеряют 
силу и начнут портиться, замѣнять ихъ св!жими, но лучше всего, чтобы им!ть 
постоянно св!жій лукъ, сд!лать 2 — 3 шара, которые в!шать поочередно, заыѣняя 
испортившіяся луковицы—св'Ьжими. 

4021) Разведеніе лука. Хорошій урожай лука зависит о т доброта сѣ-
ыянъ, а еще больше о т доброты земли, на которой его садят. Сажают обыкновенно 
ирошлогоднія, большія луковицы. Въ авіуст! с!мяна достигают своей зр!лости. 
Мѣсто, открытое на востокъ и югь, лучшее для высадковъ. Высадочный луковицы 
надобно сажать въ землю по бол!е, ч!мъ на вершокъ, разстояніемъ же одна оть 
другой вершка на четыре. Эти высадки пускают ростки въ ма! или въ і ю н ! ь 
когда они достигнут полной своей вышины, то должно каждую привязать къ вот-
кнутой иалочк!, чтобы вѣтроыъ нхъ не ломало. Въ болыпіе жары надо поливать. 
Когда с!мянныя головки лопнут и сЬмяна будут видны, должно ихъ срѣзать, 
оставя часть стрілокъ, чтобы можно было связать въ пучки, вывѣсить иа н!сколько 
дней для сушенія на солнце. Высушпвъ головки, не нужно высыпать изъ нихъ с ! -
мена, по беречь прив!шанными пучками, до времени посѣва. Сѣмена лука лучше 
выс!вать на другой годъ поел! снятія, он ! скорѣе всходят. По ирошествіи пяти 
л!тъ р!ичатый лукъ должно разводить снова о т с!мянъ, потому что лукъ, по 
прошествіи пяти л!тъ мельчает и д!лается не такъ вкусспъ. 

Польза лука: сырой лукъ съ сахаромъ полезенъ при слабости желудка и худомъ 
пищеварепіи, при слизистой и судорожной одышкѣ, при водяной и каменной бо-
лЬзни, при цнпгѣ и глистахъ, при кашлѣ. Класть на ваг! въ ухо о т шума въ 
ушахъ и глухотѣ о т простуды и смазывать лишаи. Во время эпидеміп скота исто-
лочь 3 большія луковицы съ горстью соли, разведя бутылкою пива, вливать за 
разъ въ горло скотин!. 

4022) Разведеніе лука-шарлотъ. Эта порода вывезена изъ Палестины. Лукъ 
этот очень мелокъ и пріятнаго вкуса. Вь нашеиъ климат! р!дко даетъ онъ цвѣтъ, а 
еще р!же с!мяна, но очень сильно размножается луковицами. Въ конц! сентября 
сажают луковицы его въ жирную, но не вновь унавоженную землю, потому что не 
тернитъ свѣжаго навоза и тотчасъ гніетъ. Для иосадкн надо выбирать самыя свѣжія 
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и не очень мелкія луковицы и приготовляя гряду вь 4 фуга шириною, садить ихъ 
рядами одну огь другой на 6 дюймов*, чтобы ростки стояли въ ровиой линіп сь 
поверхностью земли и потом* землю заровнять. Какъ скоро весною луковицы по-
кажутся, землю между ними надо вскопать и выполоть. Какъ скоро лист* пожел-
теете и начнете, опадать, должно ихъ вынуть, и для сушки положить въ мѣсто,  
вровѣваемое вѣтромъ, a затѣмъ чистить. 

4023) Разведеніе тыквы. Она требуете, плодородной, только что унавожен-
ной іючвы и должна быть поливаема во время сухой погоды. Тыква вообще не 
ядорова и можете употребляться въ пищу только людьми ие ведущими сидячей жизни. 
Следовательно для крестьян* она очень полезна, изъ нея можно дѣлать слѣд. упот-
реблѳиіе: Если тыквенныя сѣмена истолочь, подогрѣвъ пхъ немного и выжать, то 
получается очень вкусное масло, лучше проваискаго, которое и употреблять для 
приправы салатовъ и въ кушанья. Пекуте хлѣба и для этого выбирают* самыя круп-
ным тыквы, разрѣзываюте, топкими ломтями, кладут* въ котел* сь солью, варятъ, 
пока сдѣлаются мягки, сливают* слегка воду, оставшуюся тыкву протирают* 
сквозь сито, берут* 10 фун. тыквы, на 20 фун. муки и дрожжой. Воды не при-
бавляют*. — Приготовляется молоко, нричеиъ сѣнопа надо истолочь, налить водою, 
размять ихъ, процѣдить,—употреблять с* кашею и какъ прохладительное питье. 

4024) Разведеніе цикорія. Цпкорій можете, рости па всякой земли, но лучше 
на унавоженной. Вспахавши землю один* раз*, носѣять цикорій, заборонит*. Он* 
не боится ни 8асухи, ни сильных* дождей, ни морозов*, ростете очень скоро. Листья 
можно косить два раза въ лѣто, употребляя ихъ на кормъ скота, какъ въ свѣжемъ,  
такъ и высушенном* видѣ; кормъ вдоровый, кровоочистительный и предохранитель-
ный отъ болѣзней. 

Корни же чистяте, крошате, сушате и употребляют* нмѣсто кофе или 
только подбавлять къ нему вырывать корни но мѣрѣ чистки, чтобы они не сохли. 

Изъ высушеннаго и потом* ровно поджарепнаго, т. е. подрумявеннаго цико-
рія приготовляется отваръ полезный для разжижснія крови. 

Цикорій двухлѣтнее растеніе, но для кофе его надобно собирать въ пер-
в ы й ГОД!.. 

4025) Разведеніе свеилы. Чтобы была свекла крунная и вкусная, надо 
брать сѣмена красной, крупной свеклы съ длинными вореиьямп, выбирая для иосѣка  
глубокій, рыхлый и питательный грунте., но не вновь унавожопный.—Сѣмѳна, ко-
торыя всходят* через* 6 дпей н сохраняют* въ ссбѣ до четырех* лѣте раститель-
ную силу, должно сѣять въ концѣ анрѣля пли въ началѣ мая. очень рѣдкнми ря-
дами, въ маленькія борозды или садить но одпночкѣ и покрывать землею. Какъ 
•только растеніе будете ямѣть 5 — 6 листков*, должно выдернуть вп . , гдѣ сидятъ 
слишком*, густо и пересадить на другое мѣсто такъ, чтобы раястояніе было по 
4 — 6 дюймов*. Для успѣшнѣйшаго роста, въ тяжелом* грунтѣ, землю вокруг* нужно 
взрыхлять. Въ концѣ сентября или въ началѣ октября, когда наступят* морозы, 
коренья вырывают* и но обрѣзываніи листьев* (даваемых* въ кормъ коровам*) 
только по сердцевину, сберегаются для зимняго употробленія, в* ногробѣ, въ нескѣ. 
Коренья эти складываются конусом*, они часто пускают* зимою веленые листки, 
которые употребляют* в* кушанья. 

4026) Разведеніе мака. Изъ многочисленных* пород*, особенно заслуживаете 
вннманіе обыкновенный макъ, котораго три сорта, по цвѣту сѣмянъ: голубо-сѣро-
ватый, бѣлый и черноватый, изъ которых* черный лучше всѣхъ но вкусу для ку-
шаньевъ, а изъ бѣлаго приготовляется лучшее масло. Родится но ноляиъ, вновь 
вспаханным*, землю любите плодородную и хорошо обработанную; навозу почти не 
гробуетъ. а если упаважнвать, то овечьим* навозом*. Хорошо сѣять па валотохъ, 
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подняты хъ плугами, на другой годь послѣ пшеницы, льна илп гороха, а также 
послѣ картофеля и рѣпы. Землю нужно вспахивать съ осени, подъ зиму забороно-
вать, снова запахать сохою н оставить въ рядахъ къ веснѣ, такъ что весною стоить 
только посѣять и заборонить. Макъ требуете самаго ранняго и перваго носѣва, 
чѣмъ всякій хлѣбъ и потому сѣется, какъ только земля оттаете и еще даже грязно-
вата. Спустя шесть дней переборониваюте всѣ засѣянныя десятины и такимъ обра-
зомъ зерно перемѣшнвается съ землею. Вывшее на верху попадаете на низъ, а 
нижнее на верхъ, отчего макъ сходите ровнѣе. Мелкость сѣмянъ требуете искус-
наго сѣятеля, но кто умѣете сѣять просо, тотъ хорошо посѣеть и макъ. На де-
сятину сѣяте приблизительно 12 фунтовъ зѳренъ, которые смѣшиваюте съ двумя 
иѣрами сухой мелкой земли, Еоторая вмѣстѣ съ макомъ предварительно просѣ-
вается 2 — 3 раза черезъ грохотъ. Въ случаѣ же, если опоздаюте съ посѣвонъ 
мака, то зерна надо предварительно 2 — 3 дня мочить въ рѣчной или дождѳвѳй 
водѣ, потомъ откивувъ черезъ рѣшѳто на холстину провѣтрпть, но не на солнце 
и смѣшавъ затѣмъ сь землею, сѣять. Всходите черезъ 3 нѳдѣли; когда по-
рядочно выроститъ, надо выпалывать постороннюю траву, a гдѣ макъ взойдете 
густо, выдергивать мѣстами и его. Макъ можно сѣять съ морковью, вслѣдствіе чего 
получается оте земли двойная польза. Морковь поспѣваете позже. Макъ поспѣваете 
въ авгусгѣ, узнается зрѣлость его тЬмъ, что стебли подсыхаютъ, и какъ только 
встряхнуть маковицу, то зерна высыпаются. 

Польза маковыхъ зернъ: приготовляется молоко, которое употребляють съ ка-
шей, съ чаемъ и кофе, полезно при каменной болѣзни и пескѣ. На фунтъ воды 
берется 2 дота сѣмянъ. Маковые листья истолченные съ солью утоляюте подагриче-
скую боль. 

4027). Разведеніе артишековъ. Разводятся сѣменамв и отнятыми оте ста-
рыхъ кустовъ коренными отпрысками. Сѣмена сѣятся въ мартѣ мѣсяцѣ, въ парникѣ, 
а въ маѣ пересаживаются въ хорошую, жирную и глубоко выкопанную, но не вновь 
унавоженную землю. Любятъ теплоту и частую поливку во время сухой погоды, 
Когда готовы будуте для употребленія, ихъ срѣзываюте. По срѣзкѣ ихъ, оставшіеся 
стебли срѣзываюте близь самой земли и въ октябрѣ закрываются на зиму соломою. 
Гдѣ зимы очень суровы, лучше вырывать ихъ съ землею и очистить оте засохшихъ 
листьевъ, держать въ оранжереяхъ пли въ погребахь сажать въ песокъ. Весною 
побочные побѣги отнимаются бережно ножемъ отъ старыхъ стеблей и сажаются 
въ гряды. 

4028). Разведеніе арбузовъ. Они любятъ чѳрнозѳмъ, смѣгаанпый съ пескомъ. 
Чтобы имѣть ранніе арбузы надо ихъ сажать въ февралѣ мѣсяцѣ въ горшки и 
когда растенія будуте не меньше пяти вершковъ, тогда пересадить въ парники и 
могуте принести плоды въ іюнѣ мѣсяцѣ. Вообще же сѣмена сажаются въ парники, 
въ апрѣлѣ или въ маѣ, въ свѣжую и легкую землю. Если же понадобится переса-
дить на открытия гряды, то надо это дѣлать осторожпо, чтобы земля съ корней 
пе осыпалась и для того наканунѣ пересадки, полнваютъ парникъ сильно водою, 
чтобы земля крѣпче слеглась. Пересаживать послѣ морозовъ, до наступленія теплой 
погоды, прикрывать горшками съ пробитымь дномъ и защищать оте вѣтра соломен-
ными щитами. Любятъ, чтобы часто ихъ поливали. 

Зрѣлость арбузовъ узнается по тому, что при ударѣ отдается звукъ пустоты, 
когда ихъ наружная кожа сдѣлается очень твердою и когда усъ бывающій у того 
черенка на коемъ держится арбузъ, засохнете. 

4029). Разведеніе картофеля. Садпть надо самый зрелый, крупный, при 
чемъ очень крупный разрѣзать оте В до 6 частей, лишь бы при каждой части были 
2 или 3 глазка; онъ не долженъ быть новреждевъ морозомъ и надо оборвать еднш-
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иомъ длинные побігя. На указнѵто десятпну требуется оть 8 до 10 четвертей. 
Чѣмъ рыхдѣѳ и глубже будетъ приготовлена зеилл подъ картофель, тѣм ь лучше. Для 
ундвожнванія поля подъ картофель годится всякій навозъ, лишь бы былъ свѣжій, 
а самое лучшее удобреніѳ изъ перегнивгапхъ животныхъ кожъ, роговъ, к о п ы т съ 
примѣсыо известп, мергеля, гипса, остатков» о т поташныхъ и мыловарспныхъ за-
водов». На указную десятппѵ употребляется о т 200 до 800 возовь навозу. Ранняя 
вывозка навоза и лежапіѳ его въ кучахъ много способствует къ улучшеніго круп-
ІІЯГО соломпстаго навоза о т рогатаго скота. Картофель надо класть въ борозду, па 
растоянін 8 всршковъ друт о т друга, мѣряя палочкою полуаршинного. Картофель 
въ бороздѣ надо класть блпжѳ къ невспаханной сторонѣ, потому что въ таконъ 
случаѣ лошадь, при боронованіи, ne такъ часто будет сбивать его и огам п и рады 
будут нравпльныл. Садят подъ плугь, слегка тотчас» боронуют, если земля комь-
ями полность бороновапія производится недѣли черѳзъ двѣ послѣ посадки картофеля, 
когда окажется довольно много вошедшихъ сорных» травъ. Если послѣ нерваго 
боропованія сорныя травы вновь покажутся, въ значительном» колнчествѣ, то бо-
рояованіе повторить, хотя бы показалась трава и самого картофеля. Воронить послі 
ме большого дождя. — Пропахивать сохою, когда трава вырогтегь въ 4 вершка, 
вторично черезъ 3 или 4 недѣли посдѣ перваго раза. Молодой картофель употреб-
л я ю т уже въ концѣ Іголя или въ началѣ августа: вырывают его по мѣрѣ надоб-
ности. Обобравъ круппый картофель, траву съ оставшимися зародышами картофе-
денъ надо садить въ туже яму, прптоптать кругомъ землю, чтобы плотнѣе при-
легла. Ко времени настоящей уборки мѳлкія зародыши достигнут величины сред-
аяго картофеля. 

Картофель разводится также одними глазками или очками, которыя вы-
рѣзываготъ перочинным» ножемъ величиною въ полушку, садят по 4 вмѣсгЬ, на 
разстояніи 5 или 6 вершковъ. Оставшееся мясо картофеля употребляется въ пищу. 

Картофель разводится также кожицею. Облупливают всю кожицу толщи-
ною въ обухъ ножа и разрѣзавъ ее на куекп съ очками, садят въ борозды, сдѣ- 
ланныя въ землѣ, хорошо обработанной и рыхлой. Вышедшіе стебли точно также 
пропалывают, и окапывают. Во время дороговизны, э т о т способъ заслуживает, 
особѳпнаго вниманія. 

Почва. Картофель какъ и всѣ другія растр,пія, на пережѣнной почвѣ родится 
лучше, поэтому и прн посадкѣ картофеля падо наблюдать 7 лѣтній или покрайнѣй 
мѣрѣ пятилѣтній порерывъ. Сорт картофеля также о т пересадки одного п того-
же сорта вырождается и его надо обновлять сѣменамп. 

Посадка картофеля травою. Это очень полезно, такъ какъ количество карто-
феля получают въ трое п даже вчетверо болѣе обыкновенная, во вторых», если 
весною случится за другими запятіями запоздать оть 5 до 6 нѳдѣль, то посадка 
картофеля травою вознаграждает эту потерю. Посадка эта производится слѣдую-
ідииь образомъ: Когда посаженный весною картофель пустит ростки вершка па 
два о т земли, прп чем» онъ по обыкновенію пускавгь о т 3 до 4 роегковъ, бы-
вающих» всегда съ корешками, то, оставя на мѣстѣ ио одному или по два ростка, 
прочіе ростки вырѣзать. захватывая стебли ихъ въ землѣ на вергаокъ глубиною 
и посадить на земдѣ, обыкновенно приготовляемой для посадки картофеля съ тѣмп-
же промежутками, четвертою долею глубже, нежели они были въ землѣ. Когда эта 
разсадка поднимется о т земли вершковъ на 5, падобно около кустовъ ея огрести 
землю, однажды; а въ сухое время и до трехъ разъ. Картофель такой поспѣваетъ 
осенью въ одно время съ обыкновенно посаженным». 

Весьма подезпо садить картофель на зниу, въ особенности для предотващенія 
голода въ неурожайные годы. Только что собранный осенью картофель, не свозя его 
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домой, садить на поле, съ которого осенью сняли рожь, садить какъ обыкновенно, 
заборонить, оставить на зиму. Огь 2 четвертей получится около 20 четвертей кар-
тофеля навѣрное, безъ боязни, что онъ дома сгніетъ или будегь съѣденъ. 

4030) Разведеніе картофеля сѣменами. Польза развсденія картофеля с ! 
иенами заключается въ томъ, что можно такимъ образомъ удвоить плодородіе его 
и улучшить самый кортофель. При раннемъ посѣвѣ получается такой же крупный 
картофель, какъ п отъ сажсныхъ картофелинъ. Опъ бываеть еще крупнѣе, когда 
сѣмеиа рано посѣятся въ парнпкѣ и пересадятся въ маѣ или іюнѣ. Сѣмена же 
собираются слѣд. образ.: на картофелѣ, послѣ цвѣтовъ выростаютъ плоды въ вид! 
зеленыхъ ягодъ (но не вс! сорта цвѣтутъ и приносятъ плодъ); плоды эти пос-
п!ваютъ въ август! или сентябр! м!сяц! и тогда д!лаются мягкими, а въ средин! 
бѣл!готъ. Посп!лыя ягоды надо осенью собрать, прежде нежели захватить ихъ 
морозь и сберечь до весны. Для этой ц!ли, снятия съ теблей ягоды ссыпаются 
въ какомъ нкбудь ум!ренпо-тепломъ м!стѣ, гд! дозр!ваютъ и приходят, въ родъ 
броженія, черезъ что уменьшается наполняющая ихъ клейкость и оть ягодъ слы-
шенъ винный довольно пріятный запахъ. Тогда ихъ раздавлаваютъ руками и раз-
минают въ больпіомъ количеств! воды и посредствомъ рѣшет отд!дяютъ с!мена 
о т клейкаго вещества ихъ окружающаго, а потомъ просушивают ихъ на св!жемъ 
воздух!. Картофельныя с!мена довольно мелки и въ каждой ягод! содержится ихъ 
очень много. Когда надо с!ять, ихъ персм!шиваютъ съ землею или пескомъ. Сѣять 
весною, какъ только прекратятся морозы. 

Земля избирается для посѣва не влажная, лежащая на солнце и имѣющая 
довольно силы о т прежняго унавоживанія. Во время пос!ва, земля ровно разгре-
бается граблями, и бороздки, въ которыхъ должны лежать с!иена, дѣдаютгя одна 
огь другой на разстояніи фута и, по пос!в!, зарываются землею вершка на 
два. Когда с!иена дадут ростки величиною около трехъ вершковъ, тогда ихъ 
нрапалывають и вырывают не только сорную траву, но и лишніе картофельные 
ростки, чтобы каждый к у с т сидѣлъ о т другого вершковъ на шесть или на семь 
Очищеніо о т сорныхъ травъ продолжается во все л!то и, когда листья начнут 
жедтіть, картофель выбирается изъ земли обыкновенвымъ образомъ. 

4031) Средство получать больше картофеля. Стараться, по м ! р ! возиож 
яоети обрывать цвѣтъ, когда онъ покажется, такъ какъ онъ втягивает въ себя 
всю питательность земли. 

4032) Употребленіе мерзлаго картофеля. Онъ долго считался совершенна 
безполезнымъ, по въ настоящее время дознано, что для нѣкоторыхъ производишь 
даже пеобходимъ слегка промерзшій картофель, а именно: изъ него д!лается 1) 
крахмаль, 2) мыло для мытья шелковыхъ матерій, и съ этою ц!лыо мерзлый 
истертый картофель обливают водою и происшедшую п!ну употребляют для ЧИСТКИ. 

3) сиропъ; 4) хл!бъ, Г>) уксусъ, 6) клейстеръ для переплетчиковъ и ткачей. 
4033) Какъ сберегать на зиму картофель. На высокомъ, сухомъ, песча-

иоиъ мѣстѣ назначить кругь въ шесть арш. въ діамстр!, выкопать изъ пего земля 
на полъ аршипа глубиною. Въ самого середину этого круга врыть, стоймя, три узкія 
іоски такъ, чтобы между ними оставалось отверстіе для выхода воздуха и сырости 
та картофеля, который и насыпать вокругъ этихъ досокь, въ вид! кучи, выши 
вою въ два аршина; зат!мъ покрыть картофель тонкимъ слоемъ соломы для того, 
чтобы не прикасалась къ нему земля; сверхъ соломы насыпать выкопанную изъ 
круга землю, которой будет достаточно для прикрытія всей кучи. Если картофель 
не будегь сложенъ на высокомъ мѣстѣ, имѣгощемъ натуральный скатъ вода, то 
нъ такохъ случа! вокругъ кучп надо вырыть ровикъ для стока воды. 
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Когда земля осенью слегка промерзнет*, надо картофель прикрыть не жир-
ным* навозом*, съ примѣсьго соломы. Во время морозов* отверстіе, сдѣланное 
посредством* трех* досокъ, надо прикрывать хорошенько соломою и снимать ее, 
во время оттепели. Картофель же всыпать надо тогда, когда онъ хорошо провѣт-
рится и просохнет*. 

4084 ) Рвы для сбереженія свеклы, моркови и рѣпы. Выкопать ровъ какой 
угодно длины, въ аршинъ глубиною, на высоком*, сухомъ и песчаном* мѣстѣ; 
вынутый песок* складывать въ одну сторону. Свеклу, морковь иди рѣпу, очищен-
ную ост. листьевъ и обсохшую на солнце, сложить въ этотъ ровъ, рядами на со-
лому, пересыпая каждый ряд* пескомъ, выкопанным* изъ слѣдующаго поддѣ него 
рва. Въ этотъ другой ровъ укладывать также коренья рядами, пересыпая ихъ 
пескомъ, выкопанным* изъ третьяго параллельяаго рва, и т. д. до конца, пока не 
будутъ уложены всѣ коренья. Оставшийся песок* насыпать сверх* каждаго рва 
покрайлей мѣрѣ на пол* аршина вышины, а между ними выкопать продольные 
ровики для ската воды. Когда земля промѳрзнетъ па 6 вершковъ, прикрыть кучи 
эти перегорѣлымъ павозомъ, на аршинъ съ четвертью. Весною же, когда земля 
иачнеть таять, сбросить навозъ. 

4035) Рвы для сбереженія капусты. Въ сухую, ясную погоду выкопать 
такіѳ же рвы на сухомъ, песчаном* мѣстѣ, но не такъ глубокіе и не такъ ши-
рокіѳ; дать имъ нѣсколько часовъ просохнуть, потомъ въ эти рвы уложить капусту, 
головками внпзъ, предварительно очистив* ее от*, лишних* листьевъ и такъ, что-
бы одна головка капусты другой не касалась; засыпать затѣыъ выкопанным* нзъ 
этого рва пескомъ, горкою, вышиною въ пол* аршина и шире самаго рва; горку 
эту, когда земля слегка пронерзнѳтъ, прикрыть навозом*. 

ПРИМЪЧАНІЕ. Чтобы не поточили овощей этихъ мыши, надо сверхъ перваго 
слоя песка, которымъ засыпаются овощи, сыпать табакъ махорку, а потомъ уже ос-
тальной песокъ. 

2-е сред. Вымыть картофель, положить его въ сѣтку пли корзинку, опустить 
съ нею картофель на 4 секунды въ клгочемъ кипящую въ котдѣ, чистую воду; потомъ 
какъ можно скорѣе просушить на вольномъ эоздухѣ, раздоживъ картофель въ одняъ 
рядъ.—Это кппяченіе совершенно уничтожаетъ силу проростанія и картофель сохра-

няется такимъ образомъ въ темноѵь ыѣстѣ до слѣдующаго лѣта; такъ поступают» 
въ гостинницахъ и кухмистерскихъ Парижа. 

4936 ) Разведеніе крапивы. Ее не только не должно причислять къ негод-
ным* трьсанъ, но, напротив* можно почесть за траву весьма полезную, которую 
слѣдуегъ даже разводить, что дѣлается легко, такъ какъ она множится, и сѣмѳнамя 
и отростками отъ корня. Сѣять въ сонтябрѣ гуще других* сѣмянъ. Если же разво-
дить ее корнями, то въ сентябрѣ или октябрѣ, смотря по погодѣ, надо вырывать 
стебли, раздѣлять ихъ, разсаживать на опредѣленное мѣсто, срѣзывая старый сте-
бель, пальца на два повыше корня. Она двух* сортов*: жгучая или маленькая и 
большая. Косягь ее, когда она выростетъ до ' / « аріп. и сушат*., какъ кормовыя 
травы;—косягь отъ 4 до 5 разъ въ лѣто. Она не должна быть ни слишкоыъ вы-
сокая, ни слишком* старая. 

Садятъ плотно и землю утаптывают* для того, чтобы стебли не могли рости 
вкось. Таким*, образом* въ сентябрѣ или октябрѣ, посаженную крапиву можно ул;° 
срѣзывать глѣдугощею весною. Поле, разъ засѣяниое или засаженное крапивою, пе 
дужзо уже засѣвать въ другой разъ, потому что краппва будет* рости отъ корней, 
которымъ не можетъ причинить вреда ни какая погода. Сверх* того крапива мо-
жет* ростп па самых* погодных* мѣстахъ; она не требует*, перѳпахивапія, но для 
получепія хорошпхъ стоблей для пряжп нелремѣнно надо унаважпвать землю. 
Крапива, назначенная для зеленаго корма, срѣзываетсл молодою, для сушки—уже 
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взрослого, а для пряжи совершенно зрѣлою. Крапиву, назначенную для этого послѣд-
ияго употребленія, можно еще весною срѣзать одинъ разъ для корма, потому что 
ева вскорѣ пустить новые отпрыски и дасгь хѳрошіе стебли, которые будутъ ewe 
вьноднѣе для тканья. 

Польза крапивы слѣдующая: 1) Свѣжая молодая, мелко изрубленная к р а г а м 
глсгавляетъ здоровый кормъ для домашнихъ птицъ, особенно да молодыхъ индѣекъ. 

2 ) Сѣмѳна крапивы, примѣшанныя утромъ и вечеромъ, по горсти къ овсу, 
доставляют лошадянъ блестящую шерсть. Лошади дѣлаютгя жирны и здоровы. 

3) Отъ сѣмянъ этихъ куры несутся болѣе. 
4 ) Твердое или жесткое мясо, если варится съ листьями крапивы, дѣлаетея 

кягвимъ. 
5) Мясо долго держится свѣжпиь, если обложено краиивой. 
6 ) Если яйца сварить въ водѣ, вскипяченной съ корнями крапивы, то »an 

окрееятся въ желтую краску, особенно, если прибавить квасцовъ, да поваренной 
соли. 

7) Крапива даетъ сьѣтло-зеленуго краску, годную для крашенія сукна; оть 
прибавки квасцовъ дѣлается красивый желтый цвѣтъ. 

8) Сушеною травою можно топить печи; даетъ тепло и хорошую волу. 
9 ) Изъ наружной коры ея дѣлается ткапь-кисея. Для приготовленія ея, 

фѣзываютъ въ Август ! и Сентябр! зрѣлые крапивные стебли, признаки зр!лосги 
которыхъ: желтизна или темный цв!тъ ихъ, при чемъ листья наклоняются внизъ 
и висять, а с!мена легко выпадаютъ изъ свонхъ оболочекъ; стебли созываются 
плотно при корнѣ косою, съ рукавицами пли перчатками на рукахъ Срѣзанные 
стебли сохнуть разбросанными на лугу дня два, чтобы можно было легче отдѣлить 
листья. Стебли связываютъ въ пучки, дней шесть мочатъ ихъ въ р!чной или 
ірудовой водѣ, чтобы удобк!е отдѣлить волокна. 

10) Ивъ крапивы дѣлаютъ прочныя нитки да чулокъ, прядутъ полотно въ 
роц* миткаля; ткань изъ крапивы тепл!е полотна. 

11) Крапива служить предохранитедьнымъ средствомъ отъ падежа скота, 
при чемъ ее даютъ въ кормъ зелепого, или примѣшиваютъ къ сухому с!ну, или, 
обварнвъ ее горячего водою, даютъ постоять н!скодько времени и дають скоту по 
немногу въ пищу; пойло выходит о т крапивы темиаго цв!та, весьма пріятное 
для скота, еще лучше если его немного посолить. О т подобнаго пойла прибавляется 
молоко, сливки д!лаготся гуще и масло получаетъ пріятный цв!тъ и вкѵсъ. 

12) Что же касается людей, то изъ молодой крапивы приготовляются вдопо-
выя кушанья, въ вид! щей, соуса, и она полезна о т нногихъ болѣзней, а именно: 
•окъ, выжатый изъ св!жей жгучей крапивы, полезенъ о т чахотки, о т изнури-
тельных» дихорадокъ, о т кровохарканія, о т сильныхъ почечныхъ болей. Крапивное 
rfcjm молезно о т одышки, да утоленія боли въ ночкахъ, происходящей о т за-
рождающихся камней, а настенное на вин ! полезно о т лихорадки. Сѣченіе кра-
пивою онѣмѣвшихъ частей тѣла весьма полезно, при паралич!, ревматизм! и 
нрвч. Т р у т крапивою страждущія части до тѣхъ поръ, пока не покажутся иа 
иихъ неболыпіе пузырки. Хотя крапива и жгется, но эта боль скоро проходить, 
«ели смазать какимъ-иибудь масломъ, напр. коноплянымъ, не соленымъ коровьимъ, 
«етакою и т. д. 

Прииѣчаніе. При употребленіж свѣжихъ листьевъ крапивы, надо тщательно 
етряхивать съ нихъ мелкіе, желтенькіе жучки, которые вредны, если попадают» въ 
вцвді вмѣстѣ съ крапивою. 

»8 

» 
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Сберѳжѳніѳ, иеправленіе, солѳніѳ, еушеніѳ, марино-
ваніѳ и копчѳніе рыбъ, дичи и домашнихъ лтицъ. 

А) С6ЕРЕЖЕНІЕ РЫБЪ, ДОМАШНИХЪ ПТИЦЪ и ДИЧИ и ИХЪ ПЕРЕВОЗНА. 

4037 Сбереженіе и перевозка рыбъ. Желая сберечь рыбу свтъжею, дяей 
ня 12 — 15, ее иатираготе яорошкомъ саллициловой кислоты и обвертывают, въ 
чистую салфетку; передъ укотребленіймъ вымываютъ въ нѣсколъкиіъ водаіъ. 

Для мснравденія испортившейся, надо также ее натореть хорошенько зтвмъ 
дореяжміъ в затѣгь верекыть въ нѣскодькихъ водахъ. 

4088) Чтобы «хранить треску, семгу и другую рыбу въ свѣжемъ видѣ, рая-
рѣзываотъ ее вдадь вопеламъ. во внутрь ее кдадуть сахарнаго леску, ватѣмъ пед-
аѣшявпюгъ ее въ вертпкальнонъ положеиіи и оставляют, такъ, на нѣскольке вре-
мени, для тега, чтобы постепенно тающій сахаръ ногі. впитаться во всю рыбу. 
Яа 5 — б фун. рыбы достаточно одной столовой ложки сахарнаго песку. 

4039) Какъ сберегать на ледникѣ рыбу, а также домашнихъ и дихихъ 
нтицъ. Приготовить ящпкъ съ крышкою, плотно вдвигающуюся. На днѣ только 
нрооверянть етвервгів, шюпать его въ ледъ, по самый верхъ. Ящикъ же самый внутри, 
до яеаоиины, насыпать кусками льда, сверху посыпать солью, уколотить ледъ ко-
лотушкой, разослать сверху гонкій слой соломы, сверхъ нея простую клеепку во всю 
ддяну и ширину ящика На «ту клеенку положить, на нѣсколько дней, только что 
ларѣваниую, домашнюю птицу, ощипанную и выпотрошенную 

Такъ точно поступается и сь дичью, которую не надо потрошить, потому что 
»«потрошеная дольше сохраняется, но класть се такъ, чтобы одна штука другой 
не касалась. Точно также поступают, и съ рыбою. 

4040) Перевозка живой рыбы лѣтомъ. Пойманную напр. щуку сейч&оъ 
ояуокнть, въ сѣткѣ. въ пвѣжую воду. Между тѣмъ ввять доски такой ширины п длины, 
какъ рыба, просверлить въ нихъ отверстія, сколотить ящикъ; впутрн положить 
мохъ, оночеяпнй водо». Рыбѣ положить за жабры кусокъ іубки, намоченной м 
французское вине, положить рыбу на мохъ, прикрыть такимъ же нхомъ, заколотить 
ящикъ доской, также п . проевпрленпыми отверстіями. Такимъ образомъ можно везти 
рыбу далеко, стараться только какъ можно чаще обливать зтотъ ящикъ холодною 
идпю, я если таможне, при случаѣ опускать его ненадолго въ рѣку или озеро. 

4041) Гіеревояя карповъ, надо имъ класть за жабры мякиигь булки, іане-
чѳиный во французах« вино. 

4042) Перевозка живой рыбы, зимою. Перекладывать рыбу евѣгомъ въ кор-
вявѣ. или ящпкахч. также просвирленныіъ. Она какъ бы замерзнете, по, будучж 
опущена пъ евѣжую веду, отойдете, не надо только вносить въ теплое кѣств. 

4043) Еще способъ перевозки свѣжей рыбы. Взять жнпую, разужѣемя 
кртмгу» рыбу, пояс жить за жабры бѣяаго хлѣба, размочѳннато въ ровѣ или ояпрГІ, 
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навернуть въ рогожку и въ таком* видѣ везти ее дня два и болѣе даже; привезя ня 
мѣстѳ, вынуть бѣлый хлѣбъ и пустить рыбу въ большую лоханку или ванну съ водой 

4044) Свѣжія домашнія утки сохранять свѣжиии до половины зимы. Когда 
начнутся морозы, взять откормленных* въ яѣру утокъ, не зарѣзать ихъ, какъ это 
дѣлаютъ обыкновенно, но только свернуть имъ шею, чтобы опѣ тотчасъ перестали 
жить; не ощипывая отъ перьев* и не потроша развѣсить за шеи, на стѣнахъ, въ 
ледникѣ. Этотъ способъ сохраненія очень удобен*, потому что, не кормя утокъ, 
иеино имѣть ихъ всегда свѣжими до Рождества. 

Хорошо сохранять такимъ же образомъ и дичь. 
4045) Перевозка птицъ зимою. Зарѣзать, тотчасъ ощипать, выпотрошить, 

вытереть, наполнить пропускной бумагой, заморозить, уложить въ кадки, каждый 
рядъ перекладывая соломой. 

4046) Замораживаніе домашнихъ и дикихъ птицъ. Въ позднюю осень, 
ошармленную птицу выпотрошить, вымыть, вытереть, связать попарно, намочить 
въ воду и тотчасъ повѣсить па морозь; повторить нѣсколько разъ. Когда кругом* 
оледѣнѣюте, складывать въ ящики, засыпать снѣгомъ. Такъ можно сохранить птицу 
все зиму. 

4047) Отсвѣжать испортившіеся рябчики. Вычищенные и выпотрошенные 
намочить въ холодную воду, а потомъ въ холодное молоко; поставить на плиту, 
дата разъ вскипѣть, вынуть, изжарить. 

4048) Сохраненіе рябчиков* и бекасов*. Очистить, выпотрошить, вымыть, 
вытереть, изжарить въ маслѣ до половины готовности, остудить. Дно боченка за-
лить растопленным* масломъ, когда остынет* совершенно, укладывать рябчики плотно 
одипъ подлѣ другого, заливая каждый рядъ растопленным* масломъ; сверху масла 
должно быть на два пальца. Когда масло остынете, забить боченокъ, засмолить, 
держать на льду. Передъ употребленіеиъ, нафаршировать рябчики, дожарить въ 
томъ же маслѣ. 

4049) Сохраненіе перепелок*, ямелушек* и дроздов*. Сохраняются тонне 
также, какъ и рябчики, только, выпотрошив* ихъ, надо вынуть и грудную кость. 

В) С У Ш Е Н І Е Р Ы Б Ъ . 

4050) Сушеныя щуки. Только что словленныя щуки вычистить, распластать 
«дел, выпотрошить, хребтовую кость вынуть, уложить въ деревянную кадочку, пе-
ресыпая солью, подержать такъ дня три, въ холодном* мѣстѣ; затѣмъ вынуть ихъ, 
распереть ихъ поперегь лучинками и, связав* попарно, развѣсить на солнце, на 
евѣаемъ вовдухѣ, обороняя отъ дождя и сырости. Когда совершенно высохнуть, со-
хранять развѣшенными подъ потолкомъ, въ мѣстѣ холодноватом*, но сухомъ, Если 
мшой отсырѣютъ, то внести въ избу легко отопленную, гдѣ онѣ снова высохнут* 
впродолженіи двух* недѣль. Такъ приготовленная щука очень вкусна, въ постные 
дни ее надо выбить, порвать на куски, залить каким* нибудь постным* маслокь, 
ѣш> сырую. 

4051) Сушеная плотва. Вообще свѣжая мелкая рыба и не особенно ввуоня 
X яѣлъ отъ нѳя большой пользы, поэтому лучше всего ее тотчасъ очистить и тот-
час* ссыпать въ лѣтнюю печь, на солому, чтобы высохла въ одннъ или два пріема; 
такая рыба очень хороша для прислуги, для постныхъ суповъ, которые отъ суіпоной 
рыбы не метгбе вкусны, чѣмъ еть свѣжей. 

4052) Сушеная рыба вообще. Каждая бѣлая рыба можете быть высушена 
гъ мчи, какъ нлвава я употребляема для постныхъ суповъ. 

I I * 
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В) СОЛЕНІЕ РЫБЪ, ПРИГОТОВЛЕНІЕ ИКРЫ, ВИЗИГИ, КЛЕЯ, 

4053) Соленіе всевозиожкыхъ рыбъ. Гдѣ большой ловъ рыбы, надо пмѣть 
»рвгетовленными новыя дубовыя боченочки. Рыбу очистить огь чешуи, выпотро-
шить, кровь и сырость вытереть полотенцем!, до чиста и до еуіа, но не мыть рыбы, 
рмшвстать на 2 части, натереть руками со всѣхъ сторонъ, до красна, высушенною 
голыо, уложить въ боченочки, заколотить ихъ, засмолить, сохранять въ холоднемъ, 
не сухомъ мѣстѣ; бочепки переворачивать то на одно, то на другое дно, чтобы 
рыбный разсолъ смачивалъ всю рыбу. Такъ сохраняется рыба но полгода, по бо-
чонки должны быть маленькіѳ, потому что какъ только онъ открыть, то рыба уже 
скоро портится. Если же рыбы этой некому съѣсть такт, скоро, то часть ея можно 
ннгнуть, повѣсить въ тѣнп на свѣжемъ воздухѣ, A ІІѲТОКЪ выкоптить. Совѣтуютъ отру-
бать голову, такъ какъ замѣчено, что рыбы, соленый еъ головамі, екорѣе портятся 
и івжучаютъ непріятный вкусъ. 

Если рыба окажется слишкомъ соленою, то, передъ умотребленіемъ, мочвіь ее 
въ теплой водѣ, а потомъ въ горячемъ молокѣ. 

4054) Солить бѣлужину и осетрину. Нарѣзате рыбу такими куекяии. 
кавія нужны будутъ для употребленія; на каждый лудь рыбы взять 3 фун. саней 
оухей соли и натереть ею всѣ куски рыбы со всѣхъ сторонъ; тогда укладывать рыбу 
очень плотно въ неболыпія кадочки, пересыпая каждый рядъ сухимъ хмѣдемь, лавро-
вымъ листомъ, англійскпмъ перцемъ, простымъ перцемъ н гвоздикою. На пудъ рыбы 
довольно положить '/« фун. хмѣлю и 8 зол. остальныхъ спецій, смѣшанныхъ вмѣстѣ, 
но ровной части. Посуда, въ которой будетъ солиться рыба, должна быть самая 
крѣнкая, п если она протечетъ, то рыба совершенно испортится; чімъ плотнѣе рыба 
будетъ уложена и закуиорена, тѣмъ лучше. Самое вѣрное средство имѣть отличную, 
енѣжепросолыіую рыбу, это сохранять каждый кусокъ, въ «тдѣльпой, нарочно для 
этого сдѣланной маленькой посудѣ, плотно закупоренной крышкой, входящей внутрь. 
Рыба должна сохраняться на льду. 

Или на пудъ рыбы взять только одинъ фунтъ соли, сохранять ее въ боченкахъ, 
иервмаиавъ каждый рядъ, до суха вытертой, рыбы, сухимъ хмѣлемъ, насыпая его въ 
овуинокъ толщиною. 

4055) Зернистая икра. Купнтъ живаго осетра, распороть ему живогь, вы-
нуть «кру. смѣшать ее сейчасъ же съ болыпып. количествомъ снѣга, протереть 
еквовь частое рѣшето, сквозь которое пройдетъ весь снѣгъ и всѣ мелкія яерпа. 
Крупны* останутся на рѣшетѣ, можно ихъ еще ра8ъ протереть ее еяѣгомъ, чтобы 
'»частить оть слизи. Пересыпать въ горшокъ, посолить, держать въ умѣренно хо-
.адщшъ, но сухомъ мѣстѣ. 

3056) Визига осетровая. Ивъ этого же осетра вынуть жилы, мере-
мыте ихъ, перетереть, повѣсить на веревку. Когда на половину выеоінутъ, вмвтаге, 
как . мотокі, нитокъ, перевязать, досушить на печи. 

4057) Осетровый нлей. Затѣмъ срѣ8ать всѣ костя, взять голову, хвееть, к і -
ш т п ѵ Когда, пробуя ложкой, клей будетъ застывать, тогда разлить его по тарея-
кішъ к блюдамъ, какъ можно тоньше, поставить сушить. Кагда немного подсохнете, 
разрешать ножѳмъ продлиноматыми кусками, оставить досохнуть, сложить пъ бумагу, 
держать въ сухомъ мѣстѣ. 

Самое же мясо осетра или посолить, или употребить свѣжимъ. 
4058) Солить судаковъ и щукъ. Для соленія судаковъ я щукъ іюлягзетея 

меиѣе ооли, такъ какъ во всякомъ случаѣ эту рыбу нельзя сохранить такъ долго, 
какъ бѣлужииу в осетрину; поэтому на пудъ судаковъ ы я щукъ, полагается ж м » 
З ' / Ï фу п. сухой еоли; натирать рыбу солью не нтжвв, а тояько посыпать м каждый 
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рад» рыбы соли и снедій, сихъ іюслѣднихъ въ такой же пропорции, какъ • мая 
бѣлужины. 

4059) Дѣлать изъ самой соленой рыбы свѣжепросольную. Очень солоиуіб 
рыбу, которая называется коренная, нужно прежде всего вымыть очень чисто, по 
такъ какь вь ней бывает ржавчина, которая трудно смывается, то лучше в»«* 
взять лозовыхъ прутиковъ, оскоблить ихъ и бить ими рыбу, постоянно обливая ее 
водой; удобнѣе всего это дѣдать на рѣкѣ или нрудѣ; когда вся ржавчина отстанет, 
то вымыть опять рыбу хорошенько, нарѣзать ее такими кусками, какь подавать на 
стел», сложить въ кадку, лучше ставить ребромъ, чтобы рыба по лежала плотно, 
тогда налить на нее квасной прѣсвой гущи, и чѣмъ слаще будетъ гуща, тѣмъ 
лучше, и такъ оставить рыбу на 4 дня; потом» вынуть рыбу, перемыть ее н сло-
жить плотно въ кадку, пересыпая каждый рядъ хмѣлеыь; взять хорошаго, нивиаго 
сусла, на каждое ведро которого положить чайную чашку можжевеловых» ягодъ, 
2 золотника лавровых» листьевъ и 1 зол. англійскаго перца, вскипятить, остудить, 
а облить рыбу такъ, чтобы она была покрыта этим» разеоломъ, накрыть крышкою и 
врубить кадку въ ледъ на 3 недѣля; если и послѣ этого рыба все-таки будегь до-
лена и разеолъ также, то надо ѳго слить, взять свѣжее сусло, вскипятить его без» 
снецій и, простуднвъ, налпть на рыбу. 

4060) Соленіе семги. Свѣжую семгу очистить, обтереть салфеткой, сейчас» же 
посолить, беря на каждые 1Ѵ2 стакана соли s /4 лота селитры. Черезъ 3 или 4 дня 
отрубить голову, вынуть хребтовую кость, семгу же разрѣзать вдоль на четыре части, 
иовѣсить sa хвосты въ тѣни, на свѣжем» воздухѣ, чтобы обсохли.—Впродолженіи 
2—3 мѣсяцевъ, такая семга может» быть употребляема къ завтраку, въ постные 
супы и пироги. 

Вынувъ ее изь доли, можно ее коптить, какъ сказано въ te 4097. 
4061) Соленіе дикихъ утонѵ Когда лѣтомъ охотники нанесут много ди-

ких» утокъ, такъ что некуда ихъ дѣть, то ихъ очистить, распластать, посолить вь 
боченкахь, беря на 1 фун. соли—1 д о т селитры, забить крышкою, засмолить, 
закопать въ ледъ. 

Г) МАРИНОВАНІЕ РЫБЪ и ПТИЦЪ. 

4062) Селедки. Взять хороших», голландских» селедок», мочить 36 часов», 
отрѣзать головки, продѣть въ хвост толстую нитку, повѣспть, на 24 часа, ттобв 
стекла вода. Налить на сковороду прованскаго масла, поджарить слегка съ обѣих» 
сторон». Переложить въ салатник», посыпать простым» перцем» и зернами англій-
ск&го, переложить ломтиками лимона безъ зерен», полить прованскимъ масломъ, со 
сковороды. 

4063) Селедки, иаринованныя по гамбургски. Взять хороших», голландских» 
селедокъ, мочить 24 часа, стянуть кожицу, отрѣзать головки и хвост , разрѣэа.'» 
вдоль брюшка, распластать, вынуть, хребтовую кость, смазать самою лучшею фран-
цузскою горчицею. Если селедки большія, то разрѣзать каждую вдоль пополам», если 
мелкія, то оставить цѣльными, свернуть каждую половинку въ трубочку, уложить 
в» каменную чашку съ небольшим» количеством» лавроваго листа и съ ііерцѳѵъ, 
очень крупно истолченным», залить прованским» масломъ. 

Подавая, уложить эти зразы на продолговатое маленькое, селедочное блюде, 
облить тѣмъ же прованским» масломъ, окропить самым» крѣпкимъ уксусомъ— 
Так» приготовленная селедка дорого цѣиится. 

406--) Селедки иаринованныя. Мочить 36 часовъ, дать стечь водѣ, обтерли, 
бнбулой, не снимая кожицы, іынотрошить; сложить s» банку, перекладывая ломти-
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вами лука, зернами простого и ангдійскаго перца, залить в скипячены иъ остывиитъ 
уксуеомъ. 

4065) Друг. ман. Мочить, очистить, выпотрошить, до суха вытереть, ми-
локи мелко изрубить, растереть съ прованским* масломъ, котораго должно быть 
иного, развести уксусомъ или лимонным* сокомъ, сложить все въ банку, перекла-
дывай ломтиками луку, ломтиками лимона безъ зерен* и бѣлой кожицы, залить 
тѣмъ же масломъ, сохранять вь холодном* мѣстѣ. Можно употреблять съ елѣдуа-
щаго дня. 

4066) Селедки сохранять. Вымочить хорошенько, залить остывшнмъ ші-
вомъ, вскипяченнымъ съ простым*, англійскииъ перцем* н лавровым* листом*, 
залить сверху прованским* масломъ, завязать пузыремъ, сохранять въ сухомъ, хо-
лодном* мѣстѣ. 

4067) Простыя селедки дѣлать вкусными на подобіе голландских*. 
Вычистив* ихъ хорошенько, залить холодной водой, поставить въ погребъ на 24 часа, 
на 30 селедок* взять 6 стак. пива. 2 бутылки уксуса, положить 5 луковица,, 
лот* англійскаго и лот* простого перца, 10 лист, лавроваго листа, 10 шт. гвоз-
дики, вскипятить 3 раза, остудить, опустить селедки, вынутыя изъ воды, поставив, 
вь погребъ. Черезъ недѣлю ихъ можно начать употреблять. 

4068) Селедки мариновать на лѣтнее время. Вымочить хорошенько, раз-
рѣзать вдоль съ одной стороны, вынуть кости, верхнюю кожицу снять, сложить 
обѣ иоловинки, складывать въ банки, пересыпая каждый ряд* слоем* слад на ль 
винных* яблокъ, ломтиками нарѣзанныхъ, безъ зерен* и кожицы, посыпать сверху 
немного перцу, гадить прованским* масломъ, наполнить таким* образом*, всю банку, 
завязать пузыремь, поставить на ледъ. 

4069) Друг. ман. Поступив*, какъ сказано выше, залить уксусомъ, вски-
пяченным* со сиеціями, сверху залить прованским* масломъ, завязать пузырем*. 

4070) Отсвѣжать селедки. 12—15 часовъ мочить въ водѣ, а покеда. 
24 часа въ теплом* нолокѣ. 

4071) Разсолъ селедочный такъ приготовить, чтобы онъ могъ замѣ- 
нить сардинни для соусовъ. Свѣжій селедочный разсолъ ироцѣдить сквозь сито, 
потомъ сквозь плотное полотно, влить въ бутылки, хорошенько закупорить. 

4072) Линъ маринованный. Фунта 3 линя вычистить, расплостать, выеуи. 
хребтовую кость, отрѣзать голову, нарѣзать рыбу порціями, немного посолить; медве 
изрубленную луковицу поджарить въ 2 — 3 ложках* масла, положить куски рыбы, 
одннъ нодлѣ другого, лучше всего на мѣдномъ противнѣ, поставить въ духов$ю 
печь, въ самую легкую, чтобы рыба изжарилась, но пе подрумянилась. Когда будет* 
гвтова, уложить ее плотно, всегда виѣшнѳю стороною вннзъ, въ каменную чашку, 
масломъ смазанную. 

Въ масло же, вь котором* жарилась рыба, влить еъ 1 /2 стакана хорошего 
уквуса, вскипяченнаго съ кореньями и спеціями и остывшаго, разыѣшать, залшь 
рыбу, накрыть донышкомъ, положить на него прессъ. Можно сохранять въ холод-
нчмъ мѣстѣ, до 6 недѣль. Подавая, вынуть изъ формы, нарѣзать тонкими ломти-
ками, подавать къ ним* прованское масло, или соусъ горчичный. 

4073. Корюшка, селява маринованныя. Вычистить пхъ, вытереть, нооолі«*, 
обвалять въ мукѣ, поджарить въ скоромном* или каком* либо постном* иаедѣ, 
»•чудить, сложить въ банку, залить остывшим* уксусомъ, вскнонченнымъ с* во-
кереньяяя и спеціями см. ,¥ 3575. 

