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Вт. послѣднее время среди людей, принадлежащихъ, какъ 

извѣстно, къ царству животныхъ млекопитающихся и даже 
принадлежащихъ къ разряду -животныхъ всеядныхъ, явились 
учители, проповѣдующіе людямъ употреблять въ пишу 
исключительно растительныя вещества. Такого рода питаніе 
они называютъ наиболѣе ■ человѣчнымъ и естественнымъ пи
таніемъ. Въ видѣ исключенія допускаются, впрочемъ, мо
лочные продукты (молоко, масло, творогъ, сметана, сыръ 
и т. п.) и яйца птицъ. .

Послѣдователи этого ученія или толка называютъ себя 
вегетаріанцами. Основнымъ своимъ принципомъ они ставятъ 
безубойное питаніе. Доводы-же свои относительно преиму
щества растительной пищи передъ мясной они основываютъ 
во і )  на томъ, что человѣкъ принадлежитъ къ разряду не 
всеядныхъ или плотоядныхъ, но плодоядныхъ, утверждая, что 
устройство внутренностей и зубовъ человѣка указываетъ па 
его среднее положеніе между животными травоядными и 
питающимися исключительно .мясомъ *) и во 2 ) на томъ,

*) Ч ел о вѣ къ , между прочимъ, говорятъ вегетаріанцы, какъ по 
устройству организма вообщ е, такъ п но устройству зубовъ въ 
частности имѣетъ наибольшее сходство съ обезьяной, которая 
исключительно питается плодами, орѣхами, зернами и овощами, 
почему эту пищу они считаютъ самой естественной и для перваго,
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что животныя травоядныя представляютъ болѣе сильные 
экземпляры, чѣмъ плотоядныя (напр. слонъ, носорогъ и т , гг.).

Основной принципъ вегетаріанства—это согласіе его съ 
природой человѣка, необходимое для установленія гармоніи 
въ духовномъ мірѣ человѣка, а также и въ гармоніи между 
нимъ и внѣшнимъ міромъ.

Доводы свои вегетаріанцы подтверждаютъ ссылками на 
слова такихъ авторитетовъ, какъ Линней, Кювье, Монбодо, 
Гассенди, Юмъ и мног. др. и доказываютъ при этомъ, что 
растительная пища содержитъ въ себѣ всѣ необходимые 
элементы нормальнаго питанія человѣка.

Не говоря ни за, ни противъ этихъ доводовъ, состави
тель предлагаемой книги поставилъ себѣ задачей ознакомить 
читателей съ подробнымъ химическимъ, физіологическимъ 
и фармакологическимъ анализомъ всѣхъ пищевыхъ веществъ, 
предоставляя усмотрѣнію каждаго избирать для питанія 
тотъ или драгой родъ пищи. Извѣстно, что каждое дѣй
ствіе органовъ тѣла сопровождается разрушеніемъ органи
ческаго вещества, доставляемаго кровью, составныя части 
которой, въ свою очередь, получаются изъ переработанной 
пиши и, отчасти, сопровождаются разрушеніемъ живыхъ 
частицъ тѣла, образующихся также изъ крови. Поэтому 
знаніе состава различныхъ пищевыхъ веществъ не только 
интересно, но прямо необходимо человѣку, желающему под
держать равновѣсіе въ организмѣ, т .-е ., по просту говоря, 
желающему быть здоровымъ.

Ж ивой организмъ, постепенно истребляя запасъ пита
тельныхъ веществъ на производимую имъ работу, необхо
димо нуждается въ пополненіи ихъ извнѣ. Этимъ обусловли
вается потребность человѣка въ питаніи. Всякое вещество, 
служащее для питанія организма, носитъ названіе пищи.

Продукты, вырабатываемые организмомъ изъ поглощаемой 
пищи, служатъ для обновленія состава крови и тканей, 
разрушающихся вслѣдствіе производимой организмомъ ра-



боты. При отсутствіи питанія или недостаточномъ, плохомъ 
питаніи организмъ истощается- и мало-по-малу разрушается; 
отсюда ясно, какъ важенъ вопросъ о питаніи.'

Для питанія организма,необходимо введеніе въ него въ 
достаточномъ количествѣ истребляемыхъ имъ вешествъ. 
Вещества эти должны служить для пополненія тѣхъ .эле
ментовъ, изъ которыхъ слагаются кровь и ткани организма. 
Отсюда слѣдуетъ, что пища должна содержать въ себѣ 
именно тѣ  вещества, въ которыхъ нуждается организмъ.
Эгимъ самымъ, главнымъ образомъ, обусловливается вы
боръ пищи.

Животный организмъ состоитъ, главнымъ образомъ, изъ 
азот а, азотистыхъ веществъ, носящихъ названіе бѣлковыхъ 
(кроаообразователи). Отсюда слѣдуетъ, что всякій животный 
организмъ нуждается, главнымъ образомъ, въ пищѣ, содержащей 
азотъ. Іакую пищу представляютъ собой всѣ животныя 
ткани, бѣлокъ яйца, козеипъ молока и т . п. Растенія так
же содержатъ въ себѣ бѣлковыя, азотистыя соединенія, но 
въ меньшей степени (клейковыхъ сѣмянъ, легуминъ струч
ковыхъ плодовъ и т. п.). Такимъ образомъ, вещества, со
держащія бѣлковыя, азотистыя соединенія, составляютъ не
обходимѣйшую пищу человѣка.

Далѣе, необходимыя для организма и безазотистыя ве
щества, углеродистыя, т .-с. жирообразователн.

Плотоядныя животныя вводятъ жиръ въ свой организмъ 
уже въ готовомъ видѣ, но жиръ можетъ также выраба
тываться организмомъ изъ крахмала, декстрина и сахара. 
Подобныя вещества носятъ названіе жирообразователей.

Вотъ главныя составныя начала пищи, необходимой для 
питанія каждаго здороваго организма человѣка, хотя для 
питанія этого организма нужны еще многія вещества, но 
сравнительно въ незначительномъ количествѣ. Эти вещества 
по большей части находятся почти во всякой пищи.

Итакъ пища человѣка должна состоять, прежде всею, изъ 
азотистыхъ, бгълковыхъ веществъ, затѣмъ, въ гораздо мень
шемъ количествѣ, изъ углеродныхъ ш .-е. жирообразователей.
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Сообразно съ присутствіемъ.упшащшхъ выше веществъ, . 

мы можемъ опредѣлить степень питательности пищи, \ 
потому, чтобы не вдаваться въ безконечные споры о преиму-' • 
ществѣ пищи животной и растительной т.-е. пищи веіетаріан- .  
ской, мы должны прежде всего основательно ознакомиться 
съ химическими элементами употребляемой нами пищи, т.-е. 
знать ихъ составныя части, а разъ зная эти составы, всякій 
благоразумный человѣкъ спорить не имѣетъ никакого осно
ванія, ибо было бы смѣшно утверждать, что дважды два 
не четыре. Для этой цѣли мы составили подробныя таб
лицы главныхъ веществъ, входящихъ въ составъ нашей 
пищи, которыя приведемъ ниже.

Неорганическія составныя части нашего тѣла, какъ-то: 
желѣзо, фосфоръ и пр., также должны доставляться въ 
нашъ организмъ посредствомъ пиши, такъ какъ они не 
менѣе важны для поддержанія жизни нашего организма. 
Дѣйствительно, въ нашихъ костяхъ содержится значитель
ное количество'минеральныхъ веществъ, именно фосфорно
кислаго кальція,— въ крови —  желѣзо и много щелочныхъ 
солей; всѣ отдѣленія нашего организма: моча, желчь и т . п. 
заключаютъ въ себѣ опредѣленное количество минераль
ныхъ солей, что получается нашимъ организмомъ посред
ствомъ употребленія воды, которая обыкновенно содер
житъ въ себѣ вышесказанныя минеральныя соли. Точно 
также необходимо употребленіе поваренной соли, такъ какъ 
она въ значительномъ количествѣ должна содержаться въ 
крови и въ хрящахъ. При томъ поваренная соль обыкно
венно содержится также и въ желудочномъ сокѣ, для уско
ренія правильнаго пищеваренія.

Изъ всего вышесказаннаго ясно можно понять, что пища 
дѣйствительно питательная для нашею организма должна 
удовлетворять тремъ главнымъ условіямъ: во-первыхъ, она 
должна содержать въ себѣ, какъ мы сказали выше, крово- 
образователи (бѣлковыя, азотистыя вещества) для попол
ненія азотистыхъ составныхъ частей нашего тѣла, —- во- 
вторыхъ жирообразоваі ели, т.-е. углеродистыя соединенія.



или- вещества-, превращающіяся въ жиръ,— для пополненія 
безазотистыхъ частей' и наконецъ въ третьихъ, — должна 
имѣть надлежащее количество тѣхъ неорганическихъ со
единеній, которыя встрѣчаются . въ нашемъ организмѣ, 
именно воды и различныхъ солей. Продолжительное "несо
блюденіе одного изъ этихъ условій неизбѣжно убиваетъ 
организъ потерей: выполняя свои отправленія, онъ "самъ 
себя разрушаетъ.

Выше мы сказали, что ознакомленіе съ химическимъ соста
вомъ пищи, входяшеЙ> въ нашъ организмъ для его пополне
нія, необходимо; но также необходимо и примѣненіе этой пищи 
къ данному организму, для чего разнообразіе пищи соста
вляетъ главное условіе должнаго питанія, такъ какъ это разно
образіе пищевыхъ веществъ, должно главнымъ образомъ 
соотвѣтствовать потребностямъ человѣческаго организма. 
Много извѣстно примѣровъ, гдѣ трудно больные, безъ 
всякой медицинской помощи, радикально излѣчивались при 
помощи, д ишь одного раціона ль наго питанія и наоборотъ. 
А потому мало знать составъ пищи, необходимой для по
полненія суточныхъ потерь здороваго человѣка, а въ нѣ
которыхъ случаяхъ (дѣти, выздаровливаюшіе) и для увели
ченія массы тканей его организма, который колеблется въ 
широкихъ предѣлахъ въ зависимости отъ многихъ условій; 
надо знать и изучить эти условія, чтобы пользоваться дан
ной пищей. Условія эги: возрастъ, строеніе организма 
(крѣпкаго, средняго, слабаго), пола, профессіи, привычекъ, 
климата, временъ года и пр. Со всѣми этими разнообраз
ными условіями необходимо считаться, какъ при установле
ніи, такъ и при оцѣнкѣ пищеваго довольствія каждаго 
человѣка въ отдѣльности. Во многихъ случаяхъ, напр. въ 
пріютахъ, богадѣльняхъ, тюрьмахъ и пр. приходится, однако, 
имѣть дѣло съ оцѣнкою или установленіемъ продовольствія 
для цѣлыхъ группъ людей (дѣтей, стариковъ, рабочихъ, 
арестантовъ и т . д .) ,  живущихъ до извѣстной степени при 
одинаковыхъ условіяхъ. При этомъ дѣло идетъ обыкно
венно о пищевомъ ^режимѣ, который, не отличаясь изли-