4074) Ряпушка маринованная. Очистить, вымыто, посолить, вытереть, раз-
ложить на чисто вымытую плиту, а когда съ одной стороны рыба испечется, пере 
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аерпуть ее на другую сторону, когда обжарится, сложить въ банкѵ, залить уксу-
томь JE 3575. 

4075) Маринованіе рыбъ вообще. Очшцеииую рыбу поселить иа 24 часа, если 
большая то иа 3 дня, посыпав* простым* перцомъ; затѣнъ обвалять въ мукѣ, под-
жарить ва сковородѣ въ скоромном* или въ постном* маслѣ. Когда на обѣ стороны 
поджарится, остудить, сложить въ стеклянный банки, иерееьшал слоем* лавр, листа, 
заджь остывшим* уксусомъ, вскипяченным* съ перцомъ. Обвязать пузыремъ. 

4076) Маринованіе угрей. Угри маринуются точно также, какъ только чт» 
сказано о марияованіи всѣхъ рыбъ вообще. Сохранять ихъ можно въ дубовых* 
бочоночках*, которые, осмолив* кругом*, закапывать вь ледъ. 

Или сняв* съ угрей кожу, какъ сказан, въ I части см. «угри», посолить ни 
3 дня, разрѣзать на кускн, обвалять въ мукѣ, поджарить хорошенько въ маслѣ, ва 
вкнвородѣ, ИЛИ испечь въ печи, остудить, складывать въ банки пли кадочки, закат* 
остывшнмъ уксусомъ, вскипяченным* со спеціямі, см. JE 3575, сверху задать про 
ванскимъ масломъ 

4077) Маринованіе угрей др. ман. Вычистив* внутренность угря, нужн» 
«ней. сь него кожу, разрѣзать на куски, обвалять всѣ куски въ толченных* суха 
ряхъ, пережарить ихъ, какъ для ѣды, вь нрованскомъ масдѣ, остудить совершение 
и сложить въ банку. Приготовить уксусъ съ лавровым* лиетонъ, англійскниъ в 
врестымъ перцемъ, посолить его, вскипятить и, остудив*, облить пмъ рыбу; если 
рыбы фунтовъ 10 то положить сверх* рыбы один* етручекъ турецкаге иерца 
Банку обвязать пузыремъ и сохранять въ холодной* мѣстѣ. 

4078) Угорь вареный, маринованный. Убить угря, какъ «казане въ отдѣлѣ, 
1 части, вытереть его песком* и солью, не снимал кожи, вычистить внутренность, 
перемыть въ водѣ сь уксусомъ, распластать, вынуть хребтовую весть. Вели угорь 
толстый, то разрѣзать его вдоль пополам*. 

Каждый такой длинный кусокъ, натереть со веѣхъ сторон* солью и перцем*, 
свернуть въ трубку, перевязать толстою ниткою; (на каждый фунтъ рыбы берется 
и« чайной ложечкѣ соли). Отдѣдьно сварить воду съ кореньями, лукомъ, снеціямы 
я размарпвомъ, влнвъ вь нее, на половину, легкаго уксуса п бѣлаго вина. Когда 
остынет*, положить въ этотъ отварь зразы угря уже три часа, какъ иосолепыя, 
варить иодъ крышкою, на легкомъ огнѣ, по крайней мѣрѣ часъ, эатЬмъ вынуть 
зго, остудить. Уложить въ боченокъ или въ банку, залить свѣжнмъ уксусом ь, вски-
пяченным* и остывшим*, см. JE 3575, накрыть плотно доныткомъ, величиною въ 
ширину боченка или банки. Такъ нриготовлеинаго угря можно сохранять въ холод-
ном* мѣстѣ, 2 — 3 мѣсяца, въ продажѣ онъ дорого цѣнптся. 

4079) Угорь жареный, маринованный. Вычистить, вытереть, распластать, 
нарѣзать порціями, посолить со всѣхъ сторон*, дать полежать съ педчаеа, обвалять 
въ сухарях*. изжарить въ постном* пли скоромпомь каслѣ, остудить еевершанае, 
слсжить въ банку, наполнить ее, залить остывшнмъ уксусомъ, векиияченаымъ с© 
спеціямм, а именно: съ лавр, листом*, англ. перцемъ, корицей, гвовдикой в муааатн 
цвѣтоиъ. 

4080) Бѣлужина маринованная. Взятъ 1/2 пуда свѣжей бѣлуавны, вынуть 
пеааодочлую кость и хрящъ. Приготовить ведро уксуса, нодожнть въ него V» фун. 
иерца зернам ц, 5 золотников* инбиря но толченаго, а кусочками и, esro аюбаг*. 
5 головок* чсспоку; положить разрѣзаиную на куски рыбу вь большую кастрюльку. 
залить этим* уксусомъ, въ который можно нрибазнть также по 5 водами, вотрагама, 
майорана, чебра и соли 2 больших* горсти; варить пока рыба иоедѣсгь, тогда со-
ставить сь огня, «отудить, сложить рыбу въ большую банку или торшшсъ, и, нре-
atefflB* отваръ, имъ же п залить рыбу, а изъ спецій, которыя оетішучоя на сад-
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феткѣ, выбрать травы н выбросить, ш і ы я же спецін завязать въ ветошку • воле-
жаіь въ банку сверху; потомъ покрыть рыбу донышкомь, положить маленькій ка-
иешекь, чтобы рыба всегда была покрыта уксусомъ, сохранять въ холодномъ ыѣотѣ 

4081) Щ у к а или судакъ иариквванный. Взять свѣжаго судака или щуку, 
очистить ихъ, вымыть, вытереть до суха, нарѣзать на куски, перетереть каждый 
кусокъ солью, сложить въ посудину, наложить легкій прессъ, дать пролежать два 
дня. Сварить въ водѣ петрушку, селлѳрей, порей, луковицы, опустить рыбу, сварил, 
ее до половины готовности, вынуть, остудить. Вскипятить уксусъ съ простым, и 
аиглійскимъ перцемъ и лавровымъ листомъ, опустить рыбу, сварить до полной го-
товности, остудить, сложить рыбу въ банку, залить остывшимъ уксусомъ.—Такъ 
приготовленная рыба отличается своею крѣпостъю. 

4082 ) Лососина маринованная. Обварить кипяткомъ лососину, енять кожу, 
очистить, посолить, сварить въ водѣ съ уксусомъ и кореньями. 

Когда лососина уварится, залить ее остывшииъ уксусомъ, вскнпячениымъ 
съ англійскимъ перцомь, лавровымъ листомь, солью и пр. £ 3575. 

4083 ) Щука , маринованная по-монастырски. Вазрѣзать щуку на частм, из-
жаріть въ конопляноиъ маслѣ, но не въ нрованскомъ и не въ скоромномъ, осушить 
ее слегка въ пѳчи. Залить остывшимъ уксусомъ, вскнпячениымъ съ лавровымъ 
листомъ, солью и англійскимъ иерцемь. Этотъ уксусъ надо сперва влить въ дере-
вянную чашку, натертую 2 — 3 головками чеснока. Такъ приготовленная щука »сли-
чается тѣмъ, что вкусна и долго сохраняется. 
Выдать: 3 ф. щуки, '/« ст. коноплян. пасла ! Лавров&го листа, англійскаго перца. 

Уксусу, соли. I 2—3 головки чеснока. 
4084 ) Домашнее прмготовленіе икры изъ щуки. Очистить икру еть иле-

нонъ, ѳбварнть кипяткомъ, тотчасъ откинуть на дурхшлагь, хорошенько посол»«., 
поставить въ теплое мѣсто, недалеко отъ печки, но не передъ пдаменсмъ, пусть рас-
пустится соль. Тогда переложить въ маленькія баночки, залить сверху прованским» 
масломъ, завязать пузыремъ. 

На 8 стакана икры берется I 1 / » лота соли. Для дольш&го еохраненія, гола 
надо прибавить. Для предохраненія отъ порчи въсоль хорошо примѣшнвать 1 / ю буры. 

4085 ) Маринованная рыба по-англійсни. Взять—осетрины, бѣлужииы, 
щуку, наляиовъ или стерлядей, вообще такой рыбы, которая имѣѳть мало костей, 
нарѣзать ее ломтиками, обвалять въ сухаряхъ, обжарить въ маслѣ, но чтобы не 
было очень жирно, остудить, сложить въ банку, залить холоднымъ уксусомъ, вски-
пяченным» съ ангдійскижъ перцомь, корицею, гвоздикою, мушкатиымъ цвѣтомъ в 
соли». Рыбу же переложить встрагономъ, базиликой, маіораномъ и размарннемъ, 
котораго положить больше, налить уксусу столько, чтобы рыба была совершенно 
покрыта имь н чтобы травы покрывали ее сверху, тогда обвязать пузыремъ и вру 
бить въ ледъ. 

4086 ) Маринованіе снѣтковъ. Посодявъ снѣтки, какъ обыкновенно, оста-
вить нхъ на 7 а часа, потомъ прожарить въ нрованскомъ или въ скромномъ маолѣ, 
соблюдая, чтобы каждый снѣтокъ былъ отдельно, затѣмъ, остѵдивъ совершенно, 
сложить въ банку и облить холоднымъ уксусомъ, вскжпяченнымъ со спеціями; турец-
каго перца класть не нужно. 

4087) Маринованіе лососины. Нарѣзать лососину такими кусками, кань 
класть на тарелку, и, иосоливь ее, оставить на 7» часа; вагёмъ, обвалявъ въ суха 
ряхъ, прожарить въ нрованскомъ масдѣ и, остудив» совершенно, сложить въ банку, 
перекладывая каждый рядъ рыбы сухимъ эстрагономъ или наіораномъ, какъ кому 
по вкусу, потомъ валить вскшіяченнымъ бевъ спецій и остывшииъ уксусомъ. 

4088) Маринованіе миног». Только что словлен пыл вымыть, хорошмыю 
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вытереть, смазать се всѣіъ сторон» прованским» маслом», немного обжарить. Сло-
жить в» деревянную кадочку, пересыпая каждый рядъ лавров, листом», залить 
остывшим» уксусомъ, вскипяченным» съ англійск. перцем» и гвоздикою. 

4089) Маринованіе раковых» шеек». Отварив» въ соленой водѣ крупны»» 
раковъ, очистить оть скорлупы шейки, сложить ихъ въ банку; приготовить 
не слишком» крѣпкаго уксуса, сварить его сь очень малым» количеством» спецій, 
остудить и облить раки. Если нужно, чтобы раки стояли очень долго, то уксугь 
должен» быть крѣпкій; чѣмъ сдабѣе уксус», тѣмь раки вкѵснѣе, но за то менѣе 
прочны; такъ нрнготовленныя шейки очень вкусны на салатъ и особенно какъ при-
права для соусов» красных» и бѣлыхъ; ихъ тоже »южно власть въ супъ, если онѣ 
приготовлены съ несдишкомъ крѣпкимъ уксусомъ. 

4090) Маринованіе налимьей лечении. Отварить налимьи печенки въ соле-
вой водѣ, или все равно выбрать печенки и изъ вареных» налимов», сложить ихъ 
въ банку, залить очень слабым» уксусомъ, сваренным» съ маленьким» количеством» 
англійскаго перца; это приготовленіе дѣіаеть их» очень вкусными, но онѣ не 
прочны; чѣмъ уксус» слабѣе, тѣмъ печенки вкуснѣе, но и менѣе прочны. 

4091) Маринованіе индѣйки. Изжарить индѣйку, как» обыкновенно, для 
яаркаго, нарѣзать ее ломтиками, как» брать на тарелку, остудить, сложить въ банку, 
налить холодным» уксусомъ, вскипяченным» со спѳціями, как» сказано для марине-
ванія угря te 3575. Индѣйка, таким» образомъ приготовленная, сохраняется долге, 
очень вкусна и кромѣ закуски ее можно употреблять н для соусов». 

4092) Маринованіе гусей и уток». М&ринованіе гусей и уток» дѣл&емв 
точно также, какъ и индѣйки и также употребляются на закуски и под» красны»» 
соусом». 

4093) Маринованіе рябчиковъ. Прежде чѣмъ изжарить рябчики, нужно ихч 
нашинковать; изжарив», разрѣзать по полам», остудить, сложить въ банку и еб-
лить холодным» уксусомъ, вскипяченным» со спсціями, какъ сказано о мариноватп 
рыб» te 3575. 

4094) Маринованіе рулета изъ гуся. Взять хорошаго гуся, вычистить его и 
осторожно вынуть кости, чтобы не разорвать кожу, распластать его; затѣмъ взіга. 
печенку етъ этого гуся, печенку съ небольшаго теленка и 3 фун. телятины. Все 
»то изрубить вяѣстЬ, потомъ истолочь какъ тѣсто, посолить, посыпать перцу прое-
таге и англійскаго, положить въ середину шинкованных», польских» трюфелей, а 
за неимѣніемъ ихъ, маринованных» огурчиков», которые разрѣзать, смотря по 
ведичинѣ, пополам» или на 4 части в» длину; всю эту смѣсь разложить на гуся,котораго 
потомъ свернуть въ трубку, обмотать крѣпкнми нитками, зашить в» салфетку и поло 
жить в» кипяток», въ котором» онъ должен» кипѣть 21 /2 часа; потом» его вы-
нуть, остудить, сложить въ горшок», залить уксусомъ, который нужно прежде раз-
бавить пополамъ съ водой, положить въ него спецій, какъ сказано, для марино-
вания рыб» и вскипятить, см. te 3575. Такой рулет изъ гуся можетъ сохраниться 
о коле мѣсяца, даже если его и не обливать уксусомъ, такъ какь нѣкоторымъ кис-
лета »та можетъ не понравиться. 

4095) Нармнованіе бекасовъ. Очистить бекасов», выпотрошить, изжарить 
вь маслѣ на иротивнѣ или на вертелѣ, остудить совершение. Затѣмъ уложить плотно 
въ ноливной горшокъ или въ кадочку, пересыпая лавр, листомъ, залить остывшим» 
укеуеомъ, вскипяченным» съ солью, англ. иерцемъ и эстр&гономъ, обвязать пузы-
рем», или забить боченокъ крышкой, засмолить, поставить на ледъ, на виму. 

4096) Содомии иди емелушки маринуются точно также на лѣто, какъ бекасы 
на нимѵ 
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4097) Домашнее копченіе сиговъ и ороч. рыбы. бвѣжів сиги я причую pufiy 
вычистить, вымыть, посолить на 24 часа, вытереть, проткнуть насквозь лучимку, 
положить на рашпоръ. Затопить русскую печь емоюиаымк дровами, иоложивъ древа 
въ задъ печи; передъ дровами поставить рашпоръ съ рыбою, закрыть печку заслон-
кою, которая опершись на ручку рашпора, оставить внизу отверстіе, черезъ которое 
и будеть проходить димъ изъ печи въ трубу и, проходя по рыбѣ будетъ коптить ее. 
Какъ только одна сторона прокоптится и сдѣлается золотистаго двѣта, перевернуть 
рыбу на другую сторону, когда рыба прокоптится п вмѣстѣ испечется, вынуть во, 
подавать. Это превосходный способъ копченья; точно также коптить, лещи, карай, 
окуни, карпы, ряпушку, корюшку и пр. 

4098) Домашнее копченіе рыбы, другимъ манеромъ. На противень, желѣз 
иый листь пли на сквороду положить рядъ не еовсѣмъ сухой соломы, на которую 
положить рядъ вычищенной, посоденой и вытертой рыбы, какъ сказано выше, 
поставить на средотвенный огонь. Отъ накалившагося желѣза солома начнете тлѣ», 
а оте смолпстаго дыма рыба будете контиться и вмѣстѣ съ тѣмъ печься. Чѣяъ 
крупнѣе рыба, тѣмъ болѣе должно быть подъ нею соломы, дабы лучше прокоптила«, 
в не выпустила нзъ себя жира оте прпкосновенія къ накалившемуся противню. 

4099) Угорь копченый. Разрѣзать вдоль хребта, снять кожу, вылотроіпаа, 
отрѣзать голову, хорошевько посолить, осыпать перцомъ, лавр, листомъ и сухшгь 
мтрагономъ. Черезъ 2 — 3 дпя, вынуть его, вытереть, обвязать бумагою, коитвга 
»продолженіи 4 — 5 дней. 

4100) Селедки копченый. Мочить въ водѣ 12 или 15 часовъ, оеупяиь, 
Сказать каждую бумагой такъ, чтобы въ нихъ нроходилъ дымь, коптить, какь 
»быкновеино. 

4101) Соленіе и копченіе гусиныхъ полотновъ. Откормлекныхъ ryeefl, 
цредназначѳнныхъ на полотки, ощипать, выпотрошить, разрѣзать вдоль иа двѣ 
части, вытереть нолотенцемт., пока они еще не совсѣмъ остыли, вынуть всѣ коли, 
оставивъ однѣ ножки, посолить точно также, какъ соляте солонину, см. Jè 4109 
Часто эти полотки соляте въ одномъ боченкѣ съ говядиной. Если же солятея от-
дѣльно, то на 20 паръ иолотковъ, которыя могутъ вѣсить 2 нуда, берется самой 
сухой соли 2 1 / 2 фун., силитры 4 лота, кодандры 7 лотовъ, дростаго перцу 1 лотъ, 
лавр, листу 3 лота, англ. перцу 3 лота, гвоздики 2 дота; все, кромѣ кодандры, 
мелко истолочь, смѣшать и, складывая полотки въ боченокъ, каждый рядъ осыпать 
мгою смѣсыо, пока не наполнится боченокъ. Тогда положить донышко, сверху какой, 
держать въ умѣренномъ теплѣ двое сутокъ, чтобы соль распустилась. Тогда заб«ъ 
боченокъ, засмолить, какъ можно тщатедьнѣе, выпесть на холодъ, переворачивал 
два раза въ нѳдѣлю, то на одно дно, то на другое. Въ мартѣ мѣсацѣ подотки надо 
вынуть, вытереть отрубями, контить какъ ветчину CH. JE 4129. Гдѣ много гусей, 
такъ нежно часть игь посолить осень» въ иаленькнхъ бочепкахъ, весной к г ь за-
копать въ ледъ; • лѣтоиъ доставать по одному бочонку ддя унотребленія. Соленые 
•влотки очень вкусны, вареные съ хрѣномѵ 

4102) Другшгь май. На 1 нудъ полотвовъ берется 2 ф. соли, 6 зол. сешяры 
А ' /« ф- сахара, истолочь все мелко, аеромѣшать, натереть ИМИ ПОЛОТКИ В бока кадки; 
сложить полотки въ кадку,какъ ношав млотнѣе, пересыпая этою же смѣсые. прибавляя 
лавр листа, гвовднкв, нростаго і заглііск. перцу в« 2 эолоташи. Дать щяяюзть 
сутки. Потомъ мрнготовть раэеол нзъ 1 фун. гож. сверить, остудить, залиь полетал 
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Черезъ 7 дней сдять весь разсолъ въ кастрюлю, сварить, остудить, снять сверху всю 
нечистоту и залить опять тѣмь же разсоломъ, положить иодъ гнеть, дать постоять 
дней 8; потомъ коптить впродолженіи нѳдѣли и затѣмь на 1 иѣсяцъ повѣсить на 
сквозной вѣтерь. 

4103) Копченый рулетъ изъ гусиныхъ полотковъ. Откормленных*, жирныхъ 
гусей ощипать, разрѣзать по спинѣ встрымъ ножомъ, распластать, выпотрошить, 
вытереть, вынуть всѣ кости, натереть солью съ селитрою, беря иа */2 нуда полот-
ковъ, 1 фунтъ соли и 3 зол. селитры, свернуть въ родѣ рулета, обвязать ниткою, 
завернуть въ холщевую ветошку, уложить въ кадочку другь иодлѣ друга, осыпать 
оставшеюся солью, дать постоять сутки, залить разсоломъ: на 15 стак. воды—1 фун. 
соли, покрыть кружкомъ, дать полежать дней 8, потомъ повѣспть коптить иа не-
дѣлю, а потомъ на мѣсяцъ иовѣспть иа сильный сквозной вѣтеръ. 

4104) Заяцъ копченый Очистить, какъ сказ, вь I части, посолить, ви-
ке шить. 

4105) Селедки нопченыя. Мочить въ водѣ 12—15 часовъ, очистить, обвязать 
каждую бумагой такъ, чтобы въ нихъ проходидъ ддаъ, коптить, какъ ска 
зане выше, № 4097. 
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А) ЗАПАСЫ ИЗЪ ГОВЯДИНЫ, ТЕЛЯТИНЫ, БАРАНИНЫ И СВИНИНЫ. 

4105) Сухой бульонъ мясной. Взять 3 ' / 2 пуда говядины, хотя нѳ очень 
жирной, разрубить ее на кускн, вымыть въ холодной водѣ; 2 пѳрѳднія лопатки и 
2 заднія четверти теленка, 4 утки, 4 зайца, 2 индѣйки, 6 курицъ, все это, вровѣ 
говядины, поджарить на вертел! или въ печи, на противн!, до половины готовности, 
безъ соли. Взять 2 болыпіе пучка чисто вымытаго порея, 30 штукъ селлерея, 30 
штукъ петрушки, 30 штукъ моркови, 30 луковицъ, ' / 4 фунта англійскаго перца, 
'/« фунта гвоздики. Все это налить водою, варить на довольно болыпомъ огнѣ, не 
переставая и день и ночь, т. е. впродолженіе, но крайней м!р ! , ц!лыхъ сутокъ, под-
ливая воды и снимая постоянно накипь въ особенную кастрюлю. Когда мясо вовер-
шенно разварится, ироц!дить, выжимая мясо, которое опять сложить въ кастрюлю, 
залить водою и варить н!сколько времени, потомъ проц!дить; этотъ бульонъ соеди-
нить съ первыми бульономъ, снять съ него жиръ, проц!дить сквозь частое сито, а 
нотомъ сквозь салфетку. 

Такъ процѣженный бульонъ варить ОІІЯТЬ н!сколько времени, снимая накипь. 
Когда бульонъ начнетъ густ!ть, всыпать 2 мушкатныхъ ор!ха, мелко нстолченныхъ 
и тогда уже начать варить бульонъ на горячиіъ угольяхъ, не переставая мѣшаіь, 
чтобы не нригор!ло; поваривъ такъ часъ или два, разлить въ формы, блюда или 
тарелки; когда застынетъ, вынуть, сушить въ т!ни, на свіжемъ воздух!, а потомъ, 
завернувъ въ бумагу, сохранять въ холодномъ, но сухомъ м!стѣ. Кто не желаеть 
дичи, то бульонъ этотъ можно сварить изъ одной говядины, не сыпать только 
въ бульонъ соли, потому что съ солью не застынетъ. Можно сохранять ere въ бедь-
шихъ банкахъ, обвязанныхъ пузыремъ. 

Изъ назначенной этой пропорціи мяса должно выйдтн сухаго бульона никанч, 
не менѣе 14 фунтовь. 

4107) Сухой бульонъ (лостный). 2 четверика, т. е. 4 ведра брюквы, 2 чет-
верика моркови, 2 четверика картофеля и 2 четверика тугяхъ кочановъ капусты, 
іорошо очищенныхъ, земляной груши (heliantus tuberosum) 1 ведро, 1 ß ведра 
салата, разныхъ кореньѳвъ, зелени и луковицъ также не мало, все это, кромѣ земля-
ныхъ групп., разрізать на нѣсколько частей, вымыть хорошенько, чтобы не было 
песку. Врнжву, морковь, картофель и капусту сложить въ хорошо вылуженную ка-
стрюлю или котелъ, налить водою, варить два часа, потомъ положить туда же и все 
остальное, варить на хорошеиъ огнѣ, подливая холодной воды и постоянно мѣшая. 
Потомъ всыпать 2 четверика или даже 3 — 4 четверика св!жихъ очищѳнныіъ грн-
ббвъ б!лыхъ, рыжиковъ и шампиньоновъ. Такъ варить, безпрестанно м!шая, отъ 
еамаго утра до вечера, пока все не разварится совершенно; тогда проц!дить бульонъ. 
На другой день прибавить 1/8 фунта гвсадики, */8 фунта англійскаго перца, 1 иуш-
катный оріхъ и 3 золотника мушкатнаго цвѣга, варить уже въ меньшей каотрюлѣ, 
на небольшомъ огнѣ, безпрестанно мѣшаа. Потомъ, разлквь на цдоскія тарелки, 
застудить 
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Если есть рыба, въ особенности лины, то положить ихъ въ бульон* и бульопъ 
Кудегь вкусвѣе, потому что огь однихъ овощей онь часто плѣснѣетъ. 

4108) Сухой бульонъ изъ помидоров*. Взять понидоровъ, выжать язь 
няхъ н выбросить сокъ и зерна, а самые помидоры сложить въ кастрюлю, варить 
бе» веды 7 * часа, безпрестанно мѣшая. Потомъ протереть сквозь сито, опять въ 
кастрюлю я варить, пока не погустѣѳтъ. Намазать тонко ножомъ на желѣзный листъ, 
намазанный прованскннъ масломъ; вставить въ печь носдѣ хлѣбовъ или сушить пп 
открштомъ воздухѣ въ тѣни. Потомъ разрѣзать па куски, обвязать бумагою, держать 
« хюлодномъ, но сухомъ мѣстѣ. Употреблять въ соуса и проч. кушанья. 

4109) Солонина. Свѣжую говядину, пока она еще не совсѣмъ остыиетъ, вы-
тереть полотенцем* такъ, чтобы не оставалось крови, потому что отъ нея скорѣе 
веет» иортится мясо; вынуть самыя болыпія кости, свѣсять мясо, натереть его со 
веѣхъ сторон* солью, высушенною въ печи и смѣшанною съ селитрою п епеціяиги,  
pas лож ять мясо на столь, пусть остыиетъ совершенно. Потомъ складывать въ бо-
венкм, въ середину большіе куски, по краямъ маленькіе, полуфунтовые, чтобы не 
был» иусгаго мѣста; угнетать слегка толкушкою. На дно боченка посыпать соли съ 
селитрою, лавровым* листом*, размариномъ и англійскимъ перцомъ и пересыпать 
тѣмъ же каждый ряд* наложеннаго мяса. Когда боченокъ будеть полон*, накрыть 
«о крышкою, засмолить со всѣх* сторон*, подержать въ комнатѣ два-три дня, каж-
дый день переворачивая боченокъ, то на одно дно, то на другое, потом ь вынести 
ка погребъ п там* переворачивать боченки два раза въ недѣлю. Черезъ три педѣли 
поставить на ледъ. 

Пропорція солі I нрочаго слѣдутощая: на I1/« пуда мяса берется соли хорошо 
высушенпой 2*/в фунта, 6 золотников* селитры, коландры, майорана, базиляки, 
Лаврова го листу, англійскаго и простаго перцу по 3 золотника, прибавить чесноку, 
кто любить. Въ тѣ боченки, которые будутъ употребляться позже, всыпать немного 
белѣе еелм. 

В»ченкн должны быть дубовые, небѳльшіе, потому что. когда боченокъ отку-
порен* I воздух* касается мяса, то оно скоро портится; должны быть кругом* за-
смолены, чтобы не вытекал* сокъ. Перед* соленіемъ мяса, боченки надобно вымо-
чить I выпарите. 

4110) Говядина копченая. Свѣжую говядину, пока еще не остыла, натереть 
со всѣхъ сторон* солью съ селитрою; потомъ, когда остынет*, складывать куекп 
»динъ на другой въ ящикъ, пересыпая ихъ солью, которой вообще должно выйти 
sa 1 фунт, мяса 4 золотника, селитры же 7» фунта на 5 фунтовъ соли; слѣдова-
тмьто, на 3 пуда мяса—5 фувтовъ соли и * / , фунта селитры. 

Такъ посолено« мясо подержать въ теплом* мѣстѣ часовъ 12 или 18, потомъ 
выпестн его на холодъ, яовѣсить его въ трубѣ крестьянской черной избы или въ 
черной простой банѣ, надъ самой печкой, чтобы мясо и коптилось и вмѣстѣ жари-
лось; на другой день яоднять мясе выше и подержать такъ дня 3 или 5. 

Гамбурскимъ манеромъ коптят* слѣдующимъ образом*: опустить мясо въ ки-
пяток*; когда разъ вскипит*, вынуть его тотчасъ изъ воды, натереть солью съ се-
литрою, посадить въ довольно теплую печь на 12 часовъ. Потомъ обвязать бумагою 
• вояхятъ 5 дней. На IV« нуда мяса берется соли 27* фун. и 6 золоти, селитры. 

4111) Соленіе и копченіе телятины. Взять 2 заднія части жяриаго, боль-
ітаге теленка, отрубить кости ногь и всю почечную часть, чтобы куски остались 
круглыми, снять лншпій жиръ. Взять 1 фунт* соли, 3 волот. селитры и 7 , Фув. 
сахара, мелко истолочь, размѣшать, натереть со всѣхъ сторон* телятину, уложите 
въ кадочку, осыпая оставшегося солью, наложить вдужокъ, сверху довольно тяже 
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jwf i глетъ, подержать въ комнатѣ одинъ день, потомъ поставить въ холодное мѣето, 
ва двѣ недѣли, переворачивая куски дня черезъ два. Нѣкоторые, если соку ока-
жется мало, кнпятятъ чашку воды съ подложкою соли и, остуд и въ воду, обливаюгь 
я» телятину. 

Черезъ 2 — 3 недѣди вынугь и обтереть салфеткою, дать обсохнуть, зашить 
№ ветошку, коптить недѣли двѣ, какъ сказ, въ £ 4129, потомъ дать повисѣть на 
еквозномъ вѣтру въ прохладномъ чуланѣ; когда будеть готова, варить какъ ветчину 
или запечь въ тѣстѣ изъ крупичатой муки, 3-го сорта. 

Телячій копченый окорокъ очень вкусевъ, подается холоднымъ и горячи« съ 
зеяеного фасолью, съ зеленымъ горошкомъ и пр., его можно и не коптить, а сварить, 
какъ солонину. 

4112 ) Соленіе и копченіе баранины. Приготовляется точно также, какъ и 
телятина. 

4113 ) Новый придуманный способъ копченія ветчины, безъ дыма. 1 фунтъ 
сажи отъ дровъ всыпать въ гарнецъ мягкой воды и варить подъ крышкою, пока 
яе уварится половина воды.—Отставить отъ огня, дать устояться впродолжепіи ночи; 
на другое утро, слить осторожно сверху чистую воду, процѣднть сквозь сито. Жид-
кость эта должна быть цвѣтомъ крѣпкаго, чернаго кофе. Всыпать въ эту воду еще 
горсть бѣлой соли; когда соль распустится, размѣшать хорошенько и опустить мясо, 
приготовленное для копчѳнія, такъ, чтобы оно было все покрыто водою. Большой 
кусокъ свинины, т. е. цѣлая четверть съ саломъ должна мокнуть оть 20 до 24 
часовъ; полотки сала оть 4 до 6 часовъ; колбасы же, языкъ, гусиные полотки оть 
4 до 5 часовъ. По прошествіи этого времени повѣсить ихъ на сквозной вѣтеръ, 
чтобы хорошенько просохли, а потоиъ сохранять въ сухомъ мѣстѣ. Свинина, так», 
выкопченая, превосходна и долго сохраняется. 

Б) З А П А С Ы И З Ъ С В И Н И Н Ы . 

ПРИМЪЧАНІЕ. Такъ какъ разборъ кабана вещь довольно яепріятвая и не каждая 
хозяйка рѣшнтся присутствовать при немъ, то, чтобы дать ей небольшое о томъ поня-
тое, прилагаю краткое описаніе этого разбора и нѣкоторые кушанья и запасы, кет* 
рые приготовляются ивъ свѣжей свинины, а также и соленіѳ ея. 

Когда кормлевнаго кабана эаколять в совершенно очнстятъ оть шерсти, внести 
въ комнату, назначенную для раэобранія его на части, повѣснть или положить ев« 
ва широкую скамейку. Отрѣэывая каждую часть, назначенную на соленіе, свѣсить • 
записать. 

4114) Сперва отрѣвывается юлова; красивую голову съ красивыми ушаня 
мтавитъ цѣльною къ Пасхѣ, солить и коптить ее, какъ сказано ниже £ 4129 . Ре-
лову мѳнѣе красивую разрѣзываютъ на двѣ части: Нижнюю челюсть соли» « 
коптить, она чрезвычайно вкусна для огарнированія соусовъ или приготовить m 
нея головизну £ 4138. Изъ верхней части ѵоловы вынимаются мозги, которые 
употребить свѣжими, а самую голову на студень £ 4137. 

4115 ) Языки ѣдятъ свѣжими или солягь и коптятъ, см. £ 4133. 
4116 ) Отрѣзывая голову, надобно отрѣзать ее немного выше, чтобы моя»« 

было отдѣльно отрѣзать мягкій кусокъ затылка, посолить его вмѣстѣ съ филеями 
и языками, потомъ коптить, см. £ 4133 ; подается къ закускѣ. 

4117 ) 0трѣ8ывая голову, поставить большой чистый горшокъ, чтобы етема 
кровь, которую вынесть въ холодное мѣсто, употреблять ее свѣжею въ с у » , 
п кровяныя колбасы, и въ ней мочить нѣсколько дней филеи н языки, назна-
ч и м т е для копченья. 
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41181 Потоп, егрѣанваюгей но»« до колѣяа, ист нихъ приготовляется сту 
.лета, te 41 t , " 

4119) Вырѣзывается баухшпихъ, боіыпой продолговато-овальный кусок» 
внжняго теяваге шпика, вѣеомъ въ 1 2 — 2 0 фуптовъ; его солятъ и коптятъ, но 
лучше, разрѣзавъ на порцін, поселить въ бочепкѣ, какъ сказано въ te 4128. 

Погоігь снимается слой самаго лучшаго сала, который покрывает кругомъ 
внутренности; его бываеть въ хорошо выкормленном», ж п р н о п вепрѣ до 40 ф. 
Яэъ него дѣлается помада, часть его перетапливается; можно сиѣшать его съ гусн-

'яымъ саломъ и масломъ и употреблять для жаренья пончковъ или пышекъ, одадій, 
хвороста и проч. te 3645. Остальное сало мѣсится руками, пока не обратится въ 
падкую массу, какъ масло, положивъ въ него соли, а именно: на 1 фунтъ сала 
S волотн. солн, его зашнваютъ въ свиную сѣтку и употребляется въ кушанья для 
служителей. Для выдачи надо приготовить его слѣдующнмъ образомъ: взять фунта 
3 этого свинаго сала, свѣонть каждый фунгь отдѣльно, раздѣлить на 8 частей, 
скатать малснькіе шарики я такъ выдавать. 

4120) Потоп вынимаются внутренности. Ливеръи печенка употребляются 
сяѣжнмн и въ колбасы. Самыя же внутренности, т. е. кишки, кладутся тотчасъ 
же въ лоханку со снѣгоиъ и іасыпаются имъ же. Потоп ихъ вычистить, вымыть 
какъ можно лучше, срѣзать съ нихъ приросшій жпръ осторожно, чтобы не прорвать 
шпѳкъ, которыя употребляются для сосисокъ и колбасъ. 

4121) Вынувъ внутренности, очистить всю середину вепря оть крови, выте-
реть чистыиъ поютеяцеп, вырѣзать малепькіе, внутрепніѳ филеи, которые упо 
требить свѣжики или изрубить на фаршъ для колбасъ. 

4122) Отрѣзать грудинку, употребить ее свѣжею или солить въ боченкѣ 
te 2676, не разрѣзывая ее на порціп, чтобы не смѣшались съ прочими частями. 

4123) Отрѣаываются персднія и заднія лопатки до самаго верхняго жира, 
который оставить при нолоткахъ шпика; эти лопатки обравнять ножеп , обрѣзать; 
эти обрѣзки жирныхъ кусковъ употребляются на фаршъ для колбасъ. Такъ отрѣ-
•чанныя переднія и заднія лопатки солить въ боченкахъ №4128, цѣльными или раз 
рѣэанныии на иорціи. Оъ окороковъ, назначенных» для копченья, не надобно срѣ 
кивать верхняго шпика и кожи, солить ихъ въотдѣльныхъ боченкахъ №4128; они 
подаются къ столу холодными и горячими, вареными, но лучше печеными въ ржа-
ном» хлѣбѣ. Для копчѳнія лучше оставлять окорока молодых» полутора или 
двухлѣтнихъ кабановъ. 

4124) Срѣзываются до верхняго жира или шпика ребра, разрубить ихъ на 
лорціи, посолить въ боченкѣ te 4128, или употребить свѣжиии 

4125) Потомъ снимаются бояьшіе полотки сала или шпика (изъ нихъ 
каждый вѣситъ от» 40 до 50 фунтовъ), обровнять ихъ, обрѣзать тонвія части, 
посолить въ больших» глубоких» корытах», потоп слегка коптить; они употреб-
ляются для шпикованія жаркаго, зайцев», дичи я проч. Цѣльными полотками 
оставлять лучше столько, сколько нужно для шпика, прочіѳ же полотки, чтобы 
уяотроблять вареными, лучше разрѣзать на порціи и посолить въ маленьких» бо-
ченкахъ te 4128, потону что соленый шпикъ вкуснѣѳ и спорнѣе; копченаго же 
убывает» V , часть. 

4126) Вырѣзкваются верхніе большіе филеи съ обѣнхъ сторон» хребто-
вой кости; употреблять ихъ свѣжими или посолить для копченія № 4183. 

4127) Хребтовую ность разрубить на норціи. Когда разбирают» молодых» 
вепрей, тогда больших» полотков» шпика съ нихъ не снимают», a перѳднія и зад-
вія лопатки отрѣгываются вмѣстѣ со шппвомъ н верхнею толстою кожею и вмѣстѣ 
м> костью до ко іѣн і ; ихъ лучше веете солить и коптить Ребра отрѣзштнтя 
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также кяѣстѣ пь верхнего кожею и жирогь; ихъ солятъ, коптятъ, нѣкоторня 
можно употребить свѣжими. 

4128) Соленіе ветчины въ боченкахъ. Отдѣлнть всѣ части, назначенная 
на еоленіе, свѣсить ихъ, разрѣзать на порціи; нѣкоторыя части, какъ те лопатки, 
грудинку, оставить дѣльными. Каждая пордія свинины по »/, ф., a иорція »ала 
ввинаго или шпика по »/« ф. 

На 100 фунт, свиппны взять сухой нетолченой и просѣяниой соли 5 фунт., 
селитры 5 лотовъ, мелкаго сахару 10 ютовъ, буры 2 лота, лавроваго листу 5 ло-
товъ, гвоздики 3 1 / 2 лота, англійскаго перцу 5 лотовъ, коландры 10 лотовъ, вел 
это истолочь, кромѣ колапдры, майорана, чеснока или бѣлаго лука, которые при-
бавляются, смотря по желаніго. Бура необходима для дезинфекціи и для предохра-
нения свинины огь порчи. Мясо, назначенное на соленіе, тотчасъ же, пока не 
о«тыло, обтереть сухимъ полотенцемъ, чтобы не оставалось крови, и натирать на 
•гол! приготовленною солью съ селитрою и проч. Когда остынетъ, складывать въ 
боченки или корыта. Боченки должны быть маленькіе, на дно посыпать пригото-
вленной соли со спеціямн, положить рядъ порцій, потомъ опять соли, ОПЯТЬ рядъ 
ігорцій, соля, потомъ цѣльную лопатку, обложить ее кругоиъ мелкими порціями п 
такъ до конца; потомъ забить плотно боченокъ, два дня держать въ комнат!, два 
раза въ день переворачивая то на одно дно, то на другое; потомъ засмолить, вы-
нести въ холодное иѣсто, переворачивая тамъ разъ въ недѣлю, и наконецъ весною 
закопать вь ледъ, въ погребъ. На боченкѣ сдѣлать надпись, сколько въ нежь юр-
цій и сколько фуптовъ свинины вообще. 

4129) Соленіе ветчины, назначенной для копчеиія. Назначенные для коп-
ченая окорока, голову кабана и проч. сложить въ отдѣльный боченокъ, натирая 
каждый кусокъ солью, селитрою и прочими спеціями, какъ сказано въ № 4128, 
закупорить боченокъ; два дня держать въ комнат!, часто переворачивая боченокъ, 
потомъ засмолить, вынестъ въ холодное мѣсто. Когда ветчина просолится, въ на-
чал! марта мѣсяца, не позже, вынуть ее, очистить, натирая пшеничными отру-
бями; повѣсить на чердакъ, дня на два или на три, чтобы обсохли, нотомъ 
коптпть въ продолженіп трехъ недѣль, сперва въ легкомъ дыму, а потомъ по-
степенно въ сильиѣйшемъ, и то не постоянно, прерывал копченье часто на одпяъ 
или иа два часа, даже днемъ; ночью не подкладывать огня, коптить лучше 
всего гпплыми щепками, в!ткамн ели, сосны и можжевельника. 

4180) Въ Вестфаліи, которая славится ветчиною, на 9 фун. соли кладуть 5 
лотовъ селитры и 1 фун. мелкаго сахара; теплые окорока натнраютъ ими, кладуть 
въ боченки, осыпая оставшеюся солью. Такъ приготовленные окорока вкусны, и 
отъ сахара скор!е портятся. 

4131) Соленіе полотновъ шпика. Полотки шпика солятся отдѣльно въ глу-
бокихъ корытахъ; въ нихъ не кладется ни перца, ни селитры, но на 1 фуить швим 
берется 2 лота сухой, просѣянной, мелкой соли. Первый полотокъ кладется кожею 
на дно, надрѣзывается въ н!сколькихъ мѣстахъ, осыпается и натирается солью, и» 
него кладуть другой полотокъ кожею вверхъ, и такъ дал!е рядами попарно. Сверху 
накрыть доскою и камнями; оставить ихъ такъ на 2 или 3 иед!ли, часто поливая 
т ч , собственными разеоломъ и иногда перекладывая полотки, такъ что которой 
иара лежала сверху, положить внизъ, а нижнюю на оборота. Потомъ вывуть вхь, 
•сушить, слегка окончить, или лучше класть ихъ въ болыпіе ящики, каждый «у-
оокъ обертывая RI. сѣно, высушенное на печи. Если черезъ нѣскольве времени пай-
детея въ шпик ! сырость, обтереть шпнкъ, пов!сить дня к& два, чтобы обоохъ и 
опять завернуть вь свѣжее е!во. Накрыть плотно крышкою, держа» » холодив«., 
tro оухомъ і ! с т ! . 
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4132) Приготовленіе малороссійснаго сала другим* камерой*. Па 1 пуд* 
мл» взять 4 фунта соли п 6 золот. селитры, перенѣілать хорошенько, натереть этой 
сиѣсью сало со всѣх* сторон*. Втерев* всю соль въ сало, рѣжутъ его на куски, 
кладут* въ кадочку, накладывают* кружокь, а сверху камень. ІІо прошествіп иѣ- 
сяца, сало вынуть, провѣтрить. a потомъ опять уложить. 

4133) Соленіе языков* и филеевъ. Вырѣзавъ язык* п филей, тотчасъ ж» 
масть ихъ въ свиную стекшую кровь на двое сутокъ, поставить въ холодное яѣсто  
во гдѣ бы не мерзло. Потоиъ вынуть ихъ; когда кровь стѳчетъ, вытереть до суха, 
выбить хорошенько деревянными пестиками, класть въ маленькіе боченкп, пересы-
пая солью. Положить туда же отрѣзапный, ыягкій кусокъ затылка. 

На 40 фунт, языкокъ, филеевъ и проч. берется сухой соли I 1 / , фунта, се-
литры 3 золотника, англійскаго перду, простаго перцу, лавроваго листу, гвоздики, 
колаидры, по I 1 / » золотника. Все это истолочь мелко, исключая коландры, которую 
слегка протолочь, смѣшать все вмѣстѣ. 

Наполнпть боченокъ до самаго верха; если бы но стало языков*, филеевъ ѵ.  
проч., то прибавить мелких* порцій свинины или шпику.—Двое сутокъ держат* в* 
вохнатѣ, чтобы соль распустилась, потомъ, заколотив* дно, осмолить, выпесть и* 
холодное мѣсто, гдѣ бы однакоже не мерзло; переворачивать съ одного дна на 
другое. Въ мартѣ вынуть, очистить, повѣспть дня на два, чтобы обсохли; упо-
треблять свѣжѳпросольными пли обтянуть воловьими свѣжими кишками И КОІГПІТЬ,  
какъ сказано выше, но не такъ долго. 

4134) Накъ сохранять внутреное свиное сало для разных* мазей и по-
мад*. Отобрав* внутреное, свиное сало, положить его въ кастрюльку, которую 
поставить въ кастрюлю съ горячею водою, кипятить воду, пока все сало не распѵ 
статся. Тогда распустившееся сало вылить въ салфетку п процѣдпть его въ камеи 
вую посуду, а еще лучше въ стеклянную, нагрѣтую банку; когда сало простынет*, 
обвязать пузыремъ, поставить на ледник*. Такпмъ образомъ сало сохраняется годъ 
» совершенно годно для мазей и разных* натнраній. Если же употреблять для ѣды,  
то лучше его посолить. 

4135) Какъ сохранять просольную, не копченую ветчину. Когда окорока 
будуть вынуты изъ разеола, обсушив* ихъ совершенно на сквозном* вѣтру, обва-
лять каждый окорокъ въ просѣяаной золѣ, повѣсить въ сухой амбаръ; чѣмъ свѣ- 
®ѣе будеть амбаръ, тѣмъ лучше; сырость для ветчины вреднѣѳ всего. 

4136) Какъ сохранять копченую ветчину. Когда ветчина уже окопчепа. 
»»вернуть каждый окорокъ въ нѳтошку и уложить въ засѣкп съ рожью, стараясь 
ыасть ее по глубже. 

4137) Студень. Ноги н голову очистить, положить въ горшокъ, налпть во-
дою, поставить въ истопленную печь, часовъ на 8; или въ кастрголѣ варпть на 
плптѣ съ лавровым* листом*, англійскнмъ и простымъ перпемъ и солью. Когда 
лясо уварится, вынуть его, очистить оть костей, сложить въ форму, бульон* жг 
процѣдить, влить также въ форму, застудить; подавая выложить на блюдо. По-
дается кь нему прованское масло, уксусъ и горчица. 

4138) Головизна изъ нижней челюсти кэбана. Очистить свѣжую, нижнюю 
челюсть кабана, сварить ее до мягкости въ водѣ съ солью, лавровым* листом*, 
апглійскимъ и простым* перцемъ и 1 луковицею. Когда уварится, отрѣзать мясо 
Н жпръ осторожно отъ кожи, чтобы ее но прорѣзать; мясо и жпръ разрѣзлть 

иеболыпіе четыроугольныѳ кусочки, посолить, посыпать англійскпмъ, толченым* 
перцемъ, перемѣшать, положпть на очвщепную со всѣхь сторон* кожицу, зак-
рыть ею, чтобы имѣлз круглый вндъ, завязать въ мггошку, положить подъ пресс*. 
Когда остынет*, подавать къ захускѣ, нарѣзавъ ее ломтиками. Къ ней подается 
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уксусъ, прованское масло и горчица. Сохранять въ холодном* мѣстѣ, но не болѣ« 
двух* недѣль. 

4139) Головизна другим* манеромъ изъ верхней челюсти кабана. Очи-
стить голову, отнять нижнюю челюсть; вынуть изъ головы кости; запить на нѣ-
сколько дней уксусомъ, вскипяченным* съ солью, лавровымъ листом*, англійскимъ 
и простым* перцем* и */« чайной ложечки селитры. Взять салфетку, положить на 
нее тоненькими ломтиками нарѣзаняаго шпика вытереть до суха голову, наложить 
ее на шпикъ кожею. Приготовить фаршъ изъ свиной или телячьей печенки, 
положить въ голову ряд* »того фарша, потомъ ряд* корнишонов*, маленькими, 
продолговатыми кусками, нарѣзаннаго шпика, ломтиками нарѣзанныя крутыя 
яйца, онять ряд* фарша, и такъ пока не наполнится голова. Обшить ее 
салфеткою и варить нѣсколько часовъ въ водѣ съ кореньями, перцем*, солью, не-
много уксуса и вынутыми изъ головы костями. Когда будеть готова вынуть, осту-
дить, выложить на блюдо, убрать ланспнком* изъ уварившагося и процѣжѳннаго 
бульона. 

4140) Зильцъ изъ свинины. Свѣжую свиную голову и 2 фунта свинины 
сварить съ кореньями и солью. Вынуть потомъ всѣ кости и кожу, самое же мясо 
мелко нарѣзать, положить въ кастрюлю, положить туда же мелко изрубленную лу-
ковицу, нѣсколько штукъ толченой гвоздики, немного перца, соли, мелко нарѣзан-
яой лимонной цедры, налить бульономъ, въ котором* варилось мясо такъ, чтобы 
едва его покрыло, мѣшать осторожно на плитѣ, чтобы не пригорѣло, но и не раз-
варилось. Когда будет* готово, намочить салфетку въ кипяток*, выжать, разло-
жить на блюдо, выложить на нее изъ кастрюли мясо, перевязать салфеткту ве-
ревочкою над* самым* мясомъ, положить между двумя досками, прижать к&жнемъ. 
На другой день, когда остынет*, выложить на блюдо, подавать холодным*, нарѣ-
в&в* его ломтиками; подается къ нему уксусъ и прованское масло. Сохранять въ 
холодном* жѣстѣ, но не долѣѳ двух* недѣль. 

В) К О Л Б А С Ы И С О С И С К И . 

4141) Колбасы превосходный. Взять 10 фун. нежирной свинины, говядины 
отъ толстаго филея Г> фун. и то и другое нарѣзать очень мелко; прибавить 5 фун-
товъ свѣжаго пшика, иарѣзаннаго продолговатыми, тоненькими ломтиками; посо-
лить, положить селитры ! ' / „ золоти., 2 стак. рома, развешать хорошенько, напол-
нить воловью кишку, крѣпко ея набивая, но чтобы она не лопнула, положить подъ 
прессъ на два дня, потом* яовѣсжть на нѣсколько дней, и наконецъ коптить, но 
меиѣе трех* педѣль, чтобы не были сыры. 

4142) Сосиски свѣжія. Взять 10 фун. нежирной свинины и 10 фун. жир-
ных* обрѣзковъ; если свинина свѣжая, то наскоблить ее пожемъ, если же слегка 
замороженная, то мелко нарѣзать, какъ гречневыя крупы. Изъ 3 — 4 фунтовъ 
оставшихся обрѣзковъ и жилъ сварить бульон* съ аяглійскинъ перцемъ, лавровымъ 
листом* и съ »/, фун. мелко изрубленнаго лука. Когда бульон* будет* готовъ, про-
цедить его, остудить, взять этого бульона стак. 5 — б , залить им* мелко изрублен-
ное, вышепоименнованноѳ мясо, всыпать 3 золотя, толченаго, англійскаго перца, 
11/з золоти, простого, (3 золоти, майорана, кто любить), размѣшать хорошенько 
руками и наполнить, пшринцовою формою, тонкія свиныя кишки, перевязать ихъ. 
длиною въ '/« арш., связать оба конца, повѣсить въ теплое мѣсто на нѣсколько 
часовъ, чтобы обсохли, потомъ вынести въ холодное мѣсто; долѣе 3-хъ недѣль 
нельзя ихъ сохранять. Перед* отпуском*, сложить ихъ въ кастрюлю, налить водою, 
пивомъ яли свекольным* разсоломъ такъ, чтобы ихъ едва покрыло, варить пока 
соусъ не выкиппть, потоп, поджарить съ обѣнхъ сторон* на плнтѣ пли R* духо-
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вой печкѣ; можно подложить немного шпику, осыпать сухарями, подавать съ сы-
рой или кислой капустой или съ горчицею. 

4143) Сосиски копченыя. На 15 фун. нежирной взять 5 фун. жирной сви-
нины, наскоблить ее ножеиъ или очень мелко нарѣзать; взять 3 волотника сели-
тры, соли по вкусу, около 8 /4 фун., 1 ' /» лота простаго и 8/4 лота англійскаго перца, 
истолочь очень мелко, смѣшать съ мясомъ, наполнить кишки очень плотно, пере-
вязать, подержать въ теплѣ часовъ 20, потомъ повѣсить въ холодное мѣсто и коп-
тить I 1 /» нѳдѣли. 

4144) Колбасы литовснія, копченыя Взять 10 фунтовъ свинины очищен-
ной отъ жилъ, 3 фун. говядины н 2 фун. дичи, серна или лося; свѣжее это мясо 
какъ можно мельче, нарѣзать ножемъ, отбрасывая жплы, а потомъ изрубить сѣчвою. 
(Іѣкоторые вамораживаюгь мясо, чтобы легче было рѣзать его, но мороженое мясо 
теряѳтъ вкусъ и сочность. Перца простого 2 лота, англійскаго 1 логь, гвоздики, 
майорана, давроваго листа по 1 /2 лота, соли сухой 20 лотовъ, селитры 1 лотъ, все 
это мелко истолочь, просѣять, размѣшать съ мясонъ, выбить его деревянной» тол-
кушкою, нрнбавивъ я/4 стакана спирта. Тогда положить ' / 2 фунта верхняго свинаго 
сала отъ затылка, нарѣзаннаго тоненькими, продолговатыми кусочками; плотно на-
полнить этою массою толстая воловьи кишки (чѣмъ онѣ толще, тѣмъ лучше), по-
правляя рукою, чтобы не было нустаго иѣста, однако же осторожно, чтобы не лоп-
нула кишка; потомъ перевязать ихъ, положить между двумя дощечками, наложить 
на нихъ легкій прессъ, держать два дня вь протопленной комнатѣ, потомъ вынесть 
въ кладовую, покрыть доскою н камнями, увеличивая постепенно ихъ тяжесть. 
Черезъ двѣ недѣли вынуть изъ-подъ пресса, повѣсить ихъ въ холодномъ иѣстЬ, 
потомъ коптить ихъ около двухъ недѣль; переворачивая ихъ то однимъ, то другимъ 
концомъ; послѣ копчѳнія повѣсить ихъ на чердакъ, на сквозной вѣтѳръ, недѣли 
на двѣ, а потомъ, очистивъ ихъ, сохранять въ сухой ржи, хмѣлѣ, сѣнѣ илн въ золѣ. 

4145) Колбасы итальянскія, копченыя. Взять 23 фунт, свинины отъ ло-
патки, очищенной отъ жилъ и 4 фунта говядины, мелко нарѣзать, положить на 
рѣшето, на 24 часа, держать въ обыкновенной теплой комнатѣ, чтобы мясо об-
сохло. Нарѣзать небольшими кусочками 6 фун. верхняго свинаго сала отъ затылка, 
посолить 12 лотами сушоной соли, оставить также на 24 часа. Обсохшее же мясо 
мелко изрубить, какъ фаргаъ, посолить 1 фунтонъ соли, прибавить мелко истолчен-
иаго, простого перца лота 2, бѣлаго перца 1 лотъ, корицы 2 лота, селитры 1 лотъ, 
1 мушкатный орѣхъ, натертый на теркѣ, и нѣсколько капель чеснока. Наполнить 
этимъ фаршемъ гладкія свиныя кишки, нѣсколько дней передъ тѣмъ посолѳныя и 
на нѣсколько часовъ намоченный въ вннѣ илп спнртѣ, вывернуть кишки, какъ 
обыкновенно, на лѣвую сторону, наколоть иголкою, булавкою или проволочного щет-
кою; наполнить кишки приготовленного массою, набивая плотно, но чтобы не лоп-
нули, крѣпко перевязать, повѣсить въ холодное аѣсто, но гдѣ бы но мерзло; потомъ 
коптить недѣлю или двѣ вѣтками кодандры или можжеведьникоиъ. Потомъ повѣсить 
на чердакъ, очищая ихъ отъ плѣсени щеткою, намоченною въ прованское масло съ 
виномъ или сииртомъ. 

4146) Колбасы вѣнскія. Взять 5 фунтовъ говядины и 3 фунта свинины, 
мелко изрубить, отбрасывая жплы, положить на рѣшѳто, на 24 часа; 3 фуита верх-
няго свинаго сала нарѣзать кусочками, посолить 4 лотами соли, оставить на нѣ-
сколько часовъ. Потомъ сиѣшать все вмѣстѣ, прибавить нетолченые: 10 лотовъ 
соли, 3 лота кардамона, 4 лота простого перца; размѣшать хорошенько, наполнить 
воловьи кишки, плотно ихъ набивая, наколоть кругомъ иголкою, поступить далѣе, 
Дакъ съ колбасами итальянскими № 2693, 

II* 
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Илп па ЗѴ2 фунта говядины взять нѳжирпой свинпяы 3 ' / 2 фунта п СВ+.ЖЙГО 
свинаго верхняго сала 3 7 2 фунта. 

4147) Колбасы для скораго употребленія. Свинины 2 ' / 2 фунта, говядввы 
1 фунгъ, бѣлаго лука, поджаренаго въ маслѣ Ѵ4 фунта, сыраго, мелко иврубленнаго 
лука Ѵ4 фунта, кто любнтт., чеснока 2 — 3 кусочка, соли 4 лота, селитры 1 золоін , 
простаго перца ' /2 лота пли немного болѣе. Все это размѣшать хорошенько, вабить 
плотпо кишкп свпныя пли воловьи, перевязать ихъ, пивѣсить на сквозной вѣтеръ  
на 3 дня, а потомъ коптить нхъ впродолженіе недѣли или двухъ и тотчасъ упо-
треблять. 

4148) Кровяныя колбасы. Взять весь пнжпій кусокъ свинаго сала, т.е. бя-
ушппкъ , фунтовъ около 12—15, ливсръ и свиную голову, изъ которой вынуть 
мозги; налить водою, варить все это 1 ' / 2 часа, прибавить потомъ свиную же по 
ченку, варить еще Ѵ2 часа. Потомъ печенку п ливеръ разрубить, сало же я срѣзан-
ное ст. головы мясо и уши нарѣзать не слишкомъ маленькими кусочками, посолить 
* ! , стак. соли, прибавить 1 лотъ простаго и ' / 4

 л о т а ангдійскаго перца, кто лю-
бить, прибавить майорана. Размѣшать все виѣстѣ, развести свипою растертою 
кровью около 3 стакановъ такъ, чтобы размѣшанная масса была не слипікояъ гу-
ста. Наполнить ею части воловьихъ илп толстыхъ свпныхъ пншекъ, перевязать, 
выровпять пхъ и варить въ водѣ Ѵ2 часа. Если, проколовъ пхъ вплкою, покажется, 
жярт., а не кровь—значит колбасы готовы. Тогда обмыть ихъ въ холодной иод!, 
разложить на столъ, прпжать ихъ доскою часа на два, чтобы сдѣлались плоскими, 
вынесть въ холодное нѣсто. Если эти колбасы будут употребляемы въ скоромь 
времени, то въ фартъ можно прибавить немного мелко изрубленнаго и въ маслѣ 
поджарепнаго бѣлаго лука. Если же колбасы оставляются на позднее употребленіе. 
то нельзя въ нихъ класть лука; надобно коптить пхъ въ легкомъ холодномъ дни! 
двей 10; лучше ихъ повѣспть въ трубу. 

Такіе же колбасы приготовляются пзъ одной головы; половину этого мяса 
очень мелко изрубить, а другую нарѣзать кусочками; или 

Изъ одной печенки, легкпхъ и нижняго свинаго сяла, т. е. баухшппкл. 
Свѣжія кровяныя колбасы, передъ отпѵскомъ, поджарить въ маслѣ, поставить 

въ духовую печь, а копченыя подаются холодными. 
4149) Колбасы черныя кровяныя. Гречневую крупу истолочь довольно мелко, 

взять ея 5 ' / , стак., свиной крови растертой и процѣжепной 7 2 гарнца, горячаго 
молока 3 стак., растопленнаго горячаго свинаго сала 2 ' / 4 ст., соли 1Ѵ2 лота, про-
стаго перпа Ѵ4 лота п англійскаго перца 7 , лота, размѣшать все это хорошенько 
Взять тщательно очищепныя, солью натертыя и вымытая, толстая, спиныя кишкп, 
перевязать одинъ коиецъ голландскими нптками, выворотить кпшкп, нафаршпровап. 
пхъ приготовленною массою такт., чтобы '/« кишки была оставлена пустою, перевя-
зать, опустить вт. книятокъ, варить на сильномъ огнѣ немного болѣе 7 1 часа Вы-
нуть изт. воды; когда немного остынут, повѣсвть въ холодное мѣсто, гдѣ могутъ 
кисѣть нѣсколько дней. Когда понадобятся вяять 1 — 2 пли 3 колбасы, за полчаса 
до отпуска положить нхъ на сковороду, полить масломъ пли свинымъ жиромъ, под-
жарить въ горячей, духовой печи съ обѣнхъ сторонъ, подавать. 

4150) Колбасы кровяныя изъ иелкихъ, гречневыхъ нрупъ. 3 фунта сви-
наго сала мелко нарѣзать, растопить, влить Ѵ2 гарнца молока, апглійскаго перпа 
сь V , лота, 1 л о т мушкатнаго орѣха, солн, вскипятить, всыпать Ѵ4 гарнца, т. с. 
8 ст. иелкихъ гречневыхъ крупъ, накрыть крышкою; когда каша погустѣетъ, осту-
дить. Сип и у то кровь протореть сквозь спто, размѣшать съ кашею, чтобы каша сде-
лалась жидковатого, наполнить не очень толстая свиныя кишки, перевязать, опу-
стить in. кччягокг, варить съ '/« часа. 
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4151) Колбасы кровяныя изъ смоленскихъ нрупъ или гречневой муки. 
' / , гарнца сиоленскихъ крупъ или ' / , гарнца гречневой муки всыпать въ каменную 
чашку, влить 2Ѵ4 стак. кнпящаго свинаго сала, размѣшать хорошенько, всыпать 
иростаго и англійскаго перца съ1/« лота, гвоздики, майорана, соли, развести 5V«  
стак. свѣжей процѣженной свииой крови, размѣшать. Нафаршировать очпщенпыя 
свяныя кишки, оставляя Ѵ4 часть кишки пустою, перевязать, сложить въ кастрюлю; 
налить холодною водою, поставить на сильный огопь, не накрывая кострюлю крышкою, 
варить колбасы */4 часа, часто осторожно піъ переворачивая; потомъ вынуть ихъ 
изъ воды, поставить вь холодное мѣсто. 

Незадолго передъ отпуокомъ, сложить приготовлеяныя колбасы на сковороду, 
облить масломъ или свинынъ жпромъ, поджарить съ обѣихъ сторонъ. Можно нарѣ- 
зать ихъ ломтиками. Подавать передъ бульономъ, или къ закускѣ, пли къ завтраку. 
На 6 человѣкъ достаточно V , части назначенной пропорции. 

4152) Колбасы кровяныя изъ крупной гречневой крупы 1/2 гарнца крупной 
гречневой крупы смѣшать с ъ і 1 / 2 стак. протертой сквозь сито свиной крови и съ 
l ' / ï стак. растоплевнаго сала такъ, чтобы каша не была слишкомъ жпдка. Поло-
жить 1/ъ ложки майорана, немного соли, толченаго нростаго и англійскаго перца, 
размѣшать хорошенько, наполнить кишки, перевязать, опустить въ воду, варить 
% часа гакъ, чтобы каша уварилась. Вынувъ изъ воды, поставить въ холодное 
хѣсто, незадолго передъ отнускомъ, разрѣзать каждую кишку па нѣсколько частей, 
поджарить вь свпномъ жирѣ. Подавать передъ бульопомъ. На 6 человѣкъ, на 1 
разъ достаточно ' / , части назначенной пропорціп. 

4158) Фииляндскіе пальтень изъ ржаной муки. Па бутылки процѣжепной  
свииой крови, взять 1 — 1 '/» фун. мелко изрѣзаныаго, почечнаго, свинаго жира, 1 
стол, ложку мелкой соли, 21 /а—8 ф. ржаной просѣявной муки, выбить тѣсто хоро-
шенько, оно должно быть довольно густо, какъ иа хлѣбъ; помочить потомъ руки 
въ теплой водѣ, надѣлать шарикп. величиною съ хорошее яблоко, сварить въ со-
лѳномъ кипяткѣ, вынуть, остудить, держать въ холодномь мѣстѣ, обтирая оть 
времени до времени сверху плѣсеиь; когда понадобятся, нарѣзать ломтями и жарить 
въ маслѣ, иа сковфродѣ, съ ломтиками яблокъ, что очень вкусно. Подаютъ на обѣдъ, 
на завтракъ и ужпнъ. Ѣдятъ ихъ также только-что сваренные съ масломъ. Дер-
жутся они, на холоду, съ мѣсяцъ. Дѣлаюгь ихъ также изъ бычачьей крови н 
вочечнаго жира, по эти послѣдніе считаются ыенѣе вкусны. 

Жарятъ и безъ яблокъ. 
4154) Колбасы бѣлыя изъ сиоленскихъ крупъ. 3 стак., т. е. гарица 

смоленскпхъ крушь перетереть 2 яйцами, высушить, протереть сквозь рѣдкоо сито: 
' /г гарнца, т. е. 6 стакановъ молока и '/« гарнца, т. е. 3 стак. растонлеппаго, 
свинаго сала вскипятить, всыпать крупы, поставить на легкій огонь, накрыть 
крышкою, часто однакоже, мѣшать ложкою. Когда крупы будуть готовы, остудить, 
вбить 8 яицъ, влить */4 стак. вскипяченаго молока, всыпать немного корицы, 1 
стак. корпнки, сахара куска 4, немного сладкаго миндаля, 4 — 5 шт. горькаго, 
размѣшать, наполнить слегка гладкія кишки, чтобы варясь не полопались, Когда 
будуть готовы, поставить въ холодное мѣсго. Передъ отпускомъ поджарить съ обѣ-
иіъ сторонъ, подавать къ закускѣ или передъ супомъ. На 6 чедовѣкъ, на 1 разъ, 
достаточно V» части назначенной пропорціи. 

4155) Колбасы бѣлыя изъ смоленскихъ крупъ. 3*/4 стак. крупъ расте-
реть съ 2 яйцами, высушить, протереть сквозь рѣшето, всыпать въ 4Ѵ2 стак. мо-
лока, которое должно сперва вскилѣть съ 1*/ г стак. свинаго сала; размѣшать до 
гладкости, подержать на болыдомъ огнѣ минуты 3, потомъ всыпать иди */« 
сіак. сахара, 1 стак. обвареннагп кишмиша и коринки, разаѣшать, наполнить 
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слегка солью натертыл и чисто вымытый кишки, перевивать, опустить въ киия-
токъ, варить */« ч а с а - Потомъ поджарить въ жирѣ съ обѣихъ сторонъ. 

4156) Колбасы бѣлыя изъ риса. 1 фунтъ, т. е. 2 став, риса опустить 
въ кииятокъ, разъ вскипятить, откинуть на рѣшето, чтобы стекла вода. 4 , іа стак. 
молока, 1 /2 фун. масла или 1 стак. свинаго сала вскииятить, положить риеъ, ва-
рить, мѣшая, до половины готовности. Тогда всыпать 1 / і фун. сахара, отертаго о 
цедру 1 лимона, '/« стак. истолченаго сладкаго и шт. 15 горькаго миндаля, '/» 
фунта, т. е. 1 ' / 2 стак. обвареной коринки, 8 золотника корицы; когда каша осты-
нете, вбить 10 яицъ, размѣшать, наполнить кишки, оставляя 1 / , часть пустою, 
перевязать, опустить въ кипяток*, варить 1 часъ. Передъ отпуском*, положить, 
въ кастрюлю, облить масломъ, поставить въ горячую печь, чтобы поджарились со 
всѣхъ сторонъ. Подавать къ з&кускѣ или передъ бульоном*. 

На 6 человѣкъ достаточно половины назначенной пропорціи. 
4157) Колбасы по-Французски 1 фунте, свѣжаго шпика варить, не раз-

рѣзывая его, до тѣхъ поръ, что-бы можно было легко проколоть соломкою, потом* 
нарѣзать его небольшими кусочками; 6 фунтовъ свѣжей свинины изрубить очень 
мелко, всыпать З1/» стакана толченых*, просѣяпныхъ суіарей, сырых* яицъ 24 
штуки, 3 стак. слнвокъ, корицы, мушкатнаго орѣха, обвареной коринки и сахара, 
размѣшать, наполнить кишки, варить часа, на сильном* огнѣ. 

На 6 человѣкъ, на один* разъ, достаточно ' | t назначенной пропорціи. 
4158) Колбасы по-нѣиецки. Натереть на теркѣ свѣжую свиную печенву, 

протереть ее сквозь снто илп дурхгалагъ; влить въ нее 3*/« стакана, сквозь сито 
цроцѣжѳнной свиной крови, всыпать немного майорана, перца простаго и англій-
скаго, гвоздики, соли; 2 ' / t фунта варенаго, свѣжаго шпика, нарѣзать мелкими про-
долговатыми кусочками, все »то вмѣстѣ ріізнѣшать, наполнить кишки, перевязать, 
варить 1 ч.; вынув* изъ воды, поставить въ холодное мѣсто. Передъ отпускомь 
поджарить. 

На 6 чедовѣвь достаточно, на 1 разъ,Ѵ3 часто назначенной пропорціи. 
4159) Сосиски изъ гусиныхъ печенокъ. Натереть на теркѣ гусиных* пе-

ченок* штукъ 20, протереть сквозь дурхшлагь, всыпать ' / 2 тертой булки, положить 
'/» стак. слнвокъ, соли, муіпкатнаго орѣха, майорана, 2 ложки, т. е. '/< фун. рако-
ваго масла, •/< стакана красного вина, поджаренную въ раковом* маслѣ луковицу 
или лукъ шарлоте, 4 желтка, размѣшать хорошенько, наполнить кишки, перевязы-
вая ихъ въ длину вершка по четыре. Варить ихтг въ бульонѣ около часа, потом* 
иеремыть въ холодной водѣ, поджарить въ маслѣ. 

4160) Сосиски изъ мозговъ. Вымыть и отварить въ соленой водѣ два те-
лячьих* мозга, изрубить ихъ съ хлѣбомъ, размоченным* въ сливкахъ и выжатым*, 
прибавить Ѵ4 фунта сливочнаго масла, немного соли, перца и мушкатнаго орѣха, 
растереть все это до бѣла, потом* положить 8 желтковъ, сливокъ, вь которых* 
мокла булка, размѣшать іорошенько, начинить цриготовленныя кишки, отварить въ 
молокѣ пополам* съ водою. Подавая, поджарить въ чухонском* иаслѣ. 

4161) Сосиски изъ рябчиков*. Изжарить 6 рябчиков*, снять мякоть, мелко 
изрубить, истолочь въ ступкѣ, прибавив* мякншъ 1 франц. булки, вымоченной въ 
сливкахъ и выжатой, положить 4 желтка, ' / 2 стак. густых* сливокъ, соли, 3 — 4 
зерна простого перца, наполнить кишки, перевязать ниткой, дать вскииѣть разъ. 
проколов* въ 3 — 4 мѣстахъ иголкою. Подавая на столъ обжарить въ маслѣ. 

4162) Сосиски изъ рябчиков* или зайца. 1 зайца пли 6 рябчиков* очи-
стить отъ кожицъ, вынуть кости, наскоблить мясо ножомъ, истолочь его, прибавить 
столько же мелко иарѣзаннаго и истолченаго шпика, положить соли сь чайную ло-
жечку, 1/ чайн. ложечки простого перца, немного муекатнаго цвѣта, 3 яйца, если 
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заяц», то 1 стак. сметаны, если же рябчики, то 1 стак. сливокъ, мякишъ отъ 1 
булки, намоченной въ '/2 стак. краснаго вина и выжатой, наполнить не туго ма-
леиькія баранья кишки, варить съ Va часа; передъ отпуском» поджарить въ маслѣ. 

4163) Сосиски изъ рыбы. 5 фуп. очищеной отъ кожи и костей щуки, оку-
ней или судака, мелко истолочь, прибавить 1 / 2 ложки соли, Ѵ2 чайн. ложечки тол-
ченаго перца, мускатнаго цнѣта, Ѵ2 фун. растопленнаго масла, 3 яйца, І / я стакана 
сливокъ, V j горсги изрубленных» шарлоток», и мякишъ одной фран. будки, на-
моченной въ водѣ или молокѣ набить тонѳнькія кпшки, сварить слегка вь водѣ 
и обжарить на сковородѣ въ масдѣ. 



о д а л ь Liv-
{) [Іять плановъ удобныхъ кеартиръ. 2) Устройство 
кухни. 3) Кухонная поеуда. 4) Новѣйшія принад-

лежности обѣденнаго и чайнаго стола. 

1) ПЯТЬ ПЛАНОВЪ У Д О Б Н Ы Х Ъ К В А Р Т И Р Ъ . 

Общій взглядъ на планъ и устройство домовъ. 
Чтобы нріохотить молодыхъ хозяек* къ исполнѳнію обязанностей хорошей 

семьянинки, какъ въ нраиственпомъ. такъ н въ хозяйшвенномъ отношеніи, не-
обходимо позаботиться и о доставленіи имъ квартнръ удобных* во всѣхъ отноше-
ніяхъ, что вообще—большая рѣдкость. Поэтому надѣюсь, что прилагаемые мвиы 
планы домовъ средней величины, могутъ быть отчасти полезны тѣмъ, кто соби-
рается или строить вновь или перестраивать домъ свой. 

При иостройкѣ каждаго деревеисчаго дома надо непременно ішѣть въ виду, 
следующего 

Въ нравственномг отношеніи: 

Во 1-хъ). Чтобы была комната для молитвы, куда бы разъ въ день могло 
собирать«, все семейство, а также и нрпслуга для молитвы. Во многих* блаточе 
стпвыхъ семействах*, какъ въ Россіп, такъ и за границей, принято это обыкно-
веніе и я нахожу, что оно не только хорошо, но п необходимо, въ особенности вь 
нашъ вѣкь, a тѣмъ болѣе въ наше время, гдѣ нул;ны соединенный силы вѣрующнхь, 
чтобы поддержать колеблемую вѣру въ Бота, въ Ёдинороднаго Сына Его Іисуса 
Христа п вѣру въ загробную жизнь. Чтобы установить иоклоненіѳ Богу, въ духѣ 
и истішѣ, необходимо, чтобы каждый глава семейства, ежедневно, усердною и еди-
нодушною молитвою и добрымъ лримѣромъ своим*, старался внушать и вкоренять, 
как* вь ссмсйствѣ, такъ н въ прислугѣ своей, безиредѣльпую любовь къ Богу и 
вѣру въ недпцеиріятпое правосудіе и мнлосердіѳ Его къ роду человѣческому. 

Во 2-хъ). Чтобы была одна большая столовая, куда бы все семейство соби-
ралось для работы и чтенія, гдѣ могли бы дѣти свободно бѣгать и играть на глазах* 
родителей. Изъ этой столовой должна быть дверь на балконъ врытый, украшенный, 
въ дѣтнеѳ время, цвѣтамн, съ лѣстницею въ садъ. 

Въ 3-хъ). Чтобы дѣгскія были ближе спальни. 
Въ 4 -хь) . Я нахожу, что прислуга отчасти исправится, въ нравственном» 

отяошеніи, что въ кухнѣ будет* болѣе чистоты и порядка. если она будить въ од-
ном* этажѣ съ прочими жилыми кимиахами и отдѣлопа отъ нихъ только не-
большим:!, теплыми сѣнями. 
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Вг хозяйственпомъ отношение. 

1) Чтобы кухня была близко. 
2) Чтобы изъ дѣвнчьей или буфета быль ход» пряно въ кладовую, гдѣ 

должны храниться крупа, лука, яйца п пр. Въ ней, кругомъ стѣнъ должны быть 
широкія чцетыя полкп. Чтобы хозяйка не теряла времени при выдачѣ провизіи на-
добно, чтобы вь кладовой каждая вещь стояла на своем» мѣстѣ; мука въ каду-
шечках», накрытых» полотном» п крышкою съ надписью; крупа же, макароны, 
изюм», перец» п проч. удобнѣе всего держать въ широком» и невысоком» про-
стом» шкапу, съ выдвижными ящиками разпой величины, на каждом» ящикѣ  
приклеить надпись съ обозначеніемъ, что въ нем» всыпано. 

3) Изъ этой кладовой сдѣлать дюкъ и лѣстипцу внпзъ, въ подвал», ко-
торый бы не имѣль других» две|ѵей. Этотъ подвал», который можетъ занять 
пространство двухъ верхпихъ комнат», должен» быть аккуратно сдѣланъ, сухой, 
выложепный весь, и стѣны, и пол», кнрпичемъ; вь нем» должны храниться 
впяа, варенья, фрукты, коренья, молоко, масло и мясо вь холодное время. 

Это чрезвычайно удобно для хозяйки, потому что, епдя у стола вь теплой 
дѣвнчьей или буфетѣ и, по слабости здоровья, не входя въ кладовую въ холодное 
время, она можегь распоряжаться выдачею провпзіп; мпмо ноя ничего пе вынесут» 
лишнлго; сверхъ того, когда подоят» молоко, должны принести его въ эту же ком-
нату, тутъ же на столѣ разлить его; хозяйка можетъ иногда доставить себѣ удоволь-
ствіе самой снять сливки или сметану, велѣть при себѣ сбить масло и т. д. 

Подъ домомъ устроить отдѣльный, овощной подвал» для кислой капусты, 
большаго количества картофеля п зелени; можно даже сдѣлагь грядки, куда бы 
можно было, осенью, пересаживать цвѣтную капусту п т. д. смотри te 3894 к up. 
Также можно сдѣлагь подвал» для дров», для овса и лузгн. т. е. гречневой шелухи, 
которою так» хорошо топить печи, потому что отъ шелухи тепло и она служит» 
лучшим» средством» осушать каменные дома. 

Въ отношении удобства: 

Чтобы каждая квартира, какъ бы ни была она мала, заключала бы в» себѣ, 
в» міініатюрѣ, всѣ удобства обширнаго и богатаго помѣщенін, чтобы каждый член» 
семейства нмѣлъ свой уголь отдѣльный и спокойный. Для этого, при составленіи 
плана необходимо мысленно обозначить мѣста для главной мебели, какъ напр. 

1) Чтобы в» задѣ плп гостиной был» хорошій глухой простѣнок» для дивана. 
2) Мѣсто для фортепьяно вдали отъ окон» и печей. 
3) Чтобы спальню и дѣтскую предохранить огь сквознаго вѣтра нужно, 

чтобы были хорошіе просгѣнки для кроиатей, также подальше отъ окон» и печей. 
Одним» словом», чтобы был» всевозможный комфорт» и удобства, охраняющіѳ и 
спокойствіе и здоровье семейства; не жалѣть для этого лишнюю какую либо сотню 
руб. Предохранив» семейство огь простуды, азлншній расход» этот» окупится 
в» короткое время. 

Описаніе плана дома № 1. 
1) Сѣни. Смотря по высогѣ дома, сдѣлать вь нихъ лѣстницу, или чі»« 

мую, или с» двумя, или тремя поворотами. 
2) Передняя; вь ней обозначен» точками дубовый столик» с» зеркалом»; у 

глухой стѣяы вѣшалки, в» остальных» цростѣнкахь дубовые стулья или диванчики. 
3) Комната для молитвы, как» сказано выше, въ яримѣчавін. 
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4) Гостннная, замѣняющая собою п задъ: въ пей обозначены точками мѣста  
для фортепьянъ и дивановъ. 

5) Вѵдуаръ, отдѣлѳняый отъ спальни драирн или глухою топкою перегородкою; 
вь немъ обозначено мѣсто для каынна и кушетки; между окнами туалете, въ углу 
трюмо, подлѣ него письменный столнкъ. 

6) Спальня, если будете отдѣлена перегородкою, то сдѣіать въ ней одно-
створчатую, обоями покрытую дверь, а въ самой спальнѣ пробив окно. Точками 
обозначена кровать, вдали оте окна и печи. 

1 2 Подъіъздъ. 
Ычт- : — и 1 ! ! i 1 1 i 1 

1 2 3 к 5 6 1 8 9 10 си-фф 

7) Дѣтская, съ трімя большими простенками для кроьатокъ; въ иервомь, 
меньшемъ ироотѣнкѣ можно сдѣлать виши, т. е. внутреннее шкапы для бѣлья и 
для платья; такіе шкапы удобнѣе обыкновепныхъ, потому что Солѣѳ простора вь 
комнат! н нѣте ныли, которая всегда накопляется подъ шкапами. 

8) Дѣвичья; у окна столъ для работы, ееодлѣ стола ниша для шкапа, точ-
ками обозначена кровать и нрп ней ширмы. 

У) Комната для гувернантки, классная или для старшиѵъ дѣтѵй. 
10) Запасная комнатка для дамъ—гостей или родствеиницъ. 
11) W. С. теплый. 
12) Корридорчикъ. 
13) Столовая, въ которой семейство должно собираться для работы, чтенія  

и для молитвы, если комната .V 3 должна будете получить другое назначение. 
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Обозначен* точками раздвижной етодъ, буфет*, диван* в * нишѣ внутреиной шкап*, 
покрытый обоями. 

14) Балкон* крытый, украшенный лѣтомъ цвѣтами и маркизами, съ лѣст-
вицею въ садъ. 

15) Садъ. 
16) 2-хъ аршинный корридорчикъ, отдѣленный отъ кабинета тонкою глу-

хою перегородкою. Въ немъ, въ капитальной стѣнѣ обозначена ниша, устроенная 
въ родѣ шкапа, но безъ полок*. Эта ниша может* служить для лакея вмѣсто 
кровати; устроить ее сдѣдующимъ образомъ: выбить въ сгѣиѣ отверстіе на ' /» ар-
шина отъ иола, 2 аршина вышины, 2s/« аршина длины, 9 вершновъ ширины. 
11а нижнюю полку положить широкую доску въ V 2 аршина ширины и 2*/« аршина 
длины; къ этой доскѣ, на петляхъ, прикрѣпить другую точно такую же доску, къ 
»той послѣдней 3 ножки, также на петляхъ. На ночь отворить шкапъ, откинуть 
доску, поставить ее на ножки, разложить постель; ва день постель свернуть въ 
длину, поднять откидную доску съ ножками и затворить шкапъ. Против* »той 
виши, при перегородкѣ, сдѣлать вѣшалки для домашних* шубъ и пальто. 

17) Кабинет*. 
18) Буфете: въ немъ обозначен* столь передъ окном* и въ мишѣ шкапъ 

для посуды. 
19) Ванная; въ ней ванна при пѳчкѣ, проведенной изъ кухни, тут* же 2 

крана съ горячею и холодною водою, проведенные также изъ кухни; диванчик* и 
небольшое окно вверху; въ »той ком в a r t сдѣлать двойной полъ, ступенькой выше иола 
буфета, чтобы не дуло въ ноги. 

20) Кухня съ голландскою нечкою или просто съ большею плитою, экономи-
чески устроенною, въ которую бы входило по 3 — 4 полѣна заразъ, не болѣе, съ 
нѣсколькимп духовыми печками и колпаком* надъ плитою. 

Чтобы не терять зимою тепла, выходящаго напрасно въ прямую трубу отъ 
очага съ плитою, и чтобы можно было »тимъ очагомъ отапливать и сосѣднюю 
комнату, надо нропустить за стѣною узкую лежанку съ отдельными въ ней дымо-
выми оборотами. Зимою, передъ топкою очага, задвигать задвижку, сдѣланную въ 
началѣ прямой трубы, вслѣдствіе чего будете нагрѣваться лежанка; дѣтомъ же 
задвигать задвижку, сдѣданную въ началѣ дымовых* оборотов* лежанки, всдѣдствіе 
чего тепло будете уходить тотчасъ въ прямую трубу, же нагрѣвац дежанки. Въ 
кухнѣ двое дверей, одна въ сѣни, друіая въ буфете. Эта другая дверь, идущая пря-
мо въ буфете, должна быть чрезвычайно плотно сдѣлана, и зимою и дѣтомъ обита 
клеенкою; когда готовят* кушанья, двери эти должны быть заперты на ключ* и 
отпираться тогда только, когда хозяйка дома пожелаете войти въ кухню. Послѣ же 
обѣда, когда нѣте ни чада, ни дыма, дверь »та может* быть отперта, чтобы люди не 
ходили напрасно черезъ холодный еѣни. Иофъ кухней в ванной прачешная и каток*. 

21) Сѣпи, изъ нихъ ход* на дворъ и лѣстница на чердак*. 
22) W. С. теплый. 
23) Кладовая; въ ней точками обозначен* люкъ, ведущій внизъ въ подвадъ, 

как* сказано въ нринѣчаніи. 
24) Ворота. 25) Дворъ. 26) Службы. 27) Калитка въ садъ. 
Подъ домом* сдѣлать подвалы для овощей, лузгн и даже дровъ.какъ сказано выше. 
Это же самое помѣщѳніе, при небольшом* семействѣ, можно измѣпигь следую-

щим* образомъ: 
Изъ комнаты JE 4—сдѣлать зал*. 
Изъ комнаты JE 5 и 6—гостиную, уничтожив* перегородку. 
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Изъ комнаты £ 7—будуаръ и сиальню, отдѣлнвъ ее драпри. 
Изъ комнаты Л? 9 — дѣтскую, въ такомъ случаѣ пробить нъ нее дв'рь изъ 

дѣвичьей, гдѣ ниша, а не изъ корридорчика.—Остальное все тоже. 

Описаніе плана N° 2. 
1) Сѣни. 2) Передняя. 3) Гостиная. 4) Столовая. 5) Балкоігь. 6) Спальня, 

въ ней двери одностворчатый, покрытия обоями. 7) Дѣтская для маленькихъ дѣтей;  
въ ней вверху окио для освкіценія корридора. 8) Дѣтская для старшнхі. дѣтей; вь 
одном» иростѣикѣ можно сдѣлать ниши для шкапов», наверху также окно, или 
сдѣлать перегородку легонькую до половины стѣны. 9) Комната для гувернантки нлн 
родственницы. 10) Корридоръ съ вѣшалкою для домашнахъ шубъ и пальто н с» 
нишами ;ідя шкаповъ. 11) Кабинета; изъ него одностворчатая дверь, покрытая 
обоями, въ комнату £ 12. 12) Комнатка для молитвы. 13) Кладовая; въ ней точ-
ками обозначень люк» и лѣстница въ подвалъ, как» сказано в» иримѣчанін. Под-
вал» этотъ можетъ занять также мѣсто иодъ комнатою £ 12. 14) W. С. теплый. 

Гі О ЛЪІЫЛЪ. 

15) Дѣвнчья или буфет». 16) Ванная; вь ней ванна при печи съ проведенными 
изъ кухни кранами съ холодною и горячею водою; диван». Изъ этой комнаты идет » 
дверь в» нухню съ тѣмъ же назначеніемъ, как» сказано выше, см. £ 2и въ план к 
£ 1. 17). Кухня, см. £ 20 въ нланѣ дома£ 1. 18) Сѣин съ лѣстннцею на чердака. 
Подъ домомъ подвалы, какъ сказано выше. 19) Садъ. 20) Ворога. 21) Двор». 
22) Службы. 23) Калитка въ садъ. Подробности всѣ номѣщоиы вь план! £ 1 и 
въ ирнмѣчанін. 

Этцгь пданъ можно измѣннть сдѣлаяъ одну большую столовую изъ комнат» 
£ 4 н 0. Изъ дѣтской £ 7 сдѣлать, спальню, отодвинув» нерегородку, т. е, сдѣлавь  
шире спальню и уже столовую; въ такомъ случаѣ окна и дверь и балкон» переста-
вить такъ, чтобы они были но середин! столовой. 
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Описаиіе плана дома № 3. 

1) С!ни. 2) Передняя. 3) Гостиная. 4) Стодопая. 5) Комш.та для м митвы. 
С) Кабпнеть. 7) Спальня, съ одностворчатого дверью, покрытою обоями, въ комнату 
.V 8. 8) Комната запасная для гувернантки, родственницы или стяршихъ дѣтей.  
9) Дѣтская. 10) Дѣвичья сл. ипптею для шкапа. 11) W. С. 12) Ванная. Ванна при 
печкѣ, проведенной изъ кухня, съ кранами, дверь въ кухню, см. планъ 1, .V 20, и 
окно вверху. 13) Коррпдорчпкъ; поставйть вл. немь шкапы; въ этомл. корридорчикѣ  
сдѣлать окна надъ дверями. 14)Кладовая, люкъ вл, подвалъ. і 5 )С !нисъл !с гншшо  
на чердакъ. 16) Кухня, см. планл. 1, № 20. 17) Валконъ. 18) Садъ. 19) Воріта.  
20) Дворь. 21) Службы. 22) Калитка въ садъ и подл, домомъ подвалы для оалцѳй,  
лузги, овса п дровъ п прочія подробности, см. S 1 и вл, примѣчаніп. 

Лодыьздь. 

Этотъ плат, можно измѣніпь, ѵвелпчивъ сѣни п переднюю п уши,плите кол-
талу 5, а изъ комнаты К 5 и 6 сдѣлавъ одну комнату- кабинета. 

Описаніе плана № 4. 

Нлаігь этотъ нзображаета небольшой, удобный, столичный, губернгкій или 
ѵѣздяый домь—особнякъ, состоящіи изъ двухъ квартирь, въ каждомъ этяжѣ. Нмри-
сованъ планъ 2-го втажа. 

Длина дома 35 ' / 2 арш.. т. е. 11 сажень и 2 1 / „ арш. 
Ширина по средни! дома, 21 арш. 4 верш. 
Ширина по бокамт, съ пристройками 81 арш. т. е. 10 саж. 1 арш. 
Капитальный сгѣіін по 1 арш. толщппы. Кто желает ь ихъ построить тоньше, 

тотъ пусть увеличить тѣмъ на V«—V» аРш- объемь комната. 
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Кякенныя перегородки по 1
2 арпт. 

Деревянныя перегородкп по 4 плп 2 вершка. 
Окопння рамы въ 2 арш. 1.4 Ѵ2 вершк. высоты. 

» » » ! » 10V2 у> шприны. 
Отъ пола съ подоконниками 14 вергаковъ. 
Двери, между косяками, 2 аріпина, безъ 1 вершка. 
Высота дверей съ косяками 3 аршипа. 11 вергаковъ. 
Высота комнатъ до карниза потолка, но менѣо 4 ' /« apm. 
Простѣнки, между окнами, по 1 аршину, и 2 вершка. 
Этотъ плаиъ состоит* изъ 2 -х * квартир*, обозначенных ь № 1 и № 2. 

1 - л К в а р т и р а . 2 л К в а р т и р а . 

Описаніе квартиры № 1. 

Подъѣздг, въ нижнемь этажѣ, тамь, гдѣ на плапѣ сходятся линіи — 
пунктирами. 

Оѣни, внизу, съ чугунного печкою. 
Лѣстница см. № 15. Подъ лѣстнидеи, комната для швейцара или дворника. 
Передняя № 1, длиною 5 арш. 51

 2 верш.; шириною 2 арш. 11 верш. Изъ 
этой передней одностворчатая дверь въ комнату № 13. 

Кабннетъ № 13. — Въ углу печь, которой, но ошибкѣ нѣть на планѣ. Ши-
рина комнаты 6 V« арш. 
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Гостиная JE 2, въ 9 арш. длины и 8 аршинъ, fi вершковъ ширины, еъ 
дверью на балкоиъ JE 14, въ 5 арш. длины и 1*/« арш. ширины. 

Будуаръ и спальня въ 9 аршинъ длины и 6 артинъ 8 вертковъ ширины 
гъ одпостворчатого дверью въ корридоръ, покрытою обоями. Боковое окно едѣлать 
»аленькое съ рамою въ 1 арш. ширипы, 1 арш. 6 7 t верш, высоты. Отъ пола 
также съ подоконнпкомъ 14 вершковъ. 

Корридоръ JE 4. Не уже 1 аршина 4 вершковъ. 
W. С. JE 5. 2 арш. длиною, шириною не уже 1 арш. 4 вершковъ. 
Корридоръ въ кухню JE 6. не уже 1 арш. 4 вертковъ. 
Дѣвичъя JE 7, въ одно окно. Ширина комнаты. 3 арш. 6 верш, по наруж-

ной стѣнѣ и 3 аріп. 2 вершка въ длину, съ одностворчатого дверью въ корридоръ. 
Ванная JE 8. По наружной стѣнѣ 3 арш. 6 вертковъ, съ однимъ окномъ. 

Въ длину 3 аршпна 2 вершка. Отдѣляется отъ дѣвичьей низкою перегородкою съ 
самою узенькою одностворчатого дверью, у самой наружной стѣны. На право, въ углу, 
близь перегородки, обложенной снизу кирппчемъ, круглая печь съ высокпмъ кот-
лоиъ для воды. Отъ этого котла проведены трубы къ ваннѣ. 

Въ протпвуположпой сторонѣ, между окномъ и стѣного ванна, иа возвышеніи 
въ V« аршина, съ площадкою кругомъ ваяны. 

Кухня JE 9, въ 7 арш. 12 верш, ширины, т. е. по наружной стѣн! и 
5 арш. длины. Съ правой стороны окно, съ лѣвой—двѣ ниши съ устроенными 
вь ннхъ шкапами для провивіи н посуды. Между ними ящпкъ для дровъ, какъ 
сказано, на стр. 226. 

Близь плиты кранъ водопроводный. 
Передъ окномъ столъ для стряпни. Плита. 
Черный ходъ JE 10. На лѣстницѣ ниша, въ которой устроенъ ткапъ для 

провизіи. 
ДѣтскаяХ. 11. Длиною 7 арш. 12 верш., шириною 5 арш. съ олмимъ окномъ. 
Столовая JE 12. Въ ширину, т. е. по наружной стѣнѣ, 7 арш. съ двумя окнами. 

Описаніе квартиры № 2. 

Крыльцо внизу тоже самое. 
Парадная лѣстнииа JE 15. Шириною 3 арш. 12 верш. Длиною 9 ярт. 

8 верш, съ венѳдіанскиѵъ окномъ. 
Передняя JE 16. Длиною 4 арш. 8 верш. Шириною 2 арпі. 4 верш., со 

стеклянного дверью въ корридоръ и кабинете. Въ этой передней ниша, вышнюю 
вь дверь, дверцы ея покрыты обоями. Сверху полки, а ниже вѣшалки для платьѳвъ. 

Гостиная JE 17. Длиною 9 арш., шириною, 6 ар. 14 верш, съ однимъ 
окномъ и дверью на балконъ въ 5 арш. длины и 1 арш. 12 верш, ширины. 

Спальня, JE 18. Длина 9 аршинъ, съ двумя окнами на улицу и 6 арго, ши-
рины; съ малѳнькимъ окошечконъ въ боковой стѣнѣ, какое въ квартирѣ JE 1, 
въ комнатѣ JE 3. 

Корридоръ JE 19. Шириною 1 арш. 4 верш, съ двумя высокими, въ капи-
тальной стѣнѣ, нишами, съ полками и вѣшалкама, съ дверцами, оклеенными обоямл. 
Въ концѣ корридора W. С. 

W . С. Ширина 1 аріп. 4 верш., длина 2 аршина. 
Кабинета, или столовая JE 20. 
Комната JE 2 1 съ венеціанскимъ окноягь. Ширипого 4 аріпппа. 
Щуридоръ въ кірхню JE 22. Пе уже 1 аршина, 4 вершковъ. 
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Дѣвнчъя te 23. Шириною, т. р. по наружной стѣпѣ, 3 аршпна 6 вершковъ, 
гъ одпнмъ окномъ; длина 3 аріп. 5 ' / а вершков ь. 

Ванная и обще умывальная комната te 24. Длиною 3 аріп. 5 ' / а вершков ь: 
шириною 3 арш. 6 верш., по наружной стѣнѣ. 

Кухня te 25. По наружной, правой стѣнѣ 8 аршинь, съ одними окномъ 
и нишею. Между ними ящпкъ для дров», см. стр. 226. 

НІирпна кухни почти 5 аріп. Съ левой стороны окно, кухонный -столь и плита. 
Черная лѣстница te 26. Ширина 3 аршина. Въ стѣнѣнигаа, т.е. шкапъ 

для провизіи. 

Описаніе плана дачи № 5. 

Планом» квартиры te 1 мол; и о руководствоваться и для постройки одновтажной. 
деревянной дачи, при чемъ стены будут» тоньше, а следовательно и комнаты не-
много больше. 

Л о 5. 

Перемѣвить только следующее: 
Въ передней te 1, не пробивать входных» дверей с» лестницы. a юіѣпо 

дверей пробить окно. 
Капитальную стену, отъ комнаты te 12, продолжить до фасада, т. е. до 

улицы, а изъ образовавшейся комнаты te 13, вь 2 арпі. 12 верш, ширины, уст-
роить балкой». Входъ на этотъ балконъ сдѣлать съ боку, изъ сада, для того, чтобы 
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во всей остальной части, доходящей до фасада не было сквозного вѣтра и чтобы 
удобнѣѳ уставился столъ и стулья. 

Кругом* этого балкона должна быть стеклянная, раздвижная галлерея a узкій 
ящик* для цвѣтовъ. 

Балкон*, съ улицы JE 14, увеличить, какъ показано на планѣ JE 5. Bee же 
остальное устроить, какъ въ квартпрѣ JE 1. 

Общее примЬчаніе. 
Вообще, когда строятся дома, необходимо навѣшивать ворота, не менѣе двухь 

аршинъ, отступя отъ наружной стѣны, чтобы въ этом* углублѳніи мог* ночью сидѣть 
дворник* и укрываться отъ дождя и вѣтра. 

Вь таком* случаѣ, ворота эти, будучи охранены оть сырости, могуть быть 
сдѣлавы изящнѣе. 

Для дачъ и даже для городских* домовъ, очень красиво, если они иногда 
строятся съ выступами по ссредпиѣ передняго фасада, по сторонам* которых* уст-
роены балконы. Такъ напр., если доыъ длиною 18 арш., то выступ* по середивѣ 
должен* быть длиною пъ 10 арш., шириною въ 2 арш., а балконы по обѣимъ сто-
ронам* въ 4 арш длины. Они должны быть соединены между собою, во всѣхь 
этажах* красивыми колоннами, которыя дѣтомъ обвивать зеленью. 

Вход* на эти балконы должен* быть съ боковых* стѣнокъ выступа. Зти 
балконы служат* крыльцомъ, для нпжняго этажа. Балконы эти удобны и для таких* 
дачъ, которыя раздѣлепы па двѣ отдѣдьныя половины. 

Также пе дурно, вмѣсто вышеупомянута!*) выступа, по середпнѣ дома, устраи-
вать углубление для балкона, при чем* балкон* съ крышею будеть по серединѣ дома, 
а по бокам* выступы. 

Красиво также, при построй кѣ дачъ п домовъ, срѣзывать углы и пополнять 
вхъ сверху до-низу балконами, спереди скругленными. Всѣ яти балконы, во всѣхъ 
этажах* дома, должны быть соединены красивыми колониями, которыя лѣтомъ 
обвивать зеленью. 

2 ) УСТРОЙСТВО КУХНИ. 
Такъ какъ цѣль моей кннги придти на помощь хозяйкам* менѣѳ богатым*, 

принужденным), приноравливаться къ различным* обстоятельствам* жизни, то и 
приведу въ этой главѣ, нѣсколько соображеній относительно устройства кухни въ не-
большой квартирѣ. Вь кухнѣ бывают* русскія печи и плиты. Если въ кухиѣ плита, 
то она должна быть устроена такъ, чтобы какъ можно менѣе поглощала тонлпва. 
Над* нею должен* быть устроен* жедѣзный колиакъ, выкрашенный масдяною крас-
ною ИЛИ же деревянный, какъ это дѣлается въ Малороссіп. Колиакъ этотъ должен* 
плотно прилегать къ стѣпѣ, въ которой, под* самым* колпакомъ, дѣлается квадратное 
отверстіе въ 5 — 6 верш, въ трубу, для тяги воздуха. Къ отверстію этому иридѣды-
ваюгся дверцы, которыя закрываются, когда перестает* топиться плита. Въ это 
отвѳрстіо вставляется вентилятор*. 

Высота колпака должна быть такая, чтобы только не стукаться объ него 
головой. Этотъ колпакъ необходим* для здоровья всей семьи, потому что, при боль-
шом* чадѣ въ кухнѣ, если отворяются дверп на холодную лѣстнпцу, то не только 
простужается прислуга, но дуетъ даже въ ноги, по всей квартирѣ. Если же не 
отворять дверей на лѣстнпцу, то весь чадъ идет* въ комнаты, что очень вредно 
Мя здоровья всей семьи, потому что этим* чадом* пропитываются, наконец*, и 

ч. и . гь 
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•лмыя гтѣны и надо ждать лѣта, чтобы вполнѣ освѣжить квартиру. На этом* 
осн ваиіп, необходимо слѣдить за тѣмъ, чтобы плита въ кѵхнѣ была сложена ма-
стерски съ колпакомь, но такъ устроенным*, чтобы была сильная тяга воздуха. 
П »то необходимо не столь еще въ больших* квартирах*, сколько въ маленьких*, 
потому что въ больших* квартирах*, кухня и без* того достаточно отдалена 
отъ компать. 

2) Кухня вся съ потолкомъ, должна быть выкрашена масляного свѣтлою краскою. 
3) Въ кухпѣ должна быть чистота а поэтому и простор*. Для этого она 

должна быть какъ можно менѣе заставлена п, съ этою цѣлыо, не иѣшаютъ слѣ- 
дуюшія прпспособлеиія. Кромѣ кухоннаго стола со шканчикомъ п двухъ-трехъ та- 
буретокъ, нужно имѣіь ящнкъ для дровъ, устроенный такь, чтобы опъ могь заме-
нять второй столъ, на который днем*. можио было бы ставить посуду или даже гла-

дить. Полому, ящикъ этотъ должен* быть вь 8 /4 ар. 
ширины, въ І Ѵ 2 длины и 1 ар. вышины. Сверху крышка 
должна открываться, чтобы утром* вкладывать въ ящикъ 
дрова. Съ одного боку сдѣлать дверцы, черезъ которыя 
дрова вынимать днем* п прочищать дпо ящика. Отъ 
самого верха должны спускаться полы (какъ у нѣкоторыхь 

обѣденныхъ столов*,) которыя бы могли, при надобности, подниматься и поддержи-
ваться выдвигаемою ножкою такъ, чтобы ящпкъ этотъ на день, могь бы замѣнять 
столъ, въ 2 ' / 2 аршнпа, а съ двумя полаып п въ 3 ' / 2 аршипа длнны. 

4) Вь наружной стѣнѣ кухни, хорошо устранватьнпши для шкафов* съ пол-
ками. Один* шкафь теплый, а другой холодный съ наружным* вентилятором*, при 
чемъ дверьны шкафа должны быть тщательно обпты, чтобы отъ пихъ но дуло и чтобы 
въ нихъ не проходило тепло изъ кухни. Разумеется, чѣмъ больше будутъ разме-
ром* эти шкафы, чѣ.чъ больше будет* въ них* помѣщенія,—тѣмъ лучше. 