ш ествомъ, увеличивающимъ безъ всякой, существенной 
пользы его стоимость, могъ бы, однако, вполнѣ удовлетво- 
рять всѣ-потребности данной категоріи людей. Примѣняясь 
къ извѣстнымъ общимъ условіямъ Ѵоіс, С отгаегег, Рогзсег, 
Ц ЯеІтад, КііЬпег, Р Ій ^ е , Эрисманъ, Доброславинъ и.друг, 
постарались установить, на основаніи разнообразныхъ из
слѣдованій, извѣстныя среднія нормы, которыя могли бы 
служить исходной точкой при оцѣнкѣ или для проек
тированія суточнаго питанія для различныхъ категорей 
людей. Норма эта изображается нами въ таблицѣ I ,  па
поводу которой необходимо сдѣлать слѣдующія замѣча
нія. Вещества, какъ мы выше сказали, входящія въ со
ставъ нашей пищи, подраздѣляются на азотистыя (глав
нымъ образомъ бѣлки и клей дающія), на углеводы (крах
малъ, сахаръ и проч, жиръ дающія) и неорганическія соли, 
получаемыя главнымъ образомъ- изъ воды. Вода имѣется 
обыкновенно всегда въ достаточномъ количествѣ для чело
вѣческаго организма. Въ виду этог о нѣтъ особенной надоб^ 
кости изслѣдовать и вообще заботиться о томъ, доста
точно-л и въ данной пищѣ воды. Скорѣе и при томъ 
нерѣдко можетъ быть еще рѣчь о томъ, надлежащихъ ли 
эта вола качествъ? Точно также при обычныхъ условіяхъ 
нечего хлопотать о томъ, достаточно ли въ изслѣдуемой 
пищѣ неорганическихъ т. е. минеральныхъ веществъ— золы, 
такъ какъ многочисленными анализами доказано, что если 
пиша удовлетворительна во всѣхъ прочихъ отношеніяхъ, 
то въ ней достаточно неорганическихъ веществъ, за исклю
ченіемъ конечно поваренной соли, которая поэтому и слу
житъ въ пищѣ какъ приправа. Въ виду этого и главнымъ 
образомъ, при оцѣнкѣ пищи необходимо обратить вниманіе 
лишь на то, достаточно-ли въ ней бѣлковыхъ и углевод
ныхъ соединеній и жировъ. Въ таблицѣ I нами указано, какое 
количество этихъ веществъ должно содержаться, среднимъ 
числомъ, въ пищѣ лицъ извѣстныхъ возрастовъ, пола, а 
отчасти и профессіи или образа жизни, чтобы удовлетво
рить всѣ суточныя потребности довольствующихся.
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1

ТАБЛИЦА I.

Нормы суточнаго пкщеваго довольствія.

Названіе продовольствующихся субъектовъ.I

Дѣти отъ 2 до 3 лѣтъ .
П

V

я 6
10 я 11
16 ,  18

7)

7)

ПЮноши п п 
Мужчина, умѣренно работающій 

„ '  сильно работающій. 
Инвалидъ и неработающій арестантъ 
Женщина, умѣренно работающая . 
Кормилица ......................................
Старухи въ богадѣльняхъ . . . .

киг?
И

45.0
60.0
70.0 

100,0 
120,0
145.0
90.0
96.0

150.0
80.0

а,

*
36.0
45.0
40.0
50.0
50.0

100,0
40.0
44.0 

100,0 
35,0

иоаа>г?

120,0
180,0
250.0
400.0
500.0
500.0
350.0
400.0
400.0 

300 ,0*)

Мы считаемъ необходимымъ замѣтить, что интересующій 
насъ теперь вопросъ не вполнѣ еще рѣшенъ за недостат
комъ необходимыхъ данныхъ. До сихъ поръ продолжаются 
еще споры о томъ, въ какихъ количествахъ бѣлковъ, жировъ
и хГлѣй гт°ВЪ Нуждается чел°в *к ъ  Для удовлетворенія РСво~ 
ихъ дѣйствительныхъ, неустранимыхъ потребностей при тѣхъ 
или иныхъ условіяхъ. н

До послѣдняго времени руководствовались въ этомъ от
ношеніи данными, иыработанньши главнымъ образомъ иа 
Вѣстной школой Ѵоіг’а. Данныя эти, па скоГько они 
касаются пищеваго довольствія взрослаго человѣка подверг-

пвовѣпКДГ К0’ В"  Н° аѢЙТ е ВРемя новой эксперим^ГтГьнойпровѣркѣ, которая до нѣкоторой степени поколебала ихъ
У



х и .

въ особенности въ той части, которая касается главнымъ 
образомъ суточной потребности человѣка въ бѣлкахъ. Для 
рабочаго достаточно крѣпкаго сложенія (вѣсомъ въ 70— 75 
килограммъ) при умѣренной (безъ переутомленія) 9 — ю  
часовой работѣ въ сутки Ѵоіі требуетъ смѣшанной пищи, 
содержащей 1 1 8 граммъ бѣлковъ, 56 граммъ жировъ и 
500 граммъ углеводовъ. Въ такой смѣшанной пшцѣ около 
•|3 бѣлковъ ( 35— 40 граммъ) должно быть животнаго про
исхожденія (мясо, молоко, творогъ, сыръ, яйца); остальныя 
я|3 могутъ быть растительнаго происхожденія. Суточная 
порція хлѣба должна превышать 750 граммъ ( = 1 7 0  грам. 
ржаной муки) съ 62 грам. (т. е. около 5°°1и) бѣлковъ и ,3 30 
граммъ (т . е. около б8\ )  углеводовъ. Недостающее коли
чество послѣднихъ получается изъ другихъ растительныхъ 
продуктовъ (картофеля, капусты и пр.). Изслѣдованія нѣ
которыхъ авторовъ показали, что означенное количество 
бѣлковъ привышаетъ, по видимому, дѣйствительную по
требность такого рабочаго. Въ этомъ отношеніи необходимо 
прежда всего отмѣтить изслѣдованія о питаніи японцевъ. 
Воспитанники военной академіи въ Тоокіо : получаютъ въ 
сутки лишь 83,07 грам. бѣлковъ и 13,67 граммъ жировъ 
при 622 рг. углеводовъ. Пища трехъ японцевъ, надъ которыми 
были сдѣланы самыя точныя экспериментированія, содер
жала среднимъ числомъ 89,7 граммъ бѣлковъ, 12,3 граммъ 
жировъ и 551 граммъ углеводовъ въ сутки. Китада\ѵа из
слѣдовалъ у самого себя обмѣнъ веществъ при чисто япон
ской пищѣ. При этомъ онъ въ теченіи тринадцати дней 
принималъ ежедневно среднимъ числомъ 90,315 граммъ 
бѣлковъ, 5,548 граммъ жировъ и 472 граммъ углеводовъ. 
Не смотря на это, вѣсъ его тѣла увеличился на 0,45 кил- 
лограммъ. Къ сказанному необходимо еще прибавить, что 
японцы въ ствою пищу очень мало употребляютъ мяса й 
рыбы. Такъ во всей Японіи въ 1882 году было убито всего 
только 36,288 быковъ.

Противъ этихъ данныхъ, приводимъ, однако то, что 
японцы отличаются слишкомъ малымъ вѣсомъ, по сравненію

-  •*
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съ европейцами, и уже въ силу этого требуютъ меньше пи
щевыхъ веществъ для покрытія своихъ суточныхъ потерь, 
какъ это видно, напр., изъ слѣдующихъ данныхъ НиЬпег’а,
вычисленныхъ на основаніи приведеннаго выше требованія 
Ѵоіга:

Вѣсъ тѣла.

При 60 киллограммахъ'і 
„ 6 0  я I Требуется
» 70 ■ .
-  30

п
п
л

въ сутки.

1*03оМ

' с р

*
X
Осиа

*

4осо .
8 *  Я °

С 4 О

7 4 и 4 0 9
106, 5 0 4Г>1
118 бб 6 0 0
1 2 8 б і 5 6 6

[Іо противъ этого возраженія говорятъ данныя другихъ ав
торовъ. Такъ НасЬ нашелъ въ суточномъ довольствіи камень- 
шика вѣсомъ въ 86 киллогр, только 93,30 грам. бѣлковъ, 
а въ пищѣ башмачника— 98 граммъ бѣлковъ, при 64 грам. 
жировъ и 460 грам. углеводовъ. Ыакаішта изслѣдовалъ 
обмѣнъ веществъ у  12 саксонскихъ рабочихъ и у самого 
себя. Вѣсъ опытныхъ объектовъ колебался между 54,6 и 
77,8 киллограммъ. Съ мочей они выдѣляли въ сутки 47 , 87—  
9 Ы П  а среднимъ числомъ 67,47 граммъ бѣлковъ (бѣлки 
во всѣхъ случаяхъ для удобства вычислялись по азоту), а 
съ каломъ 7 , 83— 3 3 ,6 2 , а среднимъ числомъ 17,38 граммъ 
бѣлковъ въ сутки. Подобныя же данныя получились и у 
многихъ другихъ эксперементатаровъ.

Съ другой стороны нельзя, однако, упустить изъ виду, 
что нормы Ѵоц’а основаны на гораздо болѣе многочислен
ныхъ и разнообразныхъ изслѣдованіяхъ. Между прочимъ 
небезыинтересно отмѣтить, что онѣ подтверждены изслѣдо
ваніями, произведенными въ Россіи. Такъ-напримѣръ, пища
московскихъ рабочихъ и крестьянъ (мужчинъ) содержитъ 
по Зрисману и Зорину.
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, Рабочіе въ артеляхъ. Б ѣ л ко въ .* ровъ, водоиъ.

При исключительно или преимуще
ственно скоромной пищѣ . . . 132,57 79,32  557,77

„ преимуществен. постной пищѣ. 131,09 87,36  606,73
„ исключительно „ „ 116,16 67,38  698,76

С р ед н ее .........................................  131,83 79,69 583,83

Крестьяне въ семьяхъ.

Зажиточные ............................................ 146,8 43,6  579,2
Средняго д о с т а т к а ...................  127,0 33 ,4  594,3
Б ѣ д н ы е ............................................. 1 2 5 ,2 -  29,6  588 ,6 .

Въ пищѣ этихъ рабочихъ и крестьянъ содержится между 
прочимъ еще больше бѣлковъ, чѣмъ это требуется Ѵоіі’омъ. 
Обстоятельство это можетъ быть объяснено слишкомъ боль
шимъ содержаніемъ плохо усвояющихся растительныхъ ве
ществъ въ этой пищѣ.

Въ виду этихъ соображеній разсматриваемая теперь норма 
Ѵок’а все еще заслуживаетъ, по нашему мнѣнію, наибольшаго 
довѣрія.

Что касается остальныхъ нормъ пищеваго довольствія, 
то онѣ еще менѣе твердо обоснованы, чѣмъ разсмотрѣнная 
въ подробностяхъ норма Ѵок’а.