5 Крове того въ ненаружной капитальной, слѣдонательно теплой стѣяѣ 
кухни, хорошо пробить отъ полу нишу для кровати прислуги, если пѣтъ для вея 
другого помѣщенія Ниша шириною въ 9 вершковъ, длиною въ 2 3 / 4 ар. п вышиною 
въ 3 аршина. Въ этой пипіѣ устроить кровать слѣд. образомъ: сдѣлать прочную, 
толстую лакированную полку, въ Ч 2 арш. ширины, вь 2 8 / І арш. длины и на s ' 4  

арш отъ пола. 
Къ этой доскѣ прпкрѣппть, на петляхъ, другую точпо такую же доску. Къ 

этой посл едней 3 пли 4 ножки, также на петляхъ. На ночь отворить шкафъ, от-
квпуть доску, поставить ее на ножки, разложить постель, набитую сѣчкою изъ со-
ломы или морскою травою На день же, постель поднять вмѣстѣ съ откидною доскою 
«ъ ножками и затворять шкафъ. 

Подъ этою полкою или кроватью можно ставить сундукъ, половина котораг» 
войдеть въ нишу, а другая половина можетъ замѣнять лавку на день, поэтому 
дверцы должны начинаться на разстояніц отъ пола на 3 /4 арш. На верху дверки 
также не доіжны доходить до самаго верха нишн, по крайней мѣрѣ, па 3 / * арш., 
чтобы но было въ нпшѣ спертаго воздуха. 

Въ погахъ кровати, въ нншѣ, можно прибить маленькую вѣшалку для 
платьепъ а въ головах* вѣшалку для личного полотенца. 

Ниша должна быть выкрашена внутри масляного краскою. 
6) Вь старых* домахь, гдѣ нельзя устроить подобной нппіи и гдѣ кухня 

очень маленькая такъ, что иногда негдѣ повернуться, негдѣ поставить второго стола, 
а необхогимо поставить еще и кровать, тамь не мѣшаетъ устроить слѣдующняъ 
образомь: заказать большой, простой, чистый, глалкій столъ, или лучше сказать, 
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диву для стола, но вмѣсто ножѳкъ, прндѣлать съ обоих* концов*, отступя »п. 
нихъ на */« ар., подставки, какія дѣлаются нри простых* скамейках*, въ 4—Й 
вершков* вышины, не болѣѳ. Доска въ I 1 / * ар. ширины, длиною въ 23/« ар. Ставить 
»ту большую скамейку днем* па кровать прпслугп, покрывая таким* образомъ 
кровать, всю цѣликомъ. На ночь же эту скамейку приставлять, стоймя, къ пустой 
етѣпѣ. Такимъ образомъ, дненъ эта скамейка можетъ замѣнять столь, на который 
можно ставить посуду, гладить и, въ случаѣ надобности, даже стряпать. При 
маленьком* помѣщеніи это очень удобно. 

7) Кромѣ этого, въ кухнѣ, къ стѣнамъ могутъ быть прикрѣплены отвндныя 
полочки съ подставками н такія же скамейки. 

8) Само собою разумѣется, что должны быть полки для посуды и всѣ онѣ 
должны быть выкрашены маслиною краскою, подъ цвѣтъ кухни и украшены бу-
мажною высѣчвою. 

9) Въ стѣнѣ должны быть вбиты гвозди для вѣшанья: 
полотенец*, шумовки, кухонных* ложекъ, ситъ, дощечек* для 
чнстки селедок* н т. п. Илп лучше всего ввинчивать, съ этою 
дѣлью, чѳрныя металлическія вѣшалки, которыя стоять по 3 н 
по 5 кои. пара. 

10) Гдѣ въ корндорѣ проходят* капитальная стѣны, там* 
необходимо устраивать внутренніе, платяные и бѣльевые шкафы, а также ма-
іенькіе шкафчика съ ВЫДВИЖНЫМИ ящиками для разных* запасовъ, какъ то: 
зрунъ, макаронъ и т. п. 

Все это должно составлять принадлежность квартиры. 

щ 
В) П Р И Н А Д Л Е Ж Н О С Т И К У Х Н И И К У Х О Н Н А Я П О С У Д А 

В О О Б Щ Е . 
І р н русской печи необходимы: лоната, ухватъ, кочерга. Д. отъ 45 до 75 кон. 
Изъ посуды, для варки суиовъ, употребляются луженые н нелуженые чугуны, 

шшнвныѳ и простые горшки, а также огнеупорные бѣлые горшки. 
Для жаренья жаркого - чугунные котелки съ крышками и противнн. 
Для пироговъ—желѣзные лпсты. 
Для русских* блинов*—чугувныя сковородки. 
При плитѣ же употребляется посуда нѣдная, каменная, жестяная, »мальиро-

ванная, чугунная, эмальированая желѣзная, никелированная, фарфоровая огнеу-
порная и серебряная. Болѣе всего надо избѣгать мѣдной посуды, если же она 
постоянно употребляется, то необходимо ее дудпть каждые два мѣсяца. Стараться 
избѣгать и чисто желѣзной, потому что, если она хотя немного поржавѣотъ, то 
яридаетъ пищѣ, которую въ ней варять, чернильный вкусъ н непривлекательный 
цвѣтъ, a слѣдовательио н вндъ, поэтому желѣзная, равно какъ п чугунная посуда, 
должна быть внутри эмальироваиа, причем* остерегаться и тѣ и другія ставать 
яустыми на горячую плоту нлн въ горячую печь, такъ какъ отъ этого лопается эмаль 
и посуда дѣлается негодною, хотя и стоить довольно дорого. Ихъ надо выбирать ст. 
закругленным* дномъ, иначе въ краях* дна набирается грязь, которую трудно 
удалять. 

Надо также пзбѣгать всякую носуду съ узкими горлышками и выпуклыми 
•боками, такъ какъ ее трудно содержать въ безукоризненной чистотѣ. 

Находятъ, что супь лучше всего варить въ каменных* горшках*, которые 
надо предварительно скрѣидять проволокою, чтобы дольше держались. Продаются 

16» 
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5. 6. 7. 

5) Для кухни необходимы: ЖвлѢзНЫЙ ЛИСТЬ. чтобы печь въ думвой печи 
инроги и пирожки, ватрушки, пудинги и проч. 

6 ) Мѣдная, вылуженная сковородка для жаренья бифштекса. Цёва 
отъ 1 руб. до 1 руб. 20 коп. 

7 ) Глубокій ПрОТИВеНЬ мѣдный, вылужепиый, длипою вершковъ въ 10, 
шириною 7 вершковъ, вышиною 1 */2 вершка, l i a неиъ чрезвычайно удобиэ т ю 
въ духовой печи жаркое—говядину, телятину, баранину, норѳсенва, safina, курицъ 
и пр. На такнхъ нротивняхъ очень удобно жарить на плптѣ, котлеты, рыбу и up. 
ва мадонъ огнѣ. Ц. по 70 коп. фунгь,—всего 6 — 7 руб. 

теперь и огнеупорные, бѣлые горшки для супа, какъ и проч. Ц. отъ 60 к . На 6 
челов. 1 р. 80 к . 

3) Вот* образец* эѵальированныхъ жестяныхь котелковъ для 
СуПОВЪ. На 6—8 человѣкъ, онъ необходим* въ 6 вершковъ въ ііаметрѣ и 4 
вершка вышиною. Продаются на фунты, по 11 коп. за фунтъ, т. е. всего около 
2-хъ рублей. 

4 ) образец* формы эмальированныхъ чугуновъ для тушоныхъ 
жаркихъ, 5 вершковъ въ діаметрѣ п 21/2 вершка вышиною. Ц. отъ 80 ивп. 

Ö. 10. 11. 

8 ) Разной величины эмальированныя кастрюльки для варки кают., 
Еипячеиья молока, прнготовленіп соусовъ, подлнвокъ и т. п. Ц. отъ 25 коп. до 
2 руб. сер. 

9 ) Маленьнія чугунныя сковородки для русских* блпновъ. Ц. 10 к. 
1 0 ) Большая сковородка чугунная, въ 4»/ , ИЛИ 5 верит, въ діаметрѣ, 

съ длинною ручкою, для жаренья блппчиковъ, картофеля Е нр. Ц. 30 коп. 
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1 1 ) Герметически закупориваемый оловянный котелонъ для варки 
бушлочнаго, иначе анѳриканскаго бульона, для больныхъ. Вмѣщаюіцій 2 фуита 
говядины, стоить 3 руб. 

Бульонъ изъ 1 ф. можно варить и въ бутылка хъ отъ шаыпансааго; то и 
другое втавится въ высокій, но узкій жестяной котелокь, ц. 50 к., вь холодную 
веду, ненростаино затѣмъ подливая кипятку, чтобы бульонъ кппѣлъ, не переставая 
отъ 3 до 5 часовъ. 

1 2 ) Никелированные тестяные или 
серебряные сотейники, вь 41/,, вершка въ діа-
метрѣ н 11/а вершка вышиною, съ крышкою, безъ 
ручки, для форшмака, селянки, рубцовъ, бигоса, соуса 
изъ ночекъ, рагу и пр. Ц. отъ 1 р. 50 к 

1 3 ) Вертель, для жаренья жаркого изъ го-
вядины, баранины, дичи. Ставится передъ угольями. 
Сокъ «текаетъ въ тазикъ. Чаще поливать этимъ 
сокомъ, постоянно поворачивая ручку, а съ нею и 
нанизанную на вертель дичь, барапину и пр. Д. отъ 
2 дв 6 руб. 

1 4 ) РаШПОръ бѣлаго жѳлѣза для жаренья 
бифштекса, куска филея, битка, котлеть и пр. 
Онъ ставится на плиту—иа уголья. Жарится 
на неыъ все, безъ масла. Перекладывая жаркое 
на блюдо, кладется кусочекъ сдивочяаго ма-
сла. На подобныхъ же рашпорахъ ставягь въ 
день рыбу для копченья. Ц. отъ 80 к. до 
1 р. 4Ѳ к. 

16) Вафельница, д. отъ і р. 25 до 2 р. 50 к. 
16) Форма для трубоченъ. Ц. ОТЪ 1 р. 25 до 2 р. 50 к. 
1 7 ) Плоская жестяная шумовка для сниманія пѣяы. д. отъ 15 до 35 к. 
1 8 ) Кухонная суповая ложка изъ кованной жести. Ц отъ 15 до 35 к. 

14 

15 

16 

19 

1 9 ) Большая жестяная, но не очень глубокая, круглая дурхшлаковая 
ЛОЖКа для выниманія изъ кнпягка кореньовъ, колдуновъ, варенпковъ, и проч. 
отъ 60 кон. 

2 0 ) Жестяной, кованый дурхшлагъ ш откидкванья макаронъ, риса 
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care п пр. Въ ней же можно печь на угольяхъ каштаны, при чемъ надо закры-
вать этотъ дурхшлагь крышкою. Д. отъ 40 до 60 к. 

2 1 ) Жестяное СИТО, въ 6 вершковъ въ діамстрѣ, съ рѣдкон», прово-
лочного сѣткого для протиранія паштетовъ. Ц. оть 35 до 60 к . 

2 2 ) Тазикъ изъ желтой 
мѣди для варки варенья, соковъ к 
клюквеппаго киселя. Д. отъ 1 р. 
30 к . до 3 р. 50 к. 

2 8 ) Три кухонные ножа 
И вилка. Д. отъ 1 р. 50 к. до 3 р. 

2 4 ) Жестяное ситечко 
съ мелкою проволочного сѣткою для процѣжнванья супа 
п подлпвокъ. Д. 40 коп. 

25 ) Деревянный, жестяной или мѣдкый совокъ 
для муки, крупъ и пр. Д. отъ 20 к. 

2 6 ) Рыбный котелокъ жестяной пли лучше мѣд-
ный. Вскипятить отваръ изъ кореньсвъ п пряностей, остудить и, 
не выбрасывая кореньсвъ, опустить въ этотъ отваръ рыбу, поло-

женную на рѣшетку, вскипятить и кипятить до ея 
готовности, около получаса; вынувъ рѣшетку, 
дать стечь воДѢ, скатить осторожно рыбу на 
блюдо и т. д. Д. оть 1 р. 30 к . 

2 7 ) Большая форма для желе съ 
трубочкою въ середпнѣ. Цѣна оть 40 к. 

2 8 ) 6 или 1 2 маленькихъ формо-
чекъ для желе и для пирожнаго. ЦѢпа. 
30 коп. за 6 штукъ. 

2 9 ) Продлинноватыя формочки для 
маленькихъ заливныхъ и для пирож-
наго. Д. оть 5 до 10 к. за штуку. 

іітт&і 

24 

26 

29 29 

30 32 33 аз 
3 0 ) Форма изъ кованой жести съ трубкою въ середин! и съ крышкою 

горметичсски вакрываемою, для Варки ПУДИНГОВЪ На парѣ, т. е. въ неетоявв» 
кипящей вод!. Ц!на отъ 60 к. до 1 р. 

31) Жестяная форма, безъ трубочки, для пудинговъ, запвнае-
МЫХЪ ВЪ духовой печи. Д. отъ 30 до 50 к. 



3 2 ) Ферма для паштетовъ. 
33) Раздвижная форма для паштетовъ. ц. отъ бО к. до 5 р 
3 4 ) Ножикъ чистить картофель и яблоки. 

Ц. отъ 15 к. 
35 ) Жестяная машинка для выдалб-

ЛИВаНІЯ яблокъ и картофеля. Ц. 25 к. 
3 6 ) Жестяныя формочки для вырѣ-

зыванія кореньевъ. Цѣна коробки отъ 75 копѣекъ до 1 рубля 25 кон. 

84 

30 

35 36 

37 ) Машинка-проволока для вытаскиванія пробокъ, попавших» 
въ бутылку. Она состонтъ изъ трехъ прутнковъ, загпутыхъ крюч-
ками. Прутики оканчиваются кольцом» п по середипѣ скрѣпляются 
такпмъ же. Чтобы ввести прутики въ горлышко бутылки, надо 
сжать ихъ, придвппуть кольцо къ нпзу. Затѣм», чтобы раздвинуть 
прутики, надо поднять колечки и опрокинуть бутылку. Пробка ф 37 
попадаетъ въ середину прутнковъ. Тогда прнаать пробку крюч-
ками, сжать прутики, опустивъ колечко еще ппжѳ, вытащить 
пробку. Ц. 20 к . 

3 8 ) Большое, деревянное волосяное сито сѣяті. 
муку. Д. 20 к. 

3 9 ) Маленькое деревянное, волосяное си- Ш Ш Ш эв 
течко просѣивать гахарь. Ц. 10 к. 

4 0 ) Дереаянное бол. рѣшето, чтобы сѣять ржа- Д И 8 зн 
ную муку, протирать творогъ, яблоки п проч. съ помощью 
деревяннаго пестика, ц. 15 к. 

4 1 ) Жестяная лопаточка, 
чтобы перевертывать, на сковородѣ 
жареныя котлеты, оладьи, крокеты и 
пр. Ц. 80 к. 

4 2 ) Кухонная вилка для 
опусканія — въ кппящій фрптюръ. ДѢ- 40 
яа «ть 30 до 80 копѣекъ. 

4 3 ) РѢзеЦЪ для обрѣзыванія тѣста лля хвороста, ва-
ренпнковь II пр. 

4 4 ) Жестяная форма безъ дна для вырѣзыва-
нія тѣста для паштетовъ, круглыхъ пяроговъ, вольвантовъ п 
нр. и съ допышкомъ, чтобы печь въ нихъ торты п булки. Д. 80 к. 

4 5 ) Металлическая сбивалка бѣлковъ, сливокъ, мус-
са и т. п. Д. 15 к . 

4 6 ) Сбивалка бѣлковъ, сливок», и мусса другого 
фасона. Д. 25 коп. За неимѣніемъ пхъ, сбивают» прутиками, ножомъ пли валмю 
я еще лучше большою, деревянного вилкою. 

41 

42 

"W 43 
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4 7 ) Ф и / І Ь Т р Ъ разной величины для процѣаиванія всевозможных!, соковъ, 
желе, ликеровъ и up. Онъ дѣлается изъ мѣшка, сшитаго изъ полотна, фланели, 
сукна и даже кастора. Мѣшечекъ пришивается кь толстому металлическому ободку въ 

V * арш. въ діаыегрѣ, къ которому пришиваются три 
тесемки, за которыя этотъ фпльтръ навѣшпвается  
на длинный крюкъ, вбиваемый въ стѣну, въ углу 
кухни или комнаты, гдѣ бы не мѣшалъ этотъ крюкъ. 
Подъ фпльтръ, па угловую полочку ставится 

миска, вт. которую мало по ыалу и сте-
кает* процѣживаемая жидкость. Такъ 
можно процѣжнвать и залпвкыя 

4 8 ) Меленка для перца. Цѣна 
отъ 40 к. 

ю щ 4< Ш Ш . 4 9 ) Жаровня и меленка для 
КОфе. Лучше всего его молоть еже-

дневно, лтредъ самым* употребленіемъ. Цѣна 1 руб. 20 коп. 
5 0 ) ІѴІашинка для рубленыхъ котлетъ и мясного фарша. Самая 

лучшая машинка это подъ названіеаъ «Обыкновенная Американская», состоящая 
изъ двух* рядов* ножичковъ, но 9 ножичков* въ рядъ. Они должны пепре-
мѣнпо выниматься, какъ для точѳнія ихъ, такъ н для того, чтобы, послѣ каж-
даго употребленія. пхъ можно было вымывать въ теплей, отнюдь не горячей водѣ. 

При уиотребленіи ея, надо взять, напр., 1 ф. мяса для котлетъ. Варѣзавъ 
«го сперва мелкими кусками, класть н.\ъ затѣмъ въ отверстіе—род* воронки, при-
жимая мясо, вертѣть рукояткой, пока мясо не пройдет* сквозь машинку и не 
выйдетъ изъ нея ва приставленную тарелку. Тогда положить въ мясо Чи ф. на-
рѣзаннаго, почечнаго жира, размѣшать, еще разъ пропустить черезъ машинку. 
Затѣиъ положить размоченный въ молокѣ плн водѣ мякпгаъ французской булка, 
1 яйцо, натертую сырую луковицу, размѣшать, пропустить третій разъ сквозь 
машинку. Тогда уже сдѣдать котлеты, обвалять ихъ въ сухарях* и жарить на 
маломъ огнѣ. 

А для того, чтобы машинки этп долѣе держались, необходимо предварительно 
нарѣзывать мясо помельче, чтобы напраспо не туппть ножпковъ и тщательно, 
каждый разъ послѣ употребленія, вымывать машинку, нерѣдко вынимая и самые 
ножички. 

Отнюдь не ставить машинку на горячую нлпту и никогда не употреблять ее 
для мзмельченія вареной говядины, отъ которой ножички сильно тупятся. 

Цѣпа этнмъ машпнкамъ, ирнвпнчивасмымъ къ столу, съ 18 ножичками, 
4 р. 25 к. 

5 1 ) Есть машпнки и съ одпимъ ножичком* по 3 р. 50 к. Опѣ хуже 
мелять, не такъ тонко, но за то онѣ прочнѣе и ихъ можно легче содержать въ 
необходимой чпстотѣ. 

5 2 ) Простая МОрОЖеница въ ведрѣ со льдомъ, осыпанным* солью 
Вертѣть отъ */* до 1 часа. 

5 3 ) Деревянная л о ж е ч к а — о т с к а б л и в а т ь мороженое со стѣнокъ простой 
мороженицы. на слѣдующей странвцѣ нарисованной. 

5 4 ) М о р о ж е н и ц а новѣйшей системы состоит* нзъ ведра, въ которое 
вставляется форма съ мороженым* я осыпается льдомъ съ солыо. Вь форму эту 
вставляется металлическая палочка съ нѣсколькимп крыльями, которыя, вертясь 
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»> мороженом*, соскабливают* его со стѣнокъ такъ, что соскабливать его лопа-
точкой становится лишним*. Цѣна отъ 3 р. 50 к. и дороже. 

Накрыв* форму крышкою, ее не надо сни-
мать, пока не будет* готово мороженое, что узнается 
по трудности верченья п что наступает* минуть 
черезъ 2 0 — 3 0 . Тогда надо открыть осторожно кры-
шку, чтобы не насыпать в* мороженое соли, вы-
нуть металлическую палочку, соскабливая съ нея 
ножем* мороженое, сплотить его, сгладить, накрыть 
крышкою, засыпать ее льдом* съ солью, пусть по-
стоит* такъ до самого отпуска. Тогда вынуть форму, 
обтереть, опрокинуть на салфетку, положенную на 
круглое блюдо, окружить форму полотенцем*, намочен-
нымъ в* горячую воду п выжатым*, спять форму. 

5 5 ) Терка для хрѣна, шоколада и проч. 
Ц. атъ 7 до 30 к. 

5 6 ) ГЛеленка-терка из* кованой жести 
для выжнманья ягодъ на кисели и саропы. для 
протиранья каргофельнаго пюре, творога, сыра, 
жареной дичи или фарша, разварных* круп* для 
супа—пюре н т. д. Но нельзя молоть кофе, про-
тирать сырое мясо, иначе бы потупилась терка. 
Привинчивается къ столу. Лѣнои рукой прижимать 
сверху деревянную втулку, а правой вертѣть ручку. 
Цѣпа 2 руб. Очень удобная вещь, прополаскивается 
теплою водою п для окончательной очпсткп слѣдуетъ 
протереть 2 — 3 сухаря. 

5 7 ) Проволочное ситечко, для варки 
иорціониаго риса въ бульонѣ. Цѣяа от* 45 к. 

58) Проволочная корзиночка для вар-
ки цвѣтной капусты, саго, риса и проч., опускае-
мых* в* кипяток*. Д. 60 к. 

5 9 ) Меленка для миндаля. Д. 1 р. 
60 ) Машинка для чистки рыб*. Д. 30 к . 
6 1 ) Деревянная вилка съ ложкою 

для салата. Д. 35 к. 
6 2 ) Деревянная глубокая чашка 

рубить капусту, мясо и проч. 
6 3 ) СѢчка рубать капусту, мясо и проч., 

вь деревянной чашкѣ № 62. 
6 4 ) Деревянная дощечка для чистки 

селедок*. Вымыв* ее, послѣ употребленія, вѣшать 
на стѣиу. Д. от* 10 к 

6 5 ) Деревянная дощечка побольше, 
для отбпванія котлегь, скатыванья крокетов* и 
т. и. Д оті. 20 к. 

6 6 ) Валикъ ИЛИ скалка для раскаты-

65 
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ванья тѣста и для пзмѳльченія сухарей. Продается фаянсовый п деревянный. Первый 
стоить 1 руб., второй —отъ 20 к. 

6 7 ) Большая деревянная доска для раскатывавія тѣста на иирогя, 
вирожки, лапшу и т. п. Д. отъ 60 к. до 1 р. 20 к. 

6 8 ) Круглый деревянный пестикъ ДЛЯ выбиванія мяса. Самая удоб-
ная форма это здѣсь нарисованная, узкій конецъ которой, въ одинъ вершокъ въ 
діаметрѣ, широкій конецъ въ 1 ' / 2 вершка въ діаметрѣ, длина 10 вершковъ. 

6 9 ) Деревянный пестикъ или мутовка вымѣшпвать цудингя, 
сбивать желтки съ сахаромъ, растирать масло до-бѣла и пр. Широкій,  
нижній конецъ его въ 1 вершокъ въ діаиетрѣ, вся длина въ 10 вѳрш. 

7 0 ) Лопаточка для размѣшпванья подливокъ. 
7 1 ) ПаСОЧНИЦЫ разной величины, какъ де-

ревянный, такъ и жестяпыя. Ц. первых* оть 15 кои., 
вторых* отъ 50 к. 

7 2 ) Кисточка смазывать пироги и булки 
яйцомъ. Состоитъ изъ деревянной рукоятки и нѣ-

69 скольких* перышковъ. 
78) Металлическая шпиговка для шпи-

гованія жарких*. Д. 10 коп. 
7 4 ) Ступка мѣдная. Дѣна от* 

,, 1 р. 50 к. 

72 7 5 ) Воронка жестяная или отеклян-
ная. Д. 10 к. 

7 6 ) ВѢСЫ. Цѣна 5 руб. 
7 7 ) КрОШеЧНЫЙ шкафикъ для храненія перца, корицы, кардамона н 

пр. Самый простой въ 1 р. 50 кои., въ иосудныхъ лавках* и элегантный въ 
посудных* магазппахъ отъ 2 р. 80 к. 

7 8 ) Стѣнной крытый ЯЩИКЪ ДЛЯ СОЛИ. Д. 15 к. 
7 9 ) Кубъ или большой чайнпкъ для кипятка съ врано«.. Д. «тъ 6 р. 

76 82 

8 0 ) Шкафчикъ СЪ ящиками для запасов* крупъ, макароиъ, са-
хара и up., такъ какъ покупать, но нѣсиолько фунтовъ заразъ, выгоднѣе, чѣиъ 
покупать по '/в, '/«, 1 /» и 1 ф. 

8 1 ) Стеклянный МИСОЧКИ разной величпны для простокваши. Д. оть 20 к. 
8 2 ) Бумажныя папильоты для обергыванія косточек* при отбивных* 

ветлетахъ. Такими же обертывается, и кость окорока. 
8 8 ) Бумажныя папильоты для пожарскихъ котлетъ. Вырѣзать сна-
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чала кусокъ бѣдой, хорошей писчей бумаги, положить на нее сырую котлету г-
эавернуть бумагу въ вндѣ папильотки. 

8 4 ) Рѣшетка, чтобы грѣть тарелки, подаваемыя къ g 3  

столу. Эту рѣшетку ставать передъ огнемъ. На ее кладугъ 
нѣсколько тарелокъ ва-разъ. 

8 5 ) Полка ДЛЯ просушиванія тарелокъ. Она нрпбявается къ ст інѣ . 

86) Ковшики. Д. отъ 15 к. 
8 7 ) Чугунъ-тушилка для собиранья угольевъ. д. отъ 50 к. 
8 8 ) Щипцы и желѣзная лопаточка длявыгребаніяугольевъ. Д.отъ 1S к . 
8 9 ) Труба для самопара. Д. отъ 20 к. 
9 0 ) Мочалочная КИСТЬ для вытья посуды, внутренности сааоваровъ н т. д. 
9 1 ) Мѣхи для раздувапія угольевъ. Д. отъ 60 к. 
9 2 ) Стоячая вѣшалка, для просуши-

вания кухонныхъ полотенецъ. 
93 ) Простыя, стѣнныя, кухонныя ча-

с ы . Дѣна 1 р. 50 к. 9 0 

9 4 ) Жестяное ведро для сбрасыванія всевозможныхъ остатковъ.Д отъ Sfe. 
9 5 ) Швабра для мытья пола. Ц 10 к . 
96 ) Желѣзный стругъ съ двумя ручками, для со-

скаблнвавія грязн съ кухоннаго стола, съ дощечекъ и проч. 
Д. отъ 50 к. 

97 ) Самоваръ-кухня. Опъ мѣдный, внутри вылужен-
ный, вмѣетъ дугообразную ручку и колѣпообразную трубу для 
отвода дыма. Раздѣленъ внутри перегородкою такимъ образомъ, 
что одновременно можно кипятить н воду для чая и варить 
сушь, щи и проч. Особенно иолезепъ во время похода, на охотѣ, 
црн дальннхѴпутешествіяхъ, въ пустынныхъ ыѣстахъ.—Можетъ 
быть привязань къ сѣдлу или поснмь за плечами вмѣсто ранца. 
Малопькая кухня, на 2 человѣкя, входить даже въ рапецъ, если 
только въ ней ничего не варится, а находятся лишь сырые 
продукты. Такой самоваръ, даже иа 4 человѣка, вѣситъ на 
воловину меньше ранца. При переноскѣ варить такъ-же, какъ и на 
мѣстѣ, стоить только запастись водою, положить зарапѣе обмы-
тую годвядпну или что другое. Поднявъ полдорог! разнаго горю-
чаго натерьяла, бросить его въ трубу почки, 8ажсчь, отводя дымъ въ сторону, 
ииѣющсюся при кухнѣ, особою трубою.—Если необходимо обогрѣться пли сварить 
что либо, а ночью раскладывать огня нельзя, то этотъ самоваръ—кухня можете 
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привести неоцѣнимую услугу. Во время войны, даже при тревогѣ, нѣтъ надобно-
сти вылпвать ни чая, ни кушанья, а только 8акрыть кухню, взявъ ее съ собою. 
Продается въ Петербургѣ, на Невскомъ проспектѣ, въ домѣ Казанскаго собора, 
te 2 5 — 1 , въ магазинѣ Ф. Золотова. Цѣна этого самовара—кухни на 1 чело-
века въ 3 стакана 7 р. 50 к.; на 2 человѣка въ 5 стакановъ 8 р. 50 к.; на 
3 человѣка, въ 7 стакановъ, 9 р. 50 к. и на 4 человѣка въ 9 стакановъ — 
10 р. 50 к. 

Для этихъ самоваровъ имѣются особые футляры, внѣющіѳ видь ранда, 
очень удобные для носки черезъ плечо, какъ сумки. Она продаются отдѣдьно отъ , 
Я р. 25 к. до 4 руб., смотря по величннѣ самовара. 

9 8 ) Ручной МѢСИЛЬНИКЪ. (см. 38 отдѣлъ прпбавленій, te 2953) . 

4 . Н О В Ѣ Й П П Я П Р И Н А Д Л Е Ж Н О С Т И О Б Ѣ Д Е Н Н А Г О И Ч А Й -
Н А Г О С Т О Л А . 
(Съ рисунками). 

9 9 ) Очень красива новѣйшая никелированная посуда, какъ то: СЕІИОВары,  
кофейники, ПОДНОСЫ, сотейники для форшиаковъ, рагу, шарлоток» Сково-
род ко разной величины для бифштексовъ, яичницъ п пр. 

1 0 0 ) очень красива п удобна н и к е л и р о в а н н а я П О Д С Т а в к а для подогрѣ-
ванія блюдъ. Подставка эта съ одной стороны овальная, 
для длиннаго блюда, съ другой стороны—круглая, для 
круглаго блюда. Посродпнѣ нрнкрѣплспа спиртовая лам-
почка, опрокидывающаяся соответственно блюду. Ставятся 
на нее блюда съ кушаньями, которыя вкусны, когда 
подаются горячими, какъ то колдуны, вареники, пельменя, 
макароны н пр Цѣною 4 руб., въ 8 — 9 вер. длиною 

1 0 1 ) Никелированная подставка, низень-
к а я , на саыыхъ маленышхъ колѳсикахъ, узорчатая, ажур-
ная. На нее ставятся блюда съ кушаньеиъ, чтобы легче 
передвигать ихъ отъ одного лица къ другому. Величина ' / * 
квадр. арш. Ц. отъ 2 р. 

1 0 2 ) Плоскія проволочныя подставки,разной 
величины, круглыя п иродолговатыя, на которыхъ перено-
с я т горячія блюда изъ кухни въ столовую. Цѣна отъ 
35 к. до 60 к. 

1 0 3 ) Этажерка жестяная, въ 7® аршина выши-
ны, для сервировки раковъ къ завтраку. 

Эту этажерку убнраютъ зеленью петрушки или крессъ 
салата, сверхъ которыхъ кладут вареные раки. 

1 0 4 ) Никелированная высокая подставка, 
на мраморной доскѣ для окороковъ. Цѣною 10 руб 

1 0 5 ) Р а з н о о б р а з и я кофейники, для варки кофе. Но самый вкус-
еный кофе выходит при варкѣ его въ мѣдномъ или томпаковомъ, лужономъ ко-
фейнякѣ. Въ кофейннкѣ, въ V* аріп. вышины и 3 веріп. въ діаметрѣ внпзу, внѣща-
ют«н 4 бодьшіа чашки кофе. Вливается сперва кнпятокъ, до половипы кофейника. 
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т. е., до вставляеиаго въ кофейникъ, вылужѳнпаго ситечка. Затѣиъ вставляеачш 
ею ситечко, сыплется въ него шесть полныхъ чайпыхъ ложекъ только что 
смолотаго кофе и одна чайная 
ложна цпкорія, накрывается крышкой, 
ставятся на плиту и т. д. Ц. огь 2 р. 

106 ) Хрустальная тарелка 
съ колпакомъ для сыра. 

107 ) Фаянсовая или деревянная съ рисун-
ками дощечка, на которой рѣжутъ хлѣбъ и булки. 
Оть 35 до 85 к. 

1 0 8 ) Вилка, подаваемая на блюдѣ съ овощами, 
какъ-то съ зеленымъ горошкомъ и пр. 

1 0 9 ) Деревянная вилка и ложка для салата. 
1 1 0 ) НОЖЪ И ВИЛКа, подаваемые къ столу для 

разрізыв&нья мяса и дичи. 
1 1 1 ) Серебряная или никелированная лопа-

точка, чтобы брать съ блюда сухое пирожное. Ц. отъ 75 к. 
112 ) Никелированныя НОЖНИЦЫ, для разрѣзы-

ванья вѣтокъ винограда. 
1 1 3 ) Рыбная продолговатая ложка. 
11 4 ) Круглая, полуглубокая, серебряная или ни-

келированная, дурхшлаковая ложка для колду-
яовъ, варенпковъ и пр. 

115) Пилочка ДЛЯ лимона, въ магазин! Кача, 
»ь Петерб. па Вевскомь просп. Д. 2 р. 

1 1 6 ) Пробка СЪ ключемъ для сбереженія на-
чатыхъ бутылокъ съ винами. Д. 40 к., есть и по 15 к 

117 ) Пробки съ хрустальными и металлическими 
головками. Д. отъ 10 к. 

118) Стеклянный дессертныя ложки, для 
акры, варенья н яр. отъ 15 к . 

1 1 9 ) Деревянныя формочки для сливочнаго 
масла, по 50 коп., И рубЧЭТЫЯ ЛОПаТОЧКИ для ска-
тывянія его шариками. I 

m? 
105 106 107 

110 

111 112 113 

1 2 0 ) Ножъ для откупориванія устрицъ. д. 60 к. 
16* 
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121) Вилка ѣсть устрицы, ц. і p. 20 в. 
1 2 2 ) Щипчики для обрѣзыванія проволоки у бутылокъ съ 

шампанскимъ. д. до з р. 50 к. 
123) Проволочная подставка подъ бутылки съ круг-

ЛЫМЪ ДНОМЪ. Д. 15 к . 
124) Пробочники. Д. оть 15 к. 
1 2 5 ) Круглыя, фаянсовыя подставки для бутылокъ, 

кофейника, чайника и пр. ц отъ 65 к до 2 р. 
п а 1 2 6 ) Стеклянныя или металличеснія, маленькія под-

ставки, подъ ножи и вилки. 
1 2 7 ) Вертящіеся на ножкѣ ПОДНОСЫ со вставленными 4 — 9 пла-

вкими салатниками для закусок*. По серединѣ такой же, но только круглый салат-
ник* для хлѣба. Въ нродажѣ называется «фрюстюкомъ». Ц. оть 3 руб. 50 кои. 

1 2 8 ) Такой же круглый, настольный фрЮШТЮНЪ ДЛЯ ЗЭКуСОКЪ, безъ 
подставки. Д. отъ 2 р. 50 коп. Такой подносъ хорошо подавать и къ чайному 
•голу, положпвъ на него приготовленную закуску, хлѣбъ и печенье. 

129) СудКИ ДЛЯ уксуса, прованскаго масла, горчицы п перца. 

1 3 0 ) Подставки деревянныя, рѣзныя, съ 12-ю костяными но-
жичками ДЛЯ ф р у к Т О В Ъ . Они представляют* собою род* судка, съ тою только 
разницею, что вмѣсто круглых* отверстій, какія дѣлаются для графинчиков* съ 
уксусомъ, прованским* маслом* п пр., прорѣзываются 12 прямых* или когых* 
ровных*, узеньких* отверстій, въ которыя вставляются ножички, черешками вверхъ. 
Дѣна отъ 6 р. съ ножичками. 

1 3 1 ) Такія же подставки серебряныя с * ножичками из* слоновой 
кости, стальными или вызолочепными, отъ 15 р. я болѣе. 

1 3 2 ) СуДКИ ДЛЯ ВОДКИ съ ргомкамп различных* фасонов*, то по 3 
графпна въ одной корзивкѣ. кругом* которой повѣшаны 12 стакапчиковъ, из* 
желіаго или голубого хрусталя, то по одному графину, па бропзовой подставкѣ, къ 
которой првкрѣплѳна гирлянда изъ бронзовых* листьевъ, и на которой навѣшапы 
12 чарочек*; то боченочки серебряные, стеклянные и т. п. 

1 3 3 ) Разнообразные, цвѣтные и пестрые Г р а ф и н ы для воды и ппва, съ 
такими же высокими стаканами. 

1 3 4 ) Двойные салатники для ягод*. 

1 3 5 ) Проволочный колпакъ отъ мухъ. 
1 3 6 ) Настольные красивые, разрпсованныя горшки или вазы для 

ЦВѢТОВЪ (cache-pôt). Ц отъ 1 р 50 коп. нзъ папки отъ 40 коп. въ мага. 
зинѣ Пето, на караванпой ул., въ С. П. Б. 

1 3 7 ) Хрустальные кувшины для холоднаго питья вообще. Ц. 3 р. 

1 3 8 ) Стеклянныя мухоловки, подъ которыя кладется кусочек* чер-
наго хлѣба, посыпанный сахаром* или просто иелкій сахар* в в* которыя нали-
вается мыльная или чайная вода. Д. 30 коп Мухи подкрадываются къ сахару, 
летят* затѣаъ вверхъ и попадают* въ налиіую жидкость, из* которой не могутъ 
у ж е ВЫЙТИ. 
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1 3 9 ) Общепринятые, столовые и чайные сервизы со веѣма і ш . 
принадлежностями. 

1 4 0 ) Относительно ножей, вилокъ и ложевъ, то самый лучшій металла, 
для михъ это серебро, a затѣаь уже и другой, но только посеребренный. Осте-
регаться мѳталла, такъ называемаго «Британія», такъ какъ онъ содержать 
вредным примѣси мѣдп, свинца и пр. 

1 4 1 ) С т О Л О В а я щ е т к а для сметапья кро-
шек* со стола съ продолговатым*, жестяным* тази-
коыъ, въ который онѣ сметаются. 

1 4 2 ) ІІІИНКОВКа для шпнкованія огурцовъ, 
капусты для салата, рѣдьки и т. п. Ц. отъ 40 к . 

1 4 3 ) Большая шинковка для заготовки 
капусты. Дѣна 6 рублей. 

1 4 4 ) Металлическое сито н а н о ж -
к а х ъ , на котором* въ сушильной печи, су-
шагь овощи, плоды, зелень, причем* для зелени 
требуется 4 0 — 5 0 гр. Р., для овощей же до 
70° Р. 

1 4 5 ) Большое удобство составляют*: 
спиртовая, бензиновая и керосиновыя 
канфорки съ соотвѣтствующнми ихъ величин!, сковородками п кастрюльками. 

а ) Маленькая, спиртовая канфорка, ц. і руб. хороша для момен-
тальнаго подогрѣванія воды для лекарств*, ирпмочекъ, молока и волосяных* 
щипцовъ для дамъ и т. п. 

б) Бензиновая—побольше спиртовой. На ней можно въ 5 — 1 0 жи-
вут* вскипятить воду для чая, сварить яйца, вскипятить молоко, сварить кашу, 
нажарить котлеты, бнфштексъ, яичницу, булку въ модокѣ размоченную, поджарить 
вчерашній пудинг* и пр., даже сварпть бульонъ. если взять побольше самой 
мягкой, лучшей говядины, безъ костей, мелко нарѣзать ее, опустить въ холодную 
воду, вскипятить, всыпать ложку сушоныхь или пресованныхъ кореньевъ, проки-
пятить мнвутъ 5 — 1 0 , посолить, вскинятпть. 

Къ этнмъ бензинным* капфоркамъ, стоящим* по своей величин!, оть 1 р. 
55 к. и до 2 р. 50 продаются и соотвѣтствугощія кастрюльки и сковородки для 
воды, каши, для жаренья бифштекса и пр. 

Чтобы скор!е зажечь бензин* надо употребить д в ! зажженныя спички, кото-
рыми тереть по отверстіямъ слегка наклоненной трубочки, пока не вспыхнуть рожки. 

в ) КбрОСИНОВЫЯ КуХНИ, еще болыпаго размѣра. На нихъ можно готовить 
пѣлые об!ды. Ц. отъ 1 р. 25 к . до 6 р. 

1 4 6 ) Керосино-газовыя кухни, горящія безъ фитиля. Наливаются 
керосином*. Ц. 8 руб. Сила нхъ огня, замѣняя силу 8 канфорокъ вм !ст ! взятыхъ, 
способна расплавить олово. 

1 4 7 ) Бензино-газовыя кухни, подъ названіемъ «Уника». Ц. 3 р. 50 к . 
1 4 8 ) Для ужнновъ, ори большом* обществ!, очень удобны маленькіе, 

деревянные столики, па 4-хъ ножкахъ, одинъ другого меньше, которые, будучи 
затѣмъ вставлены одпнъ вь другой, составлять какъ-бы одинъ столикъ. 



ОТДѢЛЪ LV. 
Чиетка кухонной, столовой и чайной поеуды. 

Стирка и выводъ пятенъ изъ столоваге бѣлья. 

1) Никакого супа не слѣдовало бы варить въ мѣдной кастрюлькѣ, потому 
что это очень вредно для здоровья, но непременно, или въ горшкѣ, илп въ 
каменной кастрюлькѣ, или въ волпваомь чугунном ь или фарфоровомъ огнеупорпомъ 
котелкѣ, которые должны быть всегда чисто вымыты Жарить жаркое, варить 
картофель и нр. лучше также вь такой же посудѣ, разной величины. 

2) Чистка чугунныхъ поливныхъ котелковъ. Въ случаѣ, еслн онъ по-
чернѣетъ, то купить на 5 коп. хлорной извести, всыпать ее въ чугунъ, на-
лить его полонъ водою, кииятить, пока чугунъ не побѣлѣетъ; тогда отставить, 
дать водѣ остыть, перелить ее въ бутылки. Котелекъ же вымыть въ нѣсколькихъ 
чистыхъ водахъ. Этою водою можно будете выварить такимъ же образомъ, 
и другую такую вещь или намочить въ ной вымытое, пожелтѣвшое бѣлье, 
подержать съ */« часа, пока бѣлье не побѣлѣетъ, иотомъ хорошенько выао-
:. окать его. 

3) Чистка деревянной посуды. Протухшія бочки и прочую деревянную 
посуду чистите слѣд. образ.: распустить вь водѣ самую свѣжую известь, сдѣлать 
язь нея густую массу, намазать ею внутреннія стѣнки бочки, выставить на 
дворъ. по не подъ дождь и сырость. Спустя нѣсколько дней отмыть известку, 
оіскоблпть се, вымыть съ пескомъ, хорошенько выполоскать, промыть ее еще 
теплой водой, беря на ведро три ложки нашатырнаго спирту, сполоснуть чистой 
водой. 

4) Чистка каменной посуды. Чтобы истребить изъ нея дурной заиахъ, 
нужно разъ въ педѣлю обсыпать внутренность хлорного известью, но это средство 
можно употреблять только для такой каменной иосуды, въ которую не кладутъ 
ничего съѣсінаго. 

5) Чистка мѣдной посуды и самоваровъ. Смазать ихъ сперва жиромь, а 
иотомъ осыиать порошкомъ „пуцпульверъ", вычистить имь хорошенько, вытереть 
до суха. Или купить на 10 коп. к р о к у с у — п о р о ш о к ъ краспаго двѣта. (Этого 
количества достаточно на цѣлый годъ). Натеревь кусокъ замши этимъ крокусомъ, 
чистить нмъ всю мѣдную посуду, нейзидьберь, серебро, даже сталь. Вычпстивъ, 
вытереть отдѣльнымъ, отложенпымъ на это, полотенцемъ. Самое жо простое и 
хорошее средство—это мыть пхъ картофельного водою, а именно: когда варятся 
неочищенный картофель, воду слпваіь въ отдѣльный горшокъ, дать водѣ закиспуть 
въ тонломъ мѣстѣ н ею мыть мѣдную посуду п даже серебро. Также хорошо 
чпстнть теплою водою, беря на ведро—три ложкп нашатырнаго спирта. Никели-
рованные самовары и пр. подобный вещи надо только обтирать мяконькою 
суконкою. 

6) Чистка ножей и вилокъ. Непріятный вапахъ послѣ селедки, конченой 
рыбы и лука уничтожается, если вычистить ножи смѣсью эолы и щелока. On . 
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свѣжпхъ селедок* никогда не остается на ножах* запаха, такъ что этим* спо-
собом* можно узнать свѣжесть ихъ. Вообще же чистят* пхъ пробкою, посыпая 
наждаком*. 

7) Выводить ржавчину со стали. Взять поровну скппидарнаго масла и 
бѣдаго воска, разогрѣть, смѣшать и вытереть заржавленный мѣста. 

8) Чистка ложек* почернѣвшихъ отъ яицъ. Чпстить замшею, самого 
мелкою золою, а также мѣломъ съ водкою. 

9) Чистка графинов*. Насыпать въ нихъ мелкой яичной скорлупы, или 
иѳлкіѳ кусочки сахарной бумаги, или горсть овса, налить до половины воды, 
вакупорнть, полоскать пока не очистится грязь. Или взять большую очищенную, 
сырую картофель, разрѣзать ее па мелкіе кусочкп, всыпать въ графппъ, налить 
Чі графина воды, слегка подкисленной уксусомъ, взбалтывать по всѣмъ напра-
вленіямъ, вылить, сполоснуть чнстою водою. 

10) Чистка простых* кухонных* столовъ. Каждый день, по окончаніи 
стряпни, надо вымывать столы съ песком* и мыломъ, чпсто смывая потомъ 
водою. Вмѣсто мочалки чпстить ихъ березового корою, снимая ее съ дровъ, 
мыть, беря иа ведро теплой воды, три ложкп нашатырнаго спнрта. 

11) Вывод* тараканов*. Тараканы въ кухнѣ выводятся лучше всего 
сердюковскимъ порошкомъ, который совершенно безвреден* для людей, животных* 
и птицъ. Порошокъ надо насыпать въ шпринцовку и посредством* ея осыпать 
пмъ, на ночь, стѣны и всѣ мѣста, гдѣ наіодятся тараканы. Къ утру они всѣ 
попадают* и ихъ надо вымести. Черезъ недѣлю, если окажутся еще разъ, слегка 
осыпать ихъ и затѣмъ выместп. Также хороша бура съ горохового мукою,—чтобы 
пѳ разводились, надо чпсто содержать кухню и па ночь пе оставлять на столѣ 
хлѣбныхъ крошек*. Очень хорошее также средство: завязать мышьяк* въ ве-
тошку, крѣпко перевязать, чтоб* не высыпался, прпкрѣппть къ палочкѣ и этнмъ 
мышьяком* смазывать мѣстами стѣны, гдѣ водятся тараканы.—Они всѣ въ тот* 
же день исчезают*. 

12) Для вывода черныхъ тараканов*, надо взять мѣдный тазъ, поставить 
его на пол*. Съ пола положить на край таза лучипки, чтобы тараканы могли 
попасть въ тазъ, на середину котораго положить кусокъ свѣжаго чернаго хлѣба. 
Внутрепніе же края таза обмазать деревянным* масломъ, чтобы они пе могли 
вылѣзать. Утромъ, на другой день поставить тазъ на горячую нлиту, мѣшая, чтобы 
нодгорѣлп лапки и тогда выбросить ихъ.—Эти черные тараканы высушивают* 
въ духовой печкѣ, толкут* пхъ, такъ какъ этотъ порошокъ очень полезен* оть 
водяной. 

13) Чистка различных* вещей. Три столовый ложки пашптыря на ведро 
теплой воды—лучшая жидкость для мытья дверей и оконных* рамъ, для чистки 
металлических* дверных* ручекъ, печпыхъ заслонокъ, золотых* и серебрянныхъ 
вещей, даже брилліантовъ. 

14) Чистка оконныхъ стекол* и зеркал*. Лучше всего смазывать ихъ 
порошкомъ мѣла, густо смѣшаниаго съ водою. Дать высохнуть и тогда до чиста 
вытереть ихъ сухою газетном бумагою. 

15) Заклейка зимнихъ рамъ. Вставляя зпинія рамы, надо непремѣнно 
вымыть окна, замазать всѣ щелп въ лѣтнпхъ рамахъ, оставляя только верхнюю 
щель. Тѣмъ болѣе тщательно замазывать зпмвія рамы. Для красоты покрыть эту 
замазку бѣлою масляного краскою. 

Между рамами, на песокъ кладут*, пли слой чистой ваты, и сверх* нея 
разноцвѣтныя стружки, или мелко нарѣзанпую разноцвѣтнѵго шерсть, или зеленый 
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мохъ eu вставленными въ него ßt,точками мелквхъ разноцвѣтныхъ, пскусствсн-
ныѵь цвѣтовъ, а еще лучше бѣлыхъ водяныхъ лилій. 

16) Безвредный и легкій способъ стирки бѣлья. Намочить бѣлье въ хо-
лодную воду на нѣсколько часовъ, еще лучше, если 2 — 3 раза смѣнить ее. На 
каждое ведро воды брать по ' / 4 ф. наскобленнаго мыла. '/» Ф- соды и 2 
столовыя ложки керосина, вскипятить въ бѣльевомъ котлѣ, положить въ него 
бѣлье, кипятить его часъ. Потомъ вынуть въ корыто; пересмотрѣть его, гдѣ  
пятна оттереть ихъ рукою въ той же водѣ, потомъ выполоскать, подсинить 
Н Т. д. 

17) Прекрасная стирка бѣлья съ мыломъ «Сапонатъ» въ холодной 
водѣ. Налить въ лоханку столько холодной воды, чтобы могло промокнуть бѣлье  
и когда оно пропитается водою, слегка намылить его мыломъ «сапонатъ» и от-
стирывать. какъ обыкновенно, прибавляя по мѣрѣ надобности мыла н воды. 
Когда отстирается, выжать его, налпть чистой водой н еще разъ отстирывать, 
не прибавляя уже мыла. Въ бѣльѣ останется столько его частей, что достаточно 
будогь для окончательнаго вымытья бѣлья. Затѣмъ полоскать, синить, сушить я т. д. 

Саионать превосходно моеть бѣлье ne только въ обыкновенной рѣчной и 
колодезной, но и въ морской водѣ. На 2 нуда бѣлья берется всего одна коро-
бочка мыла въ 35 коп. 

Воду, загрязненную уже стиркою, надо сливать въ отдѣльпую посуду, въ 
которую положить бѣльѳ болѣе грязное на 1, 2 или болѣе часовъ, чтобы оно 
пропиталось н затѣмъ стирать. Самыя грязныя даже половыя тряпки хорошо 
отстирываются. Эту мыльную воду, послѣ стиркп въ ней бѣлья, ne слѣдуеть вы-
ливать, а полезно обращать на мытье половъ, лѣстницъ, экипажей и пр. 

18). Также очень хорошее средство для мытья бѣлья, половъ, дверей сто-
ловъ и пр., для чистки всякихъ золотыхъ, серебряныхъ, мельхіоровыхъ, нпкелп-
рованиыхъ н другихъ металлпчеекпхъ вещей, для мытья стеклянной, фарфоровой 
я всей кухонной посуды, какъ то ножей, внлокъ н пр. —это Лессивъ фениксъ, 
прпмѣняеиый всегда н во всякомъ случаѣ только растворенными въ водѣ, а так-
же Келлеровскій порошокъ съ завода Келлера и Ко въ Москвѣ. 

19) Способъ мыть зажелтѣлое бѣлье. Если отъ дурной стирки или отъ 
долгаго лежанья 8ажелтѣѳтъ бѣльѳ, то нужно налять на него кислой сыворотки, 
оставить такъ на 1 до 3 дней, потомъ вымыть въ горячей водѣ съ мыломъ и 
если еще не совершенно будегь бѣдо, то опять намочить въ кислую сыворотку, 
смешанную съ простоквашей дня на два; тогда бѣльѳ получить цвѣтъ совер-
шенно новаго полотна. 

20) Другой способъ: Вымыть бѣлье, какь обыкновенно, выпологкггь же 
въ слѣд. водѣ: взять одну часть скиаидарнаго масла и 3 части спирту, размѣ- 
шать и па каждое ведро воды лить этой сиѣси по столовой ложкѣ. Прополоскать 
бѣлье въ этой водѣ, выжать его н развѣсить. Если масло очень чисто, то бѣлье  
иолучаотъ сиѣжную бѣлнзиу. Вмѣсто скинидарнаго масла можпо употреблять бен-
зпнъ, который еще менѣѳ вредепъ для бѣлья. 

21) Третій способъ. ЗажелгЬвшую вещь намылить и не полоскавгап, 
разостлать на солнце н росу. Утромъ сполоснуть отъ росы, высушить іорошенько,  
опять намылить, опять разослать на траву, переворачивая па обѣ стороны, пока 
не выбѣ.іптся. Тогда вымыть ее хорошенько въ холодной водѣ съ мыломъ, 
прополоскать, выкатать п выгладить н.іи только выкатать. Хорошо также разост-
ланный на траву вещи, когда будутъ высыхать, поливать холодною водою, разъ 
Полить одну сторону, когда будетъ высыхать, перевернуть и снова полить. 
Зимою міжно зажелтѣвгаее бѣлье разстилать па снѣгь, особенно мартовскій. 
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22) Подсиниванье, к р а х м а л е н и е н глаженье снатертей и салфеток*, 
бкатерть, постланная па тиль должиа быть безъ складок* и немного накрахмалена. 

Вымытую скатерть надо подсинить слѣд. образом*: Куиить синьку въ по-
рошкѣ, всыпать его въ фланелевый пли суконный мѣшечокъ, перевязать, какъ 
можно туже, облить горячею водою, не выжимая синьки и подливать эту жид-
кость въ холодную воду, налитую въ корыто. Новое бѣлье синить менѣе, старое 
болѣе. Подсшшвъ, выжать, накрахмалить слѣд. обр. Взять самаго лучшаго ншѳ-
нпчиаго крахмала, развести его немного холодною водою, чтобы крахмал* рас-
пустился. На каждые фунта крахмала положить кусочек* стеарина, величи-
ною в* небольшой орѣхь, облить все это кипятком*, размѣшать на огпѣ, не давая 
вскипѣть, процѣдить. Крахмал* должепъ быть очень жидок*. Когда остыиетъ, 
накрахмалить, выжать, высушить, выкатать, пыгладпть. Для глаженья берется 
бѣлье несовсѣмъ просохшее, если же слишком* высохнет*, то надо окропить его 
чистою БИДОЮ, сложить въ кучку, связать простынею, дать слегка только отсы-
рѣть, потому что очень сырое отъ утюга жѳлтѣегь. Вмѣсто стеарпна еще лучше 
брать, на каждый фунтъ крахмала, по V« плпгки такъ называемая „Stark-glänz" 
(старлкъ-гланцъ). 

23) Выводъ пятенъ отъ утюга. Взять двѣ унціи валяльпой глины, 
вскипятить въ полбутылкѣ уксуса, разведеннаго полунціей мыла, прибавив* 
сок* изъ двух* луковиц*. Смочить этим* образовавшаяся пятна, затѣмъ вы-
мыть их*. 

24) Пятна отъ ржавчины въ столовом* бѣльѣ. Сильно намочить пятна 
днмоннымъ сокомъ, проводить это пятно по горячему утюгу пли мѣдноиу ки-
пящему самовару, (потому что пикилированный может* попортиться), пока пятно 
ве исчезнет*. Если не выйдетъ съ одного раза, повторить, потомъ вымыть въ 
лѣтней водѣ, а когда кислота отмоется, вымыть съ мылом*. 

25) Селедочныя пятна выводятся уксусомъ или лимонным* сокомъ. 
26) Травяныя пятна, а также отъ свѣжей малины, клубники, смородины 

и пива выводятся теплою водою съ мылом*. 
27) Пятна отъ маковаго масла натереть зеленымъ ыыломъ, дать проле-

жать одну ночь, потомъ вымыть вь теплой водѣ. 
28) Пятна отъ котла выводятся нашатырным* спиртом*. 
29) Пятна отъ нраснаго вина. Натянуть кусок* съ нятномъ на полоска-

тельную чашку, подставить ее подъ кииящій самоваръ, отвернуть край такъ, 
» чтобы кипяток* капалъ на пятно каплями. 

30) Отъ стирки бѣлья, у прислуги часто трескаются руки; слѣдуетъ дать 
ей на ночь смазать ихъ глицериномъ съ пзвесковою водою. 

31) Прислуга ири стиркѣ бѣлья, въ особенности въ дурно-устроенпыхъ 
Ірачечных* н при полосканіи бѣлья зимою, часто подвергается нростудѣ, поэтому 
но дурно дать пмъ на ночь натереть руки п ноги сдѣдующсю мазью, которая 
очень полезна п при упорпомъ даже ревматнзмѣ. Бзять на 10 коп. очнщеинаго 
дегтя, на 10 коп. камфарпаго спирту, на 10 коп. бѣлепаго масла, на 5 коп. 
нашатыриаго спирту п на 5 коп. бадяги, развести все 2 стаканами кипяченой 
воды, вытереться раз*—другой. 

16* 



ОГЛАВЛЕНІЕ II ЧАСТИ, 
П Е Ч Е Н Ь Е И ЗАПАСЫ. 

1) Пять плановъ удобныхъ квартиръ. 2) Устройство ку*аи. Щ Ку-
хонная посуда. 4) Новѣйшія приналлеяшостп обѣденнаге и чай-

наго стола. 

ОТДЫЪ XXXIX. 
Бабы малороссійскія и польскія на дрожжахъ, бабы на сбитыхъ 
бѣлкахъ, булки, куличи, струцели, мазурки, пляцки, сухари, крен-

дели и прочее мелкое печенье: къ чаю, кофе, шоколаду. 
(Отъ 1 до 

А) Бабы на дрожжахъ. 
Примѣчаніе. 

3001) Баба съ ромомъ. 
3002) Баба на желткахъ. 
3003) Баба на желткахъ другимъ мане-

ромъ. 
3004) Баба на желткахъ. 
3005) Баба на желткахъ. 
3006) Баба заварная. 
3007) Баба украинская. 
3008) Баба украинская, заварная. 
8009) Баба украинская, заварная, па 

слпвкахъ. 
ЗОЮ) Баба польская заварная. 
3011) Баба сакраментка. 
3012) Баба прозрачная. 
3013) Баба кружевная. 
3014) Баба заварная, обыкновенная. 
3015) Баба шафранная, заварная. 
3016) Баба тяжелая, которая не скоро 

черствѣетъ. 
3017) Баба варшавская. 
3018) Баба для пріятелей. 
3019) Баба мѣровая. 
3020) Баба обыкновенная. 
3021) Баба къ кофе, нриготовляемая па 

скорую руку. 
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3022) Баба. 
3023) Баба на смѳтанѣ. 
3024) Баба бѣлая. 
3025) Баба на миндальномъ молокѣ. 
3026) Баба шоколадная. 
3027) Баба шоколадная др. ман. 
3028) Баба тюлевая. 
3029) Баба капризная. 
3030) Баба съ іпафраномъ или безъ шаф-

рана. 
3031) Баба прозрачная. 
3032) Баба на желткахъ. 
3033) Баба очень вкусная. 
3034) Баба на дрожжахъ со сбить®п 

бѣлкамн. 
3035) Баба заварная. 
3036) Баба высокая и очень легкая. 
3037) Баба на дрожжахъ. 

Б) Бабы на сбитыхъ бѣлнахъ. 

Примѣчаніе. 
3039) Баба миндальная съ мукою. 
3040) Баба миндальная безъ муки. 
3041) Баба изъ лимона. 
3042) Баба изъ ржапыхъ сухарей. 
3043) Другая пропорція, также очень 

хорошая. 



3044) Баба миндальная. 
3045) Баба изъ смоленских* крупъ. 
3046) Баба изъ ржаных* сухарей. 
3047) Баба изъ кислосдадкаго хлѣба. 
3048) Баба изъ мака. 
3049) Баба изъ лимона. 
3050) Баба шоколадная. 
3051) Баба бисквитная. 
3052) Баба снѣжная. 
3053) Ваумкухенъ. 

В) Булки и нуличи. 

Цримѣчаніе. 
3054) Способ* отсвѣжать черствыя булки. 
3055) Средство придать сахару запахъ 

ванили. 
3056) Сахаръ съ ванилью др. ман. 
3057) Средство придать сахару запахъ 

розоваго масла. 
3058) Средство придать сахару вкусъ 

апельсинной цедры. 
3059) Средство придать сахару запахъ 

флеръ д'оранжь. 
3060) Сахаръ съ запахом* кофе. 
3061) Булки заварныя или куличъ. 
3062) Большая булка пли куличъ съ 

шафраном*. 
3063) Большая булка или куличъ. 
3064) Булки легкія. 
3065) Булки, который долго но черст-

вѣютъ. 
3066) Булки, подходящія въ холодной 

водѣ. 
3067) Булка на опарѣ изъ ппіепнчныхъ 

отрубей. 
3068) Булки завариыя безъ яицъ и безъ 

масла. 
3069) Булки превосходный. 
3070) Булки на сбитых* бѣлкахъ. 
3071) Булки ежедпевныя. 
8072) Булки обыкновенный безъ янцъ. 
3073) Булкн или сухарп на слнвкахъ. 
3074) Булки превосходный. 
3075) Булки превосходный. 
8076) Булкн съ шафраном*. 
3077) Булки заварныя. 
3078) Булочки карлсбадскія. 
3079) Бѵлкн въ бумажных* формах*. 
3080) Булки иначе. 
3081) Булкн на водѣ. 

3082) Булки превосходный въ бумажных* 
формах*. 

3083) Булка. 
3084) Булки къ чаю. 
3085) Куличъ или шоколадная булка. 
3086) Куличъ. 
3087) Куличъ. 
3088) Англійскій куличъ. 
3089) Польскій куличъ. 
3090) Крендельки, плетенки. 
3091) Струцели съ маконъ. 
3092) Струцели съ яблоками па 6 человѣкъ. 
3093) Струцели съ творогомъ, на 6 че-

ловѣкъ. 
3094) Струцели съ миндального массою, 

на 6 чѳловѣкъ. 
3095} Булочки съ тмнномъ или Küm-

melkuchen. 
3096) Понатачи. 
3097) Эссы, сухари и маленькіе крен-

дельки. 
3098) Плетенки илн булочки постный съ 

шафраном* а изюмом*. 
3099) Крендель миндальный или куличъ. 
3100) Превосходный, желтый крендель 

«ли куличъ. 
3101) Пирогъ съ вареньемъ. 
3102) Ангдійскій бріошъ. 
3103) Обертухъ. 
3104) Очень вкусная булка, баба пли ку-

личъ изъ ткста сь кремертартаромъ. 
3105) Американскій пшеничный хлѣбь. 

Г) Мазурки на дрошжахъ. 
Примѣчаніе. 
3107) Мазурекъ на дрожжах*. 
3108) Мазурекъ королевскій. 
3109) Мазурекъ па дрожжахъ со взби-

тыми бѣлками. 
3110) Мазурекъ поднимающейся въ холод-

ной водѣ. 
3111) Мазурекъ разсыпчатый. 
3112) Мазурекъ украинскій. 
8113) Мазурекъ на взбитых* бѣлкахъ 

къ чаю. 
Д) Дзядъ и пляцки. 

Цримѣчаніе. 
3115) Дзядъ илн пляцекъ къ чаю пли кофе. 
3116) Пляцекъ на дрожжах*. 
3117) Пляцекъ варшавскій. 
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3118) Пляцекъ, покрытый миндального 
массою. 

3119) Пляцекъ воевода. 
3120) Пляцекъ съ яблоками, сливами 

пли вишнями. 
3121) Пляцки ыаленькіе со слпвами или 

яблоками. 
31221 Тѣсто. 
3123) Еще тѣсто. 

Е) Сухари, нрендели и прочее мелкое 
печенье къ чаю, кофе и шоколаду. 

3124) Сухари. 
3125) Сухари па желткахъ. 
3126) Сухари па взбптыхъ бѣлкахъ. 
3127) Сухари заварные. 
3128) Сухари. 
3129) Сухари на взбитыхъ бѣлкахъ. 
3130) Сухари на взбптыхъ бѣлкахъ дру-

гим* манеромъ. 
3131) Сухари безъ яицъ. 
31321 Сухари на простоквашѣ. 
3133) Сухарпкп вѣнскіе. 
31341 Сухари, которые долго печѳрствѣют*. 
31351 Сухари по фрапцузскн. 
3136) Сухари на слпвкахъ. 
3137) Подковки къ чаю. 
81381 Плетепкп къ чаю. 
31391 Булочки прѣспыя къ чаю. 
31401 Крендельки. 
31411 Крендельки съ чернушкою. 
3142) Крендели еврейскіе. 
3143) Крендельки разсыпчатые къ чаіо. 
3144) Оглазированное пирожное на дрож-

жахъ, къ чаю. 
3145) Пирожноо въ родѣ слоенаго. 
3146) Булочки пзъ ржаной мукп. 
3147) Пирожноо на скорую руку. 
31481 Хлѣбъ королевскій. 
3149) Англійскій хлѣбъ. 
31501 Пнрожпое съ анисом*. 
3151) Маленькія плоскія булочки. 
3152) Пирожное къ кофе. 
3153) Другое пирожное. 
31541 Крендель съ шафраном* нЬмецкій. 
3155) Булочки съ тмпномъ. 
3156) Заварные крендельки. 
3157) Крендельки разсыпчатые къ чаю, 

безъ дрожжей. 
3158) Печенье къ чаю или кофе. 

3159) Крендельки къ чаш. 
3160) Разсыпчатое пирожное къ чаш. 
3161) Крендельки разсыпчатые. 
3162) Егнпетскіе квадратшш къ чг 

плп кофе. 
3163) Крендельки разсыпчатые. 
3164) Крендельки на сливкахъ. 
3165) Крендель. 
3166) Пирожное на скорую руку. 
3167) Булочки къ кофе. 
3168) Булочки венгерскія. 
31691 Сухарп пли гронкп карлсбадскіе. 
3170) Бисквиты къ суну-сабаіону. 
3171) Сахарн. пирожн. (Gedulds-kuchen). 
3172) Шоколад, нпрож. (Gedulds-kuchen).  
31731 Миндальн. пирож.(Gedulds-kuchen). 
3174) Gedulds-Kuchen другимъ маноромъ. 
3175) Geduldu-Kuchen съ ванилью. 
3176) Коржики изъ ржаной муки съ 

пшеном*. 
3177) Коржики. 
3179) Коврижки. 
3180) Минутныя лепешкл. 
3181) ПІѳнсшки. 
3182) Архангельске колобки. 
8183) Отличные крендели изъ картофель-

ной мукп. 
3184) Бублики къ кофе скороспѣлые. 
3185) Богемскіе калачики. 
3186) Настоящее выборгскіѳ крепдели 
3187) Пирожное изъ сырых* крупъ 
3188) Колечки съ корицею. 
3189) Берлинское пирожное къ кофе. 
3190) Бисквитный пирогъ съ лпыономъ 

къ чаю и кофе. 
3191) Бабушкины пряничкп. 
3192) Зандкухенъ. 
3193) Соленые ломанцы къ чаю. 
3194) Пирожноо на скорую руку. 
3195) Лимонное печенье на франкфурт-

ском* порогакѣ. 
3196) Род* кулича на франкфуртском* 

порошкѣ. 
3197) Прекрасные мазурки миндальные. 
3198) Еще мазурки. 
3199) Овсянники. 
3200) Кексъ. 
3201) Biscuits Albert. 
3202) Патронъ-кухенъ; 
3203) Еще пирожное къ кофе или чаю. 
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ОТДВДЪ XL. 
П а с х и и к р а ш е н ы й я й ц а . 

(Отъ 37 до 4 0 стр.). 

А) Пасхи. 

Примѣчакіе. 

3204) Пасха обыкновенная. 
3205) Пасха со взбитыми сливками. 
3206) Пасха проварная. 
3207) Пасха сливочная. 
8208) Пасха сливочная другпмъ мане-

ромъ. 
3209) Красная пасха. 
3210) Миндальная пасха. 
3211) Пасха обыкновенная. 

3212) Пасха заварная съ желтками 
3213) Пасха красная. 
3214) Пасха сладкая. 
3215) Пасха вареная. 
821б) Пасха царская. 
3217) Пасха царская другпмъ манеромъ. 
3218) Пасха съ крутыми желтками: 
3219) Пасха съ фисташками. 
8220) Розовая пасха. 

Б) Яйца крашеныя. 

3221) Яйца для пасхи красятся разными 
манерами. 

ОТДЫЪ XLI. 
П р я н и к и . 

(Отъ 41 до 45 стр.). 
3222) Пряники изъ ржаной муки. 
3228) Пряники изъ крупичатой муки. 
3224) Пряники шоколадные. 
3225) Пряники на розовой водѣ. 
8226) Пряники миндальные. 
3227) Пряники торунскіѳ. 
3228) Пряники иначе. 
3229) Пряники сахарные. 
3230) Пряники на меду со спеціями. 
3231.) Пряники безъ снецій. 
3232) Пряники на патокѣ. 
3283) Пряники на патокѣ. 

3234) Малиновые пряники. 
3235) Пряники. 
3236) Пряники изъ ржапой муки. 
3237) Пряники. 
3238) Орѣхи пзъ пряничнаго ТЬста. 
3239) Красные пряники. 
3240) Шоколадные пряники. 
3241) Сахарные пряники. 
3242) Медовые пряники. 
8243) Отличные сахарные пряники. 
3244) Ржаные пряники съ ягодами. Пря-

нички изъразныхъ ягодъси.Ж1372. 

ОТДМЪ XL1I. 
В а р е н ь е , ж е л е , с и р о п ы . 

(Отъ 46 до 64 стр.) 
А) Варенье. 

Пршаъчаніе. 
3245) Крыжовникъ. 
3246) Крыжовникъ очень зеленый. 
3247) Крыжовникъ и зеленая смородина. 

3248) Крыжовникъ. 
3249) Золеный крыжовникъ другимъ ма-

неромъ. 
3250) Зеленый крыжовникъ въ видѣ ши-

шекъ хмѣля. 



3251) Крыжовпнкъ врѣлый. 
3252) Малина на манеръ кіевскаго ва-

ренья, безъ воды. 
3253) Малина другимъ манеромъ. 
3254) Малпна лѣсная. 
3255) Варенье пзъ сушоной малнны. 
3256) Американская малина. 
3257) Клубника. 
3258) Вишни н черешни. 
3259) Земляника. 
3260) Другимъ манеромъ. 
3261) Смородина зелепая. 
3262) Смородина красная, бѣлая пли 

черпая и рябина. 
3263) Варбарисъ. 
3264) Розовый цвѣгъ. 
3265) Дыня. 
3266) Дыня другпыъ манеромъ. 
3267) Куманика. 
3268) Сливы бѣлыя п желтыя. 
3269) Сливы Веигерскія, зеленыя. 
3270) Мелкія, черяыя сливы. 
3271) Персики. 
3272) Персики, вареные другимъ мане-

ромъ. 
3273) Абрикосы. 
3274) Варепьо пзъ лимоновъ. 
3275) Лимоны другимъ манеромъ. 
3276) Апельсины. 
3277) Апельсины третьимъ манеромъ. 
3278) Внноградъ бѣлый пли синій. 
3279) Груши. 
8280) Яблочки-коробовки. 
3281) Сибпрскія, маленькія яблочки (ян-

тарный). 
3282) Яблоки. 
8283) Варенье нзъ сладкихъ яблокъ, дру-

гимъ манеромъ. 
3284) Варенье изъ морошки. 
3285) Ананасы. 
3286) Ананасы другимъ манеромъ. 
3287) Варенье ананасы цѣльные. 
8288) Варенье ананасы, другимъ мане-

ромъ. 
3289) Арбузъ. 
3290) Искусственное ннбирное варенье 

пзъ арбузныхъ корокъ. 
3291) Варенье изъ салата съ нибиремъ. 
3292) Брусника съ яблоками. 
3293) Брусника др. ман. 

3294) Варепье изъ черпой смородипы, 
малины или земляники для во:;-
душныхъ нироговъ. 

3295) Варенье изъ клюквы. 
3296) Шиповникъ. 
3297) Варенье изъ шиповника, другим: 

манеромъ. 
3298) Айва. 

Б) Желе (варенье). 

Примѣчаніе. 
3299) Желе бѣлое пзъ крыжовника. 
3300) Желе изь крыжовника. 
3301) Желе изъ розовато цвѣта. 
3302) Желе изъ клубники. 
3303) Желе малиновое. 
3304) Др. ман. 
3305) Третьимъ ман. 
3306) Четвер. ман. 
3307) Желе пзъ бѣлой смородины. 
3308) Желе пзъ красной смородины, бар-

бариса, костяники, рябины иклюквы. 
3309) Желе яблочное, желтаго двѣта. 
3310) Желе яблочное бѣлаго цвѣта. 
3311) Желе изъ сливъ. 
3312) Желе изъ ананасовъ. 
3313) Желе нзъ дыни. 
3314) Желе лимонное. 
3315) Желе нзъ вишень. 
3316) Желе иначе. 
3317) Желе земляничное. 
3318) Желе земляничное, другимъ мане-

ромъ. 
3319) Желе земляничное третьими ма-

неромъ. 
3320) Желе изъ айвы. 

В) Сиропы сахарные. 

Примѣчаніе. 
3321) Снропъ земляничный. 
3322) Сиропъ земляничный манеромъ па-

рижским» 
3323) Снропъ земляничный для скорого 

употреблен ія. 
8324) Сиропъ земляничный для скораго 

употребленія, другимъ манеромъ. 
3325) Сиропъ клюквенный. 

Друг. ман. 
3326) Сиропъ вишневый п вмѣстѣ пюре 

изъ вишень. 



3327) Спропъ вишневый другимъ мане-
ромъ. 

3328) Спропъ изъ клубники. 
3329) Сиропъ малиновый. 
3330) Сиропъ малиновый друг. ман. 
3331) Третьииъ мап. 
3332) Спропъ малиновый, четверт. ман., 

очень ароматичный. 
3333) Сиропъ изъ красной смородины. 
3334) Сиропъ изъ барбариса. 
3335) Спропъ ананаспый. 
3336) Сиропъ изъананасовъ другнмъмапе-

ромъ, для питья и для мороженаго. 
3337) Спропъ пзъ дыни для мороженаго. 

3338) Спропъ изъ сливъ. 
3339) Сиропъ пзъ брусники. 
3340) Спропъ розовой. 
3341) Сиропъ изъ розъ, другимъ мане-

ромъ. 
3342) Сидръ пли шербетъ лимонный, 

къ чаю. 
3343) Сидръ изъ апельсиновъ къ чаю. 
3344) Шербета лимонный. 
3345) Шербетъ малиновый. 
3346) Миндальный шербетъ. 
3347) Шербетъ изъ скорлупы мпндаль-

ныхъ орѣховъ. 
3348) Сиропъ изъ фіалокъ. 

ОТДМЪ XL1II. 
Сокъ безъ сахара, сокъ для мороженаго, консервы. 

(Отъ 6 5 до 74 стр.) 

А) Сокъ безъ сахара. 

3349) Сокъ безъ сахара изъ малины. 
3350) Сокъ изъ земляники. 
3351) Сокъ клюквенный. 
3352) Сокъ изъ смородины и вишень. 
3353) Сокъ изъ барбариса и костяники. 
3354) Сокъ лимонный безъ сахара. 
3355) Сокъ лимонный съ сахаромъ. 
3356) Сокъ И8ъ крыжовника на подо-

біе лимоннаго. 
3357) Сокъ изъ малпны, земляники плп 

красной смородины. 
3358) Сокъ вишневый. 
3359) Сокъ Масодуанъ, безъ сахара. 

Б) Приготовленіе соковъ на зиму для 
мороженаго. 

3360) Сокъ изъ смородины, вишень, бар-
бариса п костяники. 

3361) Сиропъ или морсъ изъ малины, 
земляники, красной смородины. 

3362) Спропъ изъ черной смородины 
для норожепаго. 

3363) Сиропъ изъ полевой земляники. 
3364) Другимъ ман. 
3365) Сиропъ изъ земляники третьииъ 

нанероыъ. 
3366) Сиропъ изъ красной смородины. 

3367) Др. ман. 
3368) Сиропъ изъ вншѳнь. 
3369) Сиропъ изъ дыни. 
3370) Сиропъ изъ анапасовъ. 
3371) Спропъ изъ слпвъ. 
3372) Пряничка изъ всякихъ ягодъ. 

В) Консервы изъ свѣжихъ ягодъ и 
фруктовъ, на зиму, для компотовъ, мо-

роженаго и дессерта. 

3373) Первый способъ сохранять на зи-
му ягоды и фрукты. 

3374) Второй способъ. 
3375) Третій способъ. 
3376) Четвертый способъ заготовлять пхъ 

въ комиотьерахъ. 
3377) Консервы изъ крыжовника. 
3378) Консервы изъ пѳрсиковъ. 
3379) Консервы изъ грушъ. 
3380) Друг. ман. 
3381) Консервы изъ черники. 
3382) Консервы изъ яптарныхъ ябло-

чекъ. называемыхъ райскими. 
3383) Консервы нзъ малины. 
3384) Вторыяь способ. 
3385) Консервы нзъ абрикосовъ. 
3366) Другимъ манеромъ. 
3387) Консервы пзъ орѣіовъ. 
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3388) Консервы изъ бѣлой и красной 
смородины. 

3389) Консервы изъ ренклодов* и раз-
наго рода сливъ, кромѣ венгерок*. 

3390) Вторым* манеромъ. 
3391) Консервы изъ сливъ третьим* ма-

неромъ. 
3392) Консервы пзъ сливъ венгерок*. 
3393) Сливы съ кожицей. 
3394) Другимъ манеромъ. 
3395) Сливы безъ кожицы. 
3396) Др. ман. 
3397) Консервы изъ клубники. 
3398) Консервы изъ вишень. 
3399) Др. ман. 

3400) Консервы изъ винограда. 
3401) Консервы изъ брусники. 
3402) Друг. ман. 
3403) Консервы изъ яблокъ, въ родѣ 

ананасов*. 
3404) Консервы изъ дыни. 

Г) Варенье для украшенія тортовъ и 
компотов*. 

3405) Варенье изъ грецких* орѣхов*. 
3406) Варепье изъ огурцов*. 
3407) Прозрачное вареньо изъ моркови. 
3408) Варенье изъ моркови другим* ма-

неромъ. 
3409) Варепье изъ каштавовъ. 

ОТДМЪ XLIV. 
Наливки, вишневка, шиповка, водица. 

(Отъ 75 до 8 5 стр.) 
А. Наливки 

3410) Наливка. 
3411 ) Палнвка друг. ман. 
3412) Наливка скороспѣлая. 
3413) Наливка скороспѣлая другимъ ма-

неромъ. 
3414) Наливка изъ черемухи. 
3415) Наливка изъ дыни. 
3416) Наливка изъ брусники. 
8417) Наливка изъ ананасов*. 
8418) Наливка пзъ листьевъ роз*. 
3419) Наливка брусничная другимъ ма-

неромъ. 
3420) Наливка рябиновая. 
3421) Наливка изъ скорлупы грецких* 

орѣховъ. 
3422) Наливка изъ морошки. 
3423) Скороспѣлая наливка. 

Б) Вишневка. 

3424) Вишняк*. 
8425) Малороссійская вишневка. 
3426) Малороссійская вишневка 

манеромъ. 

В) Шиповка. 

8427) Шиповка. 

друг. 

Г) Легкія домашнія шиповки иначе во-
дицы. 

3428) Домашнее шампанское. 
3429) Водица или квасъ лимонный, очень 

вкусный. 
3430) Вода изюменная. 
3431) Вода ннбнрная. 
3432) Скороспѣлое питье. 
3433) Вода изъ красной смородины. 
3434) Лимонная водица. 
3435) Водица лимонная. 
3436) Лимонад* годовой. 
3437) Водица изъ черной смородины. 
3438) Водица изъ черной смородины 

другим* манером*. 
3439) Водица ивъ черной смородины 

третьим* манеромъ. 
3440) Водпца изъ листьев* черной смо-

родины. 
3441) Водица изъ листьевъ черной смо-

родины, другимъ манером*. 
3442) Третьим* манером*. 
3443) Водица померанцевая. 
3444) Водица нзъ айвы. 
3445) Березовая водица. 
3446) Яблочная водица. 
3447) Яблочный напиток* очень вкусный. 
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3448) Яблочникъ. 
3449) Адельсинникъ. 
3450) Березовикъ. 
3451) Березовикъ другимъ манеромъ. 
3452) Березовикъ третьимъ манеромъ. 
3453) Сладкое вино изъ ягодъ. 
3454) Шиновка маседуань. 

3455) Бишовъ изъ померанцевь съ ма-
лагою. 

3456) Бпшофъ скороспѣлый изъ поме-
ранцовъ съ виномъ кагоромх. 

3457) Очесь вкусный напнтокъ. 
3458) Лимпопо финляндское. 

Лимпопо другимъ манеромъ. 

ОТДЫЪ XLY. 
Водки безъ Gaxapa. сладкія водки, ликеры, пунши и разное питье. 

(Отъ 86 до 95 стр.) 

А) Водки безъ сахара. 

8459) Водка бѣлая Московская, ста-
ринная. 

3460) Водка старинная Ерофеи чъ. 
3461) Водка съ миндальнымъ запахомъ. 
3462) Водка тминная скороспѣлая. 
3463) Водка запеканка. 
3464) Подкрашивать водки въ разные 

цвѣта. 
3465) Очпщать спиртъ отъ всякаго за-

паха. 
3466) Отличный пѣннпкъ, выгнанный ивъ 

рябины. 

Б) Сладкая водка или ратафія 

3467) Ратафія изъ персиковыхъ косто-
чекъ. 

3468) Сладкая водка изъ трохъ сортовъ 
фруктовъ. 

g469) Водка малиновая. 
3470) Водка съ кардамононъ. 
3471) Водка тминная. 
3472) Водка съ гвоздикою. 
3473) Водка мятная. 
3474) Водка анисовая. 
3475) Водка лимонная или апельсинная. 
3476) Водка съ англійскимъ или про-

стымъ перцемъ. 

Б) Водки очень сладкія, въ родѣ ли-
керовъ. 

3477) Ликеры вообще. 
3478) Ливеры вообще друг ман. 
3479) Лккоръ розовый. 

3480) Ликеръ съ ванилью. 
3481) Лнкеръ лимонный нли апельсин 

ный. 
3482) Ликеръ малиновый. 
3483) Ликеръ земляничный. 
3484) Ликеръ мараскпнъ. 
3485) Ликеръ изъ мамуры. 

Г) Разные пуншы. 

3486) Ликеръ для пунша. 
3487) ІІуншъ холодный. 
3488) Пуншъ даискій. 
3489) Пуншъ фрейлинскій. 
3490) Пуншъ дамскій другимъ манеромъ, 
3491) Пуншъ сабаіопъ. 
3492) Пуншъ сабаіонъ другимъ маве» 

ромъ. 
3493) Глиптъ-вейнъ. 
3494) Глинтъ-вейнъ. 

Д ) Разное питье. 

3495) Чай. 
3496) Какао. 
3497) Шоколадъ. 
3498) Другимъ манеромъ. 
3499) Способъ приготовлснія самаго шо-

колада. 
3500) Кофе. 

Различные сорта здороваго кофе. 

3501) Кофе съ сѣменаыи подсолнечника. 
3502) Ржаной кофе. 
.8503) Кофе ивъ желудей. 
3504) Саѣшанный кофе. 



3505) Кофе изъ простых* бобовъ. 
3506) Кофе изъ свеклы. 
3507) Кофе чрезвычайно питательный 

изъ ржаной муки. 
3508) Лимонадъ. 
3509) Оршадъ. 
3510) Питье изъ клюквы, барбариса, ма-

лины или черной смородины и 
барбариса. 

3511) Фисташковое питье. 

3512) Питье апельсинное. 
3513) Сокъ малиновый для питья. 
3514) Другимъ манеромъ. 
3515) Сельтерская вода съ сиропомъ. 
3516) Лимонадъ газезъ. 
3517) Очень вкусный напиток*. 
3518) Прохладительный напиток* изі  

соды. 
3519) Пптье изъ молока въ родѣ ку-

мыса. 

ОТДѢЛЪ XLVI. 
К в а с ъ , п и в о , и е д ъ . 

(Ѳгъ 96 до 104 стр.) 
А) Квасъ. 

Примѣчаніе. 

3520) Квасъ хлѣбный бѣлый. 
3521) Квасъ хлѣбный красный. 
3522) Квасъ отличный. 
3523) Квасъ другимъ манеромъ. 
3524) Самый простой квасъ, красный— 

столовый. 
3525) Квасъ отличный. 
3526) Квасъ суточный изъ кусковъ ржа-

наго хлѣба. 
3527) Другимъ манеромъ. 
3528) Кислыя щи. 
3529) Превосходный квасъ илн ки-

слыя щи. 
3530) Квасъ яблочный п грушевый изъ 

лѣсныхъ яблокъ и групп.. 
Квасъ яблочный другныъ манеромъ. 
Квасъ клюквенный. 
Квасъ лимонный, очень вкусный. 
Квась легкій, ннбирный. 
Яблочный сокъ нли спдръ. 
Грушевый сокъ или сидръ. 

3531 
3532 
3533 
3534 
3535 
3536 

Г) Заготовка меда. 

3552) Мѳдъ сахарный. 
3553) Медъ отличный. 
3554) Медъ сахарный малиновый. 
3555) Медъ сахарный изъ черной смо-

родины. 
3556) Медъ сахарный изъ апельсинов!.. 

3537) Московскій квасъ изъ малппы и 3557) Приготовление иастоящаго моиа-
кдубники. I стырскаго меда для питья. 

Б) Заготовка носковскихъ квасов*. 

Шримѣчате. 

3538) Московскій квасъ изъ морошкп. 
3539) Московскій квасъ изъ барбариса. 
3540) Московскій квасъ изъ вишень. 
3541) Московский квасъ яблочный. 
3542) Московскій квась изъ грушъ. 
3543) Московскій квасъ изъ красной 

смородппы. 
3544) Московскій квасъ брусничный. 
3545) Московскій квасъ рябиновый. 

В) Пиво. 

3546) Пиво домашнее. 
3547) Пиво скороспѣлое. 
3548) Домашнее пиво. 
3549) ІІиво на англійскій манеръ. 
3550) Средство исправлять пиво. 
3551) Пиво изъ сосновыхъ побѣговъ. 



ОТД'ВЛЪ XLYIÏ 
Загоюзка уксуса, горчицы, посткаго масла, ирупы и крахмала. 

(Огь стр. 105 до 112 стр.) 

А) Уксусъ. 

3558) Уксусъ обыкновенный для ыари-
иованія салатов*. 

3559) Уксусъ акстрагонный. 
3560) Хлѣбпый уксусъ. 
3561) Уксусъ пзъ березоваго сока. 
3562) Винный уксусъ. 
3563) Хлѣбный уксусъ. 
3564) Г/гюыный уксусъ. 
3565) Красный, пивной уксусъ. 
3566) Уксусъ изъ яблокъ. 
3567) Ягодный уксусъ. 
3568) Скороспѣдый уксусъ. 
3569) Малиновый уксусъ. 
3570) Розовый уксусъ. 
3571) Средство, чтобы пе портился ук-

сусъ. 
3572) Уксусъ для тарвнованья сладких* 

салатов*. 
3573) Еще уксусъ для мариновапія ягодъ 

и фруктовъ. 
3574) Уксусъ для маринованія овощей 

п зелени. 
3575) Уксусъ для ыарвнованія рыбъ и 

ияса. 
3576) Еще уксусъ для маринованія мяса. 
3577) Общее примѣчаніѳ относительно 

маринопавія. 

Б) Заготовка горчицы. 
3578) Горчица очень прочная. 
3579) Горчица иа маперъ фрапцѵзской. 
3580) Кпслая горчнца. 
3581) Яблочная отличная горчица. 
3582) Грушевая горчпца. 
3583) Горчвца простым* способом*. 
3584) Горчица сѣрая. 
3585) Горчнца сѣрая, на манер* фран-

цузской. 
3586) Горчнца по англійски. 
3587) Горчпца другимъ маперомъ. 

3588) Гирчица домашняя. 
3589) Горчпца др. ман. 

В) Запасы изъ постнаго масла. 

3590) Прованское масло. 
3591) Средство сохранять прованское 

масло. 
3592) Маковое масло. 
3593) Горчичное масло. 
3594) Горчичное масло другим* мане-

ром*. 
3595) Орѣховое масло. 
3596) Подсолнечное масло. 
3597) Какъ исправить конопляное масло. 
3598) Очищать конопляное масло огь 

гущи. 
3599) Средство очищать конопляное мас-

ло для лампадки. 
3600) Средство нзъ коноплянаго масла 

дѣлатъ подобіо прованскаго. 
3601) Масло нзъ разных* сѣмянъ. 

Г) Заготовка разных* круп*, иуки и 
толокна. 

3602) Обварная гречневая крупа. 
3603) Пшеничная крупа. 
3604) Картофельная крупа бѣлая. 
3605) Картофельная крупа желтая. 
3606) Зеленая крупа. 
3607) Гозовая крупа. 
3608) Заиѣтка относительно крупъ. 
3609) Крупа для овсяпаго киселя. 
3610) Овсяная крупа для габеръ супа. 
3611) Толокно. 
3612) Картофельная мука. 

Д ) Заготовка крахмала. 
3613) Крахмаль пшеничный. 
3614) Крахмал* пзъ каштанов* 
3615 Крахмаль пзъ недозрѣлыхъ яблокъ 

и грушъ. 
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ОТДѢІЪ XLVIII. 
Слявочное и прочее масло, сыръ, сливки, яйца. 

(Огь 1 1 3 до 1 2 3 стр.) 

А) Масло. 
Цримѣчаніе. 
3616) Сливочное масло. 
3617) Способъ сохранять несоленое ма-

сло впродолжеиіи трехь недѣль. 
3618) Способъ исправлять испортившееся, 

чухонское и сливочное масло. 
3619) Второй способъ исправлять испор-

тившееся масло. 
3620) Третій способъ исправлять про-

горклое, коровье масло. 
3621) Четвертый способъ. 
3622) Пятый способъ. 
3623) Шестой способъ. 
3624) Способъ сбереженія масла. 
3625) 2-й способъ сбережен ія масла. 
3626) Третій способъ сбереженія масла. 
3627) Сохраненіе масла американским!, 

способомъ. 
8628) Искусственное масло. 
3629) Парижское масло. 
3630) Пармезанное масло. 
3631) Апчоусное масло. 
3632) Масло нзъ селедки или еарделекъ. 
3633) Масло изъ рябчнковъ къ завтраку 

или вечернему чаю. 
3634) Масло съ печенкою къ завтраку 

пли вечернему чаю. 
3635) Масло съ солониною. 
3636) Масло съ зелѳнымъ, натертымъ 

сыромъ. 
3637) Масло съ зеленымъ, натертымъ 

сыромъ, горчицею и ромомъ. 
3638) Масло съ натертою, разварною, 

или жареною говядиною. 
3639) Сливочное масло съ миндалемъ, 

нлн грецкими орѣхамн 
3640) 
3641) Дешевое масло съ хлѣбомъ. 
3642) Масло съ петрушкою. 
3643) Русское масло. 
3644) Фрптюръ. 
3645) Фритюръ для жаренья пончковъ. 

3646) Говяжій жиръ и свиное сало. 
3647) Средство исправлять прогорклый 

жпръ. 

Б) Сыры. 

3648) Сыръ домашній бѣлый изъ тво-
рога со сметаною. 

3649) Сыръ домашній простой, безъ сме-
таны съ тминомъ. 

3650) Сыръ невидимому сухой, но въ 
серединѣ такъ мягокъ и такъ раз-
рѣзывается, какъ голландскій. 

3651) Сыръ швейцарскій. 
3652) Сыръ прѣсный, жирный. 
3653) Сыръ сладкій, земляничный, виш-

невый или малиновый. 
3654) Сыръ изъ сметаны къ завтраку. 
3655) Сыръ обыкновенный изъ творога 

съ апельсин пою коркою. 
3656) Сыръ изъ шампиньоновъ. 
3657) Подъ-козъ домашній. 
3658) Сыръ Стильтонъ. 
3659) Сыръ изъ сливокъ къ чаю или 

завтраку. 
3660) Сыръ пзъ масла съ творогомъ къ 

чаю или завтраку. 
3661) Настоящій зеленый сыръ. 
3662) Сыръ нзъ яйца. 
3663) Сыръ или масло изъ дичи. 

В) Молоко и сливки. 

3664) Сбереженіе молока. 
3665) Средство узнать качество молока 
3666) Сбереженіе сливокъ па долгое время. 
3667) Исправить сливки. 

Г) Сбереженіе яйцъ. 

3668) Первый способъ. 
3669) Второй способъ. 
3670) Третій способъ въ пзвесткѣ. 
3671) Четвертый способъ въ раствлрѣ  

салицвловой кислоты. 

я 
л 
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ОТДѢІЪ XLIX. 
Дрожжи, хлѣбъ. 

(Ѳтъ 1 2 4 до 1 3 0 стр.). 

А ) Дрожжи. 

Цримѵманіе. 

3672) Сухія дрожжи покупныя. 
3673) Сухія дрожжи домаіпняго приго- 

товленія. 
3674) Густыя дрожжи покуиныя. 
3675) Густыя дрожжи домашпяго ири-

готовленш. 
3676) Очень хорошія домашнія дрожжи 

въ жпдко-густомъ вндѣ. 
3677) Превосходныя домаіпнія дрожжи. 
3678) Домашнія дрожжи очень хорошія.  
8679) Дрожжи обыкновенныя. 
3680) Дрожжи картофельныя. 
3681) Еще картофельныя дрожжи. 
3682) Дрожжи. 
3683) Фравкфуртскій порошокъ. 
3684) Дрожжевой порошокъ. 

3685) Сода. 
3686) Сода съ кремертартаромъ. 

Б) Хлѣбъ. 

Примѣчаніе. 
3687) Хлѣбы ржаные, ситные и рѣшетпые. 
3688) Хлѣбы ситные съ картофелем» 
3689) Хлѣбы ситные заварные. 
3690) Ржаные постныо сухари. 
3691) Кислосладкій хлѣбъ. 
3692) Кнслосладкій хлѣбъ другимъ ма-

неромъ. 
3693) Кислосладкій хлѣбъ скороспѣлый. 
3694) Отличный кпсдосладкій хлѣбъ къ 

чаю. 
3695) Кнслосдадкій ржаной хлѣбъ. 
3696) Воздушный ситный хдѣбъ. 
3697) Здоровый хлѣбъ пшеничпый. 
3698) Американскій, очень вкусный, бѣ-

лый хлѣбъ. 

ОТДМЪ L. 
Разные запасы изъ ягодъ и фруктовъ. 

(Отъ 131 до 166 стр.). 

А) Запасы изъ яблокъ. 

3699) Сохранять яблоки свѣжішн. 
3700) Сохранять яблока •вѣжами дру-

гимъ манеромъ. 
3701) Третьимъ май. 
3702) Четвертымъ ман. 
3703) Знмовыя яблоки. 
3704) Перевозка яблокъ во время мо-

розовъ. 
3705) Сыръ яблочный съ медомъ. 
3706) Яблочное пюре ИЛИ повидла съ 

сахаромъ, съ медомъ пли патокою. 
3707) Пюре илн повидла пзъ яблокъ 

другимъ манеромъ. 

3708) Сушеныя яблоки. 
3709) Смоквы или сухое варенае пзъ 

яблокъ. 
Яблоки маринованным. 
Яблоки мочепыя. 
Другимъ ман. 
Третьимъ ман. 
Четвертымъ ман. 
Яблоки сушеныя на заграничный 
манеръ. 

3716) Яблоки, груши и бергамота мо-
чения. 

3717) Яблоки и групш марииованныя. 
3718) Яблоки, грушп, бергамота, мари-

нованный другимъ манеромъ. 
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3*19) Яблоки жичевыя. 
3720) Яблочная соя. 
3721) Яблочная соя другим* манером*. 
3722) Яблочная соя третьим* манером*. 
3628) Пастила яблочная съ медомъ. 
3724) Яблочная пастила взъ печеных* 

яблокъ съ сахаромъ. 
3725) Яблочный мармелад*. 
3726) Яблочная пастила пзъ вареиыхъ. 

яблокъ. 
3727) Компот*. 

В) Запасы изъ сливъ. 

3728) Сохранять свѣжими. 
3729) Другимъ манером*. 
3730) Третьим* манером*. 
3731) Четвертым* манеромъ. 
3732) Пятым* ман. 
3733) Лнкерпыя сливы. 
3734) Компот* изъ сливъ, подаваемый къ 

жаркому. 
8735) Сливы синія, маринованныя. 
3736) Бѣлыя сливы маринованны». 
3737) Слнвы маринованныя. 
3730) Марпнованіе сливъ. 
3739) Сливы сутеныя. 
3740) Какъ сохранить сливы венгерскія 

свѣжпми, на зпму, до Рождества 
Христова. 

3741) Сыръ изъ слнвь без* меда и са-
хара. 

3742) Нармеладъ изъ сливъ. 
3743) Пюре нзъ сливъ, иначе повидла, съ 

сахаромъ. 
3744) Сливы сушѳныя, фаршировапныя. 

Б) Запасы изъ грушъ. 

3745) Груши сохранять свѣжпми. 
3746) Перевозка грушъ. 
3747) Груши въ медѣ. 
3748) Груши сушеныя. 
3749) Груши маринованныя. 
3750) Груши и бергамоты ноченыя. 
3751) Другим* ман. 
3752) Трет. ман. 
3753) Четверг, ман. 
3754) Смоквы или сухое варепье изъ 

ГПУШЪ. 

Г) Запасы изъ вишенъ. 

3755) Сохранять вишни свѣжими. 
3756) Второй способъ сохранять вишни 

свѣжими. 
3757) Трет. спос. 
3758) Четверт. спос. 
3759) Дессертъ изъ вишенъ. 
3760) Кояфекты изъ вишепъ. 
3761) Вишни сушепыя. 
3762) Салатъпзъ маринованных*вишенъ. 
3763) Компотъ изъ вишенъ къ жаркому. 
3764) Отличный салагь нзъ вишенъ. 
3765) Вишни маринованныя. 
3766) Сухія вишни, маринованныя на 

скорую руку. 
3767) Лпкерныя вишии на манер* нри-

возныхъ. 
3768) Вишни для морожепнаго. 
3769) Повидла или пюре изъ вишепъ. 
3770) Вишни отличнаго вкуса, прохладп-

тельныя. 
3771) Вишневый морсъ. 
3772) Пюре изъ вишенъ. 

Д) Запасы изъ винограда. 
3753) Внноградъ сохранять свѣжимъ 
3774) Другой способ*. 
3775) Трет. спос. 
3776) Еще одинъ способъ сбереженія ви-

нограда. 
3777) Смоквы изъ винограда. 
3778) Мариповапный внноградъ къ жар-

кому и соусу. 

Е) Запасы изъ апельсинъ. 

3779) Сохранять апельсины свѣжпми. 
3780) Друг. ман. 
3781) Цукатъ изъ апельсинной корки. 
3782) Апельсинныя корки въ сахарѣ дру-

гимъ манеромъ. 
3783) Ораншада. 

Ж) Запасы изъ дыни и арбуза. 

3784) Маринованная дыня. 
3785) Маринованная дыня другимъ ма-

неромъ. 
3786) Дыни н арбузы сохранять свѣ-

жими. 
3787) Другой способъ. 
3788) Третій способъ. 
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3789) Четвертый способ*. 
3790) Компот* изъ дыни къ жаркому. 

3) Запасы изъ тыквы 

3791) Тыква маринованная. 
3792) Тыква маринованная другимъ ма-

неромъ. 
3793) Тыква маринованная третьим* ма-

нером*. 

И) Запасы изъ крыжовника. 

3794) Мармелад*, повидла или пюре изъ 
крыжовника. 

3795) Морсъ изъ крыжовника для воз-
душных* пироговъ и крѳмовъ. 

3796) Маринованный крыжовник* въ бу-
тылках* для соусовъ и воздушных* 
пироговъ. 

3797) Маринованный крыжовник*. 
3798) Сокъ изъ крыжовника на манеръ 

лимоннаго. 
3799) Сушеный крыжовник* для соуса. 
3800) Пастила изъ крыжовника. 
3801) Крыжовник* сохранять свѣжимъ. 

I) Запасы изъ лимонов*. 

3802) Примѣчапіе. 
3803) Сохранять лимоны свѣжими. 
3804) Друг. май. 
3805) Третьим* манеромъ. 
3806) Лимоны, обсыпанные сахаромъ. 
3807) Цедра лимонная. 
3808) Солить лимоны. 

К) Запасы изъ ананасов* 

3809) Ананасы въ сухомъ видѣ. 
3810) Свѣжій ананасъ въ сахарѣ. 

Л) Запасы изъ малины. 

3811) Пюре или мармелад* изъ малины. 
3812) Малина сушеная. 
3813) Малиновая пастила. 
3814) Малиновыя прянички. 
3815) Сокъ малиновый для мороженаго. 
3816) Сохранять свѣжею. 

M) Запасы изъ орѣховъ и миндаля. 

3817) Сохранять лѣсвые орѣхи свѣжими. 
3818) Другпиъ манером*. 

j 3819) Третьим* ман. 
I 8820) Грецкіе орѣхи сохранять свѣжими. 
3821) Грецкіе орѣхп въ сахарѣ. 
3822) Орѣхи в* мед!. 
8823) Конфекты изъ орѣховъ. 
8824) Смоленскіе отлученцы. 
3825) Миндаль въ сахар!. 
3826) Миндаль въ сахар! другимъ мане-

ром*. 

Н) Запасы изъ брусники. 

3827) Брусничное варенье къ жаркому. 
3828) Салать изъ брусники къ жаркому. 
3820) Салать изъ брусники другим* ма-

неромъ. 
I 3830) Желе изъ брусники на меду. 
1 3831) Св!жая брусника до половины 

зимы. 
3822) Свіжая брусника другим* манеромъ. 
3833) Брусничная пастила на меду. 
3834) Брусничная пастила сахарная. 
3835) Брусничная вареная пастила. 
3836) Брусничное пюре со сливками. 

0) Запасы изъ клюквы. 

3837) Какъ сохранять св!жую клюкву. 
3838) Клюквенная пастила. 
3839) Конфекты изъ клюквы. 

П) Запасы изъ шиповника. 

3840) Сухое варенье изъ шиповника. 
3841) Маринованный шиповник*. 