Для окончательнаго разрѣшенія споровъ, возбужденныхъ 
нормами, приведенными въ  таблицѣ 1, потребуется еще не 
мало изслѣдованій. Если въ виду этого и нельзя смотрѣть 
на предложенныя до сихъ поръ нормы, какъ на нѣчто окон
чательно установленное, то не слѣдуетъ все-таки упускать 
изъ виду, что онѣ довольно близки къ истинѣ. Слѣдовало 
бы поэтому соображаться съ ними во всѣхъ подходящихъ 
случаяхъ какъ для оцѣнки, такъ’и при проектированіи про
довольствія для различныхъ категорій людей. Само собою 
разз'мѣется, что примѣненіе этихъ нормъ представляется 
умѣстнымъ въ тѣхъ случаяхъ, когда рѣчь идетъ о суточномъ
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довольствіи соотвѣтственныхъ лицъ* Но въ нѣкоторыхъ 
случаяхъ (напр. въ ясляхъ, пріютахъ для дневнаго пребыва
нія дѣтей, народныхъ школахъ— завтракъ и т* п.) дѣло 
идетъ лишь о покрытіи болѣе или менѣе неопредѣленной 
части суточныхъ потерь организма и на этотъ счетъ обще
принятыхъ нормъ еще не существуетъ. Относительно же 
ежедневныхъ обѣдовъ, какъ домашнихъ, такъ и народныхъ 
столовыхъ желательно бы было, какъ говоритъ профессоръ 
Эрисмань, чтобы въ нихъ содержалось 6о граммъ бѣлковъ, 
4 г граммъ жировъ и 2?о граммъ углеводовъ.

При изслѣдованіи пищеваго довольствія ихъ, можно поль
зоваться между прочимъ слѣдующими простѣйшими спосо
бами, предложенными для этого Ѵоіі’омъ.

I) ' Опредѣляютъ вѣсъ пищевыхъ средствъ, употребляе
мыхъ въ теченіе извѣстнаго времени (дня, недѣли, мѣсяца 
и т . п .) на приготовленіе пиши для извѣстнаго и пеиз- 
мѣняющагося въ продолженіи опыта числа людей и вычис
ляютъ затѣмъ среднее суточное количество продуктовъ и 
содержащихся въ нихъ пищевыхъ веществъ, приходящееся 
на каждаго изъ довольствующихся.

II) Опредѣляютъ въ теченіи нѣсколькихъ дней вѣсъ пище
выхъ средствъ и число приготовленныхъ изъ нихъ порцій. 
По этимъ даннымъ вычисляютъ среднее содержаніе продук
товъ и пищевыхъ веществъ въ одной порціи и въ съѣден
ной части ея.

При обоихъ способахъ необходимо опредѣлить вѣсъ про
дуктовъ, которое кладутся вь котелъ, слѣдовательно, за 
вычетомъ отбросовъ. Что-же касается составовъ этихъ про
дуктовъ, содержащія въ нихъ пищевыхъ веществъ, то оно 
можетъ быть приблизительно опредѣлено, по данными о 
среднемъ составѣ съѣстныхъ припасовъ, выведеннымъ изъ 
многочисленныхъ анализовъ послѣднихъ. Подобныя данныя 
о составѣ важнѣйшихъ пищевыхъ средствъ приведенъ нами 
въ II и III таблицахъ. При составленіи этихъ таблицъ мы 
пользовались главнымъ образомъ данными собранными въ 
послѣднемъ изданіи извѣстнаго сочененія, Кбпі§’а: Сііетіе

XV.
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Лег тепБсЫісЬеп ЫаЬгип^— ипсі С е п и к т т е І . Т . I . 3-е и зд/ 
1889 года. А такъ же руководствовались изслѣдованіями, 
сдѣланными русскими авторами: Ксянщынымъ, Егоровымъ, 
Поповымъ, Смецкимг, Пиперомъ, Войтасевичемъ, Гаврияко, Су
даковымъ, Нехимесомъ и нш. др. . •,,

ТАБЛИ Ц А II. -
Средній процентный составъ оъ^сгныхъ припасовъ царства 
1 ’1'' Животнаго;- вісъ на граммы.

Названіе пищевыхъ 
средствъ.

Азо-
тист

Говядина жирная 17
9 » средняя 21,6
99 тощая . . 21

Телятина жирная 19
• 9 тощая . . 20

Баранина жирная , 16,'і
19 средняя 17

Свинина♦ жирная 14,5
11 тощая . . 20

Курица тощая . . 20
>1 жирная . , 18,5

Индюкъ . і
24,5

Утка дикая . . . . 22,5
Гусь . . . 16
Сердце - . 18
Легкое . 15,5
Печенка . 20
Селезенка •. • • • » 20
Почки . . 18,6
Мозги 11,5
Кровь . . 18
Солонина 21,5
Соленая свинина . . 18

У гле
воды.

л

Жиръ,
•

. Соли.
■ 1

Кода!. ’
• «

— 20
•

1 Ц ’ і •
* 5,5 #-

1 1 72 ■— 1,5 , 1 76,5
1 7,6 1

« < 72, 5'
— 1 1 78
— 29 - 1 63,5
✓  аШк 6 1 76

шыштѣ 37,5 1 47|
— 7 1 ‘ 72

К б 1,6 .77 ■
* — 9,5 1 71
— 8,6 1 06
— 3 1 73, 6 '
— 45, 6 -̂» 0,6 38
— 8,0 1 73

. 1 2,6 2 80
• 4,6 1 74,5

— 2,6 1,5 76
4 1 76,6 ■*

1 10 1 77,6
1 , — 1 81

I 5 18,5 55
~  1 10,6 17,5 54
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НаЪплше пищевыхъ 
срелстпъ.« • • р

А з оі і ;тист.
., ̂ Угле- 

поДы. Жиръ. Соли,*
ф

Вола.

• ♦
Окорокъ . . . . .

; .. 
24,5 * • • 36,5 10,5 28,6

Сало'говяжье . . . 0,6 — 98,6 ---- 1
• „  свиное ............... 0 ,5 — г 99 — 0,5

„  соленое . . . 10 ______ 76 • 5
*

9
Лососина свѣжая . . 21,5 .... 12,5 1 65
Щ ука . . . / . . . 18,5 * 0,5 1 80
Карпій . .............. 22 »■ ■ ■ 1 1,5 75,5
Камбола ........................ 18,5

•
• б 1 75,5

Вобла ,  . ................... 17 і• 1 ! 6 ' 1,5 75,5
• К о р ю ш к а ................... 16 ■

г•
4 4 3 79

- Треска . . . . . . 17
• о;б 13,5 06

, ,  сухая . . . 76 -- - • 1,5 4,5 18
, ,  соленая . . 20 . - 0 ,5 13,5 60

Снятки соленые . . 30 * &
8 19 43

Іарань сухая . . . 37 _ 15 ‘ 11 37
Судакъ соленб-вялен. 70 . 2 . 7,5 20,5
Сельдь соленая . . . 19

т

17 16,5 47,5
Р а к и ............................. 16 — 0,5 1,5 82
Яйцо куриное . . , | 12,5 1—— 12 1 74,5
Молоко женское . . 2,5 С 4 0,5 87

, ,  коровье снятое. 3,4 4 ,8 0,5 0,8 90,5
, ,  цѣльное.! 3,5 4 ,9 3,7 0,7 87,2

. С л и в к и ........................ 4 4,5 22,5 0,5 68,5
Масло коровье. . . . 0 ,7 84,5 1,5 13,3
Сметана . . . .  . . 4, 3 2, 5 35,5 0,7 57
Простокваша . . . 3,5 3,5 2,7 0,3 89,5
Сыворотка . . . . 2 5 0, 3 0, 7 92
П а х т а л ь е ...................

• 4 4 1 0,7 90,3
Творогъ ........................ 15 25 0,5 1 81
Сыры: ж ирные. . . 25,5 1,5 30 5 38

,, тощіе . . .

%

34 3,5
•

11,5 0
• 46 (А

2
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ТА БЛИ Ц А  III.
Средній процентный составъ съестныхъ припасовъ царства

растительнаго. Бйсъ на граммы.

Названіе пнщевыхъ средствъ.
! !

у- “
й *

•3
Си

& Со
.тп

.

Во
ды

.

Д ?

Мука пшеничн, и манная 10 74,5 і 0,5 13,5 0 ,5
> » простая . 12 71,5 1,5 1 13

1
1

* ржаная........................ 13 60 2 2 13,5 3,5
•> пеклеванная. .. . . 11 70 2 1 14’ 2*.

Крупа гречневая . . . . 11 7 0 : — 2, 5 14,5 2
» или мука овсяная. 11,7 64,0 7 ,5 1,5 8,7 7,6
» > . » ячная . 11,6 71,5 1,5 0,5 14,5 0,5

Пшено..................................... 10 ,5 68 4 3 12 2,5
Р и с ъ ......................... .... 7 78 1 1 12,5 0,5
Кукуруза . . . . . . . . 9, 5 68,5 4,5 1,5 13,5 2,5
Хлѣбъ пшеничн. лучшій. 10,5 52,4 0,3 1,6 35 0 ,3

» » простой. 12,5 45,6 0,5 1,5 ЗУ 0,9
э ржаной................... 8 45,75 0,5 1,5 43 1,25

Вермишель и макароны . 9 70,5 0,5 1 13
Горохъ простой.................. 23 53 2 2,5 14 5,5

* сахари, зеленый . 6 12 0 ,5 і 78,5 2
Бобы простые .................... 25 48,5 2 3 13,5 8

э большіе зеленые. . 5,5 7,5 0,5 0,5 84 2
Капуста свѣжая . . . . 2 4' 0, 2 0, 5 92 ,5 0 ,8

» кислая................... 1,5 4,5 0 ,5 0 ,5 91,5 0 ,5
Свекла...................................... 1,5 9 — 1 87,5 1
Картофель. 2 20 0,2 1 76 0,8
Морковь. .............................. 3 9 — 1 86 1
Р ѣ п а ........................................ 1 9 1 87 2
Б р ю к ва .................................. 1Ф 10,5 — 1,5 85 1,5
Чечевица................................. 33 48 5 3 б 6
Саго.......................................... 3 ,4 84 3 0,6 6,6 2,4
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Названіе пищевыхъ орѳдотвь. й і■ < н

1
2 - 
2 ?  г* й

• а
& 

• +
Г С

9
ОО

а1-гср:

*
н

Тыква. ........................ 11 6,5 і 90,5 1
Р ѣ д ь к а ................................. 2 8,5

V

і 87 1,5
О гурцы ............................ .... 1 2 ,5 — 1,5 95 1
Дыня....................................... 1 0,5 0 ,5 1,5 90,5 1
Грибы свѣжіе пластинч. 3 6 0,3 1 87,5 1

» » губчатые . 1,6 5,5 0,3 1,5 91,2 1
> сушоные.................. 20,5 44,5 2,5 7 18 7,5

Изъ вышеприведенныхъ таблицъ о составѣ питательныхъ 
веществъ мы бенъ всякаго спора, сознательно, можемъ сдѣ
лать выводъ какое вещество, для даннаго организма, можетъ 
съ пользой быть употреблено въ пищу,' а слѣдовательной, 
если по закону вегетаріанскаго толка, воспрещается упо
треблять пищу животнаго царства, замѣняя его растительно, 
то стоитъ только подобрать питательныя вещества таб
лицы III такъ, чтобы они по своимъ питательнымъ нача
ламъ вполнѣ согласовались съ таблицей ІІ 'т .-е . съ живот
ными питательными началами. Такимъ образомъ весьма 
легко и безошибочно мы имѣемъ возможность выбирать 
блюдо для ежедневнаго составленія обѣдовъ, которые та
кимъ образомъ могутъ вполпѣ пополнять потерю веществъ 
нашего организма, а не составлять только по заглавіямъ ку
шаній, безъ всякаго толка и пользы для нашего питанія, 
что мы видимъ въ нѣкоторыхъ вегетаріанскихъ поварен
ныхъ книгахъ.

Заканчивая химическую сторону питательныхъ веществъ 
входящихъ въ нашу пищу, мы обязаны привесть также 
параллельныя таблицы съ точки зрѣнія физіологической, 
т.-е, указать какія вещества скорѣе и слѣдовательно и 
лучше переносятся нашимъ желудкомъ, т .-е ., насколько 
данныя вещества какъ растительнаго, такъ и животнаго 
царства скорѣе перевариваются въ желудкѣ, усваиваются 
нашимъ организмомъ.
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ТА БЛИ Ц А  IV . \ ••*

Среднее время, необходимое Желудку для сваренія различныхъ-
родовъ мясной пищи.

г.*

• < »

. . .  ,  Л

Ч. II.
Ножки поросенка. 
Потроха иоросенка і »  »

1 .‘С
і

Дичь жареная. . < ....................................... • . ' . . , 1 Зб
2 30 
2 25 
2 27

5

Индѣйка жареная 
* >«. вареная. .
Говядина рубленная.
Гусь жареный. . .  . . . . .......................................  . 2 -30
Поросенокъ жареный. . . .. . , . . . , . 2 30
Ягненокъ жареный. . . , , . . . . , . .. 2 30
Рыба сырая, вареная и жареная. . . . . . . . . 2’ 44
Цыплята подъ соусомъ разварные......................... ...... . 2 45
Баранина тушеная. ..................................................................., 3 1
•і ! » жареная. . . . . .  . . .................................3 ~

> вареная. .... ..........................................................3 —
Супъ съ цыплятами...........................................................   3 —

.* съ устрицами........................................................................ 3 30
Сосиськи жареныя. ...........................................................и , 3 20
Говядина тушеная.............................................................................3 __

* жареная.................................................... . . . 3 —
з- вареная. . ....................................................    2 45
* жареная на противнѣ. .  4 *■—

Супъ съ бараниной. . . .  . ..............................................3 30
» съ говядиной. . . . .  .   4 —

Куры вареныя и ж ар ен ы я...........................( . . . . 4  —
Коренья. . ... . . . ? . . . . . .  . . V . . • . 4 —
Хлѣбъ. . . . . . . . , . . . . . . .  /  4 —
Мозгъ костяной. . .  .............................. . . . . 4 15
Телятина вареная. . . .  . ‘ . ’. . . ‘ . . . .  4 —

» жареная............................................................1 . . 4 30
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•  '  • г

'У тки  домашнія жареныя............................................. 4 __
-г  і  Дикія жареныя. . . . . .  .* .* [ і  ВО
(.ало говяжье.......................................... .. . . . , б 3

»- баранье.  ̂ 4 зо

’ * « .* і I і
-  - I  % / • . « « . . .  '  *

.'.'„таблица ѵ..,,;";- • ' и "тлі -
Среднее^ время, необходимое' іе л у д к у  ^ля сваренія разлия- 

> »  . ныхъ родовъ растительной пищи. 1 1
’**' *' і' ,г. • ч. м
Рисъ вареный. . . . ; 1  ̂ —
Саго вареное....................і. Я ' ' . ' , . -Г - і  45
Ячменная мука. *2 __
Молоко-1 вареное. . . . . _ < # * ' 2  -__

» сырое.......................2 і 5
Яблоки мягкія и сладкія............................... ...... . ^

* твердыя и кислыя...................... ...... , . # 2 50
» мягкія и кислыя. . . . . . * * 2 —

Супъ изъ бобовъ.............................................................  3 __

\ :* ? * * » ” ..................................і  зоЬобы вареные.................................... ...................................... 2 30
Пастернакъ вареный.............................................  2 30
Яйца вкрутую...................................  ] ‘ 2  37

> всмятку.................................... 2 37 '
Яичница.. . . .............................................  ̂ 2
Сизгагсі (родъ драчены) печеное..........................................  2 45*
Пироги печеные........................................................2 46
Пудингъ яблочный жареный................................................. .......
Капуста сырая..................... ...... , [ ’ ’ * ' 2 30 ‘

* салатъ съ уксусомъ. ...................................... ;  2 —
» жареная...............................................  3 _

Морковь вареная............................. * I I I * 3 I б
Ллѣбъ пшеничный. , . а пл

- р * - - .  : : : 3 “
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Свекла вареная 
Разные овощи.

Рѣпа жареная. 
Масло топленое

ч. м.
*••<* *' . ѵ : п » * чЗ 80

• • ‘і ■ •'і 3 30
. . . . < і'чо. . 3 45
• • і . і * ' .  1;. 3 45

Такимъ образомъ ознакомившись съ  питательными со
ставными началами и физіологическимъ дѣйствіемъ ве
щ ествъ, необходимыхъ для питанія нашего организма, мы 
переходимъ къ описанію., приготовленія кушаній, изъ ко
торыхъ предоставляемъ всѣмъ и каждому выбирать1* по 
своему усмотрѣнію; для 'составленія вегетаріанскихъ обѣдовъ, 
при чемъ не вдаваясь въ полемику ни за мясной столъ, ни 
за растительную пишу, можемъ сказать лишь только то, 
что столъ приготовленный изъ одной растительный пищи, 
въ экономическомъ отношеніи, много дешевлѣ стола, при
готовленнаго изъ мясной пищи, что конечно для людей съ 
среднимъ достаткомъ, а тѣмъ болѣе людей бѣдныхъ, пред
ставляетъ собою громадное сбереженіе въ матеріальномъ, 
денежномъ отношеніи.
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Съѣстныѳ припасы, употрѳбляѳмые въ вегвтаріанской
к у х н ѣ .
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Съѣстные припасы, употребляемые въ вегетаріанской 
. і , * ‘ кухнѣ.
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Япца, если желаютъ безъ обмана получить свѣжія то со
вѣтуемъ всегда покупать въ спеціальныхъ, яичныхъ лавкахъ 
гдѣ этотъ продуктъ и дешевле и лучше. ' 1 ’

'Само собою разумѣется, что при выборѣ !яицъ, когда покѵ- 
шютъ въ мѣстѣ незнакомомъ или у разносчиковъ,— кеегіа 

шдо быть осторожнымъ. Иногда яйцо по наружному виду само 
показываетъ свою негодность, такъ какъ отъ него несетъ 
пшіъ запахомъ, который можно слышать уже съ слабымъ 
обошшшмъ, такого сорта яйца называются въ торговлѣ <м у- 
лгакз». Ді>угія яйца поражаютъ своимъ бурымъ цвѣтомъ и 
рѣзкою невзрачностію скорлупы, покрытой темными пятнами 
признаками лежалости,— это также никуда негодныя и несвѣжія 
яйца, называемыя пят никам и. Этотъ сортъ яицъ пускается 
в ъ ;продажу весьма часто ловкими торговцами, которые очень
" * ■  ,1ри ™ етв*  твердой щетки, и песка ш «ы- 
ваютъ скорлупу и такимъ образомъ надуваютъ публику ко-
нечно публику неопы тно; но опытную хозяйку, „тіара’ пли

п^ тлРляУ ,,ееМаПУТЬгбЬШаетЪ ТрУДН0’ ™ 'ь какъ 0Ш! съ нерваі'0 взіляда всегда умѣютъ отличить промытое яйцо. Затѣмъ есть
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дешевый сортъ яицъ, йодъ названіемъ п р и су ш к а ; это яйцо 
свѣжо, по немного высохло отъ долгаго лежанія. Такія яйца 
съ успѣхомъ могутъ идти для болѣе грубыхъ кушаній,'какъ 
ііапр. въ заливныя, въ вішигрето и т. и., но ни въ какомъ 
случаѣ для нѣжныхъ пирожныхъ. Выше этого сорта есть 
о р д и т р т , которая сплошь и рядомъ идетъ во всѣхъ кух
няхъ, хотя въ смятку и вообще безъ другихъ матеріаловъ не 
годится. ІТо самый высокій сортъ яицъ это гол овк а , таковыя 
яйца идутъ во всѣ лучшія кушанья.

Степень свѣжести и лежалости яйца узнается различными 
способами. Свѣжее яйцо должно быть тяжеловѣсно, при по
груженіи его въ воду должно скоро падать на дпо. Напро
тивъ того, яйцо хотя и свѣжее, т. е. не испорченое, но долго 
лежалое будучи погружено въ воду не тонетъ, а всплываетъ 
на поверхность воды. Кромѣ того, если смотрѣть свѣжее яйцо 
на свѣчку, или да солнце, то можно замѣтить, что оно равно
мѣрно слегка просвѣчиваетъ. Вполнѣ свѣжія яйца имѣютъ 
совершенно полную яичную массу и не содержатъ въ себѣ 
никакихъ пустотъ.

Чтобы сохранить яйца на болѣе или менѣе продолжительный 
срокъ, ихъ обмазываютъ теплымъ парафиномъ, или льнянымъ 
масломъ н хранятъ въ прохладномъ мѣстѣ, пересыпая сухимъ 
пескомъ нлн опилками.

Куриное енѣжее яйцо вѣситъ, среднимъ числомъ, около 00 
граммъ, изъ которыхъ 6 граммъ приходится на скорлупу, 18 
граммъ на желтокъ, НО— па бѣлокъ. Но желтокъ вмѣстѣ съ 
бѣлкомъ содержитъ приблизительно 7]1и воды, , /100 солей, \ І0 
жира и около '/ю бѣлковины и желтковины. Фосфорная, сѣр
ная. соляная кислоты, калій, натрій, кальцій и желѣзо— всѣ 
важнѣйшія минеральныя вещества, необходимыя для организма 
человѣка, такъ же содержатся въ куриномъ яйцѣ; жиръ и 
кроиообразователи находятся въ послѣднемъ въ наиболѣе раст- 
ворепной формѣ. Поэтому яйцо, безъ всякаго сомнѣпія, вполнѣ 
удовлетворяетъ всѣмъ требованіямъ наиболѣе полной смѣси 
питательныхъ веществъ.

—  26 —
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I I .  М о л о к о .