Р) Запасы изъ розоваго цвѣта. 

3842) Розовая пастила. 
3843) Крупа изъ розоваго цвѣта. 
3844) Превосходные конфекты изъ жи-

вых* розъ. 

С) Запасы изъ земляники. 

3845) Земляника для сливочнаго море-
женаго, крема и воздушных* пи-
роговъ. 

3846) Морсъ ив* земляники для моро-
женаго, крема и воздушных* пи-
роговъ. 

3847) Консервы изъ св!жей земляники. 
3848) Сохранять землянику свѣжею. 
3849) Сохранять землянику свѣжею. 
3850) Сиропъ изъ полевой земляники для 



пнтья плп для мороженаго. 
3851) Сиропъ И8Ъ земляники друг, ма-

неромъ. 

Т) Запасы изъ клубники. 

3852) Желе—варенье беаъ огня. 
3853) Сохранять клубнику свѣжею. 

У) Запасы изъ черной смородины. 

8854) Сохранять смородину почти какъ 
бы свѣжего. 

3855) Второй способъ сохранять сморо-
дину свѣжею. 

3856) Черная смородина, маринованная 
на салатъ. 

3857) Пюре изъ черной смородины къ 
жаркому. 

3858) Морсъ изъ черной смородины. 
3859) Желе варенье пзъ черной сморо-

дины, безъ огня. 
3860) Сохранять свѣжею. 
3861) Черная смородина для мороженаго. 

Ф) Запасы изъ красной смородины 

3862) Сохранять смородину свѣжего. 
3863) Красная смородина маринованная. 
3864) Красная смородина, маринованная 

другимъ манеромъ. 
3865) Красная смородина въ сорочкѣ. 
3866) Конфекты изъ смородины. 
3867) Морсъ изъ красной смородины. 

X) Запасы изъ барбариса. 

3868) Сохранять барбарисъ свѣжнмъ. 
3869) Сохранять барбарнсъ свѣжимъ дру-

гимъ манеромъ. 
3870) Барбарисъ соленый. 
3871) Барбарнсъ, маринованный къ жар-

кому. 

Ц) Запасы изъ рябины 

3872) Рябина въ сахарѣ. 
3873) Рябина на меду. 
3874) Смоквы или сухое варенье изъ 

рябины. 
3875) Другимъ манеромъ. 

Ч) Запасы изъ персиковъ 

3876) Сохранять свѣжими. 
3877) Персики, маринованные къ жар-

кому. 
3878) Перевозка свѣжихъ перснповъ и 

другихъ фруктовъ. 
3879) Ликерные фрукты. 

Ш) Запасы изъ абрикосовъ. 

3880) Сохранять свѣжпми. 
3881) Маринованные абрикосы кь жар 

кому. 
3882) Ликерные абрикосы. 
3883) Компоть изъ абрпкосовъ къ жар-

кому. 
Щ) Запасы изъ морошки 

3884) Морошка моченая. 

Ъ) Смоквы или сухое варенье и до-
машнія конфекты 

3885) Смоквы изъ разныхъ фруктовъ 0 

ягодъ. 
3886) Засахаренные каштаны. 

; 3887) Кіевское сухое варенье. 
j 3888) Сухое варенье изъ аира. 
8889) Другимъ манеромъ. 
3890) Способъ дѣлать известковую воду 

для приготовленія фруктовъ. 
3891) Домашнія трагантовыя конфекты: 

земляника, мятныя лепешки, грибки 
3892) Рахать-лукумъ. 
3893) Тянучки сливочныя. 

ОТДѢЛЪ LI. 
Запасы изъ овощей и зелени. 

(Отъ 167 до 19В стр.). 

А) Запасы изъ цвѣтной капусты. 

9894) Сохранять свѣжую цвѣтную ка-
пусту. 

3895) Цвѣтная капуста соленая 

3896) Цвѣтная капуста маринованная. 

Б) Запасы изъ капусты обыкновенной 
3897) Какъ сохранять обыкновенную, 

свѣжую, кочанную капусту. 
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3898) Шлакованная капуста. 
3899) Какъ сохранять шинкованную ка-

пусту до свѣжей. 
3900) Шинкованная капуста съ саха-

роиъ. 
3901) Капуста рубленная сѣрая п бѣлая. 
3902) Какъ приготовить кислую капусту 

въ пѣсколько дней. 
3903) Спняя капуста, маринованная въ 

уксусѣ. 
3904) Капуста со свеклою. 
3905) Капуста пареная. 
3906) Капуста шинкованная, съ виномь. 
3907) Капуста шинкованная съ ябло-

ками. 
3908) Капуста шинкованная, сладкая. 
3909) Капуста шинковапная, розовая. 
3910) Капуста маринованная. 

В) Запасы изъ зеленаго гороха. 

3912) Какъ сохранять горохъ свѣжнмь, 
на зиму. 

3913) Другимъ манеромъ. 
3914) Третышъ манеромъ. 
3915) Горохъ въ стручках* соленый. 
3916) Горохъ въ стручкахъ марино-

ванный. 
3917) Горохъ сушеный вь стручкахъ. 
3918) Прпготовленіе сушенаго, зеленаго 

горошка. 

Г) Запасы изъ лука. 

3919) Лукъ сохранять на зиму. 
3920) Лукъ-шарлотъ маринованный. 

Д ) Запасы изъ грибовъ. 

3921) Гыжики жареные. 
3922) Масло изъ рыжиковъ. 
3923) Гыжикп соленые. 
3924) Гыжлки маринованные. 
3925) Гыжики, маринованные другимъ 

манеромъ. 
3926) Гыжики маринованные третьимъ 

манеромъ. 
3927) Порошокъ изъ рыжпковъ. 
3928) Гыжикп маринованные въ бутыл-

кахъ. 
3929) Гыжикп другимъ манеромъ, съэстра-

гоюмъ. 

3930) Гыжики третьимъ манеромъ. 
3931) Рыжики или боровики, масляники, 

иначе козьякп. 
3932) Сушеные боровики 
3933) Сушеные боровики друтимъ мане-

ромъ. 
3934) Какъ сохранять овѣжіе грнбы въ 

маслѣ. 
3935) Какъ сохранять боровики свѣжими, 

вь сметанѣ. 
3936) Бѣлыс грибы или боровики мари-

нованные. 
3937) Бѣлые грибы, маринованные дру-

гимъ маперомъ. 
3938) Бѣлые грибы, маринованные 3-мі 

манеромъ. 
3939) Порошокъ пзъ бѣлыхъ грибовъ. 
3940) Вѣлые грибы соленые. 
3941) Бѣлыѳ грибы, соленые другими ыа 

неромъ. 
3942) Шамннньоны соленые. 
3943) Соя пзъ шампиньоновъ. 
3944) Шампиньонная вссенція. 
3945) Соя изъ сугаеныхъ, бѣлнхъ гри-

бовъ. 
3946) Грузди и волнушки. 
3947) Грузди. 
3948) Порошокъ изъ шампиньонов* 
3949) Шампиньоны маринованные. 
3950) Трюфели. 
.3951) Маринованные трюфели. 
3952) Эссенція нзъ трюфелей. 

Б) Запасы изъ огурцовъ. 

3953) Огурцы соленые. 
3954) Друг. ман. 
3955) Отурцы соленые третьимъ мане-

ромъ. 
3956) Соленые огурцы очень зеленые. 
3957) Соленые огурцы нятымъ ман. 
3958) Какъ сохранять огурцы свѣжими 

до глубокой осени. 
3959) Огурцы маринованные съ горчицею 

хрѣномъ и проч. 
3960) Огурцы мариц. др. ман. 
3961) Корнишоны маринованные 
3962) Другимъ манеромъ. 
3963) Третьимь манеромъ. 
3964) Огурцы соленые, очень прочные. 
3965) Огурцы соленые, очень прочные. 
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3966) Соленые огурцы, третьим* манеромъ. 
3967) Огурцы соленые, четвертым* ма-

неромъ. 
3968) Нѣжипскіе огурцы. 
3969) Нѣжинскіѳ огурцы другпмъ мане-

ром*. 
3970) Малепькіе огурчики въ уксусѣ 
3971) Огурцы соленые въ тыквѣ. 
3972) Свѣжіе огурцы зимою. 
3973) Огурцы чиненые горчицою. 
3974) Предостережете относительно огур-

цов*. 

Ж) Запасы изъ свеклы 

3975) Свекла моченая. 
3976) Какъ сохрапяы. свѣжую свеклу. 
3977) Как* заготовлять свекольникъ па 

зиму. 
3978) Другпмъ манеромъ. 
3979) Третьим ь манеромъ. 

3) Запасы изъ щанеля. 

3980) Щавель соленый. 
3981) Щавель маринованный. 
3982) Щавель сушеный. 

И) Запасы изъ укропа, петрушки, эстра-
гона, майорана и хрѣна. 

3983) Зелень укропа и петрушки. 
3984) Эстрагонъ соленый. 
3985) Эстрагонъ сушеный. 
3986) Майоран* сушеный. 
3987) Хрѣнъ сушеный. 
3988) Хрѣнъ сушеный другим* манеромъ. 

I) Селлерей и спаржа 

3989) Селлерей для борща. 
3990) Селлерей сушеный. 
3991) Спаржа соленая. 

К) Капарцы. 

3992) Капарцы домашніе. 
3993) Капарцы домашніе другим* мане-

ромъ. 

П) Пикули. 

3994) Пикули. 
3995) Пикули другпмъ манеромъ. 
3996) Пикули третьим* манеромъ 

3997) Пикули, которыми гарнируюгь раз-
варную говядину. 

М) Запасы изъ фасоли. 

3998) Фасоль соленая. 
3999) Фасоль соленая другимъ манеромъ. 
4000) Фасоль зеленая сушеная. 
4001) Фасоль маринованпая. 
4002) Друт. манером*. 

Н) Шпинат*. 

4003) Шпинат* сушеный. 

0) Запасы изъ моркови. 

4004) Морковь сохранять па зиму. 
4005) Варенье прозрачное, служащее для 

украшенія тортовъ и бабъ. 

П) Запасы изъ помидоров*. 

4006) Пюре изъ поиндоровъ для супа н 
соуса. 

4007) Соленые помидоры для фарширо-
ван ья. 

4008) Марннованные помидоры. 

Р) Великолѣпные, сушеные коренья для 
бульона, ухи и соусовъ. 

4009) Сушеные коренья. 

С) Замѣтки относительно разведенія, 
необходимых* къ столу зелени и ко-

реньев* и сбереженіе ихъ на зиму. 

4010) Средство имѣть редисъ во всякое 
время года. 

4011) Сажать артишокп. 
4012) Искусственное разведеніѳ бѣлыхъ 

грнбовъ. 
4013) Разведете шампиньонов*. 
4014) Средство имѣть зимою свѣжій 

крессъ-салатъ. 
4015) Средство нмѣть зимою свѣжую эе-

лень петрушки. 
4016) Средство пмѣть зимою свѣжую зе-

лень укропа. 
4017) Средство пмѣть въ продолжспіе 

всей весны и лѣта свѣжіе коренья 
порея, селлерея и петрушки. 
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4018) Средство пмѣть весною свѣжуго  
морковь. 

4019) Средство имѣть весною свѣжій па-
стернакъ. 

4020) Средство имѣть зимою постоянно 
зеленый лук» 

4021) Разведеніе лука. 
4022) Разведеніе лука-шарлотъ. 
4023) Разведепіе тыквы. 
4024) Разведеніе дикорія. 
4025) Разведѳніе свеклы. 
4020) Разведеніе мака. 

4027) Разведеніе артишоков» 
4028) Разведеніе арбузов» 
4029) Разведеніе картофеля. 
4030) Разведете картофеля сѣменанв. 
4031) Средство получать больше карто-

феля. 
4032) Употребленіе мерзлаго Еартофеля. 
4033) Какъ сберегать на зиму картофель. 
4034) Рвы для сбереженія свеклы, мор-

кови и рѣпы. 
4035) Рвы для сбереженія каяусты. 
4036) Разведеніѳ крапивы. 

ОТДѢІЪ LIT. 
Сбереженіе, исправленіе, соленіе, сушеніе, маринованіе и копче-

ніе рыбы и дичи, и ихъ перевозка. 
(Отъ 194 до 2 0 8 стр.). 

А) Сбереженіс рыбъ, домашнихъ птицъ 
и дичи и ихъ перевозка. 

4037) Сбереженіе и перевозка рыбъ. 
4038) Сбережете рыбы. 
4039) Какъ сберегать на ледникѣ рыбу, 

а также домашнихъ и дикихъ 
птицъ. 

4040) Перевозка живой рыбы лѣтомъ. 
4041) Другпмъ манеромъ. 
4042) Перевозка живой рыбы, зимою. 
4043) Еще способъ перевозки свѣжей 

рыбы. 
4044) Свѣжія домашнія утки сохранять 

свѣжпми до половины зимы. 
4045) Перевозка птицъ зимою. 
4046) Заморажпваніе домашнихъ н ди-

кихъ птицъ. 
4047) Отсвѣжать испортившіеся рябчики. 
4048) Сохраненіѳ рябчиковъ п бокасов» 
4049) Сохрани,ніе пѳрепелокъ, ямелушекъ 

и дроздов» 

Б) Сушеніе рыб» 

4050) Сушеныя щуки. 
4051) Сушеная плотва. 
4052) Сушеная рыба вообще. 

В) Соленіе рыбъ, приготовленіе икры 
визиги, клея. 

4053) Соленіе всевозможныхъ рыбъ. 
4054) Солить бѣлужнну и осетрину. 
4055) Зернистая икра. 
4056) Визига осетровая. 
4057) Осетровый клей. 
4058) Солить судаковъ н щук» 
4059) Дѣлать изъ самой соленой рыбы 

свѣжепросольную. 
4060) Солѳніе семги. 
4061) Соленіе дикихъ утовъ. 

Г) Маринованіе рыбъ и птицъ. 

4062) Селедки. 
4063) Селедки, маринованные по гам-

бургски. 
4064) Селедки маринованныя. 
4065) Друг. иап. 
4066) Селедки сохранять. 
4067) Простая селедки дѣлать вкусными 

на иодобіе голландских» 
4068) Селедки мариновать па лѣтнее 

время. 
4069) Друг. ман. 
4070) Отскѣжагь селедка. 



4071) Разсолъ селедочный такъ приго-
товить, чтобы онъ могь замѣнить 
сардинки для соусовъ. 

4072) Линь маринованный. 
4073) Корюшка, селява иаринованныя. 
4074) Ряпушка маринованная. 
4075) Маринованіе рыбь вообще. 
4076) Марннованіе угрей. 
4077) Маринованіе угрей др. ман. 
4078) Угорь вареный, марппованный. 
4079) Угорь жареный, маринованный. 
4080) Бѣлужина маринованная. 
4081) Щука или судакъ маринованный. 
4082) Лососина маринованная. 
4089) Щука, маринованная по-мона-

стырски. 
4084) Домашнее пржготовленіе икры изъ 

щуки. 
4085) Маринованная рыба по-англійски. 
4086) Маринпваніѳ снѣтковъ. 
4087) Маринованіе лососины. 
4088) Мариновапіе миногъ. 
4089) Маринованіе раковыхъ шеекъ. 

4090) Маринованіе налимьей печенки. 
4091) Маринованіе индѣйки. 
4092) Маринованіе гусей и утокъ. 
4093) Маринованіе рябчпковъ. 
4094) Маринованіе рулета изъ гуся. 
4095) Маринованіѳ бекасовъ. 
4096) Соломки или еиелушки. 

Д ) Копченіе рыбъ и птицъ. 

4097) Домашнее копченіе снговъ и проч 
рыбы. 

4098) Домашнее копчѳніе рыбы, другимт 
маноромъ. 

4099) Угорь копченый. 
4100) Селедки копченыя. 
4101) Соленіе и копчеяіе гусиныгь по-

лотковъ. 
4102) Другимъ ман. 
4108) Копченый рулета нзъ гусйвыіг*  

нолотковъ. 
4104) Заяцъ копченый. 
4105) Селедки копчены*. 

ОТДВДЪ Lin. 
Запасъ изъ говядины, телятины, баранины и свинины. 

(Отъ 2 0 4 до 2 1 5 стр.). 

А) Запасы изъ говядины, телятины, ба-
ранины и свинины 

4106) Сухой бульонъ мясной. 
4107) Сухой бульонъ (постный). 
4108) Сухой бульонъ изъ помидоровъ. 
4109) Солонпна. 
4110) Говядина копченая. 
4111) Солѳніе и копченіе телятины. 
4112) Соленіѳ и копчѳніе баранины. 
4113) Новый придуманный способъ кон-

чен ія ветчины, безъ дыма. 

Б) Запасы изъ свинины. 

Примѣчани. 
4114) Употребленів свиной голоьы. 
4115) Употрѳблепіе языка. 
4116) Употребленіе затылка. 
4117) Уиотребленіе прок* 

4118) Унотребленіе нота. 
4119) Употребленіе баухшпика. 
4120) Употребленіе внутренностей. 
4121) Употребленіе филеевъ. 
4122) Употребленіе грудинки. 
4123) Употребленіе передней и задней 

лопатки. 
4124) Употребленіе ребсръ. 
4125) Употреблѳніе полотковъ сала. 
4126) Употреблопіе больших ь филеевъ. 
4127) Употреблеиіе хребтовой кости. 
4128) Соленіе ветчины въ боченкахъ. 
4129) Соленіе ветчины, назначенной для 

копченія. 
4180) ВостфальскіЙ способъ соленія вет-

чины. 
4181) Солѳніе полотковъ шпика. 
4182) Приготовленіе малороссійскаго eau» 

другимъ манеролгь 
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4133) Содсніе языковъ и филеевъ. 
4134) Какъ сохранять ввутреное, свипое 

сало для разныхъ мазей и помадь. 
4135) Какъ сохранять просольную, не 

копченую ветчину. 
4136) Какъ сохранять конченую ветчину. 
4137) Студень. 
4138) Головизна изъ нижней челюсти 

кабана. 
4139) Головизна другимъ манеромъ пзъ 

верхней челюсти кабапа. 
4140) Зильдъ пзъ свипнны. 

В) Колбасы и сосиски. 

4141) Колбасы превосходный. 
4142) Сосиски свѣжія.  
1143) Сосиски копченыя. 
4144) Колбасы лптовскія, копчения. 
1145) Колбасы итальянскія, копченыя. 
1146) Колбасы вѣнскія. 
4147) Колбасы для скораго уиотребленія. 

4148) Кровяныя колбасы. 
4149) Колбасы черныя кровяныя. 
4150) Колбасы кровяныя изъ мелкихъ, 

гречневыхъ крунъ. 
4151) Колбасы кровяныя нзъ смоленскихъ 

крупъ или гречневой муки. 
4152) Колбасы кровяныя изъ крупной 

гречневой круиы. 
4153) Финляндскіе нальгенъ изъ ржа-

ной муки. 
4154) Колбасы бѣлыя изъ смоленскихъ 

крупъ. 
4155) Другимъ манеромъ. 
4156) Колбасы бѣлыя изъ риса. 
4157) Колбасы по-французски. 
4158) Колбасы по-нѣмедкп. 
4159) Сосиски и.ть гусиным, печеиокъ 
4160) Сосиски изъ МОЗГОВ!.. 

4161) Сосиски пзъ рябчиков:.. 
4162) Сосиски изъ рябчиковъ или займа 
4163) Сосиски пзъ рыбы. 

ОТДМЪ LIY. 
1 ) Пять плановъ удобныхъ квар-

тиръ. 
2) Устройство кухни. 

3) Кухонная посуда. 
4) Новѣйшія принадлежности 

обѣденнаго и чайнаго стола. 

ОТДМЪ LY. 
Чистка кухонной и столовой посуды и бѣлья. 

оглавление ii ч а с т и 
И 

ОБЩІЙ АЛФАВИТНЫЙ УКАЗАТЕЛЬ. 
и л и 

и з в ѣ с т н ы е п р и п а с ы , к а к о е м о ж н о д ѣ л а т ь и з ъ н и х ъ у п о т р е б л е н і е . 



а л ф а в и т н ы й у к а з а т е л ь 
и. 

имѣя извѣетныѳ припасы, какое можно дѣлать изъ 
нихъ употребленіе. 

А . 

Абрикосы. Воздушный пирогь 1588. 
Нуншь мороженое 1925. Кремъ 1931. Зе-
фиръ 1948. Абрикосовая масса для пере-
кладки тортовъ 2074. Варенье 3273. Сидръ 
3343. Компоть къ жаркому 3883. Консервы 
3285. Наливка 3410. Сладкіе пирожки 
2211. Гренки 1674. Сладкій пирогь 1853. 
Запасы отъ Ѣ 3880 до Л? 3883. 

Аиръ. Сухое варенье 3888 и пр. Корни 
употреблять для дѣтскихь ваннъ. 

Айва. Варенье 3298. Желе Хз 3320. Во-
дица 3444. 

Акаціи бѣлыя. 734. 
Альбертъ—печенье 3201. 
Американскій пшеничный хлѣбъ 3105. 
Аморетки —гарнирь овощей 738. 
Ананасы. Мороженое 1910. Пуншъ 1923. 

Зефпръ 1949. Желе 1978. Муссъ 1997. 
Варенье 3285. Желе-варенье 3312. Сиропъ 
3370, 3335, 3336. Наливка 3417. Въ 
сахарѣ отъ № 3809. 

Анчоусы. Соусъ 411 Къ жар. гов. 799. 
Къ уткамъ 434. Анчоусное масло 3631, 
1482. Постный соусъ 2414. Рулегь 2521. 
G* холодною бѣлорыбицею 2593. 

Англійскій бріошъ 3102. 
Англійскій куличъ 3088. 
Апельсины. Иудннгъ бисквитный 1503. 

Рпсъ съ апельсинами 1605. Тортъ 2116. 
Мороженное 1916. Кремъ 1928. Желе 1977. 
Муссъ 1999. Компоть 2025, 27. Глазурь 
2054. Тортъ 2116. Мазурекъ 3943. Апель-
синннкъ 3449. Сндрь 3343. Ратафія 3475. 
Лнкеръ 3481. Пуншъ отъ 3486. Питье 
3512. Варенье 3276. Сохранять свѣжими 
и пр. запасы отъ Ks 3779. 

Апельсинная корка или цукать. Ея при-

готовленіе см. отд. прибавлеиій Ха 2896. 
Кладется въ шарлотку 1567. Въ нудунги: 
заварной 1506, изъ бакалій 1589, изъ саго 
1510. Въ пирогь à la reine 1554. Въ плом-
биръ сливочный 1956. Въ сбитыя сливки 
съ рисомъ 1654. Вь компоть 2033, аркась 
2049. Кремъ изъ творога 2052. Минд. ле-
пешечкп 2183. Кулпчи 3103. Струцели 

13094. Обертухъ 3103. Хлѣбъ королѳвскій 
3148. Вь Пасхи отъ 3204. Въ пряники 
3222. Сыръ изъ творога 3655. Кислослад-
кійхлѣбъ 3691. Яблочный сыръ 3705. Фарш, 
суш. сливы 3744. Въ яблочный иирогъ 3041. 
Постный рисъ съ сиропомъ 2627. Рисъ сг 
кофейного подливкою 2625. Рисъ холодный 
2617. Сладкій пироп, съ черносливом* 2775. 
Сладкій пирогь съ рисомъ 2776. Минд. ле-
пешечки 2782. Булки постныя 2789. 

Апельсинникъ № 3449. 
Арбузъ. Желе въ арбузѣ 1985. Варенье 

3289. Имбирное варенье 3290. Сохранять 
свѣжими. Соленые съ огурцами, комиотъ п 
пр. 3784. Разведеніе 4028. Арбузная корка 
для украшенія тортовъ № 2897, см. отд.: 

Арнасъ 2049. 
Артишоки отъ № 525. Супъ-пгоре 105. 

Маседуапъ 691. Жардиньеръ 692. Пост 
фаршир. артишокп. Горячій винигретъ 69» 
Способы разведенія 4027. 

Б. 

Бабы. На дрожжах* отъ 3001. На сби-
тых* бѣлкахъ отъ £ 3039. С* кремертар 
торомъ 2104. 

Бабушкины прянмчнм 3191. 
Бакаліи. Мавурекъ 2150. Пляцекъ 3115 

и пр. 
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Баклажаны отъ JE 531. 
Баранина отъ JE 923 до JE 954. Супь 

26, 41. Студѳнь для людей 4137. Сбереже-
те , соленіе и копченіе 4112. 

Барбарисъ. Мороженое 1913. Желе 1982. 
Муссъ 1994. Варенье 3263. Желе-варенье 
3908. Сиропъ 3934. Сокъ 3353. Консервы 
отъ 3373 до 3875. Наливка 3410. ІІптье 
3510. Московски! квась 3539. Сохранять 
свѣжпмъ, солить, мариновать отъ 3868. 

Баструли JE 815. 
Баумкухенъ JE 3053. 
Безе JE 2186. 
Бекасы. Жареные, съ гренками и пр. отъ 

1119. Супъ шоре 86. Сбережение отъ 4039. 
до 4046. Маринованіе 4095 н пр. 

Березовый сокъ Уксусъ 3561. Верезо-
викъ-водица 3445, 3450, 51, 52. 

Бигосъ 838. 
Бисквитъ 2210, 2176, 3171. 
Бисквитъ Альбертъ 3201. 
Битки изъ телятины съ лазанкамп 876. 

Изъ филеевъ глухари или тетерки 1093, 
1099. Скобелевскія 2827. Голлапдскія 2824. 

Бифштексъ отъ 809 до 814. Впфстексъ 
пай или паштете. JE 2841. 

Бишофъ JE 3455. 
Бланманже отъ 2003. 
Блинчатое тѣсто 313. 
Блинчатые пирожки къ супу отъ 359. 
Блинчики отъ 1636 до 1653. 
Блины русскіе отъ 1654. Заварные 

JE 2852. 
Бабы или бѣлая фасоль отъ 501. Супъ, 

168. Супъ изъ консервовъ въ плиткахі. см. 
нрибавленіе JE 2808. 

Борщъ мясной. Отъ JE 40. Борщъ масля-
ный оіъ JE 160. 

Ботвинья JE 205. 
Бріошъ англійскій JE 3102. 
Брусника 5827. Сиропъ 3339. Наливка 

3416, 3419. Москов. квас. 3544. Варенье 
къ жаркому, салагь, желе на меду, сохра-
нять свѣжею, настила п шоре со сливками 
отъ № 3827 до JE 3836. Моченая 3894. 

Брюква. Соусъ, фаршнр. и пр. оть № 588. 
до № 594. Кладется въбульонъ № 1, 2, 3, 
26. Супъ-шоре 106. Мясной супъ съ ячне-
вой крупою JE 74. Супъ масляный съ карт, 
и ячневою крупою 151. Съ раза. гов. етъ 

JE 758. Съ жареною гов. отъ 790. Съ котле 
тани JE 327—28. Сохранять на зиму 4034. 

Брюсельская напуста. Съ масломъ и су-
харями 561. Съ разр. говядиной отъ 738. 
Съ ростбпфомъ отъ AJ 805. Съ гов. по 
португальекп 794. 

Булки и куличи оть 3054, 2881—2883 . 
Пропорція сахара 2875. Составъ тѣста 2876 

Булка поджареная—гарнпръ 743. 
Булки постныя отъ 2789. Булка простая 

очень вкусная см. от. прпбавл. Л: 2857. 
Булочни нѣмецкія 1888. 
Булочки съ вареньемъ и ромомъ 1887. 
Буженина 965. 
Буль де-нежъ 1614. Вузпнасм. прпбавл. 
Бульонъ—супъ оть JE 1 до JE 39. Буль 

опъ сухой 4105. Въ плиткахъ см. приба-
вленіѳ JE 2810. Для болыіыхъ 2811. 

Бычачій хвостъ. Супъ JE 56. 
Бѣлая фасоль. Оть JE 501. 
Бѣлый хлѣбъ. Къ чаю и кофе. Отъ 

JE 3016. Гренки къ соусамъ 743. Гренки 
сладкія отъ 1668. Пудпнгъ 1487, 1488. 
Шарлотка 1569. Сушить на сухари къ чаю. 
Сушить и толочь для обсыпанія жаркаго. 
котлетъ, пудинговъ, тортовъ и пр. 

Бѣлужина. Газварная, подъ соусомъ оть 
JE 1133. Селянка 140. Супъ 134. Сбере-
жете, солеиіе п пр. 4054. 

Бѣлорыбица. Газварная отъ JE 1133 до 
JE 1136. Къ ботвиньѣ 205. Къ окрошкѣ 
203. Соленая 1208. Заливное 1452. Гу-
деть 1455. Сбереженіѳ 4038. Солевіе 4054. 
Пост, селянка 2291. Жареная съ салатомь 
1131. Холодная 1456. Внннгретъ 1476— 
77 п пр. 

Бѣлозерскіе снятии, см. сняткн JE 1245. 
Бѣлки. Оставшіеся отъ желтковъ бѣлки. 

можно употребить на воздушные пироги оть 
JE 1579. На безе 2186. Па бабу изъ ма-
исовой муки 1523. На булки 3070. На 
мазурекъ 3109. На Geduldskuchen отъ 3172. 
Миндальное пирожное 3173. Миндальный 
шоколадный колечки 2198 и 2199 и пр. 

В . 

Ваниль. Сохранять въ сахарѣ 3Ô55. Кла 
дется въ сладкіе холодцы, въ пудинги, же-
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ле. кремы мороженый муссы, компоты, въ 
бабы, куличи, иасхи, варенья u up. 

Васильки. Ими подкрашивается маіонезъ. 
См. примѣчаніе, отд. X I I . Упстреб. въ желе 
1975, въ муссъ 1992, въ яблоки моченыя. 

Вальдшнепы 1122. 
Варенье. Отъ № 3245. Варенье-желе 

отъ № 3299. Варенье для украшенія тор-
товъ огь Jfs 3405. 

Вареники отъ № 1699. 
Варенецъ As 2047. 
Варка рыбы вообще № 1130. 
Ватрушки къ супу № 358. Съ сушо-

сымп грибами № 2815. Сладкія отъ № 1857. 
Вафли. Отъ № 1793. 
Вепрь. Голова вереная съ хрѣномь и укс. 

985. Жаркое 984. 
Вермишель и домашняя лапша. Съ мас-

ломъ, мяснымъ фаршемъ и up. отъ № 1707, 
Клад, въ бульоігь 1, 2, 3. Лапша грибная 
157. Пирожки 867. Утка вареная 1079. 
Постная грнбпая лапша 2315. Вермишель 
съ луком* 2662. 

Вертута № 1883. 
Верещака № 975. 
Ветчина. Гарниръ 748. Кушанья оп> 997. 

Запасы отъ 4114. Кладется въ сунъ коро-
левскій 30. Въ селянку 59 и 550; сунъ-
пюре съ картоф. 116. Борщъ отъ 49. ІЦп 
оті> 40. Супь гороховый 113. Газварная и 
печеная отъ 979. Съ зел. горошкомъ, съ со-
усомъ пзі. щавеля, картоф. п пр. № 979. (  
Пудингь 622. Клецки саксовскія 1738. Ма-
кароны 1726. Пельмени 1695 и пр. 

Вечерній чай, см. стран. 90. 
Визига. Клад, въ начннку для ипрожковъ 

оть 338, пироговъ отъ 1380. 
Винегретъ. Ш 1474, 639, 771. 
Винегретъ съ помидорами 2842. 
Виноградъ. Кладется въ желе 1966— 

67. Компотъ 2033. Варенье 3278. Консервы 
3400. Шиповка 3427. Наливки 3410. Со-
хранять евѣжимъ, смпкны, маринованный 
къ жаркому отъ № 3773. 

Вишневка—впшнякъ 3424. 
Вишни. Сохранять свѣжими 3755. Де-

серта. изъ вишепь 3759. Конфекты 3470. 
Варенье 3258. Желе—варенье 3315. Спронъ 
3326. Сокъ 3358. Консериы 3398. На-
ливка 3410. Вишнякъ 3424. Шиповка 

3427. Кладутся: въ супъ мясной со смол 
крупою 89. Вь сладкій супъ 189. Холо-
децъ 207. Соусъ къ жаренымъ вепрю, cep-
u t , оленинѣ, 427. Подливка къ пудингами 
483. Сиропъ къ нуд. 498. Къ жаркому і.  
телятинѣ 857. Свиная грудинка 972. Со-
усъ къ рыбамъ 427. Пудинги 1535. Ва 
реники 1700. Мороженое 1909. Желе 196-'. 
Муссъ 1993. Кисель 2013. Компотъ 203' 
Торта. 2109. Пляцки 3120. Пряники 3372 
и 3244. Сельтерская вода 3515. Московскій 
квасъ 3540. 

Водки безъ сахара отъ 3459. Сладк 
отъ 3467. 

Водица —напнтокъ отъ 3428. 
Воздушные пироги отъ 1579. 
Волъ -рисунок* стр. 16, 
Выборгскіе крендели 3186. 
Вымя--гарниръ 736. Вареное подь 61; 

лымъ и красным* соусом* 736. 
Вырѣзка жареная № 2823. 

Г . 

Гарниръ кушаньеп* пзъ овощей 735. 
Гвоздина кладется для вкуса въ бульон ь, 

въ компотъ изъ яблокъ 2023, изъ дын 
2030, вь пряники огь № 3222, въ варенье 
изъ грушъ 3278, изъ дыни 3265, ві 
водку 3472. 

Geduldskuchen — мелкое пирожное от* 
№ 3171. 

Глазурь отъ № 2054. 
Глухарь отъ ІОЭІ.Горячій паштет* 1423. 

Сбереженіе, перевозка н сохраненіе 4039. 
Глинтъ-вейнъ № 3493. 
Говядина. Сорта говядины, вѣсъ, каче-

ство, экономическій разбор* кусков* мяса, 
сбереженіе его см. отъ стр. 15 до стр. 24. 
Изъ нея приг.: мясные супы отъ № 1. Се 
лянка 59. Борщ* оть 48. Щи отъ № 40. 
Фрикадельки 224. Фарш* для ушковъ 292. 
Фаріпъ для пирожков* 333 и блинов* 360. 
Подливки къ мяснымъ куш. оть 399. Газ 
варная отъ 790. Тушоная оть 772. Жа 
реная оть 790. Гостбнфъ отъ 805. Биф-
стексъ отъ 809. Зразы отъ 816. Котлеты 
отъ 827. Холодныя и марии. отъ 784. 
Бпгосъ 868. Фарш* для пироговъ 1387. 
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Пудипгъ 770. Каравай изъ блинчивовъ 
1647. Колдуны І092. Вермишель или лап-
ша 1709. Солить 4109. Коптить 4110. 
Сухой бульонъ 4106. Въ плиткахъ JE '2808. 

Голландскій сыръ. Подается къ закускѣ.  
ІІосыпаютъ имъ будку съ масломъ, греночкп 
къ суну отъ 216. Кладугь въ фрикадельки 
225. Осыпають ннрожкп-булочки отъ 364, 
пирожки изъ вермишели 367. Фаршъ въ 
раковияахъ 374. Картофель со сметаной 
020. Карт, подъ бешемелемъ 624. Разварную 
гов. съ бешемелемъ 762. Говядинужареную въ 
булкѣ 765. Говядину съ сардельками 802. 
Жаркое телят, съ макаронами 855. Щуку 
1316. Макароны птальянскіе 1717. Мака 
репы со сметаною 1719 и пр. 

Голова. Воловья употр. на студень, те-
лячья въ сушь à la tortue 57; въ прозрач-
ный по анг. 27, на заливное и маіонезъ 
отъ 1441, жареная, фаршированая отъ 
JE 889. 

Голова вепря JE 983. 
Голова дикаго вепря JE 985. 
Головизна JTs 4138. 
Голубцы JE 547. 
Голуби. Супъ 28. Жареные, фарширо-

ванные, разварные, подъ соусомъ отъ 1088. 
Горохъ зеленый. Супъ жюльенъ 15. 

Суп ь-пюре. Франц. супъ изъ кореньевъ 159; 
изъ зел. гороха сь черепахою 156. Свѣжій 
съ масломъ, съ морковью, съ копченым ь 
угремь и нр. отъ JE 514. Маседуанъ 691. 
Жардпньеръ отъ JE 693. Лейгщигскій впни-
гретъ 697. Съ цнплятами 1004. Съ коп-
ченою лососиною 1173. Сохранять свѣжнмъ, 
солить, мариновать, сушить отъ JE 3912. 

Горошекъ зел. суш. Бульонъ отъ JE 1 
до 5. Супъ изъ угря 131. Соусъ JE 511 
къ ветчинѣ, мозгамъ, котлѳтамъ мяснымъ, 
рыбнымъ, грибнымъ, картзфельпымъ, къ ру-
лету, съ фаршированными раками 513, съ 
артишоками 526. Сухой супъ въ плиткахъ 

2808. 
Горохъ бѣлый-сушеный. Супъ пюре съ 

йетчпною 113; масляный съ гренками 165; въ 
плиткахъ JE 2808. Пюре къ разв. гов. и 
пр., отъ JE 510. Гороховый кисель. 

Горчица. Ея прпготовленіе 3578. Гор-
чица—сарептская 475. Соусъ горячій 449. 
Соусъ въ рыбамъ, мяснымъ и рыбнымъ за-

ливнымь и ааіонезамі. 726. Соусь сборный 
478. 

Горчичное масло употр. въ пость выѣ-
сто скором наго. 

Греночки къ супу, отъ JE 217. 
Гренки, накъ гарниръ къ овоіцамъ JE 740, 

гренки съ мелкой дичью 1122. 
— сладкія JE 1668. 
Грецкіе орѣхи. Употр. въ соусъ къ риоѣ 

455. Ими кормятъ и фаршпруютъ пндѣекъ 
1051, каплуновъ и пулярдокъ 1043. Пригот. 
пудингъ 1513; суфле 1577; мороженое 1897; 
тортъ 2110; мазурекъ 2149; наливку изъ 
скорлупы грец. ор. 3421; варенье для укра-
шенія тортовъ 3405. Сливочное масло 3639. 
Пост, соусъ 2414 съ судакомъ, съ лннемъ, 
съ карпомъ. 

Гречневая крупа. Изъ нея приг.: Кру-
тоны къ іцамъ и борщу 383. Фаршъ для 
пирожковъ 343, для пироговъ 1400. По-
дается къ жаркому баранинѣ 927, къ поро-
енку 961, гусю 1066, лещу 1165. Саль-
сикъ 954. Крутая, протертая, съ пармеза-
номъ п пр. отъ 1761. 

Грибы свѣжіе. Тушоные и жареные отъ 
JE 712. Супъ 55. Супъ-пюре Ш. Масляный 
152. Фаршъ для ппрожвовъ и ппроговъ 
342, 1396. Подаются съ разварной говя-
диной. Съ говяжьими и телячьими котлета-
ми, рулетомъ, жареными мозгами, съ рыб-
ными котлетами; съ жар. гов., съ разв. 
курицею, съ уткою, гусемъ п пр. Заиасъ 
изъ грнбовъ отъ 3921. Газведеніе ихъ 4012. 
Въ пастъ: Суиъ 2319. Ппрогъ и пирожки 
2385. Форель 2507. Жареные 2473. Къ 
зразамъ изъ щуки 2479. Къ котлетамъ 
JE 2520; къ рулету 2521; къ жареной 
рыбѣ. 

Грибы сушеные. Сушеніе ихъ см. отъ 
3921. Соусъ н поджаренные отъ JE 712 до 
JE 714. Упот. въ бульонъ 1—4. Въ суны 
изъ молодого евекольннка 35; во щи изъ 
щавеля и кислой капусты 42—46 ; въ 
борщъ 49; въ супь изъ утки 76; изъ гуся 
77; въ лапшу грибную 157; въ суш. съ 
пѳрд. крупою 158; въ фрикадельки. Въ 
фаршъ: для ушковъ 293, для пирожковъ 
323, 341, 346, 352, для пирожковъ въ 
раковпнахъ 373. Пригот. изъ нихъ. Соусъ 
426 къ говядинѣ, отъ JE 758, въ уткѣ. гусю, 



V 

къ рыбамъ 453, въ зразамъ. Котлеты пзъ 
грибовъ 718. Фаршъ для пнроговъ 1395; 
съ визигою 1399, со смол, крупою 1400. 
Пельмени 1694, 1695 Ватрушки съ гриба-
ми. Макароны 1725. Сушеные бѣлые грпбы къ 
закускѣ 2475. Каша разсыпчатая 1725 и пр. 

Въ постъ: Во всѣ щи и борщи. 
Лапша грпб. 2315. Супъ сърисомъ и пер-

лового крупою 2316 Ушки жарения съ гриб -
нымъ фаршемъ 2363. съ грибами и кашею 
2364. Фаршъ изъ сушоныхъ гриб. Пнрогь 
ст. кислою капустою 2378. Сушеные бѣлые 
грибы къ закускѣ 2475. Грпбы къ водкѣ 2472. 

Грибы маринованные 3937—38. Кла-
дутся въ окрошку изъ разностей 204. Вт. 
красный соусъ 406. Въ соусъ къ рази, 
рыбамъ 451, 456, 478. Въ соусъ къ разв. 
гов. 759, 760; къ жаркому—гов. 801. Къ 
гов. по голлапдски 801; къ дикой уткѣ 
1105; въ виннгретъ 1476; къ тушоной 
осетринѣ 1207. Маринованные грибы, какь 
салатъ ко всѣмь мяснымъ и рыбнымъ жар-
кнмъ 3924—3938. 

Грудинка телячья 879, баранья 947. 
Груши. Варенье 3279—3311. Снропъ 

3338. Консервы 3379. Квасъ 3530. Москов-
ский квась 3542. Сохранять свѣжими, ue-
ревозка, грушки въ медѣ, сушеныя, марн-
нованныя. смоквы отъ № 3745 до te 3754. 

Гуси. Разварные н жареные отъ te 1063 
до 1072. Разсольнвкъ 38. Супъ кровяной 
60. Сушь изъ гуся. 77. Печенки 1084. 
Паштетъ 1432 н пр. Соусъ изъ гусиныхъ 
нотрвховъ въ гусиного кровью Ks 2824. 

д. 
дзяръ—печенье tes 3115. 
Дивія утки. Жаркое, соусъ съ капорцамп, 

шампиньонами, съ кислою конустою отъ 
1104. Сберѳженіе 4089. Паштѳгь 1423. 

Дичь крупная отъ № 1089. 
Дичь мелкая охъ № 1119. 
Диній поросенокъ № 984. 
Домашнія птицы огь te 994. 
Драчена te 1876. 
Дрозды отъ te 1127, 
Дрожжи огь tes 3672. 
Дыня. Сохранять свѣже», маривѳв., ea-

лать ѳгъ № 3784. Варенье 32S5. Желе-

варенье 3318. Сиропъ 3369, 3337. Кон 
сервы отъ tes 3404. Наливки 3415. Моро-
женое 1912. Желе 1989. Муссъ 1998. 
Компотъ 2030. 

Душистыя травы tes 700. 

Ерши. Вареные и жареные отъ 1137 
I Супъ изъ шавн. и ершей 110. Супъ изъ 
рыбы 98. Уха 117. Супы рыбные отъ 126. 
Ліаіонезъ см. отдѣлъ XII. Консервы изъ 
ершей см. прнбавл. te 2829. 

Ж. 
Жаворонки жареные 1124 Паштет. 

1423, Сохраненіе ихъ 4039, 4085. 
Жардиньеры изъ овощей te 692. 
Жареныя рыбы вообще te 1131. 
Жареные коренья .V 699. 
Желе —кушанье отъ te 966. Изъ све-

кольнаго сока № 2866, см. отд. прнбавл. 
Желе—варенье отъ te 3299. 
Желтки. Сырые, оставшіеся отъ бѣлковъ. 

можно употр. для льезона въ супъ, въ супъ-
июре, въ нѣкоторые соуса, какъ напр. 
476, 478, 479, провансаль 480, сабаіонъ 
490; въ горчичный холодный соусъ 479. 
Въ пудинги, торты, пирожное, бабы, куличи, 
булки, сухари, въ пасхи, въ мелкое печенье, 
въ тѣсто для блнновъ, въ лапшу и тѣетп 
для колдуновъ, въ вафлп, оладьи и пр. Имп 
смазывают, также тѣсто, чтобы подрумяни-
лось; обкачпваютъ блинчатые пирожки, кро 
кеты, кладутся въ форшмакъ и пр. 

Желтки вареные, крутые. Кладутся къ 
селедкѣ отъ 1219; въ соусъ холодный 
къ заливнымъ 477. Вт. соусъ сборный 478; 
вь масло съ крутыми яйцами 446: въ ок 
рошку 202, въ мазурекъ 2142; въ пирож-
ное—колечки съ корицею 8188 и ір . 

Заварныя пышки 1217, 1872. 
Завтраки.Менюзавтраковъ для взрослыхъ 

стр. 86; для дѣтей, стр. 89. Постные, стр. 
696. Закуска холодная стр. 85, закуска яо-
стная стр. 696, 2807 и 2808. 

Заливное отъ № 1441 н 2838. 
Зандкухень—неченье te 3192. 



Запасы мясные отъ 4106. Фруктовые 
от ь 3699; и;іь зелени н овощей оть 3891. 

Заяцъ. Жаркое, котлеты, сыръ и пр. отъ 
990. Паштетъ 1424, залпвпое 1447. Супѵ 
пюре 84. 

Золень—кушанья отъ 501, запасы отъ 
3891. 

Зеленая фасоль. Суиъ-пюре 104. Суиъ 
масляный 154. Соусъ отъ 506. Сушоная для 
соусовъ, соленая, маринов. оть 3998. 

Зеленый сыръ. Его приготовленіѳ № 8661. 
Масло 3637. 

Земляника свѣжая со сливками. Супъ отъ 
190, холодецъ 208, 9, 10. Соусъ къ пу-
дингам* 485, 486, 498. Воздушный пи-
рогь изъ свѣжнхъ ягодъ 1580 и см. вь приб. 
воздушный пирогь изъ варенья 1582. Рисъ 
съ земл. пюре 1509. Гренки со свѣжею 
земляникою 1675. Мороженое 1908. Кремъ 
1936. Зефиръ 1952. Желе 1972. Муссъ 1991. 
Сладкін пирогь 1846. Варенье 3259. Желе-
варенье 3317. Сиропъ 3324. Сокъ 3357. 
Нцливка 3410. Лпкеръ 3483. Зельтерская 
вода съ сиропомъ 3515. Запасы пзъ земля-
ники: морсъ, консервы, сиропъ, сохранять 
свѣж. отъ 3845 до 3851. Въ постъ: пуд. 
рисовый сщ земл. пюре 2620. Мороженое 
2687. Пуншъ нмперьялъ 1697. Желе 2707. 
Холодецъ 2353. Сладкій супъ 2346. 

Земляныя груши. Соусъ отъ 595. Суп ь-
июре 108. Бд клярѣ 600. Съ разварною 
гов. 759—60. Жардиньеры отъ 691. 

Зефиръ отъ № 1947. 
Зильцъ изъ свинины 4146. 
Зразы изъ говядины 816. Изъ телятины 

877. 

И . 
Изюмъ, иначе вушоный виноградъ. Кла-

дется въ сладкій супъ мпнд. 185; въ овсянку 
170. Въ кпслосладкій соусъ 415. Къ разв. 
гов., языку, котлетам*, жареной и вареной 
телячьей головкѣ и пожкамъ, къ жареным* 
рыбам*. Кладется въ нѣкоторые пудинги 
изъ риса, мании, булкп; въ кулпчи, булкп, 
въ пасху; по 2 изюмины въ бутылки, въ 
который разливается водица илп квасъ. Въ 
уксусъ 8564. 

Икра паюспал мдаемя вь эакувкѣ; къ 
подливвѣ 429. Къ раві. мвядин! 759. Къ 

жаркому, телятин! 859. Къ русским* блп-
памъ отъ 1654. 

Въ постъ: Соусъ къ вареной рыб! 2428. 
Съ разв. щукою 2487. Къ постнымь рус-
ским* блинам* отъ 2639. Къ закускам*. 

Икра изъ щуки № 1327. 
Известковая вода £ 3890. 
Индѣйка. Разварная я жареная отъ 1#50. 

Кром! того: супь со сморчками и фрика-
дельками 30. Супъ съ рисомъ илп перлов, 
крупою 70—71. Паштеты горячіе 1418 и 
пр. Маіонезъ отъ 1458. Заливное 1441. 
Рулетъ 1449. Сбѳрежепіе 4039 и заморажп-
иаеіе 4046. Марпновапіо 4091 и пр. 

К . 
Каймакъ нъ вафлямъ, труб., петпшу 2872. 
Какао 3496. 
Камбала вареная и жареная отъ 1140. 

Сбсреженіе оть 4037. Сушеніе 4052. Коп-
ченіе 4097. Копченая же употребляется кь 
запуск! въ постный гороховый суиъ, въ 
овсяный супъ, въ борщъ и пр. Сушеная 
употр. въ постныя щп отъ 2308. 

Колбасы изъ СВИНИНЫ 4141. Изъ риса, 
мозговь, гусиных* печенокъ и пр. отъ 4156. 

Капорцы употребляются въ соуса: крас-
ный 406, горчичный холодный 479, къ 
разварным* рыбам* 456, сборный 478. Къ 
тушоной гов. 780. Къ раіу изъ телятипн 
851. Вь соусъ къ дикой уткѣ 1105. Къ 
жареной гов. по португальски 794; къ го-
вядин! въ род! зразъ по итальянски 816. 
Съ варепою телячьей головкою 890. Съ кот-
летами пзъ инд!йки или курицы 415. Кь гусю 
1065. Съ тушопою осетриною 1201, 1199, 
1207. Гренки въ селедкою 1224. Къ заливно-
му, винигрету 1468; къ пудингу изъ щуки 
1328. Приготовленіе капорцовь 3992—3. 

Каплуны разварные ижареные отъ £ 1 0 3 2 . 
Паштетъ 1419. Маіонезъ отъ 1457. 

Капуста свѣжая, кочанная. Вареная съ 
масломъ и сухарями, фаршированная и up. 
отъ 537. Бульон* 1. Суиъ б!лый 31. Л ! -
нивыя щи 47. Кнслыя щи И8Ъ св!жей ка-
пусты 43. Борщъ 49. Начинка для пирож-
ков* 335. Начинка для пирога 1392. Жар-
диньеръ 692. Съ разв. гов. 758. Голубцы 
547. 8ъ уткпмп 1081. От. линемъ 1171. 



Салатъ 1343. Запасы: сохранять се, шинко-
вать, квасить иа зиму оть 3897. 

Капуста кислая. Прпготовлепіе кислой 
капусты отъ 3898. Щи 42. Селянка-супъ 
59, 141. Селянка въ сотейник! 549, 550. 
Супъ со сн!тками 133. Супь изъ разиыхъ 
рыбь 134. Начинка для пирога 1393. Ка-
пуста съ грибами п сметаной, тушоная по 
литовски, селянка на сковород! отъ 548. 
Съ разв. тов. отъ 758. Внгосъ 838. Гуси 
1004, уткп 1074, куропатки 1103, щука 
1313, лещъ 1164. Салат 2529. Пирогъ 1393. 

Въ постъ: Селянка жидкая 2291. Супъ со 
с нѣткам и2302.Щпсо щукою н пр. рыбою 2303. 
Щи со сн!тками 2304. Щи съ осетриною 
2305. Пирогъ съ рыбою, грибами 2377. Ту-
шоная 2450. Селянка на сковород! 2453. Съ 
жареным ь линемъ 2500. Лещъ фаршнр. 2504. 
Салатъ 1344. Вннигретъ отъ 2504. 