*

Молоко представляетъ собой очень водянистую жидкость, 
»ъ которой растворено значительное количество жиро-образо- 
ж т я -м о л о т а го  сах а р а  и почти столько же нровообраяо- 
вателя к азеин а ; но, кромѣ того, въ немъ всегда содержатся 

соли, преимущественно фосфорныя, а также и хлористый 
кальціи, поваренная соль и незначительное количество сво
боднаго натра. Въ молокѣ находятся еще мельчийшія капельки 
и крупинки легко растопляющагося жира, который называется 
масломъ. Приблизительно можно считать, что въ хорошемъ 
коровьемъ молокѣ содержится %0 ч. воды, V * ч. моіочнаго 
сахара, /20 ч. казеина, \3а ч. масла и '/іоо ч. солей.

Удѣльный Вѣсѣ хорошаго молоиа колеблется въ предѣлахъ
8— 10 • а П0Т0МУ мо-гоко, имѣющее плотность меньше 

1026, жидко или оть естественной причины, или отъ разбав- 
лепія его водой. 1

.ШР ““  И * '” ’™ '1 "ѣсъ молока, можно легко уапать разбавленв 
о или нѣть. Опредѣлить количественное отпоіпеніе сливокъ 

снятому молоку можно легко посредствомъ лакт ом ет ра.

Въ присутствіи воды можно легко убѣдиться такъ же, раз
сматривая его въ тонкихъ слояхъ, для чего существуетъ осо-

инструментъ, носящій названіе п іоск оп а  или черезъ 
микроскопъ и даже по одному наружному виду.

Ксть, впрочемъ, и другіе признаки, которыми можно рѵко- 
ѵ г Г ^ т Н“ТІ,С7 ПріГ 0предѣленіи достоинства молока, а именно:

е г ,  !СЪ СТ 1)0ТКИ (для чего вернувшееся молоко адо отфнлыровать) и количество сухого творога.

Въ слѣдующей таблицѣ можно найти приблизительно вѣр
ныя данныя, касательно сказаннаго выше.



Удѣльн. °|0 объем. Удѣльн. Удѣльн. °/0 вѣсъ
вѢС7> лѣсъ вѣсъ сухаго

молока. СЛИВОКЪ. ‘си ИТ. мод. сыворотк. творога.

1030 12,0 1032 1029 6,3
Тоже съ 10°| ВОДЫ. 1027 . , 10,5 1029 1026 5 ,6

> » 20° 0 > 1024 8 ,5 . 10.26 1023 М  ,
> > 30° о 7> 1021 6,0 1023 '

•

0 1021 4 ,2
> * 40° л > 1018 , 5 ,0 1019,, 1018 3 ,5  ,
> > 50 »|0 Т> 1015 4,5 1016

1
1016 2 ,9

Руководствуясь этой таблицей очень легко рѣшить вопросъ, 
жидко-ли молоко б'гъ разбавки водой І’ или отъ того, что съ 
молока снята часть сливокъ.

Хорошее молоко не должно' имѣть кислаго вкуса и. постоявъ 
нѣкоторое время, не должно давать осадка.

Вотъ еще простой, но хорошей способъ испытанія молока: 
X) объемъ молока взбалтываютъ въ стеклянной трубкѣ съ 1 
объемомъ спирта въ 70 й но Триллесу. При этомъ долженъ об
разовать сгустокъ, занимающій равный объемъ взятаго молока; 
онъ всплываетъ на поверхность жидкости (т. е. смѣси молока 
со спиртомъ). Если сгустокъ не держится на поверхности 
жидкости, а разсѣянъ по всей въ видѣ малыхъ хлопьевъ, то 
это значитъ, что молоко было разведено водой.

Л  *  і
I I I .  С л и в к и .

Хорошія ни чѣмъ пс подмѣшанныя сливки какъ и молоко 
скоро окисаютъ. Хорошія густыя сливки не должны свсртыватея 
при кипяченіи. Пѣнистая, пузыристая поверхность сливокъ 
можетъ служить наружнымъ признакомъ, свидѣтельствующимъ, 
что они были предварительно разбавлены водой, а затѣмъ 
сгущены мукой или куринымъ яйцомъ. Если сливки подмѣ
шаны мукой, то сія послѣдняя пригораетъ при кипяченіи, 
осаждаяеь но стѣнкамъ и на днѣ сосуда; примѣсь же яичнаго 
бѣлка или желтка легко узнать но обильному, образованію при 
кипяченіи свернувшихся клочьевъ, получаемыхъ послѣ процѣ
живанія чрезъ бумагу.
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IV. Творогъ и смотана.

Л ;  *“  -
Й т а л = в ч а а й Э
м :

НС Узнать1 пТ му Г 'д о  ЯНаЯ л̂ ^ адЯ" ^  °такъж Л  а мду!

Ко р о в ь е  масло.

И , ! ' ° Е  Т м ^ п Г 0 6ыиета і,е ■ « « *  въ ч м » чис-
п і п *  мясло пкУт і,ъ  иосі»впоипо выше всѣхъ

довъ масла, приготовленныхъ лъ другое пренія Хопшира

т а с с Г ^ ѣ і Ж Г 06 “ СЛ° дагашо быть одаоврм ні т  всей н Ьжно-желтоватаго, палеваго цвѣта, на ощупь жт>-

опо не іжно ° кт!п°А|°бН0 орѣхаиъ’ ПКУ «  и хорошо промыто;
1 .  л ДОЛЖНО, кромѣ того, нисколько хрустѣть на зубахъ

тш> Ж а п !  ^  Н6МЪ С0ЛИ* ДУРні  масло, напротивъ 
ХРУСТИТЪ 1 ,! ?ѵГ ЬТа’ ЛвГК0 КР0Шитсяі мало жирішето и сухо,
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рядомъ бываетъ съ лавочнымъ масломъ, къ нему примѣшиваютъ 
сало, отчего оно дѣлается блѣднымъ. Разминая масло деревян
ной ложкой въ водѣ, можно легко обнаружить, было-ли масло 
окрашено или нѣтъ; если масло было окрашено, то и вода 
окрасится. Сало составляетъ самую обыкновенную и обще
употребительную примѣсь въ коровьемъ маслѣ. Эту примѣсь 
молено открыть по вкусу и но виду самаго масла: въ разрѣзѣ 
оно имѣетъ бѣлыя пятна и полосы. Гораздо рѣже встрѣчается 
въ маслѣ примѣсь тертаго варенаго картофеля. Масло съ этой 
примѣсыо очень тяжеловѣсно, крошится, въ разрѣзѣ шерохо
вато; если его растопить, то на днѣ сосуда получатся муч
нистыя клочья, съ запахомъ картофеля.

Топленое или русское масло рѣдко встрѣчается прогорк
лымъ и иногда бываетъ также смѣшано съ саломъ. Прогорк
лость русскаго масла, происходящаго главнымъ образомъ отъ 
плохаго топленія, узнается на вкусъ; что же касаетея способа 
открытія смѣси дурнаго масла съ хорошимъ, то этотъ .способъ 
очень простъ: стоитъ только выложить такое масло изъ посуды 
и сдѣлать въ кускѣ разрѣзъ,— неоднородность массы легко 
обнаружитъ обманъ.

Чухонское масло приготовляется изъ сметаны, но не то
пится. Оно имѣетъ то удобство, что при жареніи но чадитъ, 
какъ это обыкновенно бываетъ съ русскимъ масломъ. При 
употребленіи его надо всегда слѣдить, чтобы оно не нодго- 
рѣло, чего не такъ можно боятся при употребленіи русскаго 
масла.

Мызное и  сливочное масло. Независимо отъ чухонскаго 
масла въ торговлѣ имѣются другія сорта, а именно мызное и 
елнвочпое масло. Первое очень хорошее, дѣлаемое изъ сметаны 
и очень пріятное на вкусъ, легко просолено, идетъ уже не 
на жаркія, а на болѣе топкія блюда, какъ напр. на яичныя, 
овощныя, хлѣбныя и т. и. Этого же сорта масло идетъ и па 
бутерброды. Но ежели хотятъ масломъ лакомиться и употреб
лять его за обѣдомъ, завтракомъ, чаемъ, какъ это, по загра
ничному, ввелось у насъ почти повсемѣстно, то ужъ. тутъ
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необходимо имйть сливочное масло, доводимое нынѣ дѣйсгвн-
тельно до послѣдней степени совершенства. Оно прпгітовійітоя
какъ изъ сырыхъ свѣжихъ сливокъ, такъ и изъ кипяченыхь.
лосл'Вднія сортъ маела болѣе пріятный и лэ такъ скоро 
портится. н

* <

V I .  Сы Р ы.

Русскій сыръ въ нынѣшнее время въ весьма значительномъ 
количествѣ изготовляется въ различныхъ губерніяхъ Россіи и 
появляется большими массами. Не такъ давно славился и былъ 
въ общемъ употребленіи сыръ, извѣстный подъ названіемъ 
мещерскаго, подъ такимъ именемъ однако и понынѣ, но старой 
памяти,̂  въ продажѣ идутъ очень многіе другіе сыры. Этотъ 
русск ій , или туземнаго приготовленія сыръ, подражающій 
швейцарскому, голландскому, англійскому ц итальянскому сы
рамъ, идетъ въ кулинарномъ дѣлѣ съ большимъ успѣхомъ. Въ 
настоящее время считаются хорошими сырами изъ сыроваренъ:

; ! Г , з ; ь Твег ойгуб-’' ІюваРеі|Ь г і . Іатшцева и Кисловскаго,- вологодскій— г. Де
нежкина, а также изъ многихъ мѣстъ Сѣверо-Западнаго края
и Г ш  П1)0Ч,ШЪ’ ° ,,е; ,ь замѣчательная фирма братьевъ Кублей 
изъ Пошехонскаго уѣзда, Ярославской губерніи. Кромѣ этихъ

е г о й 'г ѵ Г 1’ еЩ°  ШР* т м сШ > оиъ случается изъ Билетъс ои губерніи и очень не дуренъ. Попадается въ продажѣ
іш-Г а™ Г  ПЗЬ 0в&ІЪто МОлока, замѣчателенъ тѣмъ, что онъ 

Ьеіъ много сходствъ съ пермазаномъ, почему довольно много

п2 П і Л Г аМИ ТаК0ВаГ0 ег0 епойс™  для макаронъ и 
ц для блюЛ'ь» заимствованныхъ изъ итальянской кухни.

VII. Опоіци и зелень.
Почти всѣ овощи, сохраняемыя съ осени въ подваіаѵъ къ 

песнѣ успѣваютъ прорости, причемъ нѣкоторые к Х ь я  какъ 
ф“  пет руш ка, сельдерей , морковь, свекла и другія овощи,



каковы: картофель* 'брюква, рѣпа и т . и. обращаютъ свои 
Соки на развитіе и ростъ стеблей,кореш ковъ и корней, и в ъ  
этомъ видѣ становятся совершенно негодными для употреб
ленія въ пищу. Картофель же оказывается даже вреднымъ, 
вслѣдствіе образованія нъ пеадъ въ это время особаго ядови
таго вещ ества — «-солянинв^ . Въ это время картофель отли
чается красно-бурыми пятнами, загниваетъ н въ пищу оказы
вается негоденъ. Картофель съ ростками бываетъ мягкій, а 
послѣ варки принимаетъ непріятный вкусъ; тоже можно ска
зать и о тѣхъ  родахъ овощей, которыя къ веснѣ проростаютъ. 
Къ веснѣ въ особенности сильно измѣняется капуста, со
храняемая пилокаки въ подвалахъ, въ пескѣ: наружные листья 
ея гніютъ и весь качанъ издаетъ непріятный запахъ. Во вся
комъ случаѣ, при покупкѣ зимнихъ овощей весною, слѣдуетъ 
быть крайне осторожнымъ и отнюдь не пріобрѣтать тѣ хъ  изъ 
нихъ, которыя обнаруживаютъ признаки нроростанія.