Капуста цвѣтная. См. цвѣтная капуста 
о т 555. Цыплята 1007. 

Капуста итальянская или сафой. Ііодъ  
соусомъ 558. Съ уткою 10S3. Горячій ви-
ппгретъ 696. 

Капуста брюссельская. См. брюссельская 
капуста 561. 

Караси о т Jê 1145. Борщъ изъ карасей 
J6 135. 

Кзрдамонъ кладется для запаха въ ку-
личи, булкп, торты, бабушкины пряничкп. 

Нарпъ вареный и жареный о т 1150. 
Картофель разварной, печеный, жареный 

оть 601 и 2818. Сушь-море изъ картофеля 
116. Кладется для сладости и вкуса въ бульонъ 
1, 2, 3. Въ супъ разсольникъ и пр. супы. 
Изъ него приг. клецки карт. 282. По-
дается къ разв. тов., солонин!, жареной тов., 
зразамъ, котлетамъ, телятин!, баранин!, свп-
ь'пн!, къ жарепымъ и разв. рыбамъ, пти-
цамъ домашнимъ и дикимъ. Салат нзъ кар-
тофеля 641, 1355. Паштѳтъ 1428. Карто-
фельный пирогъ 1394. Винигрѳтъ 639. Форш-
макъ 638. Пудингъ еъ ветчиною 1562. 
Котлеты картофельный 630. Кашка пуховая 
па минд. молок! 2670. Масло 2641. Спо-
собъ разведенія о т 4029. Сбѳреженіѳ на 
зиму отъ 4030 до 4033. 

картофельная мука. Производство ея 
3612. Кладется вь сладкіе супы, кисели и 
нѣкоторое пирожное, I 

П І 
« 

Каши отъ 1740. 
Каштаны. Соусъ-пюре о т 563. Супъ-

пюре 109. Съ разв. гов. 758. Съ жареной 
гов. 565. Ими фаршнр. инд!йки 1057, 
каплуны 1042, курицы 1018. Подаются съ 
разварною внлѣйкою 1062 и курицею 1026. 
Съ тетеркой 1096. Пудингъ 1514—15. 
Каша со сбитыми сливками 1788. 

Квасъ хл!бный 3520. Квасъ фрукт, о т 
2530. Кнслыя щи. Квась московскій 3537. 

Квасъ имбирный 2893. 
Кексъ—англ. печенье № 3200. 
Кисели о т № 2008 и 2870. 
Клецки къ супу о т 276. Клецки, какъ, 

самостоятельное кѵшанье, о т 1734. 
Клопсъ M 824. 
Кляръ J6 298. 
Клубника. Холодецъ 209. Подливка пзъ 

сиропа 498. Слпвочное мороженое 1905. 
Мороженое фруктовое 1908. Пуншъ-glacé  
1923. Кремь І936 . Желе 1972. Компот 
2032. Воздушный пирогъ 1580. Сладкій пи-
рои. 1846. Варенье 3257. Варенье-желе 
3302. Сиропъ 3328. Консервы 3397. На-
ливка 3410. Сохранять св!жего 3852. Съ 
сахаромъ н сливками 2037. 

Клюква. Подливка къ пудингамъ 489. 
Спропъ къ англійскому муссу 499. Желе 
1982. Муссъ 1994. Варенье 3295. Желе-
варенье 3308. Сокъ 3351. Питье 8510. Со-
хранять св!жсю, пастила, конфекты отъ 837. 

Кисель о т № 226. 
Коврижки № 3179. 
Колдуны № 1692. 
Колинетъ—французскій т о р т 2874. 
Колобки № 1182. 
Компотъ о т № 2023. 
Конопляное масло JWê 3598, 3600. 
Конопляное молоко J6 493. 
Консервы о т № 3373. Консервы пзъ ер-

шей см. прнб. 2836. 
Конфекты домашнія о т № 3891. 
Копченая нижняя челюсть кабапа Jê 4138. 
Копченье рыбъ, птицъ, мяса оть 4097. 
Копченый угорь см. угорь копченый. 
Копченье телятины № 4111. 
Коренья для бульона 249. Коренья су-

! шеныѳ 4009. 
Коржики № 3177. 

і Норолевскія сельди см. приб. 2827. 
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Королевскій торт* 2873. 
Корюшка жареная а маринованная отъ 

1115. Сберегать оть 4037; сушить 4050; 
коптить 4097. 

Коринка. Соусъ изъ хрѣна къ разв. гов. 
425. Фарш, индѣйка 1055. ІІаштегъ про-
стой пзъ телятины 1422. Пудпнгь изъ те-
лячьей пѳченкп 1494. Блинчики съ творо-
гомъ 1038. Каша разсыпч. пзъ смоленских!, 
крупь 1750. Маврерки отъ 2138 и 3197. 
Пирожное изъ сметаны 2160. Сальппкъ 903. 

Корица. Употр. въ жаркое телятина съ 
вишнями 857, 1060. Въ тортъ 2095, 2105. 
2108, 2109. Кисель клюквенный 2011. 
Яблочный комиотъ 2023. Колечки—пирож-
ное 3188. Коричневыя лепешечки 2209. 
Саго холодное 1609. Компотъ нзъ суш. фрук-
товъ 2034. Подается толченый и просѣянпый 
къ творогу, простоквашѣ, къ манпой молочной 
кашѣ, къ сырнпкамъ, вареннпкамъ н пр. 

Корнишоны. ІІрнготовленіе 3961. Употре-
бляются въ соусъ масляный 403, соусъ крас-
ный 406, соусъ франц. 440, къ рзв. гов. 
759, къ телячьей грудинкѣ 882. Салатъ 
изъ корнншоновъ къ дпкпмъ уткамъ. Се-
лянка на сковородѣ 549. 

Котлеты нзъ говядины 826. Изъ теля 
тнны 861. Изъ баранины 936, свинины 
974, зайца 991, курицы 1028, изъ нн-
дѣйкп 1061, изъ рябчпковъ 1112, изъ ло-
сосины 1182, изъ окуней 1189, изъ се-
ледки 1223, н8ъ судака 1270, 71, изъ 
трески 1286, изъ щуки 1323, рисовыя 
1772, 750, картофельный 630, грибпыя718. 

Кофе разнаго сорта отъ 3500 до 3507. 
Холодецъ 213. Мороженое 1896. Кремъ 
1938. Пломбпръ 1958. Бланманже 2007. 
Молочный заварной кремъ 2040. Глазурь 
2056. Тортъ 2115. 

Крапива соусъ 569. Щи зеленыя 45, 
163. Способъ ея разведепія 4036. 

Крахиалъ 4613. 
Кремъ пзъ сырыхъ слпвокъ 1927. За-

варной 1937. Въ чашкахъ 2058. Изъ тво-
рога 205. Изъ слпвокъ 2051. Изъ брус-

нки 3053. 
Кремертартор* кладется въ булки, бабы 

пли куличи № 3104. 
Крендели 3183,3140. Выборгскій 3186, 

2886. 

Кресъ-салатъ 1459. Способъ развсденія  
4014. 

Крокеты къ супу 375—76. Гарвпрь кь 
овощам ь 751. Картофельный 628. Изъ кру-
тыхъ япцъ 290. Крокеты рисовые, изъ лап-
ши, макароновъ отъ 375. 

Крупенникъ изъ смѣпіапныхъ крупъ 
2854—2855, см. прибавленіе. 

Крупы, кушанья отъ 1704 до 1792. 
Запасы отъ 3602. 

Крутоны кь супу и.чъ лапши 377. Изъ 
гречневыхъ крупь отъ 383, 1760 

Кукуруза № 570. 
Кулини. Съ грепками 1122. Подл соусомъ 

съ впномъ 1125. Рагу 1126. Горячій паш-
тете 1423. Сбереженіе 4039. Соленье 4061. 
Марпновапіе 4905. 

Куличи отъ JE 3061, 2876, 2877. 
Куманика или мамура. Ел пенье 3267. 

Сиропъ 3361. Ликеръ 3483. Наливка 3410. 
Курица разварная и жареная оте 1011. 

Бульоиъ 19—22. Крѣнкій съ виномъ 6. 
Красный валахскій 14. Супы: изъ курицы 
съ фарш, сморчками 58. Супъ-пюре 79. Съ 
раковыми шейками п цвѣтною капустою 81. 
Супъ королевскій 80. Уха изъ стерляди 122. 
Кнель изъ курицы 227—8. Пирожки 326. 
Старинный курникъ 1390. Паштете 1420. 
Маіонезъ 1457.ІІудингъ 1030—1. Сбережеиіе  
4039. Перевозка и заморажпваиіе оть 4045. 

Куропатки отъ 1100 до 1103. Заливное 
1451. ГирячіП паштете 1420. Стразб. паш-
тете. 1434. Бульонъ пзъ дпчи 29. Сушь-
пюре 86 и пр. 

Кушанья къ завтраку для взрослыхъ стр. 
86. Завтракь для дѣтей, прохладительный 
кушанья стр. 89. Для прислуги стр. 94. 

Кюммель-кухенъ 3095. 
Крыжовникъ. Въ бѣломъ соусѣ 422, къ 

курнцѣ, пвдѣйкѣ и даже рыбамъ, къ іру-
динкѣ телячьей, къ цыплятамъ. Воздушный 
пироте 1586. Жедѳ 1976. Кисель 2010. 
Компоте 2029. Торте 2098. Варенье оте 
3245. Желе-варенье оте 3299. Сокъ 3356. 
Консервы 3377. Налнвва 3410. Шиповка 
3427. Уксусъ 3567. Мармеладъ, норсъ, ма-
ринованный, сокъ на манеръ лимоннаго, су-
шеный, пастила и пр. оте 3794 до 3801. 
Къ примѣчанію относительно птицъ домаш-
ннхь и днкихъ 2828. 
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Л . 
Забарданъ 1159. 
Лазанки огь 1714. Съ телятиной 876. 
Лацгетъ изъ филея см. ирнб. 282Ô. 
Лапша см. вермптель. 
Лебеда 577. Щи 41. 
Лейлцигскій винигрегь 697. 
Л t мешка 1769, 
Л; пешки изъ муки сепикъ 2884. 
Л( щъ печеный,фаршир.,вареный огь 1160. 
/!г верѵгелячій.Соусъ 912.Ппроп>1389 ипр. 
Ликеры огь № 3477. 
Лимонадъ 3508. 
Лимоны. Сохранять свѣжимп, обсыпанные 

•Iхаромъ, соленые и пр. оть 3802 до 3808. 
à готрсбл. въ супъ съ перлов, п рис. крупою 
70—1; въ супъ масляный 149, 150, въ 

* въ разныя подливки, въ заливное и 
:очозъ. Блинчики съ лииономъіббі. Мо-

роженое 1915. Пуншъ glacc 1922. Желе 
1966. Мусъ 1990. Глазурь 2054. Варенье 
3274. Варенье-желе 3311. Шербеть 3344. 
Сокъ 3354. Квасъ 3533. Водица 3435. 
Гатафія 3475. Ликеръ 3481. Пуншъ отъ 
3486. Лимонадъ 3508. Лимонадъ гавесъ 
3516. Квасъ 3533. 

Линь жареный и подъ соусом* отъ 1167. 
Супь 126. Маіонезъ 1468. Холодное 1473. 
Заливное 1452. 

Ламанцы —печенье 3193. Кушанье 1716. 
Лимпопо финляндское 3458. 
Лось № 987. 
Лососина жерепая и подъ соусомь огь 

1172. Селянка 140—І .Уха 125.Окрошка 203. 
Ботвинья 205. Пирожки 347 ; 356. Паш-
теть 1436. Пироги отъ 1380. Холодная 
1473. Маіонозъ отъ 1467. Маринованпал 
4082. Заливное 1452. Винпгрегь 1777. 

Лунъ. Соусъ н пюре 642. Запасы 3919. 
Зеленый 4020. Соособъ разведенія 4021. 

M . 

Маіонезъ #гь №s 1457. 
Лазурки на дрожжахъ отъ № 3107. 

— на бѣлкахъ on, № 2138. 
— прекрасные мипд. 3197. 
— изъ каленыхъ орѣховъ 2878. 
Маисовая мука. Употр. въ пудинги, булки, 

кпгс.г 201С, 2020, ВЬ кашу 1792 

Маіоранъ. Кладется въ колдуны литовскѵ 
1692, въ жаркое гусь но литовски 1065. 

Макъ. Пудингь 1540. Ламанцы 1716. 
Струцели 3091. Пирожное сь маком* 2164 
Маковое молоко 493, къ киселямъ и кашанъ. 
Маковое масло 1592. Булки на ыаковомч 
молокѣ 2791. Постные струцели 2794. Пост-
ныя сушки 2800. Скособъ разведенія 4026. 

Макароны. Употребляются въ бульонъ №1. 
2 и 3, вь супъ виндзоръ 66, въ с у т 
итальянск. 65. Съ разв. тов. 765. Съ жа 
репою и туш. гов. 790, 791. Съ ростб. 
8 0 5 - 808. Съ гов. котлетами 827. Съ жарен 
телятиною 849, 855. Съ жар. тетерькон 
1904. Пудивгь 1564. Макароны съ масломъ 
сметаною, ветчиною п пр. отъ № 1717 д< 
№ 1729. Постная лапша 2315. Съ грабами 
съ лукомъ и пр. отъ № 2660. 

Малина свѣжая со сливками пли молоком* 
Супъ сладкій горячій от* 190, холодецт 
208, 9, 10. Подливка Д85. Воздушны) 
пирогь 1580. Возд. ппр. зъ варенья 1581 
Сладкій пирогь 1846: Мороженое сливочно> 
1905, фруктовое 1908. Пуншъ-имперіал 

; 1924. Кремь 1929, 1936. Зефнръ 1952 
Парфе 1965 и 2853. Желе 1972. Кисел 
2013. Компотъ 2032. Тортъ 2098. Пасх 
розовая 3220. Пряники 3234. Пряничк 
3372. Варенье отъ 3252. Варенье желе 3303 
Сиропъ 3329 и пр. ІПербегь 2345. Сок-
3361. Консервы 3873, 3383. Наливк 
3410, 3423. Шиповка 3427. Гатафія 3469 
Ликеръ 2482. Питье 3513 и пр. Зельтер 
иода 3515. Московскій квасъ 3537. Мед. 
3554. Уксусъ 3570. Пюре или мармелад' 
3811. Сушить 3812. Пастила 3813 Лепеш 
ки. Сокъ для ыорож. 3815. Сохрапять свѣ 
жѳю 3816. Сухое варенье 3885. Кіѳвскі 

) коифекты 3887. 

Постный супъ 2346. Холодец* 235П 
Подливки 2435. Соусъ изъ сиропа 2436 
Мороженое 2688. Желе 2707. Кисель 2742 
Компотъ 2760. Сладкій ппрогь 2778. 

Малина сушоная 3812. Супъ 195. Прл 
ники 3834. Варенье 3255. Сноленскіе отлу 
чснцы 3824. 

Малороссійскійборщъ№.49.Постный2801 
Малороссійскіе пирожки 1890. 
Манна. Кладется в ь бульон* № 1 , 2 и 3 

Въ разсольникъ 37. Въ супъ изъ курицы 19 
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20, 21. Вь супъ изъ индѣйкп 23. Иудингь 
изъ сырой манпы 1542. Лудингь 1543 н 
пр. Каравай изъ блинчиковъ 1616. Каша | 
на мянд. молокѣ 1747. Каша манная 1740. ; 
Карамельная каша 1741. Гурьевская 1742. І 
Жареная каша 1745. Оладьи 1748. Клецки; 
1735. Блины 1664. 

Маринованныя рыбы — куіпавья отъ 
Е 1481. Запасы JE 4072. 

Маринованная дичь JE 4095. 
Марципаны -пирожное 2212— 2214. 
Масло коровье. Нрнготовленіе и свхранеиіе 

отъ 3616. Масло изъ фистагаекъ. миндаля, 
грецкихъ орѣховъ. съ пармезаноиъ, съ зе-
леным:. снромъ, солониною, ыечепкою, пет-
рушкою, нзъ рябчиковъ и пр. отъ JE 3627. 

Масло изъ сарделекъ или сардинокъ 
JE 389, употр. к > жареной говядинѣ, къ 
бифстексу и пр. 

Масло постное отъ JE 3590. 
Масло по англійски JE 2050 
Масседуанъ изъ овощей 691. Шииовка 

3454. 
Медъ. Напптокъ отъ JE 3552 до 3557. 

Медъ кладется: вь щукѵ по жидовски 1315. 
Въ лѳманцы 1716. Вертуту 1883. Струце-
ли 2793. Въ постное тѣсто 2789. Въ кутью 
2678. Вь пряники огь JE 3222 до JE 3244. 
Въ малор. вишневку 3425. Въ уксусъ 3558. 
Въ домашнюю горчицу 3588. Въ сыръ яб-
лочный 3705. Вь пюре яблочное 3706. Въ 
настилу 3723. Въ сливы фаршированный 
3444. Груши вь мелу 3747. Въ вишни j  
марин. 3765. Въ брусничное варенье для ! 
жаркого 3857. Въ желе брусничное 3830. 
Въ брусн. пастилу 3833. Въ клюкв, пастилу 
3838. Въ смоленскіе отлученцы 3824. Коп 
фектн нзъ орѣховъ 3833. Орѣіи въ меду 
3823. 

Мелкое печенье къ чаю и кофе огь 3137 
до JE 3203, 2880. 

Мелкое пирожное къ обѣду отъ JE 2153 
до JE 2219. 

Миндаль. Употребляется: въ молочный супь 
185. Въ холодецъ отъ JE 208. Въ клецки 
281. Въ кисдосладкую подливку 415. Под-
ливка миндальная 487. Въ яблоки фарши-
рованны:! мнвд. массою 1623. Въ сметан-
никъ 1568. На гренки 1671. Въ гурьевскую 
кашу 1743. Миндальная масса для тортовъ J 

2068. Пирогъ сладкій съ подрумяненным 
киндалемъ 1849. Торть иинд. отъ JE 2077. 
Мазурки отъ JE 2138. Миндальное пирожное 
2157—8. Стружки 2172—З.ВѢнчнки 2181. 
Лепешечки 2183. Безе 2200. Ваба миндаль-
ная 3089. Куличъ 3085. Крендель 3099. 
Пляцекь 3118. Пряники 3226 Прекрасные 
мазурки миндальные 3197. Пасха 3210. 
Шербетъ 3346. Оршадъ 3509. Водка 3461. 
Фаршир. сливы 3744. Сливочное масло отъ 
JE 3616. Миндаль въ сахарѣ 3825, 3826. 
и пр. 

МИНОГИ JE 1 1 8 3 . 

Миньонъ-филейчики JE 2188. 
Миронтонъ — разв. говядина2821 см. прпб. 
Мнихи 1881, 2659. 
Мозги. Слоеные пирожки съ мозгами JE 322. 

Дрожжевые пирожки 332. Блинчатые пир. 
361. Пирожки жареные въ фритюрѣ 354. 
Мозги вь раковвнахъ 370. Жареные къ 
овощамь и зелени 746. Жареные и ва-
реные подъ соусомъ отъ JE 834. Съ телячь-
ими котлетами 864. Сосиски изъ мозговъ 
898, 4160. Пудингъ 1561, 899, 900. Гу-
бецъ телячій. Губецъ подъ соусомъ съ моз-
гами 908. Тартины 920. Горячій впни-
гретъ 901. Каравай изъ блинчиковъ 1648. 

Молоно и СЛИВКИ. Сбереженіе нхъ отъ 
JE 3664 до JE 3667. Изъ нихъ нряготов. 

Молочные супы огь JE 173. Сладкіе 
молочные супы 184—5. ПОДЛИВКИ 488. 
Вешемель 433. Соуса картоф., морковный и 
пр. см. отдѣлъ. VI. Пудинги см. отдѣлъ X I I I . 
Кашь отдѣлъ X X I I . Блинчики, вафли см. 
отдѣлъ XVII I . На немъ растворяютъ бабы, 
булки, куличи. Простокваша 2048. 

Варенецъ 2046. Молочные, заварные кре-
мы огь JE 2038. Творогь 3648. Родъ 
крема изъ сливокъ 2051. 

МолойЬ миндальное 3509, маковое 493, 
конопляное 493. 

Морковь. Употр. почти во всѣ мясные 
бульоны. Супъ-пюре 106. Супь франп. 159. 
Соусъ со сливками, сметаною, масломъ и су-
харями, пюре огь JE 648. Съ разв. го». 
758, 761. Сь жарен, гов. 790. Съ котлета-
ми 863, 870. Un рожки слоеные 329. Дрожже-
вые и сдвбіше пирожки 336. Пирожки-
булочки 365. Пирогъ 1397. Нудингъ 657. 
Варенье для упратттеиія тортовъ 4005. Пбе-

п 
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реженіе на заму 4004, 4034. Свѣжая зи-
мою, 4018. Сушеные коренья 4009. 

Морошка. Варенье 3284. Наливка 3422. 
Моченая 3884. 

Мороженое сливочное отъ te 1894. 
— Фруктовое отъ te 1908. 
Муссъ отъ te 1990. 
Мята. Кладется въ квасъ 3520 и пр. 

Ратафія мятная 3473. 

н . 

Навага. Жареная и вареная отъ te 1481. 
Сбереженіе и перевозъ 4037. Постная жаре-
ная 2486; въ клярѣ 299. Заливное изъ 
жарен Гі наваги 2589. Маринованная 4073. 

Налимъ. Уха 117, 119, 121. Супъ 128. 
Слоеные пирожки 328. Налимъ тушоннй 
11>-7. Паштетъ 1437. Маринованіе налимьей 
печенки 4090. Налимъ подъ соусомъ съ 
шампиньонами, раками и помидорами 2427. 

Постный-. Уха 2287. Супъ 2295. Раз-
варной 2554. Печенка 2555. Паштетъ 2577. 
Налимъ холод, съ минд. мол. 2592. Залив-
ное 2589. Сбереженіе 4037. 

Наливашники te 1810. 
Наливка te 3410. 
Натронъ-кухенъ. (мелкое печенье) 3202. 
Ножки телячьи. Вареныя, жареныя 895. 

и пр. Супь виндзоръ 66. Заливное огь 
te 1441. Маіонезъ отъ te 1457. 

О . 

Обертухъ—печенье te 3103. 
Облатки te 1807, 8. Постныя te 2649. 
Овощи—кушанье отъ te 501. Запасы 

отъ te 3894. 
Овсяннини—печенье te 3199. 
Овсяная крупа. Супъ te 1 и 2. Супъ по гамб. 

100. ІІригетовленіе 3609. Овсянники 3199. 
Овсянка отъ te 170. Каша отъ 1783. 
Огурцы свѣжіе. Сушь-пюре 92, 146. 

Селянка 59. Супъ масляный 146. Холодникъ 
окрошка, ботвинья отъ te 201, 2331, 2332, 
2333. Соусъ сборный 478. Тушеные къ жар-
кому 572. Съ рази. гов. 759. Салагь 
1353—4. Вода огуречная. Соленіѳ огь 
te 3953. 

Огурцы соленые отъ .te 3953. Вульонъ 
81. Рязсолі.ипкъ 37, 138, 139. Селянка 

j 59, 140. Соусъ 410. Салатъ 1370. Випи-
греть отъ 1474. 

Окуни. Уха отъ 117. Разварные и жа- 1 

репые отъ 1188 да 1196. Слоеные пирож-
ки 327. крупные окуни для маіонезовъ  
1416. Заливное 1452. Котлеты и рулетъ 

11189, 1190. 
Въ постъ: Уха отъ 2283. Рыбный фаршъ 

для пельменей, пирожковъ 2357, котлетъ 
2520. Рулетъ 2521. Жареные 2547. Варе-
ные съ хрѣномъ 2548. Фаршированные 
2549. Маіонезъ отъ te 2580. Залпвное 

' 2584. Пирогь съ гречневого кашею 2384. 
Оладьи отъ te 1816. 
Оленина te 986 и пр. 
Оливии см. фаргаированныя 235. Кладутся 

і въ супъ à la tortue 57. Въ соусъ холод-
ный горчичный 479. Въ соусъ къ рыбамъ 

j 456. Вь московскую селянку на сковородѣ 
549, 550. Къ тушеной гов. 780. Къ гусю 
съ птальян. мак. 1065. Къ жар. утк ѣ 1076 
Къ разв. и тушеной осетрипѣ 1200 1207. 
Стерляди 1247. Къ маіонезамъ отъ 1466. 
Къ родъ заливному изъ рабчикѵвъ 1451 
Къ рулету изъ рыбы 1455. 

Въ постъ: Соусъ горчичный 2413. Соусъ 
къ разв. рыбамъ 2427. Соусъ сборный 2429. 
Селянка на сковородѣ 2453. Рулетъ изъ 
рыбы 2485, 2521. Винигретъ 2608 и пр. 

Омлегь— гарниръ къ овощамъ te 739. 
Омлетъ сладкій te 1686. 
Орѣхи. Сохранять свѣжнми 3817 и пр. 

Орѣха въ меду 3820—3822. Копфекты 3823. 
Смоленскіе отлученцы 3824. Въ фарш. суш. 
сливы 3744. Мороженое 1897, 98. Кремъ 
1944 и пр. 

Оршадъ—3509. 
Осетрина. Селянка 140, 144. Супъ 134, 

126. Уха 125. Разварная отъ te 1197 до 
te 1202. Жареная, тушопая, печеная, подъ 
бегаѳмелемъ te 1203. ІІирогъ 1384. Кулебяка 
1386. Заливное 1452. Винигретъ 1477. 

Въ постъ. Уха 2288. Селянка жидка 
2291. Супъ 2294. Супъ съ сол. огурц. 2298. 
Щи 2305. Селянка на сковородѣ 2453. 
Пнрогъ 2376—77. Разварная съ татрскимъ 
соусомь 461, съ горчнчныяъ 476. Пече-

нная и жареная отъ te 2528 Заливное 
2584. Рулетъ 2591. Виннгротъ отъ 2604. 

і Сбережеяіе 4037. Соленіе 4053. 
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Осетровая голова. Супь 129. Въ постъ: 
разсолыіикъ 138. Суиъ 2296. 

Пальтенъ финляндскій £ 4153. 
Палтусина £ 1209. Пирогь Л? 1384. 
Папмезанъ кладется и въ кушанья. 
Парфе £ 1965 и £ 2869. См. отд. 

прибавлевій. 
Пастернакъ — кушанье 659. Разведеніе 

4019. 
Пасха отъ £ 3204 н 2889—2891 , см. 

прибавд. 
Патока. См. пряннкн 3232. Прян, из* 

ржаной муки 3236, 3233. 
Паштеты горячіе отъ £ 1418, £ 2843 

и £ 1733 
— холодные £ 1427. 
Пезы -£ 1893. 
Пельмени. Къ супу 294. Кушанье 1694. 

Со стволами щавеля 2855. Сибирскія 2853. 
Перепелки £ 1123. 
Перечень разнородных* правплъ при из-

готовлена кушаньевъ 
Персики. Сохранять, перевозить, марино-

вать, дпкерные оть 3876 до 3879. Ва-
ренье 3271. Консервы. 

Петишу £ 1864, 2866. 
Петрушка. Кушанье 665. Запасы 3983. 

і'азведеніе 4015, 4017. 
Печенье къ чаю и кофе отъ £ 3054. 

На фраякфуртскомъ порошкѣ 1406, 3195, 
3196 и см. въ нрбаавд. 

Печенка воловья, жареная и тушоная 
846, 7. Фаршпр. пндѣйка 1054. Каплун* 
или пулярка фарш. 1039. Паштетъ оть 
1418 до 1430. Пудинг* 906. 

Печенка телячья. Тушоная подъ соусом* 
903. Сальник* 903. Жареная 902. Паштоть 
изъ дичи 142,3, изъ телятины 1422, дорож-
ный 1431. Пирожки 325. Страсбургскій пи-
рогь 1435. Маіонезъ 1459. Заливное 1449. 
Пудпнгь 906. Влины 1645. Сальникъ 1767. 
Пудпнгь 906. Жареный съ соусомъ изъ ли-
кера £ 2826. 

Печенка гусиная. Паштетъ 1429, 1432. 
1433 и пр. 1072. Сосиски 1071. Печенки 
утокъ, куръ, гусей, зайца 1084. 

Печенка налимья. Уха 123. Паштет.. 
1437. Постная вареная 2555. Постный паш-
тет* 1577. Маринованная 4090. 

Печенье самое мелкое 2880. 

Пиво. Супъ 199. Клпрь 298. Прпготн 
вленіе пива 3546. Исправлено 3550. 

Пикули. Маринованные £ 3994. 
Пилавъ изъ телятины £ 909. 
Пилавъ изъ баранины Л» 944. 
Пискари £ 1210. 
Пироги отъ £ 1372 до £ 1400. Со 

свѣжими огурцами и крутымп яйцами £ 2847 
со свѣжею корюшкою 2846, съ конченымі  
сигомъ 2845, см. іірпбавленіе. 

Пироги съ яблоками £ 2849, см. отд 
нриб. Разсыпчатый £ 2846, съ яблоками 
2847. 

Пироги сладкіе отъ £ 1824 до £ 1856. 
Пирожки къ супу отъ ЛЬ 322 до £ 366 

и 2812, съ фаршем* изъ крутых* янцъ. 
Пирожки сладкіе оть £ 1824 до £ 1389. 
Пирожкинадрожжахъсъ творогом* 1889. 
Пирожное къ обкду отъ £ 2153 до 

£ 2219. 
Питье прохладительное оть £ 3508. 
Плетенки—печенье 3098, 8138. 
Пломбир* отъ £ 1956 и ЛЬ 2868, см. 

отд. приб. 
Пляцки отъ £ 3116. 
Подливки отъ Л? 386 до 500. Постныя: 

отъ ЛЬ 2405 до £ 2444. 
Помидоры. Соусъ, пюре, фаршированные 

отъ 573. Сѵпъ пюре 90. Щи лѣппвыя 47. 
Подливка 432. Съ разв. гов. 758, 760. Сту-
фатъ по итальянски 774. Съ разв. щукою 
1302, съ трескою 1281. Сь макаронами 
1721. Пюре, соленые, маринованные 4006— 
4008. Сухой бульон* 4108. 

Пост. Супъ пюре 2329, съ разв. нали-
мами 2554, съ треской, запеченые 2536 п пр. 

Пэички или пышки отъ 1868 до 1875. 
Заварныя по гамбургски 2217 

Порей, см. бульоны п супы отъ £ 1; 
сушоный 4009. 

Поросенок*. Разварной и жареный отъ 
£ 955 до £ 964. Супъ 75. Маіолезт, 1464; 
заливное 1444. Рулетъ 1445. Рулетъ изъ 
фарш, поросенка 1450. 

Попотачи £ 3096. 
Постное масло отъ £ 3590 до £ 3601. 
Постный столъ от» £ 2283. 
Потроха. Гусиная 1069, 2829. Потроше-

иіе см. стр. 349. 
Почки воловьи. Клад, для вкуса буль 

18* 
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онъ№ 1. Супъ-разсольникъ №37 , Вареныя н 
тушоныя 843—845 . 

Почки телячьи. Супъ № 1—3, 36. Тар-
тины 921. 

Принадлежности къ супу отъ № 216 до 
№ 385. Постныя отъ 2356 до 2404, 2809. 

Прованское масло № 3590. 
Простокваша № 2048. 
Пряники отъ № 3222 до № 3244 onenbjj» Ю20 до № 1024, 1270. ІІаштетъ нзъ 

вкусные № Со свивымь жпромъ 
Прянички пзъ разныхъ ягодъ № 3372. 
Птицы домаіпнія отъ № 994 по № 1088. 
Птицы дикія огь № 1089 до 1129. 
Пудинги отъ № 1186 до № 1614. Би-

сквитный 2851. Иудннгъ изъ булки со свѣ-
жпми ягодами № 2850, изъ дичи 1229. 
Постные отъ № 2612 до № 2638. 

Пулярдкаотъ № 1032 до 1049. Паштегь 
1418—1420. Рулегь 1449. 

Пуншъ-имперьяль и nyHiiib-glacrS 2697, 
2698, 1922—1926. 

Пуншъ-питье. Отъ № 3486 до № 3494. 
Пшено. Супъ молочный, каша 1786, 7. 

Слипы 1663. Пудингъ 1514. Пшепный пи-
рогъ 1398.—Ватрушкп 1862. Въ постъ: 

гов. 758, 760. Съ телячьей грудинкой 189.-. 
Съ разв. индюшкой или курицей 1026, 1062 
Цыплята подъ соусомь 1007. Фривясе.и.ть 
цынлятъ 1010. Марешаль изъ рябчіковъ  
1113. Съ разв. щукой 1302. К ъ форели 
1295. Къ судаку по франц. 1256. Къ раз», 
судаку 1256. Съ треской 1284. Со см-шн-
екой крупою къ котлетамъ изъ судака огь 

цыплят или индѣйки 1418. Паштет—за-
ливное 1427. Паштегь изъ раковъ 1438. 
І ОІЪ заливного пзъ угря и раковъ 1454. 
Къ холодной форели, лососинѣ 1471. Къ ту-
шеному налиму подъ соусомъ 456, съ шам-
пиньонами, раками и помидорами 2427. 
Котлеты пзъ судака по милански 1270. Пу-
дингъ изъ риса 1496. Пудингъ изъ моз-
говъ 1561. Макароны 1724 и пр. 

Въпостъ. Супъ пюре 2314.1!арепые2557. 
Пудингъ 2618. Заливное 2585. Налимы ва-
репые 2554. Пирожки будочки 2402. Окуни 
фарш. 2549 и пр. 

Ратафія или сладкая водка 3467. 
Редиска. Способъ разведенія. 
Рисъ. Употребляется: въ бульонѣ № 1, 

ватрушки 2779. Каша съ масломъ, съ черао- і 2 и 3. Въ мясной суиъ: съ лимономъ 70, 
гднвомъ или мвнд. молокомъ 2677. Супъ изъ раковый 62, въ супъ-пюре 95. 96, въ мас-
ѵиид. молока съ пшеномъ 2335. 

Пышки см. ІІончки. 

Р. 
Равіоли 1713. 

ляной съ лимономъ 150, грибной 158, во 
щи съ грибами 162, въ молочный 176. 
Пирожки 356, 338. Голубцы 547. Фрика-
се изъ телячьей грудинки с 81. Пилавъ изъ 
телятины 910. Пилавъ изъ баранины 9 4 3 — 

Рагу. Изъ оставшейся говядины 837. Изъ 945. Тушоная индѣйка 1058. Тушоиый 
телятины 850, гуся 1070. 

Разсада. Щи 41. Оеусъ 576. 
Разсольникъ мясной 88. Масляный 148. 
Разсыпчатое тѣсто для ннроговъ 1379, 

для пнрожковъ къ супу 308—313 , для слад-
кпхъ пироговъ 1825—1832. 

Разсыпчатый тортъ 2083, 2108, 2119, 
2130, 2135. 

Раки. Огь № 1329 до № 1342. Сунь 62. 
Супъ-пюре 81. Супъ рыбный 137. Супъ мас-
ляный съ рнсомъ 167. Хлодникъ нольекій 
201, ботвинья 205. Кнель изъ раковъ 231. 
Клецки 284. Слоеные пирожки 324. Клинча-
тые пирожки 362. Пирожки булочки 364. 
Рыбный фаршъ вь раковинахъ 371. Подливки 

фарш, каплунъ 1037; фарш, пулярдка 1044. 
Ннлавъ изъ курицы 1023. Разсыпчатый 
съ тов. котлетами 873. Рисъ съ рябчиками 
1777. Пудингъ 1058 и пр. Рисъ холодный 
о т № 1603 до 1608. Яблоки 1620. Пуд. 
рисовый 1492. Каша отъ № 1770 до 
№ 1778. Котлеты 1772. Котлеты съ шок. 
соусомь 1773. Вафли 1795. Со сбитыми слив-
ками 1654. Пломбиръ 1959 п пр. 

Ржаная мука. Ивъ нея првгот.: форма для 
иаштетовъ 1401. Пряники 3236. Квась3520. 
Арханг. колобки 3182. Коврижки 8177. Су-
хари 3690. Хлѣбы 3687 н пр. Яблокп мо-
ченый 3711. Финляндскій пальтонъ 4 153. 

Ржаной хлѣбъ отъ № 3697 до 3698. 
431. Къ зеленому гороху 513. Фарш, капуста Тортъ2095,96.Муссъ2001.Мороженоо1920. 
543, Лейпцнгскій нинпгрегь 697, съ разв Роиъ. Кладется въ бульонъ .V іО. Вт. 
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су m. прозрачный изъ головы телячьей 27. 
Въ слоеные пирожки съ печенкою 325. Под-
ливка съ ромомъ 494. Пупшъ-glacé изъ 
абрикосовъ 1925. Кремъ нзъ слнвокъ 1928. 
Кремъ пзъ сметаны 1930. Желе 1966. Желе 
изъ клюквы и барбариса. 1982. Муссъ лимон-
ный 1990, изъ клюквы 1994. Компотъ изъ 
аиельспновъ 2025, нзъ апельс. п чернослива 
2026. Глазурь 2062. Торгъ 2137. Баба 

Рѣпа. Для супа; соусъ съ малагою, съ 
грудинкой, съ мяснымъ п сладкими фаршемъ, 
пюре, пудингъ и пр. оть 667 до 675, съ 
разварной гов. 759. Запасы 4009. 

Въ постъ. Со сладкимъ фаршем ь. Фар-
шированная 2445, 46. 

Рѣдьковникъ. Соусъ 578. 
Рѣзники JE 1892. 
Рябина. Варенье 3262. Желе 3308. Кон-

3001. Пунши отъ JE 3486. Ликерныя впшни № Р а ы 3373. Водка рябин. Наливка 3420 
3767 и пр. 

Въ постъ. Кладется въ овсянку 2324 
Фран. супъ изъ пива 2355. Въ сладкую 

Московск. квась 3524. Рябина на сахарѣ, 
на меду, смоквѣ отъ 3872 до JE 1874. 

Рябчики. Жареные, подъ соусом ь, маре 
подливку 2441. Въ яблочный пирогъ à la шаль, суфле, соспски, масло, въ глпнѣ жа 
reine 2615. Въ мороженое лимонное 2694. реные и проч. отъ JE 1108 до 1118, Супъ 
Королевскій пуишъ 2697. Желе дешевое съ 1 п з ь Л"'111 прозрачный 29. Супъ пюре 85. 

Паштеты отъ 1063 - 1 0 7 8 . Маіонезъ 1403, 
1465. Освѣжнть 4048. Мариновать 40аЗ. 
Сосиски 4161. 

Ряпушка. JE 2830 п 2831 и отъ 
JE 1211 до JE 1214. 

лимономъ 2710. Муссъ лимонный 2724 
Компотъ пзъ аиельсиновь и чернослива 
2025, 26. Ііирогъ сладкій съ яблоками 
2672. Ппрогъ съ вареньемъ 2773. 

Розовая вода. Кдадется въ глазурь 2058. 
Въ желтый кревдель плп куличъ 3100. Въ 
марципаны отъ 2212. Въ пряники 3225. 
Въ варенье 3264. Въ сиропъ 3840. Сабаіонъ. Супь 186. Подливка—сабаіоні 

Розовый цвѣтъ. Варенье 3264. Желе 490, безъ вина 2817. 
3301. Сиропъ 3340, 3341. Пастила, крупа Саго. Кладется въ бульонь fê 1, 2, 3. 
конфекты отъ JE 3842 до JE 3844. Въ сладкій горячій супъ 187; въ молочный 

Рубленое тѣсто для пирожковъ 2814. супъ 181; въ пирожки 340; 356; въ ни-
Рубцы воловьи. Супъ 34. Подъ соѵсомъ і роги 1382—3. Пироп, 15 <4, 1594, 1595. 

С. 

839, 840, 841. 
Рубцы телячьи.Подьсоусом 1.907,908 и пр 

1609, 1612. 
Въ постъ. Вь супъ пзъ мпад. молока 

Рулетъ. Изъ разв. гов. 769; пзъ сырой 2334; въ суш, съ внномъ 2341 ІІирогь 
гов. 829 изъ поросенка 1445; пзъ индѣй- съ семгою 2374. Пирожки 2398. Саго хо-
кп 1449; изъ щуки 1455 и пр 

Русскіе блины 2852. 
Ручной мѣсильникъ 2900. 
Рыба вареная 1130, жареная 1131, ue-

I лодное въ минд. мол., съ краспымъ вииомъ, 
j съ впшневыыъ сиропомъ отъ 2631. 
I Салакушна оть JE 1213. Пирогъ ст греч 

некою кашею 1400 или съ кислою капу-
ченая 1132, холодная 1471. Супы рыбные пою 1392. Марипованная 4073 
отъ 117 до 141. Маринованная 4062. Сбе- Салаты къ жаркимъ отъ JE 1449 п 
реженіе и перевозка 4037. Сушоная 4050. /Е 2832, изъ помидоровъ 2841. Салать 
Маіоаезь 1457. Заливное 1441 п 2848 варенье съ пнбпремь JE 3291. 
Рулетъ 1455. ІІудпнп 1328. Сосиски 1326. Салатъ-латукъ JE 2839. 
Котлеты 1823. Пирогъ 1380. Пирожки 347. j Сало свиное. Соленіе его 4132. Кладется 

Въ постъ. Супы отъ JE2283 до JE 2307. і въ борщъ, въ пирожки шпекъ-кухенъ 344; 
Пироги 2377—2380. Пирожки 2380 Пп- івь тушоную капусту по литовски 542, вь 
ожви—растегаи 2399. Тушоная со свѣжею фарш, лукь 643. Шпикуется пмъ говядина, 

капустою 2449. Разварная, жареная, п^іе- і жаркое, телятина 852; заяцъ 990; серна или 
пая отт, M 3576 до JE 2559. " j оленина 986; глухарь 1090, д и к ш т к п 1104; 

Рыжики. Супъ 153. Тушоные, жареные; тетерки 1994; рябчики, кувоШкп дрозды 
1 апо і /С •< 1 1 Г, Ttr ' . f 

•27. Запасы 3921. бекасы отъ 1119. Щука печеная 1319 н пр. 
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Сальникъ 1767, 954, 903. 
Сардельки,—сардинки. Подаются къ за-

к;скѣ ; унотр. въ пирожки пзъ выпуокпыхъ 
япцъ въ раковннахъ 372. Эссенція для 
чрѣпкпхъ соусовъ 392. Масло пзъ сарде-
лекъ 398. Соусъ 458. Соугъ холодный къ 
ааливнымъ 477; запеченный съкарт. 619и пр. 

Серделевое масло. См. масло сарделевое. 
Сарептская горчица. См. горчица сарешг-

ская-
Сахаръ душистый. Оть te 3055. 
Оафой—капуста te 559. 
Сбитыя сливки отъ te 1953, 2871. 
Сборный гарниръ изъ овощей te 698. 
Свекла. Салатъ 1357. Запасы 3975. Спо-

собовъ разведенія ея 4025. Сбереженіе на 
зиму 4034. Борщи мясные отъ 48. Борщи 
масляные отъ 160. Соусъ къ разв. гов., 
котлетамъ, зайцу, глухарю, тетеркѣ 686. 

Въ постъ. Ііорщъ отъ 2308. Салатъ 
2564. Винагретъ отъ 2603. Къ холодной 
рыбѣ, къ маіонезаыъ нзаливнымъ отъ 2579. 
Къ селедкѣ съ праванс. масл. отъ 1219. 

Свекольный разсолъ. Его приготовленіе 
18. Употребляется въ борщъ, отъ te 49. 

Свекольник» Заготовка па зиму отъ 3975. 
Супъ мясной 35. Хлодникъ польскій 2 ) 1 . 
Ботвинья 205. Соусъ 579. Разведеніѳ 4025. 

Въ постъ. Ботвинья 2333. Свекольникь 
холодный см. кушанья для служителей стр. 95. 

Свинина—кушанья отъ te 965. Запасы 
/п . te 4114. 

Свистели съ гренками 1122. Горячій паш-
тетъ 1423. Сохрансніѳ 4049 и пр. 

Сдобные прѣсные пирожни отъ te 331. 
Севрюга te 1235. 
Селява жареная и маринов. огь te 1216. 
Сельди. Кнель изь селедки къ супу 234. 

Пирожки—растегаи 348. Фаршъ въ раковн-
нахъ 374. Соусъ къ гов. 412. Къ печсниму 
картофелю 619. Жареныя 753. Котлеты 
1223. Гренкп 1224. Форпшакъ отъ 1225. 
Селедка къ закускѣ огь te 1219. Сельди 
королевскія си. приб. 2832. Масло 1220. 
Винигретъ 1230. Разсолъ селедочный 4Ѳ71. 
Сохранять свѣжими, мариновать, коптить, 
освѣжать отъ 4062. 

Въ jib. Кладутся въ борщъ 2312. Вь 
соусъ 4 і Я к ъ разв. картофелю 619. Въ 
хол. впнигреты отъ te 2604. См. картофель 

съ соуромъ 2455. Жарепая 2537. Код. ІТЫ  
2538. Фаршмакъ 2558. Растегаи 239 / 

Селлерей. Очъ te 676. Супъ te 1, : 
Борщъ 54. Соусъ 437. Пюре 678. Цшш. 
курица или индѣйка съ соусомъ изъ селле-
рея 1026. Суфле изъ рябчиковъ 1114. Су-
шеные коренья 3990. Заготовка для борща 
389. Сушеная зелень 4009. Развеленіе 4017. 

Селянка. Супъ мясной 59. Сунь рыбный 
141. Въ сотейннкѣ мясная 550,—рыбная 
549. Московская 551. Постная 2453, 2306 

Семга. Разварная, подъ соусомъ, жареная 
дтъ te 1231. Селянка жидкая 140—1. Ок-
рошка 202. Ботвинья 205. Селянка на 
свовородѣ 1134, 549, 551. І І ірожки 347. 
Пирогь 1383. Винигретъ 1477. Маринован-
ная по англійскп 4085. Маринованная 4087, 
4082. 

Въ постъ. См. картофель 2460. Вини-
гретъ 2610. Паштетъ 2576. Пирожки 2398. 
Пирожки растегаи 2399. Окрошка 2331. 
Ботвинья 2333. Пирожки съ саго 2398. 
ІІироги съ саго 2374, съ кислою капустою 
2377, съ вязигою ирисомъ 2 3 7 0 — 1 и пр. 

Сепикъ—лепешки 2884. 
Сервировка стола и блюдъ огь ст. 760. 
Серна, отъ te 986. 
Сиги. Селянка 140—1. Супъ съ перловою 

крупою 130. Сушь къ кислою каиустою 134. 
Уха 119, Окрошка рыбная 203. Ботвинья 
205. Пирожки съ вязигею н манпою 339. 
Селянка на сковородѣ 549, 551, 2453. Сиги 
жареные или печеные съ бешѳмелемь, со 
сморчками, съ хрѣномъ и пр. см. оть te 1236. 
Сшп печеные и тушоные te 2833. 2834. 
Пироги 1 3 8 0 , - 2 , 1384, 1385. Кулебяки 
1386. Пирожки въ фритюрѣ. Заливное 
1452. Конченіе домашнее 2097 и пр. 

Въ постъ. Уха 2283, 2288, Селянка 
2291. Супъ съ перл. круп. 2297. Щи изъ 
кислой капусты 2812. Окрошка 2331. Бот-
винья 2333. Пироги огь te 2370—2372, 
2376, 2377. Пирожки 2390. Разварной, 
печеный, жареный отъ te 2525. Маіопезъ 
огь 2579. Заливное огь te 2584. 

Сибирсніа пельмени 2853. 
Сиропъ огь te 8321. 
Сладкій корень и земляным груши 2819. 
Сладкіе пироги 1859ногь1824 до 1856. 
Сладкій пирогъ съ яблоками 2860 и 2862 
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Сканцы JE 2282. 
Сладкое мясо. Подъ соусомъ, жареное 

съ Оешемелемъ отъ JE 914. 
Сливки сбивныя отъ JE 1958. Масло но 

англ. JE 2050. Родъ крема 2051. Кремы 
отъ JE 1927. Зефиры отъ JE 1947. Плом-
биры огь JE 1956. Парфе 1965. Трубочки 
отъ JE 1803. Вафли отъ 1793. Блины 
1661. Рись 1654 и 1550. Каштаны 1601. 
Кисель 2018. Петишу 1866. Везе 2201. 
Тортъ 2136. Пирожное 2156. Брусничное 
пюре 2053. 

Сливки. Сохранять свѣжими отъ JE 3666. 
Сливы. Сохранятьсвѣжнми, перевозить, ли-

керныя, коипотъ, къ жаркимъ, маринован-
ныя, сушонныя, фаршир., сыръ изъ сливъ къ 
водкѣ, пюре для начинки пироговъ отъ 
JE 3728 до 3744. Сладкій горячій супъ 
188. Подливка 484. Свѣжая свиная гру-
динка 972. Салатъ 1369. Пудангъ. Вареники 
1699. Желе 1981. Кисель 2013. ІІлацекъ 
3120—1. Компоте 2028. Варенье 3268. 
Варенье —желе 3301. Сиропъ 3338. Кон-
сервы 3389. Наливка 3410. Шииовка 3427. 

Слоеное тѣсто для нирожковъ къ супу 
303. Для инроговь 1378. Для сладкихъ 
пирожковъ 1824. 

Слоеные пирожки къ супу отъ JE 322. 
Сливки и молоко отъ 3664. 
Сиетана. Изъ нея приготовляется масло 

2 сорта. Кладется въ разсольиикъ, въ супы 
съ лимономъ, во щи, борщъ, хлодникъ поль-
скій, въ холодцы пзъ вишень и нр. ягодъ 
оте JE 201. Въ сладкіе супы отъ JE 184. 
Въ супъ изъ пива 199. Въ подливки. 

Сметанникъ JE 1568. 
Смоквы № 3885. 
Смоленская крупа. Каши отъ JE 1749. 

Оладьи 1821. Жареная во щахъ иначе 
крутоны 391. Пирожки съ грибами 346. 
Раки со смоленскою крѵпою 1334. Пудинги; 
1507, 1544, 1546. Краковскій 1545. Съ | 
мармеладояъ 1547. 

Смоленске отлученцы 3824. 
Въ постъ: Пирогъ 2386. Пирожки 

2396. Каша 2666. На грибномъ бульонѣ 
2667, на минд- ыолокѣ 2669, на клюквен, 
морсѣ 2672. 

Смородина черная. Сохранять свѣжею, 
маринов. на салате, пюрѳ для начинки un- ' 

ригонъ, морсъ, желе огь 3854. Варены-
3294. Варенье—желе 8308. Кисель 2013. 
Сиропъ 3333. Наливка 3410. Шиповка 
3427. Питье 3510. 

Смородина красная. Соусъ или подливка 
къ вепрю, сернѣ, говядинѣ 428. Соусъ 
сладкій изъ сиропа 498. Кисель 2013. 
Компоте 2031. Мороеженое 1909. Желе 
1972. Муссъ 1995. Пряники 3372. Ва-
ренье 3262. Желе 3308. Сиропъ 3333. 
Сокъ 3357. Консервы 3388. Шииовка 3427. 
Московскій квасъ 8543. Сохранять свѣжею, 
маринованная, въ сорочкѣ, конфекты, си-
ропъ отъ JE 3862. 

Смородинныя почки. Мороженное JE 1921. 
Смородинные листья. Водица 3440. Со-

леніе огурцовъ отъ JE 3953. 
Сморчки. Соусъ отъ JE 720. Еще см. 