Сушеный іорошскй, какъ простои, такъ и сахарный, имѣ
ющійся въ торговлѣ нѣсколькихъ сортовъ, бываетъ очень часто 
смѣшанъ съ чернымъ и сѣрымъ горохомъ и другимъ сортомъ; 
поэтому, при покупкѣ его, необходимо обращать вниманіе на. 
это обстоятельство, происходящее отъ плохой сортировки. 
Хорошій горошекъ долженъ быть чистаго зелелаго цвѣта (хо
рошо высушенъ), безъ червоточипъ н долженъ легко разбухать 
и развариваться. В се сказанное здѣсь о горохѣ можетъ быть 
отисеено и къ сушеной чечевицѣ, при покупкѣ которой не
обходимо, сверхъ того, обращать вниманіе на то, чтобы че'кѵ». 
вичнып зерна не были сплюснуты, а имѣли бы свою натураль
ную форму и нс были перемѣшаны съ зернами куколя.

При покупкѣ кореньевъ въ лѣтнюю пору, надобно обращать 
вниманіе на ихъ цѣлость и степень ихъ сочности: чѣмъ сочнѣе 
корень—-рѣдька, морковь и нр.— тѣмъ лучше.

При выборѣ кислой капусты необходимо обращать вни
маніе на цвѣтъ, который долженъ быть свѣтло-желтый; самая 
капуста не должна быть слизистая, горька и издавать того 
сильнаго, непріятнаго, почти вонючаго запаху, который такъ
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СшшкоиГ 4 'УМИ™ ‘„ Г  жол™  И
сь большими пустотами пыутрл ^шг съ а У №  бываютъ или 
сѣмяиами. Хорошіе же с о м и ш о г т і , 1  Т 10 
желтоваты, ѣдки „а. Шсусъ А“  быть дряблы,
ш,ть 1ІЪ иапѣстной степени спой пп 1  ’ Ш Д0ЛЖ1Ш еохра-
который иногда сообщается имъ иЛѵсс-ШИ Зелелый Чяѣтъ, 
мі>Дпаго купороса, и то очонь п р а д о ИО('ііедсі’ЙОМЪ 

Всякую зелень, которая потки» п 01 ь ,Іа :,Доропье. 
опускать прямо въ крутой солеі й , ЯТЬСЯ 3йлеИ010> надо 
;,иъ; <“■ * лучше. е с л Т Г С ь “  °«Да?ь 
какъ налр. очищенный отъ стебіей ?„и Ш |,т л°жку соды;

«УДД^нга, надо тімыгь р !п п ЯГ Ш  ДЛЛ сУпа> « Ѵ «  
Обсохъ, всыпать иъ КИПЯТОКЪ и  спш^ т  1>ѣшйто’ чтобы 
мягкости, откинуть на рѣшето облай**™ АаТЬ- вск,шѣтг* до 
кода стечетъ, иротереть скноп^Йстю * Т А,І0Й П0Д010’ *>ВД 
положить сливочнаго масла- иъ ііпшѵіт Ъ КЛМеІшУю к°отріолю, 
положить шпинатъ, размѣшать іА п* ^ ,,Л°НгіѴ,ш ранѣе 0ТІіаръ 
ступать съ ае леной фасолъюАТЬ " подавать- То™о такъ же но-

ІЦ(10вЛЬ НСрвбраТЬ Т і»
оториать но ізсю длину сто беи г п ^  1®шшо ,11ІСТЫІ выбросить,
шето. Когда пода ст^е?ъ Т  ^  ”а Рѣ-
03])} бить его въ дероияиной чашкѣ и Ді?сіаго'шо обсохнетъ, 
Г **»ть въ каменную костгш, п 1 ,,мѣстГ{ съ сокомъ „е„е- 
собственномъ соку, не под шпя ! і ? 1>,,ТЬ А° мярлости пъ его 
ленный отпарь дли опУс т ,т > къ щшготои-
отпароиь ДЛЯ супа и|шгогов іенишп”’ 'Ч'вЗЪ І/Ьшсто’ разнести 
такъ капъ молодой щавель згелі-е ’ ,ІОД,,1Шіить «укой. А 

,«'0 слѣдуетъ брать боіыпе „ “ Ъ’ т,;мъ старый, то

’іугувцой

3



но хорошо отжать капусту отъ ея .сока. Если капуста очень 
кисла, то хорошо перемыть въ  водѣ.

Свѣжая капуста на что бы не назначалась, ее надо сначала 
отдѣлить отъ кочерыжекъ, разрѣзать качанъ на четыре части, 
снятъ испортившіеся листья и сполоснуть въ холодной водѣ. 
Если капуста еще молодая и въ ней есть горечь, то ее слѣ
дуетъ опустить въ кипятокъ и дать разъ вскипѣть; если же 
капуста не горька, то ее класть прямо въ супъ и въ пемъ
варить.

Мотовъ, рѣпу, брюкву п пр., предназначенныхъ на супъ 
или с о у с ъ , лучше всего вымыть и не дотрогиваясь до ннхъ ш- 
жемъ, налить теплою водой, разъ только вскипятить, чтобы 
очистить отъ всякой грязи, откинуть на рѣшето, вычистить, 
вымыть, порѣзать какими слѣдуетъ кусочками, помѣстить въ 
каменную кострюлш, положите но пропорціи масла, налить 
желаемаго отвара ила молока, тушить йодъ крышкою до- 
готовности и посолить когда будете готово.

Сѣмена хлѣбныхъ и стручковыхъ растеніи, каковы: 
гооохь бобы, чечевица, ихъ всегда слѣдуетъ варить безъ 
соіи , въ противномъ случаѣ оші не разварятся. Когда будутъ 
готовы, тогда посолить по вкусу. Ещ е лучше сначала эти 
овощи съ вечера положить мочить въ холодную воду, па дру
гой день налить свѣжей, холодной воды, а предъ идущую 
слить— и уварить до готовности, посолить передъ отпускомъ
на столъ.

Соленыя овощи, какъ наир.: турецкіе бобы слѣдуетъ такъ 
же намочить съ вечера. На другой день вскипятить иъ свѣ
жей йодѣ, если эта вода окажется слишкомъ соленою го 
слить и сварить бобы до мягкости во второй уже йодѣ.

УIII. Му к а .

( Іипйііѣлеше достоинства муки затруднительно, потоипричи- 
ѣн , что многія свойства и ея качества зависятъ отъ добросовѣстно-
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сти торговца а такъ - же и отъ способа помола и условія поста 
того рода зерноваго хлѣба, изъ котораго опа вырабатывается 
іакъ , напр., несправедливо было бы обшшять торговца, если 
въ мукѣ, купленной изъ его лабаза, будетъ открыто ■ присут- 
стіе вещества, которое составляетъ болѣзнь ржи и пшеницы 
такъ называемые р ож к и  (спортья) —  таго самаго ядовитаго 
элемента, которыя вмѣстѣ съ зернами смалывается въ муку 
11 будучи испеченъ въ хлѣбѣ и потребленъ человѣконъ вт> 
пищу, Производитъ въ немъ болѣзненные припадки, извѣстные 
подъ именемъ ізл о й  к ор ч т . Совсѣмъ другой является вопросъ 
если въ пшеничной мукѣ находятъ рисовою, ячменную, бобовую 
ржаную, картофельную, а такъ же квасцы, гипсъ, известь и 
нр. и нр. это уже не случайная, но умышленная подмѣсь 
торговцевъ. I явнымъ образомъ къ ржаной мукѣ для ея тя
жести подмѣшиваютъ песокъ, а потому весьма важно знать 
главные признаки хорошей муки. Мука безъ подмѣси не должна 
быть затхлой и кисловатой па вкусъ, но должна обладать 
пріятнымъ запахомъ. Сожженная на платиновой пластинкѣ 
должна оставлять едва примѣтный осадокъ, состоящій изъ 
минеральныхъ веществъ. Хорошая пш еничная  мука, почти 
единственная кромѣ гречневой  и овсяной  должна быть о ино
родна т. е. не различныхъ сортовъ и помоловъ, на ощупь 
суха, мягка, пушиста, бархатиста и пышна. Тѣсто, изъ нея 
приготовленное, должно имѣть среднюю тягучесть: если тѣсто 
будетъ менѣе тягуче, то мука худаго качества. Плохая же 
мука, содержащая въ себѣ много влажпости Гболѣе 15°|ч воды] 
обыкновенно легко приходитъ въ броженье, съеживается въ 
комья, имѣетъ затхлый запахъ и даетъ худое, трудно подни
мающееся тѣсто,— такая мука считается порченой. Такъ какъ 
сырость есть главнѣйшая причина порчи муки, то при покупкѣ 
муки необходимо прежде всего обращать вниманіе на эту 
сырость, присутствіе которой въ мукѣ обыкновенно узнаютъ 
іереэь то, что мука, все равно пшеничная или ржаная, веегіа

синеватый отливъ, тогда какъ сухая мука имѣетъ
желтый отливъ.-Мука, попортившаяся отъ пагрѣва, что случает
ся тогда, когда ео держатъ въ помѣщеніи со спертымъ пои-



духомъ, при чѳмъ нижніе мѣшки придавлаваются верхними, —  
отличается обыкновенно непріятнымъ запахомъ и горькимъ 
вкусомъ. Хорошая рж аная мука не такъ ярко бѣла, какъ 
лшепичиая, которая, лучшая, имѣетъ положительно цвѣтъ 
перваго снѣга. Самые высшіе сорта ржаной муки, по бѣлизнѣ 
своей, подходятъ къ низшимъ сортамъ пшеничной муки;.при ра
стираніи этой муки руками, она легко свертывается въ комья, если 
даже совершенно суха.

Для всѣхъ печеній въ кухнѣ и для всѣхъ хлѣбныхъ блюдъ,
въ какія идетъ пшеничная мука, мы совѣтуемъ никакой
другой муки нс употреблять, какъ только пшеничную муку.
извѣстную въ продажѣ подъ названіемъ копфектной. Она идетъ
па пирожныя, пироги, кулебяки, пастеты, клёцки, -блинчики
и пр. Для подпранленія суповъ и приготовленія соусовъ,
въ виду экономіи, можно употреблять такъ называемую под- 
правочную муку.
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I X . К р у п ы .