супъ изъ курицы съ фарш, сморчками 58. 
Супъ изъ молодыхъ индѣекъ 30. Соусъ оте 
720. Лейиц. винигретъ 697. Съ разв. гов. 
759 и 720. Съ жар. гов. 791. Къ говяжь-
имъ котлетамъ 827. Къ мозгамъ 836. Къ 
телячьей грудинкѣ 884. Къ телячьимъ кот-
летамъ 863, 870. Къ разв. баранинѣ 938, 
къ курицѣ или индѣйкѣ 1026, 1062. К ъ 
сигамъ 1237. Къ судаку но фран. 1260. 
Къ трескѣ 1284. Суфле изъ раковъ 1337. 

Снятии. Супъ 132. Съ кислою капустою 
133. Жареиые въ клярѣ 1245. Маринован-
ные 4086. 

Въ постъ: Суш. съ гречн. крупою 
2031—2. ЩИ 2304. Маринованные 4086. 

Снѣжки. (boules de neige) JE 1614. 
Солонина. Солсніо ея 4109. Солонина 

изъ телятины 4111. Заливное 1448. Тертая 
къ закускѣ. Солонина изъ говядины. Раз-
варная: съ хрѣномъ, съ соусомъ изъ пастер-
нака, съ зѳленымъ горошкомъ, картофель-
нымъ пюре JE 848. 

Смоквы JE 3885. 
Совѣтъ помѣщпкамъ и крестьянамъ, обла-

дающимъ небольшииъ количест. земли, 2899. 
Сокъ безъ сахара отъ JE 3349. 
Сокъ на зиму для мороженаго 3360. 
Соленье рыбы оте JE 4053. 

» дичи отъ JE 4061. 
» говядины 4109. 
» телятины 4111. % 
» свинины. 4128. 
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Сосисни гарнир* егь № 754. Сосиски 
свѣжія 976. Изъ зайца 992. Сосиски изъ 
окуней 1194. Изъ гуси нихъ иеченоцъ 1071. 
Съ фаршемь язь телячьей печенки 754. 
Занасы 4141. Сосиски съ соусомь томать 
£ 2825. 

Соуса или подливки горячіе—мясные 
отъ 386 и £ 2816. 

» » горячіе къ овощам* 
» 442. 

горячіе къ горячим* 
рыбам* и наштстамъ 449. 

» » холодные кь маіонезамь 
» H залнвнымъ 473. 

» » » слалкіе 482. 
Соусъ из* гусиных* потроховъ съ гуси-

ного кровью 2829. 
Сочни Ярославскія съ творогом* £ 2861 

см. 38 отдѣлъ нрвбавл. 
Сочни Архангельск £ 2884 см. отд., 

црибавл. 
Спаржа. Кушанья оть £ 679. Запасы 

8991. Кладется: въ супъ жюльеиь 15; 
бульинь красный валахскій 14; весѳнній 
16. Суиъ пюре изъ дичи 86; вь супь 
евѣтло-зеленый 98; супъ-пюре изь спаржп 
91; суиъ пзъ налима 128; денц. вннигреті. 
697; горячій впннгрѳтъ 696; фрикасе изь 
цыплять или курицы 1010; съ цыплятами 
и пр. Соленіе 3991. 

Стерлядь. Разварпая £ 1247; еще см. 
уха 122, селянка 140, селянка на сково-
род! 549, холодная 1471. Разварная 
£ 2835. 

Въ постъ: Разварная отъ £ 2539 до 
2546. Уха 2290. Селяика 2291. Селянка 
на сковород!. Маринованная по королевски 
2 5 $ . Маіонезъ отъ 2579, холодная 2587. 

Струцели—печенье £ 3091. 
Студень 4137, 1443. 
Судан*. Разварной отъ £ 1255. Уха съ 

кнелью 120. Супъ со сметаною 127. Супъ-
разсольникъ 138. Суиъ съ кислою капустою 
134. Сь раковым* маслом*, перлового кру-
пою и сметаной 130. Маіонезъ 146ч. Холод-
ный 1471. Заливное 1425. Маринованный 
4081. Рыбный фарш* въ раковинах* 371. ! 

Въ постъ: Селянка 2291. Разварпая и j 
жареная о т ^ £ 2515. Заливное оть 2584. ! 
Холодный отъ 2587. Маіонезъ отъ 2579. ! 

Рыбный фаршъ 2357. Пельмени съ рыі 
фаршем* 2052. Пироги отъ £ 2365. 

Супы—бульон* консоме отъ £ 1. M . 
съ мучною подправкою оть £ 65. М. »;. 
съ льезономъ отъ £ 65. Мясные съ крупою 
и сметаною отъ £ . 70 Супъ—шоре -
£ 79. Рыбные оть £ 126. Масляные отъ 
£ 145. Молочные оть £ 173. Сладкіе го 
рячіе on» £ 184. Холодные отъ £ 201. 

Суфле сладкое оть £ 1572. 
— изъ рябчиковъ и пр. оть £ 1114. 
— взъ каштанов* 2849. 
Сухари отъ £ 3124. Сухари ніімецкой 

j арміп 2885. 
Сухой бульон*. £ 4016 и продажный 

! въ плитках* £ 2808. 
Сушеные грибы £ 3932. 
Сушеные коренья £ 4Ѳ09. 
Сырники оть £ 1730. 
Сыры: ІІриготовленіе ихъ отъ £ 3648— 

; 3663. 
Сыръ: нзъ рябчиковъ 1117. Изъ зайца 

993. Изъ сливъ 3741. Яблочный 3705 
Голландскій 3650. Иармезаиъ н пр. Пирож-
ки изъ сыра Xs 350. 

Сыръ зеленый. Его прнготовленіе 3661. 
Сыплется на хд!бъ съ масломъ.—Нриготов-
леніе изъ него масла, а именно; сливочное 
масло, зеленный сыръ н готовая сереитская 
горчица см!шнваются и намазываются на 
хлѣбъ. 

Т . 

Таблицы мѣры и вѣса страп. 5; прибли-
зительных* цѣиь стр. 6; продолжительности 
жаренья въ печи стр. 10; жаренья на плит! 
12; варки стр. 12; таблица мѣры солевья 
кушаньевь стр. 14. 

Тартинни къ чаю съ телячьими мозгами 
920. Изъ иочекъ 921. Къ закуск! изъ те-
лятины съ пармезаном* 92. 

Творог* см. пудинги. £ 1486, 1526. 
Елннчнкн 1638. Каравай 1638. Макароны 
1729. Нпрожки малорос. 1890. Вареники 
1702. Ватрушки 1861. Лазанки 1715. 
Каша ячневая 1730. Сырники вареные в 
жареные отъ £ 1780. Род* крема изъ 
творога 2052. Творогь со сливками 2048. 
Струцелн 3093. Пасхи отъ £ 3204. Сыръ 
изъ творога отъ £ 3648. 
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Телятина. Кушанья отъ № 349. Кла-
дется въ супы бѣлые стр. 119. Пирожки 
326, 334. Рулегь 832. Соленіе и копченіе 
4111. 

Тмин*. Соусъ изъ луковидъ съ тмином* 
къ баранинѣ и котлетам* 418. Съ разк. 
тов. 760. Съ бараньей грудинкой 951. By 
лочки—Kummelknchen 3093. Соленые ло-
ианцы—печенье къ чаю 3193. Водка 3462. 
Ратафія 3471. Кладется въ сыръ изъ тво-
рога 3649; въ ржаные хлѣбы on. № 3687. 

Топіокъ. Сунь—нюре № 99. Въ плитках* 
2808. 

Торты отъ № 2077 до 2137. Королев-
скій № 2872, торгь колинегь 2873. 

Треска оть № 1277. 
Трехугольное пирожное 1885. 
Трубочки оть № 1803. 
Трюфели—кушанье 731. Запасы 3950. 

Разведеніе 3950, 3951. Кладутся въ соусъ 
красный 407. Соусъ къ раз. тов., курпцѣ, 
уткѣ 413. Крѣпкій соусъ къ ростбифу и 
нашт. 430. Соусъ франц. 440. Къ говяди-
нѣ—рулегь 789. Говяд. шпик, трюфелями 
799. Индѣйка фарш. 1056. Каплун ь или 
пулярдка. 1036, съ туш. курицей 1020. 
Паштеты изъ каплуна или нндѣйкн 1420. 
Изъ куропаток* 1423. Изъ угря, налима, 
щуки 1437. Паштет* холодный изъ рябчи-
ков* 1432. Паштет* заливное 1427. Масло 
изъ рябчиков* 3633. Сырь изъ зайца 3662. 
Страсбургскій пирогь 1435. 

Въ постъ: Соусъ красный 2407. Соусъ 
къ рыбным* паштетам* 2431. Селянка на 
сковородѣ 2453. Со стерлядью 2589. 

Туринское пирожное № 1884. 
Тѣсто для пирожковъ къ супу отъ 

№ 303 и № 2814. Для паштетов* отъ 
1408. Для пироговъ огь № 1372. Для слад-
ких* пнроговъ и пирожковъ отъ № 1824. 

Тынва—Кушанье огь №580. Запасы 3791. 

Угорь. Вареный и печеный отъ № 1287. 
Супъ 131. Уха 124. Инрогъ 1385, 2380. 
Иаштеть 1437. Маринованный 4078. За-
ливное 1454. Маринованіе 4076. Копченіѳ 
4099. 

Въ постъ: Заливное 2585. Паштегь 
2577. Уха 2289. Сунъ 2299. Сулъ съ зе-

леным* горохом* 2300. Пирогь 2380. Ма-
ринованный 2597. 

Уксусъ оть № 3558. 
Укропъ сушеный 3983. Разведете 4016. 
Употребленіе остатков* оть стр. 35. 
Устрицы жареныя 2838. Вульонъ для 

больных* 13. 
Утки дикія on. № 1104. 
Утни домашнія отъ 1073. Супъ валахскій 

33. Супъ съ перловою крупою и грибами 
76. Суиъ нзъ рѣпы 103. Горячій паштет* 
1425. Марннованіе 4092. Сохраненіе свѣживи 
4044. Замораживаніе 4046. Копченіе 4103. 

Уха отъ № 117. 
Ушки къ борщу 291. Постныя 2363—4. 

Ф. 
Фазанъ. Супъ—пюре 87. Жаркое 1089. 
Фаршъ для паштетов* 1405. Для пони-

доревъ 236. Грибной въ раковинах* 373. 
Изъ телятины и селедки въ раковинах* 374. 

Фасоль зеленая—кушанья отъ № 506. 
Запасы отъ № 3998. 

Фасоль бѣлая или бобы оть № 501. 
Фіални. Сиропъ 3348. 
Филейчики-миньонъ № 2822, см. приб. 
Фисташки. Мороженое 1902. Кремъ 1941. 

Бланманже 2006. 
Глазурь оть № 2059. Фист. масла 2971. 

Торгь 2124. Питье 3511. Пасха 3219. Сли-
вочное масло 3640. 

Флеръ д'оранжевая вода кладется въ мо-
роженое 1906. Желе 1970. Глазурь 2066. 
Придать сахару запах* флеръ д'оранжа см. 
№ 3059. 

Форель. Кушанья отъ 1295—1301. 
Ботвинья 250. Маіонезъ 1469, 1471. Хо-
лодная рыба 1456—1472. 

Въ постъ: Ботвинья 205. Форель подъ 
оусомъ отъ 2507—2509. Маіояезъ 2579— 
2583. Заливное 2584—2585. Холодное 
2587. Запасы, сбереженіе, перевозка отъ 
№ 4037. 

Форма. Для паштетов* 1405; для бабъ 
см. въ нрнмѣч. о бабах* стр. 2 — I I части; 
для пироговъ стран. 777; для тортовъ см. 
страницу 609. 

Форшмак* 638, 919. отъ 1225—1229, 
2837. Постный 2558. 



X I X 

Франнфуртскій порошокъ. Лимонное пе-
ченье 3195. Родъ кулича 3196. 

Фрикадельки къ супу отъ № 222. 
Фритюръ, употребляемый для жаренья 

297. Его приготовление 3644, 3645. 
Фрукты. — Запасы отъ № 5699 до 

№ 3888. 

X. 
Хворостъ 1 8 0 9 - 1 8 1 5 . Постный2651-7. 
Хлодникъ скор. 201. 
Холодецъ сладкій отъ 206—215. 
Вг постъ отъ 2351—2354. 
Хлѣбъ. Черный и ситный 3687—3696. 

Ііѣлый американскій 3698. Пшеничный3697. 
Королевскій 3148. Англійскій 3149. 

Хрѣнъ сушеный 3986. 3987. Струганный 
къ бпфстексу, ростбифу. Тертый съ уксусомъ 
688, къ разв. говядинѣ, солонпнѣ, ветчинѣ. 
къ поросенку, къ разв. рыбамъ, къ залив-
нымъ, къ холоднымт, рыбамъ. Употребляется: 
въ свекольный маринован, салатъ. 1358. Съ 
татарскимъ ооусомъ 461. Съ тушоною го-
вядиною. Съ зразами 820. Со щукою 1304. 
Съ судакомъ или сигомъ 1263. Горячій 
соусъ со сметаною 689 и 2813; съ корин-
кою № 425. 

ц-
Цнѣтная капуста 555—557. Употре-

бляется въ супъ весенній 16; въ супъ пюре 
88 и 114. Съ дпплятами 1007, 1008. За-
пасы 3895. 

Цвѣтъ розовый. Варенье 3264. Сиропъ 
3340, 3341. Наливка 3418. Ликеръ 3479. 
Уксусъ 3570. Запасы; розовая пастила, кру-
па, конфекты 3842—3844. 

Цикорій. Его разведеніе № 4024. Кофе. 
Цукатъ апельсинный № 3782, 2808. 
Циплята. Жареные и подъ соусомъ отъ 

994 до 1010. Маіонезъ 1462. Горячій паш-
тегь 1418. 

ч. 
Чай № 3495. 
Чрвячки—каша № 1882. 
Черемуха. Наливка № 3414. 
Чернина свѣжая. Супъ 2348. Вареники 

2656, 2704. Сладкій пирогъ 2774, 1590. 
Сушоная. Кисель. 2013. Ватрушки 1860. 
Супъ постн. 2349. Вареники 2656. Кисель 
№ 2744. 

Чечевица. Супъ мясной 115. Супъ ма-
сляный 164. Соусъ п пюре 523, 524, къ 
разв. гов. и пр. 

Червячки № 1882. 
Черепаха. Супъ черепаховый № 57 п су-

: хой бульонъ въ плиткахъ № 2808. 
Черносливъ. См. Компот 2026, 2097. 

Овсянка 170. Супъ сладкій 191. Телячья 
головка 893. Пилавъ изъ баранины 944. 

I Жаркое свинина 967. Нилавъ изъ курицы. 
1023. Тушоная въ вольваптѣ 1015. Гусиные 
потроха подъ соусомъ 1068. Воздушный пи-
рот 1584. Гренкп 1763. Торт 2108. 
Вареники 1703. Пирожное 2211. 

Въ постъ: Супъ 2345. Овсянка 2326. 
Пудингъ 1622. Гренки 2645. Вареники 

! 2655. Каша пшеная 2677. Сладкій пи-
рогъ 2774, 2775. Компот 2026, 2027, 
2033, 2034. Холоди, рпсь, съ черное. 1602І 

ш. 
Шампиньоны. Приготовленіе ихъ о т 

№ 723 до № 726. Запасы о т № 3921. 
Разведеніе 4013. Супъ пюре 110. Подлив-
ка нзъ шамнипьоновъ 435, съ разварною 
гов. 758, съ жареною говядиною, съ котле-
тами, съ мозгами 834. Воловій рубецъ 839. 
Телячья грудинка 894. Горячій винигрѳтъ 
696. Поросѳнокъ подъ соусомъ 958. Пилавъ 
изъ телятины 909. Сладкое мясо 914. Разв. 
нндѣйка или курица 1026, 1062. Котлеты 
изъ инд. или кур. 1028, 1061. Тушоныіі 
каплунъ или пулярдка 1028. Разв. пулярдка 
1047. Суфле изъ рябчиковъ 1114. Вареные 
цыплята подъ соусомъ 1009. Съ рисомъ 
1777. Фрикасе 1027. Стерлядь 1252. Щука 
но итальянски 1317. Лососина 1182,1172. 
Осетрина 1201. Вѣлорыбица 1133. Пудипгь 
изъ мозговъ 1561, изъ куръ 1030. Верми-
шель 1712. Сыръ 3656. Паштетъ пзъ утокъ 
1425, изъ куропатокъ, рябчиковъ и пр, 
1423, изъ гусиныхъ неченокъ 1432,— 
и пр. 

Въ постъ: Карнъ подъ соусомъ 2492, 
линь 2493, окунп фарш. 2549. Съ разв. 
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налимоиъ 2554. Маіоневъ изъ рыбы 1467 
и up. 

Шарлотна. Скоромная и постная отъ 
JE 1566 до JE 1571. 

Шафранъ. Щука по жидовекп 1315. 
Котлеты изъ судака 1270. Пудингь 1328. 
Рисъ по итальянски 1775. Глазурь 2061. 
Бабы 3015. Булки 3076. Куличи 3062. 
Крендель нѣмецкій 3154, 3100. Плетенки 
поствыя 3098. Баба 3030, 3015. 

Въ постъ: Щука 2480, по жидовски 
2483. Булочки съ изюмомъ 2797. Крендель 
2806. 

Шенешки JE 3181. 
Шербетъ JE 3344—3347. 
Шииовка JE 3427. 
Шиповникъ. Варенье JE 3296. 
Шоколадъ. Ириготовленіе самого шоколада 

3499. Варка его 3497, 3498. Пряники 
3240, 2224. Сухари 3124. Geduldskuchen 
3172. Вабы 3026, 3050. Куличъ 3086. 
Пирожное 2184. Безе 2202. Минд. шок. 
колечки 2207. Бисквиты 2177. Тортъ 3134. 
Глазурь 2065. Заварной мол. кремь 2042. 
Кисель 2014. Бланманже 2004. Муссъ 2000. 
Пломбиръ 1957. Кремъ 1944 Мороженое 
1899. Вафли 1797. Рисовыя котлеты 1773. 
Пудингъ 1549, 1538. Саго холодное 1611. 
Суфле 1576. Подливка 491. Супъ 184. 
Холодецъ огь JE 206 до JE 215. 

Шотландскін свадебныя лепешки JE 1886. 
Шпинать. Сушоный 4003. Кладется въ 

бульонъ 1, 2, 3, 4. Въ сушь со спаржею 
24. Въ супъ—жульенъ 15. Супъ—пюре 93, 
иначе зеленил щи. Ботвинья 205. Соусъ 
585. Къ разв. гов. 7589. Съ рубл. котле-
тами 827. Съ мозгами 834. Съ телячьими 
котлетами 870. С/ь ветчиной 979—982. 
Пудингъ JE 1495, 1496. 

щ 
Щи. Мясныя отъ JE 40. Масляныя 162, 

163. Ностныя 2303—2035. Квасъ JE 3528. 
Щука. Сунь 126, 127, 130, 134. Со 

сметаною 127. Супъ—разе. 138. Сушь— 
селянка 140, 141. Окрошка рыбная 203. 
Ботвинья 205. Кнель, иначе рыбный фаршъ 
229. Слееныѳ пирожки 327. Дрожжевые 
347. Жареные въ фритюрѣ 356. Фаршъ въ 
раковпнахъ 371. Селянка на сковородѣ 

1134. Различный кушанья отъ JE 1302 
до .Е 1328. Пироп, съ рыбнымъ фаршемь 
1385, Паштетъ 1437. Маіонезъ 1469. 
Холодная 1456, 1473. Заливное 1452. 
Рулетъ 1455. Маринованная 4081, 4083, 
4085. Вэнпгретъ 1475, 1476. Пудингь 
1328. Сберѳженіе и перевозка 4037. Су-
шенье и соленье 4050, 4058. Икра 1327. 
Сосиски 4163 

Въ постъ: Супъ 2293. НІи 2303. Рыб-
ный фаршъ 2357. Уха съ пельменями 2293. 
Пельмени 2362. Окрошка 2331. Ботвинья 
2333. Пироги 3279, 3280. Пирожки 2397. 
Различны» кушанья оте JE ü476 до JE 2488. 

я. 
Яблоки. Кушанья изъ яблокъ оте JE 1615 

до JE 1632. Кпелыя щи изъ свѣжей каиу-
сты 43. Супъ сладкій горячій 191. Холодець 
206. Подливка 496. Селянка на сковородѣ  
548, 549. Тушоныя къ жаркому 733. Рагу 
изъ телятины 850. Форшмакъ 638. Свиная 
грудинка фарш.. 971, Гусь фарш. 1063. 
Пудинги 1491, 1500, 1511, 1533, 1551, 
1556. Воздушный пирогъ 1579. Блинчики 
1636, 1643. Кремь 1932 и пр. Зефпръ 
1950 н пр. Кнсель 2008. Компотъ 2023. 
Масса для перекладки тортовъ 2072. Варенье 
отъ JE 3280 до JE 3283. Желе-варенье. 
3309. Консервы 3382. Водпца 3446. Мо-
сковскій квасъ 3530. Квась изъ суш. яблокъ 
3531, 3541. Салате 2568. Уксусъ 3566. 
Горчица 3581. Запасы, какъ то сохранять свѣ- 
жимп, перевозить, сыръ, пюре, смоквы, соя, 
мариновать, сушить отъ JE 3690 до JE 3727. 
Салате изъ капусты 3907. Яблоки мочения 
2861. Яблоки въ тѣстѣ JE 2863. Яблоки 
моченыя 2895 

Въ постъ: Супъ 2349 Супъ изъ суш. 
яблокъ 2345. Холодецъ 2351. Подливка 
2442' Соусъ изъ яблочной кожицы 2443. 
Тушоныя яблокп 2465. Шарлотка съ грен-
ками 1569. Шарлотка съ чернымъ хлѣбомъ  
1566. Пудингъ на парѣ 2614. Пирогъ à la  
reine 1554. Пирогъ съ яблочною массою 
2616. Яблоки съ рисомъ 2619. Пудингь нзъ 
риса и варенья 2621. Мороженое 2690. 
Кремь 2701. 

Желе нзъ яблочной кожицы 2706 Ки-



сель 2738 и пр. Компогь яблочный 2752. 
Съ черносливин, 2755, изъ сушоныхъ фрук-
ювъ 2763. Оладкій пироп, съ яблоками 
27 72. Ватрушки 2779. Безе 2783. Отру-
цели 2795 и пр. 

Языкъ Гарнировать кушанья изъ зелени 
735. Вареный холодный къ завтраку съ 
горчицею; горячій съ соусомъ ивъ зеленаго 
горошка, фасоли, шпината, щавеля, пастер-
нака, крапивы, земл. грушъ, съ кислослад-
кимі. соусомъ, красными и пр. огь 842. 
Солить 4133. Котить 4110. 

Яйца, Сохранить свѣжими огь .V 3668 
до te 3671. Кушанья изь яицъ оть te 1676 
до te 1690. Кладутся въ пудинги, блины, 
вафли, пончкн, оладьи, въ мороженое, кремы, 
бабы, булки, куличи и вообще въ скоромное 
тѣсто и иеченье; яйца къ супу 287. Къ 
соусамъ 740. Крашения 3221. 

Ячневая крупа. Каша огь te 1779 до 
te 1781. Сунь молочный te 179. Сунь съ 
брюквою te 74. 

Эссенція для подлнвокъ огь te 392. 



*) ЧЕШОКІЯ ОКАЗКИ. Собранны Эрбеномъ к Нѣмцовою. Дерев, съ подлин-
ника М. А. Лялиной, съ 36-ю рисунками, 286 стр. Снб., ц. 1 р. .Не менѣѳ полезною 
книгою намъ представляется, изданный В. И. Губинскимъ, сборникъ „Чешскія 
сказки' . Собраны он* Карломъ Эрбеномъ и Баженою Нѣмцовою и прекрасно 
переведены М. А. Лялиною. Хотя мотивы большею частью и знакомы намъ по 
сборникам* бр. Гриммовъ, но все ясе они обработаны въ національномъ духѣ п 
поэтому представляютъ ц*нный вкладъ въ сокровищницу между народных* 
сказокъ. Изъ остальных* сборпнковъ сказок* отмѣтимъ „Польскія сказки" вь 
перевод* подъ редакціею г. Домбровскаго и сказки Уйда". (Отз. »Новое Время"). 
Уч. Ком. Мин. Нар. Пр. доп. въ уч. мл. возр., библ. ср. уч. зав. и въ безпл. нар. 
чит. и библ-

*) ИЗБРАННЫЕ РУССКИ СКАЗКИ. Составлены по Афонасьѳву и др. Четвертое 
изданіе. Съ 78 рисунками и заставками художника Р. Штейна, Спб. 337 стр., 
цѣна 1 руб. 50 к. (большой томъ)—нѣкоторые рисунки отпечатаны вь два тона. 
„Намъ кажется весьма трудными и едва ли полезным*— до поры до времени— 
изгонять все волшебное и чудесное, оставлять молодое воображеніѳ безъ питци. 
замѣнять сказку разсказомъ. Очень немногія д*ти безусловно вѣрятъ всѣмъ 
чудесами сказки и они очень хорошо умѣютъ тотчасъ отрѣшиться отъ этой 
в*ры, какъ только часъ тому настанет*". Эти слова П. С. Тургенева вспомни-
лись намъ, когда мы прочли книгу В. Маракуева: .Русскія сказки". Да, умѣло 
составленный сборникъ сказокъ—къ тому же народныхъ, читаемых* съ инте-
ресомъ и взрослыми—никогда не направить фантазію д*тей на ложный путь; 
напротивъ, онѣ, такь сказать, облагораживают!, фантазію художественными 
вымысломъ. Въ этом* отношеніи книга г. Маракуева безспорно гіринееетъ не 
мало пользы юному читателю, тАмъ болѣе, что рисунки Р. Штейна прекрасно 
иллюстрируюгъ духъ и идею каждой отдѣльной сказки. Всего 50 сказокъ. („Но-
вое Время"). Въ папкѣ. Уч. К. М. Н. Пр. доп. въ безпл. нар. чит. и библ. 

*) Внесены въ каталоги книги, изд. по распор. Мин. Нар. Проев., для ихъ 
учебных* заведеній. 

*) БАБУШКИНЫ ОКАЗКИ Сочинѳніе Жоржъ-Зандъ. Перевод* М. Лазаревой. Съ 
рисунками художника Табурина. Спб., 279 стр., въ красивой панкѣ, ц. і р. „Я раз-
скажу вамъ, милыя дѣти, только слушайте внимательно,—про голубое и синее 
море* которое вы такъ любите. Я разскажу вамъ все простыми словами, это бу-
дет* вамъ ііонятн*е. чѣмъ печатный слогъ. Вамъ хотѣлось чего-нибудь вол-
шебнаго. Оно, пожалуй, будетъ отчасти, но будет* много и правды, не всѣмъ 
извѣстной, интересной для вас* и даже для ваших* старших* братьевъ; и они 
послушают* Природа полна чудесъ, дѣтн; куда вы не загляните въ нее, вы 
всегда найдете въ ней что нибудь новое, необыкновенное". Уч. Кон. Мин. Н. Пр. 
доп. въ уч. ср. возр., библ. ср. уч. зав. и въ безпл. нар- библ. и чит. 

*) ВОЛШЕБНЫЕ СКАЗКИ. Соч. Ж. Перро, добавленіе сказокъ г-жи Лепренсъ-де-
Бомонь. Съ 65 рисунками, перев. съ франц. В. Владимирова. Спб., 276 стр. ц. въ 
папкѣ 1 р. Знаменитыя сказки Перро переведены на всѣ языки и всюду чита-
ются съ громадными интересом*, такъ какъ онѣ написаны въ самой увлека-
тельной форм*. Надѣемся, что он* будутъ читаться русскими дѣтьми такъ же, 
какъ въ остальном* свѣтѣ. Уч. Ком. Нар. Пр. дои. въ учен. мл. возр., библ. ср уч. 
зав. и въ безпл. нар. чит. и библ. 

*) КНИГА ЧУДЕСЪ. Разсказы для дѣтей изъ миѳологіи. Сост. Н. Готорнъ, съ 
рисунками, отпечатанными въ два тома. Спб., 8-е изд., 346 стр., ц. 1 р. 25 к. 
Книга первая. Голова Горгоны.—Золотое прикосновеніе.—Дѣтекій рай,—Три зо-
лотых* яблока.—Чудесная кружка.—Химера.—Книга вторая. Минотавр*.—Пиг-
меи-—Драконовы зубы.-Дворец* Цирцеи.—ІІохожденіе Прозерпины.—Золотое 
руно. Собранные въ этой к н и г * миѳы классической древности могутъ, несом-
ненно, служить прекрасными матеріаломъ для чтенія дѣтямъ и школьнаго и 
до-ткольнаго возраста. Изложены они вполнѣ доступно для дѣтскаго понима-
нія и вполнѣ способны возбудить въ молодом* читатѳлѣ интерес* къ исторіи 
или пригодиться ему въ то время, когда эти же миѳы придется изучать на 
школьной скамьѣ. Всѣ разсказы иллюстрированы рисунками, исполненными 
посредством* гравированія на деревѣ. Внесена въ первое дополи, къ опыту 
каталога ученич. библ. средн. учебн. зав. вѣдомства M. H. 11., а также для 
безпл. нар. чит. 

«) ЛЮБИМЫЕ СКАЗКИ ЭД. ЛАБУЛЭ. Съ 120 рисунками. Перевод* Добросла-
впна и II. Мазуренко, въ хромолит- иапкѣ, ц. 1 р. 20 к- Ивонъ и Финетта.—Бре-
тонская сказка.—Добрая жена.—Норвежская сказка.—Мальчик* съ пальчикъ.— 
Скандинавская сказка.—ІІосѣщѳніе Праги.—Доволенъ-ли ты?—Золотой хл*бъ.— 
Шванда-волынщикь.—Гуси Господа Бога.—Двѣнадцать мѣсяцевъ.—Исторія царя 
Самарін.—Три лимона.—Пифъ-пафъ или искусство исправлять людей,—Король-
причудникъ и принцъ-Красавчикъ.—Мадсмаузель Пазза.—Первый урок*.— 
Свадьба Иаззы.—Ужасное событіе.— Маскарад*.— Двѣ консультаціи.—Пробужде-
ніе-— Красавчик* получает* иощечину.—Кто такой был* Тонто.—Жена должна 
повиноваться мужу. і ч . Ком. Мин. Нар. ГІр. дон. въ учен. библ. низш. уч. 1 



*) МАЛЕНЫСІЙ ЛЕЛОБѢІСЪ. Романъ для юношества А. Доде. Перѳв. съ франц., 
съ 67 рисун.. въ папкѣ, ц. 1 р. Дикренсъ, прочитав» этотъ романъ, назвалъ 
автора возникающимъ свѣтиломъ французской литературы и своим» „собратом»" 
по таланту. Абу въ своихъ письмах» изъ Парижа въ „Athenaeun", называетъ 
Альфонса Додэ одною изъ привлекательнѣйшихъ личностей современной лите-
ратуры и признает» въ немъ несомнѣнное сходство съ Диккепсомъ по тонкой 
наблюдательности, мастерской группировкѣ подробностей, умѣнью заставлять 
читателя и плакать, и смѣяться. Уч. Ком. м. Н. Пр. доп. въ учен. библ. низш. 
учебн. зав. 

*) ЛАЗУТЛИКЪ. На возвышенности.—Корро.— Два разсназа Франца Гофмана. Спб., въ 
красивой паикѣ съ картинами, ц. 1 р. Оглавленіе: I. Лазутчик» -Каторжник». 
Благородное сердце.—Во время войны.—Ііовѣсть его.—Возвращеніе домой. II. На 
возвышенности Норро.—Испытаніе.—Родникъ.—Гіены и шакалы —Слоны.—Какъ сте-
л я т ъ постель слону.—Дикіѳ ослы и собаки.—Доброе дѣло не пропадет».—Воз-
вращеніе на родину. Въ гіапкѣ. Внесена въ катал, кн. изд. по распор. М- Н. Пр-
для безпл. нар. читал. 

*) СКАЗКИ БР. ГРИММЪ, пересказанный дядею Павлом» Съ изящно раскра-
шенными картинами, переплетенный въ красивую папку, напечатаны краен -
вымъ четким» шрифтом», 4-е изд. 320 стр. Спб., ц. 1 р. 75 к. Содержаніѳ этой 
книги слѣдующее: Царь-лягушка.-Непослушная.—Волк» и семеро козлят».— 
Преданность и вѣрность.—Догадливый продавец».—12 братьев»:—Братец» и 
сестрица.—Три лѣсовика.—Три пряхи.—Грнгаа и Миша.—О рыбакѣ и рыбкН,— 
Снѣжница.—Семь воронов».—Умная Лиза.—Мальчик» съ пальчик». Странство-
ваніе кошки.— Чудо-птица.—О миндальном» деревѣ.—Спящая царевна.— Найде-
ныш».— Царь.—Дрозова борода.—Всеумѣйка.—Собака и воробей.—Катя и Федя — 
Разношерстка.—Умная крестьянка.—Докторь-всѳзнайка.—Замарашка.—Бѣднякъ  
и богач».—Королек» и медвѣдь.—Умники.—Бѣдный мельник» и кошечка.—Умный 
портной,—Бѣлорозка и Краснорозка.—Четыре брата искусника.—Одноглазка, 
Двухглазка.—Черная и бѣлая невѣста. —Красная шапочка.—Смерть и курочки.— 
Звѣзды червонцы.—Не любо—не слушай, а лгать не мѣшай.—Мышка, птичка и 
колбаса.—Сказка о столикѣ, ослѣ и дубинкѣ.—Удивительные музыканты.—Двѣ- 
надцать охотников»-—Бѣлая змѣя. Медвѣжья шкура.—Гусятница.—Золотыя 
дѣти. Три подмастерья.—Счастливый Иван».—Птица Грейфъ.—Сказка о сапож-
н и к НІплинѣ.—Бѣлоснѣжка.—Подарки мелкаго народа. Три фельдшера.—Чу-
десная скрипка.—Чортъ съ золотыми волосами,—Избушка в» лѣсу и пр. и пр. 
Ком. М. Н. Пр. дон. въ учен., млад. воз. биб. сред. уч. зав. и въ бѳзп. нар. биб. 
и чит. 

ОПАСНОСТИ ДИКЕХЪ ОТРАНЪ. *) Жизнь и необыкновенный приключѳнія  
среди американских» лѣсовъ. Соч. Фр. Гофмана, перев. подъ редаіщіей H. Позд-
някова, съ рис. художн. Р. Штейна. Спб., ц. 1 р. 20 к. Из» предлагаемая разсказа 
вы познакомитесь съ тѣми опасностями, который угрожали переселенцам», 
вторгавшимся въ эти дикія страны. Разсказъ этотъ передает» большею частью 
истинныя происшествія и не только представляет» вѣрную картину мрака, 
уединенности и ужаса почти безконечныхъ дѣвственныхъ дѣсовъ Америки, но 
рисует» также характер», нравы и обычаи племени, печальная судьба котораго 
зависит» не исключительно отъ злоупотребленія бѣлыми своею властью, но 
также, главным» образом», отъ собственных» ошибок» и страстей. ІІриключеніи  
странствующаго Натана, такъ же, какь конокрада Рудольфа Стакполя, истори-
чески вѣрны и, безъ сомнѣнія, будут» способствовать увеличение интереса, 
производимаго разсказо.мъо чудесных» происшѳствіяхъ, кровавых» сраженіяхъ,  
разных» опасностях» и счастливых» избавленіяхъ. Въ папкѣ. Уч. Ком. M. Н. Пр. 
доп. вь учен. мл. воз., биб. ср. уч. зав. и въ без. нар. чит. и биб. 

САМОБООПИТАШЕ ѵ) умственное, нравственное и физическое. Соч. Джон» 
Стюарт» Блэки, нер. съ 20-го англійскаго изданія, съ дополненіемъ и при-
мѣчаніями В. Вольфсона. Спб., ц. 50 к,—Книгу эту, какъ выдержавшую въ Англіи  
болѣе -О издакій, смѣло можем» рекомендовать русской публикѣ, какъ полезную 
и необходимую въ каждом» домѣ, въ особенности молодым» юношам», желаю-
щим» вступить въ жизнь; слѣдуя совѣтамъ автора, надо серьезно подготовить 
себя къ научной общественной деятельности, чтеніемь книг» просвѣтить свой 
уиъ, укрѣиить тело и воспитать характер». Внесена въ опыт» кат. учен. биб. 
ср. уч. зав. вѣд. Мин. Нар. ІІр., для безпл. нар. чит. 

* ДѢБОЧКА-РОБИНЗОНЪ. Исторія маленькой сиротки. Соч. Евгеніи Мюллвръ. Съ 
рис. Перевел» съ франц. В. Д. Владиміровъ, ц. 1 р. 2 изданіе. Ч. I. Чужая.—За 
ягодами.—Око за око — Гостья —Исповѣдь,—Киданіе жребія.—Тщетная надежда. 
Ч. П. Свободная.—У госпожи Вюрель.—У господина Гюръ.—Спустя четыре мѣ- 
енца.—Ночной разговор».—Куда они пошли?—Маленькая защитница.—Неудачная 
месть. Ш . Странный ребенок»,—У маленькой Мари.—Зимою.—Весна—Сплетни — 
Владѣлецъ.—Робинзонетта. Ч. IV. ЗакЪмъ побѣда?—Два празднества.—Бѣдняга  
и бѣдняжка.—Аукціонъ.—Да здравствует» Робинзонетта!—Заключеніе. 266 стр. 
въ папкѣ. Уч. Ком. М. Н. Пр. доп. въ уч. мл. воз., биб. ср. уч. зав. и въ без. нар. 
чит. и библ. 

*) Внесены въ каталог» книг», изд. по распор. Мин. Нар. ІТросв., для ихъ 
учебных» заведеній- 2 



*) ДНЕБНИКЪ ШКОЛЬНИКА. Эдм. Д. Аиичисъ, перевод* и предислоніо В. Кре-
стовскаго, съ рисунками, 6-е изданіе. Ц- 1 р- 20к. Книга „Дневник* школьника* 
разошлась въ сотнях* тысяч* экзем, и считается настольного книгою молодой 
Италіи. Она нашісана просто, безъ громкихъ словъ и запутанныхъ нриключеній 
будто все, что въ ней написано, было на еамомъ дѣлѣ. Вотъ почему она чи, 
тается съ замираніѳмъ сердца и всему прочитанному вѣрится. Молодость—луч-
шій судья въ вопросах!, первыхъ чувствъ и впечатлѣній. Уч. Ком. Мин. Нар. Пр-
доп. въ учен. биб. низ. зав. 

*) СВЯТОЧНЫЕ РАССКАЗЫ. Сочиненіе Чарльза Диккенса. ІІереводъ съ англій-
скаго Ф. Резенера. 4-ѳ изданіе, украшенное 66 иллюстраціями. Спб., 453 стр., ц. 1 р. 
50 к. «Святочные разсказы» Диккенса написаны такъ мастерски, съ такою ху-
дожественностью, и оставляют* но себѣ такое глубокое впечатлѣніе. Диккенсъ 
написалъ пять святочных* разсказовъ: „Рождественская пѣень въ проз!* , „Свя-
точный разсказъ съ привидѣніями", „Часовые куранты", «Сверчокъ нашесткѣ», 
«Битва жизни», и «Одержимые духомъ». Трудно сказать, который изъ нихъ 
лучше, до такой степени всѣ они написаны увлекательно, отличаются необы-
кновенною глубиною мысли, проникнуты теплымъ чувствомъ и исполнены тѣмъ 
добродушными, веселыми, а подчас* ѣдкимъ юморомъ, который свойствен* 
исключительно одному только Диккенсу. «Святочные разсказы» Диккенса, бла-
годаря образцовому переводу г. Резенера, сумѣвшаго передать въ свиемъ пере-
вод! малѣйшіе оттѣнки подлинника, вполнѣ доказывается тѣмъ, что они вы-
держали уже три изданія, и можно съ увѣренностью сказать, что таковымъ 
успѣхомъ они будутъ пользоваться еще долгое время. («Новое Bp >). Уч. Ком. Мин. 
Нар. Пр. доц. въ безпл. нар. чит. и биб. 

ТЫСЯЧА ОДНА НОЧЬ *) Арабскія сказки для дѣтей. Соч. Фр- Гофмана. Пере-
води съ нѣмецк. H. Михайловой, съ рисунками. Цѣна 1 р. 25 коп. Содержаніе: 
Агибъ, царскій сынъ.—Гарунъ-аль-Рашицъ и Абдалахъ.—Канатчики Гассанъ.— 
Рыбаки и духъ.—Абу- Гассанъ и Гарунъ-аль-Рашидъ.—Принцъ Зиндскій и его 
приключѳнія.—Синбадъ-мореплаватель. — Маленькій Кади.—Три принца.—Сади. 
НуманнТ) и его конь.—Абу и Нинтикъ,—Принцъ Ахметъ и волшебница Гіари-
бину.—Ііетешествіе мертваго горбуна.—Альбондокари.—Абу-Магометъ, лѣнтяй.—  
Подманаба и Гассанъ.—Три сестры.—Чудесная ламгіа Аладина.—Али-Баба и 
сороки разбойников*. Въ красивой литографированной папкѣ, 420 стр. Уч. Ком. 
Мин. Нар. Пр- доп. вь безп. нар. чит. и библіотѳки. 

ЗИАЛЕВЫСІЕ ГЕРОИ и другіе разсказы Д. Л. Михаловскаго, съ 11-ю рисунками 
Никитина Цѣна 50 коп. 

ЦАРСТВО СКАЗОКЪ *) Карменъ Сильва. (Елизаветы. Румынской королевы). Переводи 
съ нѣмецкаго С. Майковой, съ рисунками, цѣна 1 р. Симпатичный, умственный 
и нравственный облики Румынской королевы выразился въ ея сказкахъ, оцѣ-
ненныхъ по достоинству критикой. Сказки отличаются необыкновенною ориги-
нальностью и яркостью красокъ и духомъ гуманности ко всему угнетенному; 
всѣ герои и героини сказок* съ полными самоогверженіемъ совершают* вели-
чайшіе подвиги для блага своего ближняго. Гуманность по идеѣ и художествен-
ное изложеніе сказок* даютъ возможность русской публики съ большою поль-
зою и интересом* прочесть такое произведете, облагораживая въ себѣ художе-
ственный вкуси и знакомясь съ новыми образцами поэтическаго творчества. Въ 
папкѣ. 311 стр. Уч. Ком. Мин. Н. Проев, доп. въ уч., ср. возр., библ. ср. уч. зав. и въ 
безпл. и нар. чит. и библ. 

КРУГОСВѢТНОЕ ПУТЕЖЕСТВІЕ. Сочиненіе Маркъ-Твэна. Переводи А. Линдегренъ 
и М. Модель. Спб. 1906 г Большой том* 461 стр. Съ рисунками художника Зу-

іилова и въ папки, ц. 1 р. 50 к —Въ тихомъ океан!.—Австралія.—І4зъ Австра-
ии въ Индію,—Иидія,—Южная Африка. 

* ) ПрЯКЛЮЧЕНІЕ ФИННА. Соч. Маркь-Твэна, переводи Н. Мазуренко, 115 рисун-
ков*, 299 стр. большого формата, съ хромо-литограф., вь папкѣ Спб-, ц. 1 р. 35 к. 
Уч. Ком. Мин. Нар. Проев, доп. въ учебн. библ. низш. училищ*. 

ПРИКЛЮЧЕНИЕ ТОМА. Соч- Марнъ-Твэна, переводи Н. Мазуренко, съ 70 рисун-
ками, большой томъ въ красивой папкѣ. Спб., ц. 1 р- 35 к- Трудно представить 
себѣ болѣѳ занимательное литературное произведете, написанное такимъ 
ясными, простымъ, но вмИстѣ съ тѣмъ увлекательными, живыми и образными 
языком* и во многих* мѣстахъ съ тонкими оригинальными юморомъ и одина-
ково занимательно для вс !хъ возрастов*. Разсказъ относится къ періоду вре-
мени въ концѣ половины прошлаго столѣтія перед* войной между сѣверными 
и южными штатами изъ-за уничтоженія рабства. Въ немъ, въ замѣчатѳлыю 
ярких* красках'!,, рисуется обыденная жизнь наеелѳнія маленьких* городов* и 
селъ Соединенных* Штатов*. Почти на каждой страниц! мелькают* картины 
жизни семьи, отношеній родителей къ д!тямъ, школа, церковь, общественная 
жизнь, даже суд* и судебное разбирательство, суев!рія негров*, отношеніе къ 
ними бѣлыхъ того времени и многое другое любопытное для читателя, инте-
ресующегося жизнью, нравами и обычаями американцев*. 3 
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*) ЖИЗНЬ НА МИССИСИПИ. Сочиненіе Маркъ-Твэна. Иереводъ Федоровой," Спб. 

100 рисун. 296 етр. цѣна 1 р. 35 к. въ красивой папке. Миссисипи стоить того, 
чтобы о ней читали. Миссисипи—самая замечательная река въ светѣ. Мисси-
сипи самая длинная рька въ мірѣ, она орошаетъ своими водами 28 штатовъ, 
Она принимаете въ себя воды нѣсколькихъ сотъ рѣкъ и рѣченокъ, по кото-
рымъ плаваютъ большія и малый суда, опасаніо открытія рЬки, ея заселеніе,  
жизнь и нравы жителей, промышленность, торговля, устройство городовъ и сель, 
хлѣбопашество, фабрики, заводы пр. и пр. 100 рисунковъ дополняютъ силу впе-
чатлѣнія читателя. Уч. Ком. Мин. Нар. Пр. догі. въ уч. сред, и стар. воз. библ. оред-
уч. зав. въ без. нар. чит. и биб. 

ПРИНЦЪ-НИЩІЙ z ПРШСЛІОЧЕНІЕ ТОМА НА ВОЗДУШНОМ! ЖАРѢ. Соч. ІУІарнъ Твэна. 
Большой томъ, 262 стран. 100 рис. въ красивой папке, цена 1 p. 25 к. Талант, 
ливый авторъ разсказалъ намъ действительную исторію, происшедшую при 
англійскомъ дворЬ въ царствованіе короля Эдуарда VI. Король, любилъ разска-
зывать окружающими исторіи своихъ приключеній, когда онъ превратился изъ 
королевскаго принца въ уличнаго бродяжку, что дало ему возможность изучить 
многія темныя и свѣтлыя стороны народной жизни, и сделавшись королемъ— 
воспользовался ими на благо своего народа. Нужно ли прибавить, что книга 
читается съ громаднымъ интересомъ какъ юноіпами, такъ и взрослыми. Во вто-
рой части книги разсказываются забавный приключенія и путешествія Тома 
на коздушномъ шаре, совершенныя черезъ икеанъ, пустыню Сахару и мног. др. 
замечательный местности. 

МАЛЕНЫСІЙ ЗОЛОТОИСКАТЕЛЬ ВЪ КАЛИФОРНШ. Соч. Герштекера. Пер. М. Ма-
зуренко. Въ панке, съ рисунками, 288 страиицъ, ц. 1 р. 36 к. Предлагаемъ на-
шимъ юнымъ читателями этотъ разсказъ даровитаго автора, одного изъ лю-
бимцѳвъ дѣтей старшаго возраста. Здесь, въ яркихъ образныіъ чѳртахъ раз-
сказываются приключенія семьи, переселившейся изъ Северной Америки вч> 
Калифорнію въ эпоху горячаго увлеченія открывшимися тамъ золотыми розсы-
гілми. I лавнымъ героемъ этого разсказа является пятнадцатилетий! мальчики. 
Въ этомъ ннтересномъ нроизведеніи Герштекера встречается весьма много 
гѳографическихъ и въ особенности историческихъ сведѣній о Калифорніи, из-
ложенныхъ хотя весьма сжато, но очень обстоятельно и полно. Въ этомъ раз-
сказе много замечательно красиво переданыыхъ моментовъ нзъ Калнфорнійской  
жизни, напримѣръ, чудесное спасеніе публики изъ когтей разсвирѣпѣвшаго  
медведя, благодаря хладнокровной отваге героев'ь разсказа, внука и деда 
нзъ семьи вышеназванныхъ переселенцев!» и пр., и пр 

КАРТИНЫ РАСТИТЕЛЬНОСТИ. Жизнь и нравы птицъ и животныхъ- Соч. 
Мазіуса. Перев. съ нНмецкаго женщины-врача К. Вургафтъ. ГІодъ редакціей 
Д. А. Коробчевскаго и Ф. Александрова. Спб. 1906 г. 360 стр. большого формата, 
съ рисунками и въ напгЬ, ц. 1 р. 50 к. Лѣсныя деревья: Кииарисъ.—Пинія —  
Сосна. —Пихта- Ива Тополь.—Черный тополь, серебристый тополь.—Осина, 
береза. -Ольха. Дубъ.—Вукъ. Вязь.—Липа. Изъ жизни птицъ: Голубь.—Ле-
бедь.— Аисте-—Орелъ.—Коршун ь. Соколъ.—Ястребъ.—Бальдшнепъ—'Тетѳревъ. — 
Рябчикъ. Скворецъ.—Соловей. Лягушка.—Ракч» и омаръ. — Лисица. — Jlyn».—  
Степь.—Хвойный лесъ. Лиственный лѣсъ— Нива. Нзъ жизни животныхъ: Вер-
блюдъ.—Лосъ.- Лошадь.—Кошка. Ящерица. -Змѣя . — Китъ. — Муравьи. — Бам-
букъ —Слонъ.—Тюлени. Тело. 

*) ЖИЗНЬ И УДИЕИТЕЛЬНЫЯ ПРИКЛЮЧЕНЫ РОБИНЗОНА КРУ30. Описаниыя имъ 
самимъ, соч. Даніеля Дефо Новый полный переводъ В. Д. Вдадимірова, съ 172 
рисунками худож. Гранвиля.—Спб- 450 стр ц. 1 р. Знаменитый авторъ съумѣлъ 
найти и указать въ жизни обыкновеннаго человека столько внутренней силы, 
что эта жизнь явилась матеріаломь для разсказа, самаго разнообразна™ по 
содержание и поучительности. И действительно, замыселъ вч> повести въ выс-
шей степени простъ, человѣка выбросило на необитаемый островъ и все тутъ. 
Также проста фабула т. е. вся обстановка повЬстн; фантастическихъ приключе-
ній и происшествий, запутанной интриги вч» ней нѣтъ. Тутъ все просто въ выс-
шей степени и, въ то же время, все поистине удивительно, все поражаете сво-
ею жизненною правдою, рисуете исполненный величія образъ человѣка, забро-
іпеннаго среди океана и дикой природы, въ борьбе за жизнь и свободу. Учен. 
Ком. Мин. Нар. Проев, д о и . в ъ у ч . б и б л . у ч . з а в . и в ъ без. н а р . биб. и ч и т . 

КАРТИНЫ РАСТИТЕЛЬНОСТИ. Жизнь и нравы птицъ и животныхъ. Соч. Ма-
зіуса. Перев. съ нѣмецкаго женщины-врача Е. Вургафтъ. ІІодъ редакпіей Д. А. 
Коробчевскаго и Ф. Александрова. Спб. 1906 г. зоо стр. большого формата, съ 
рисунками' и въ папке, ц. 1 р. 50. к. 

*) Внесены въ каталоги книгъ, изд. по распор. Мин. Нар. Проев., для ихъ 
учебныхъ заведенЩ 4 VL-' 