При покупкѣ перловой крупы всегда слѣдуетъ предпочитать 
мелкую крупу передъ крупной, наблюдая, чтобы она была бѣла 
безъ содержанія кру пиной пыли и мучнистыхъ частей. Болѣе круп
ная крупа можетъ идти для прислуги.Пожелтѣвшую, или получив
шую сѣрый цвѣтъ и затхлый запахъ крупу, слѣдуетъ считать 
болѣе или менѣе испорченной. Что касается до гречневой 
крупы, столь употребительной въ русскомъ хозяйствѣ, то 
такой крупы есть три сорта: а) ядрица представляетъ еобою 
полное, не размолоное зерно гречихи: лучшая ядр- ца должна 
быть тяжоловѣсна и въ особенности суха; въ ней не должно быть 
много черныхъ или, зеленыхъ зеренъ или какихъ либо иныхъ 
стороннихъ подмѣсей, в) Продѣльная гречневая крупа есть 
второй сортъ гречпевой крупы. Берна ея расколоты на днѣ 
пли па три части, а потому она мельче ядрицы и считается 
мелкой, с) Третій сортъ или ординарная гречневая крупа 
нееколько крупнѣе предыдущаго сорта, не столь бѣла, чиста
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скгй  ри съ : у него чистыя, бѣлыя просвѣчивающія зерна, 
снабженныя нѣжными полосками; онъ длиннѣе и болѣе риса 
итальянскаго. Что касается до р у с с к а го  р и с а ,  получаемаго 
изъ Кавказа, {Закавказья и Крыма, то онъ, къ сожалѣнію, 
имѣетъ посторонній ' непріятный запахъ и вкусъ и нс рѣдко 
содержитъ въ себѣ примѣсь поваренной соли, которую при
мѣшиваютъ къ ному съ цѣлью сохраненія его отъ червоточенія,

• •

1 X. А р р о р у т ъ .  ^
Хорошій чистый ар р ор у т ъ  представляетъ бѣлую

муку, издающую особый трссгл,, если ее сжимать мекду паль
цами, на подобіе картофельной муки, (-мѣшанный съ двойнымъ 
количествомъ но вѣсу соляной кислоты, онъ даетъ не про
зрачное желе; тогда какъ желе, получаемое такимъ же образомъ 
изъ картофельной муки, будетъ прозрачно, что и составляетъ 
главную отличительную черту чистоты аррорута.

Самый высокій и цѣнный сортъ аррорута,, это— всст ъ-ин д- 
ск Ій , который носитъ названіе берм удск аго .

Этотъ сортъ аррорута обыкновенно подмѣшивается карто
фельнымъ англійскимъ крахмаломъ, мукой изъ кукурузы или 
болѣе дешевымъ бразильскими, или тонтсішмъ аррорутомъ, и 
такъ же саговой и шиеішчнгн мукой.

Чистый аррорутъ будучи сожеігь на платиновой пластинкѣ, 
долженъ оставлять едва замѣтный остатокъ. 1

Чъ тепломъ видѣ ідоиетая тинктура окрашиваетъ аррорутъ 
въ шоколадный цвЬтт», подмѣсь крахмала -  въ синій, саговую 
МУКУ— к'ь желтоватый, а пшеничный крахмалъ въ фіолетовый.

XI.  А г а р ъ-а г а р ъ.

А га р ъ -а гар ъ  или яп он ск ій  клей  есть видъ морскихъ’водоро
слей. Онъ имѣетъ видъ длинныхъ, тонкихъ, легкихъ, морщини
стыхъ стерженьковъ, на подобіе сердцевины изъ гусинаго пера.
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XII. Горчица.

подраздѣляется " л а ^ д в Г  сорта° ? а  ^  Щ т и Д і 1,0 пся оиажелтую. ?иа‘ І,а ®Ьрую или черную и на

лых'ь' фр ̂ І у “екІ\ъЛ7 т«н“п Юп ‘ШЬ{‘° ДЛЯ 1ІРигото,,леиія раз-
^ ш а н і и і Г і Ж м » с ра’ ° ипѢта"  'іаст° ™д-

ярагиоа.ейл* “ «> {*" идетъ для
Какъ первый т а н Г і 1^ ^ ?  “ “ аш’лійек°й горчицы.

ищей сореитской іюрчицьІпо боім п ^ Г°1)ЧИДЬІ’ кі)Шгѣ 1мстоя- 
мукн и порошка І о « «  
муки еще извинительна п/то«ѵ ;  ГГаді,а,ит^ ьл а я  лодмѣсь 
смягчаетъ слишкомъ острый і І ,  А° извѣстной степени
пе должно, конечно попрупл,, !  С,)І1І1ЦЫ’ 110 количество ея
Красящія вещества горчицы п ю м іЛ  Іш ѣе™ й предѣлъ, 
желтая охра п сильно я ІПіжфѴ Ч'рпумы оываѳтъ еще
поэтому мы совѣтуемъ искліочитеш ГпТКИС‘ШЙ СШШецъ’ а 
скую гор,„Щу № изпѣстныхъ х 0і; " ^ ™ ц “  сарепт-
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X I I I .  Ф  р у  к  т  ы .

нардомъ дѣлѣ—э т ^ м т ы у Употребленію пъ нули-
пьіе и дороже цѣнятся но ф» п»С0К0Ік;і0 л,ш оіш  самые соч-

1 ЦЫглтся, но труднѣе сберегаются, чѣмъ толсто-
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кожіе. Хорошіе лимопы должны бить ярко-желтаго цвѣта, 
безъ пятенъ; внутренность ихъ должна быть еъ избыткомъ 
наполнена свѣжимъ сокомъ,-пріятно-кислымъ, слегка липкимъ 
и ароматнымъ. Лимоны, у которыхъ кожа покрыта плѣсенью, 
совершенно негодны. Тоже самое вообще можно сказать и 
про ап ел ь си н ы , при выборѣ которыхъ важную роль играетъ, 
какъ и при выборѣ лимоновъ, ихъ тяжеловѣсность. Я бл ок и  
н гр у ш и  очень часто встрѣчаются на рынкахъ, въ особенности 
у мелкихъ торговцевъ, въ совершенно гниломъ состояніи, та
кіе плоды къ употребленію въ пищу положительно вредны. 
Для кулинарнаго дѣла предпочтительно надо брать или кислые 
или сладко-кислые яблоки, а  равно таковые же и для моченія 
въ прокъ. Къ такимъ сортамъ лучшіе надо считать аи т ои ов-  
ск ія . Сладкія же яблоки ни печь, ни варить, ни жарить— не 
годится.

Ф иники, доходиіціе до насъ ужо въ сушеномъ видѣ, должны 
быть полны, блестящи, безъ морщинъ и червоточинъ. Дос
тоинство хорошихъ винны хъ ягодъ  опредѣляется ихъ свѣжестью 
и сладостью; кромѣ того, онѣ должны быть хорошо иросу- 
шеііы, мясисты и безъ бѣлаго налета. И зю м ъ, киш м иш ъ , 
к ореи н к а  и нр. сушеный виноградъ имѣется различныхъ сор
товъ и цѣнъ. Онъ разныхъ цвѣтовъ, смотря изъ какого сорта 
винограда былъ засушенъ въ изюмъ. Долженъ быть полный, 
съ сахаристымъ налетомъ, мясистый. При употребленіи въ 
дѣло— обязательно слѣдуетъ хорошо перебирать и промывать 
въ холодной водѣ, такъ какъ въ немъ постоянно, кромѣ ныли 
и случайныхъ нечистотъ, часто попадаются даже кирпичная 
пыль и небольшія камешки, примѣшанныя для вѣса.

Изъ сушеныхъ фруктовъ въ кухнѣ большую роль играетъ 
ч ер н осл и въ . Лучшимъ черное.! и помъ надо считать французскій 
п изъ этого французскаго выше другихъ есть сортъ, назы
ваемый и м п ер іалъ . Въ фунтѣ этого чернослива отъ 4 0 — 45 
ягодъ, тогда какъ въ другихъ, болѣе простыхъ сортахъ, по
мѣшается въ фунтѣ 4 5 — 50 ягодъ; въ самомъ -же низкомъ 
сортѣ до 65 штукъ ягодъ. Ото всегда слѣдуетъ имѣть въ 
виду, чтобы нс поддаться обману пе добросовѣстнаго про-
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давца. берущаго за низкій сортъ высокую дѣну. Настоящій 
высшаго качества бордосскій или турскій черносливъ приво
зится къ намъ въ запаянныхъ жестянкахъ и обладаетъ пре
лестнымъ ароматомъ, долго не проходящимъ послѣ откупориванія 
жестянки.

ѵ

XIV. Г р И б Ы.
*

Главное условіе при сборѣ грибовъ— умѣніе отличить съѣдоб
ные грибы отъ ядовитыхъ. Этимъ качествомъ не всегда бы
ваютъ надѣлены лица, промышляющія грибами, потъ почему 
бываютъ нерѣдки случаи продажи на рынкахъ ядовитыхъ гри
бовъ вмѣстѣ съ съѣдобными, такъ что покупатель долженъ 
быть непремѣнно знатокомъ въ дѣлѣ выбора хорошихъ гри
бовъ при ихъ покупкѣ. Слѣдуетъ избѣгать покупать грибы 
крошеные и съ очшцепиымн корешками. Сверхъ того, необ
ходимо имѣть въ виду слѣдующія соображенія. Грибы, у ко
торыхъ мякоть пе совсѣмъ свѣжа или изрыта тонкими каналь
цами, доказывающими присутствіе черной и т. п.—не годятся 
для употребленія. Иногда только одна нижняя часть гриба 
бываетъ источена червями, тогда какъ верхняя, шапочка, 
осталась неповрежденною. Въ такомъ случаѣ верхнюю часть 
можно срѣзать и употребить въ пищу, а нижнюю отбросить. 
Хотя часто и взрослые грибы бываютъ годны пъ пищу, такъ 
же какъ и молодые, однако все-таки лучше избѣгать употреб
ленія уже старыхъ грибовъ, отличающихся обыкновенно боль
шими верхушками. Кч. атому слѣдуетъ прибавить, что грпбьг, 
обрызганные сверху улитками, хороши и не опасны только въ 
такомъ случаѣ, если мякоть ихъ не повреждена. При покупкѣ 
соленыхъ грибовъ  слѣдуетъ обращать вниманіе на разсолъ, 
въ которомъ они'сохраняются: если разсолъ тянется при пе
реливаніи, а самые грибы покрыты слизыо и издаютъ запахъ, 
или же горьки на вкусъ, то они неводятся дли употребленія.

Ш ампиньоны  или какъ ихъ обыкновенію называютъ русскія 
трюфели довольно нерѣдко оказываются ядовитыми. Въ  сыромъ



д а  ™'го чтойп Т  И" Т Ъ Н0ЛЬЗЯ у3,'ать “  лдойпгость; но для ІОІО, ітобы удоетоігГ.ритьея въ ихъ безвізолпости <»**

Д и " ™ Й Г « І Х »  “ Ъ Прадич’аго*ьяо “ пробовать танъ: ш -  Д ірііои ра^рЬзагогъ но поламъ, отнимаютъ ііожкѵ и очиіпа

™  &  К0Т У- КоЛ“ " ослѣ атого т  нродом ^ні. одного аоа ірибід не измѣнитъ еиоей бѣлизны, то его кладѵть пъ
каменную «иску, куда смѣщаютъ серебряную ложку и

«ппш  С0Ку- П0СЛѣ а™г»> »“ » л о Г а  'мл,, " Г „шампиньоны почернѣютъ, то это знакъ. ЧТО грибы ЯДОВИТЫ
тообіять г!!пм б ™ “е тероиѣш,тъ> то ахъ  омѣло кожи» упо- 
грибовъ С 6 ЭТ0ТІ' прицѣпимъ .. къ другимъ родамъ

XV. С а х а р ъ ,

“то палыпаомый тростниковый со-
Г Г ш і  г 1,0 6ольш,,Й части фальсифицируется
‘ г Г Г  краХІІалолп,> илй крахмальнымъ сахаромъ (глюкоза).

«со Г „  Т  2 аП 1Ѵ ШЙ « Ч К  виноградный,— что

Ж Ж Д ' Г ,йа- Эт0ГЬ ^ рГі даже “ » воловину не
тностніп пт тпЧ , в5 * ,  как,шъ 0бм м ч т  обыкномшшнростішкшіын сахаръ; обыкновенный сахаръ такъ эко можетъ
виііипчоскни ,иееладкій’ *Р»мадьный сахаръ, при дѣйствіи 
оріапп юскнхъ кислотъ II при позвишеноіі температуры а по
г Ь і і ‘Ѵ соблш^ 0ТЪ ™  хозяйка, которая передъ

;■ '“Д  : Ы1 “Пренье, тишкомъ сильно сластитъ
. еж тѵ , поч ’ Ха,!'аІ™ Р ":і>'етея многими свойствами и.

птДм, Р*  ’ ШІШті> спосой'остЬ'" кристаллизоваться срав-
въ ч п Т  „ -  'гр0№шк™ым'і  “ харомъ. мепьшей растворимостью

I  ’ 0лма0“  "ъ «нпртѣ и окрашиваетъ растворъ ѣдкаго 
кали въ Iустои цвѣтъ портвейна, при кипяченіи съ нимъ.
го зо п ч Г 6 ^  !Дуетъ 0М,!ТНТЬ> ™  бѣлый сахаръ, продаваемый

бол1°  '" ІСТЪ 11 поднѣси въ немъ встрѣчаются болѣе 
рѣдко, ѣмъ въ сахарномъ пескѣ и въ окрашенномъ сахарѣ- 
пь послѣднемъ можно нерѣдко иайдтя мѣлъ, песокъ, известь



муку, декетринъ, кусочки тростника, растительный альбуминъ 
и, наконецъ, цѣлый легіонъ сахарныхъ акоровъ.

Чистый сахаръ не'долженъ имѣть даже самаго слабаго горь
коватаго вкуса и долженъ совершенно хорошо растворяться 
въ водѣ, причемъ растворъ долженъ быть совершенно про
зрачный и безцвѣтный. Присутствіе насѣкомыхъ акоровъ можно 
узнать: во-первыхъ, потому, что они будутъ плавать на по
верхности жидкости, а во-вторыхъ посредствомъ микроскопа.

Постный сахаръ приготовляется такъ же какъ и обыкно
венный, который почему-то считаютъ скоромнымъ, развѣ только 
потому, что его очищаютъ чрезъ костяной уголь, но и очистка 
постнаго сахара производится также костянымъ углемъ, только 
не такъ хорошо, какъ бѣлый обыкновенный сахаръ, т. с. нс 
доводятъ постный сахаръ до полной кристаллизаціи, слѣдова
тельно не извлекаютъ изъ него всѣ находящіеся нечистоты.

Другой постный сахаръ, имѣющій видъ какой-то продол
говатой или чотырехъ-угольыой конфекты и иногда окраши
ваемый въ желтый или розовый цвѣтъ, продаваемый въ фрук
товыхъ, мелочныхъ и даже нерѣдко въ зеленныхъ лавкахъ, 
еищ менѣе обладаетъ постными свойствами, такъ какъ онъ 
приготовляется кондитерскими о пряничными мастерами изъ 
разнаго сахарнаго мусора и не идущаго въ дѣло сахарнаго 
отброса, часто смѣшаннаго съ грязью мастерскихъ и прессуется 
на яичномъ бѣлкѣ, который, какъ извѣстно, не обладаетъ 
постными началами.

Хорошо приготовленная крахмальная патока должна быть 
почти бѣлаго цвѣта, очень сладка па вкусъ и погруженная 
въ нее лактусовая синяя бумага (можно пріобрѣсти въ аптекѣ) 
не должна краснѣть.

Х У І. М е д ъ ,

Сотовый медъ слабо-желтаго цвѣта, въ свѣжемъ состояніи 
совершенно прозраченъ, имѣетъ пріятный, цвѣточный запахъ 
и сильно-сладкаго вкуса. Плохой медъ, получаемый чрезъ



прессованіе сотовъ, при нагрѣваніи бываетъ бураго или крас
новатаго цвѣта, мутенъ, пе скоро превращается въ зернистую 
массу, горьковатъ, киселъ, содержитъ много воска и остатки 
пчелъ, легко приходитъ въ брожжепіе и потому пѣии-гся. Капля 
меда, въ который подмѣшала вода, будучи опущена на та
релку расплывается и тѣмъ обнаруживаетъ обманъ. Медъ, 
подмѣшанный крахмаломъ или мукою, даетъ при нагрѣваніи 
густую, мутную массу, тогда какъ будучи въ чистомъ состо
яніи онъ ооращается при этомъ въ прозрачную жидкость.

X V I I . У  к  с  у  с  ъ .

Кромѣ совершенно случайной подмѣси, въ уксусѣ часто
встрѣчается еѣрпая и другія минеральныя кислоты. ІТішсут-
сгвіе пь 3КС3’С  ̂ іо<м>частп сѣрной кислоты (купороснаго масла) 
шшолителыю. ;

Иногда въ уксусѣ находятъ присутствіе мышьяка, который 
узнается при помощи мѣдной, хорошо очищенной проволоки, 
которая будучи опущена въ уксусъ, немного разбавленный 
водой и подогрѣтый до кипѣнія въ стеклянномъ сосудѣ, при
нимаетъ отъ присутствія Мышьяка свинцовый, сѣрый цвѣтъ.

Оамып оезошиоочныіі и самый точный реактивъ на сѣрную
кислоту есть растворъ уксусно-кислаго борнта, который, буіучи
Прилитъ къ чистому уксусу, не долженъ сго измѣнять въ
цвѣтѣ, отъ присутствія хоть малѣйшей частицы сѣрной кислоты
уксусъ или слегка приметъ мутноватый, опаловый цвѣтъ, или при
иольшемъ количествѣ этой кислоты, совсѣмъ побѣлѣетъ, а
при чрезмѣрномъ количествѣ сѣрной кислоты даже образуетъ 
бѣлый осадокъ.

Хорошій неподдѣльный уксусъ долженъ отличаться чисто
тою, безцвѣтностью и прозрачностью; вкусъ его долженъ быть 
кислый, до не горьковатый, и тонкій залахъ сго долженъ 
быть освѣжающій и пріятный. Оставленный въ покоѣ, въ хо
рошо закупоренной бутылкѣ, онъ даже черезъ долгое время 
не долженъ давать никакого осадка и ни малѣйшей мути. Са-



. мый лучшій уксусъ— это есть уксусъ, приготовленный изъ 
воды и чистой кристалической (§1асіа1е) • уксусной кислоты 
[на обыкновенную винную бутылку поды берутъ одну рюмкѵ 
кислоты или но вкусу). Всѣ-ж е патентованные уксусы фран
цузскіе, рейнсковыѳ, моійерановыѳ, эстрагоновые, а равно и 
уксусныя эссенціи есть ничто иное какъ полная и самая не 
добросовѣстная, даже часто ядовитая смѣсь,— которыхъ надо 
остерегаться, а  лучше по желанію приготовлять самому эстра-> 
токовыя и пр» уксусы, настаивая соотвѣтственныя травы на 
уксусѣ, составленномъ изъ чистой уксусной кислоты. ІТодоб-, 
ныя уксусы не загниваютъ, но приходятъ въ броженіе и не 
производятъ уксусныхъ червячковъ.

Даже^ въ посл ѣднее время возбужденъ вопросъ о ядовитости 
уксусной эссенціи и нѣкоторыми знаменитостями нашего вре
мени, по это воззрѣніе можетъ быть справедливо, если ускус- 
“ыс эсенцш приготовлены не изъ чистой (какъ по большей 
части бываетъ) уксусной кислоты, въ противномъ случаѣ епора 

ыть пе можетъ, такъ какъ чистая уксусная кислота, изъ чего 
состоятъ всѣ уксусы, всегда выше уксусовъ, приготовляемыхъ 
заводскимъ способомъ изъ разныхъ продуктовъ, подвергнутыхъ 
окисленію. Надо имѣть хоть самое малѣйшее понятіе о хи
мическихъ соединеніяхъ, чтобы вопросъ этотъ прекратить разъ 
и навсегда. 1

ХуіІІ. Поваренная соль.

Чиста» поваренная соль должна быть бѣлаго цвѣта, тверда, 
чиста на взглядъ, безъ малѣйшаго сѣраго отлива и состоять 
изъ отдѣльныхъ блестящихъ кубиковъ, не измѣняющихся на 
воздухѣ, безъ запаха, солено - прохладительнаго вкуса. Бро
шенная на раскаленные уголья—трещитъ отъ растрескиванія 
куонковъ, вслѣдствіе выдѣленія находящейся въ пей воды. 
Нечистота поваренной соли характеризуется сѣрымъ цвѣтомъ, 
плохою кристаллизаціей, расплываніемъ на воздухѣ, горькимъ 
вкусомъ, мутностью раствора и г. д. Между русскими сортами



поваренной соли особенной чистотою отличается Соликамская 
и дедюхинская, между нѣмецкими — монебургская. По большей 
части недостатки нашей поваренной соли зависятъ у насъ отъ 
небрежной ея промывки л просушки.

Лучшая чистая соль находится въ продажѣ въ синихъ па
кетахъ подъ именемъ ан гл ій ск ой  ст ол овой  сол и  и стоитъ 
8— 10 коп. за фунтъ, между тѣмъ какъ обыкновенная соль—  
1 — I 1/* кои., эта громадная разница въ цѣнѣ заставляетъ ду
мать, что дѣйствительно очищенная столовая соль получается 
изъ Англіи, съ оплатой провоза, акциза и нр.; между тѣмъ 
какъ эта соль никогда въ Англіи не была, да и глупо бы 
было покупать англійскую соль, когда наша матушка Россія 
сама снабжаетъ многія государства солью въ большомъ коли
чествѣ. На это намъ могутъ сказать, что мы, русскіе, не 
дошли еще своимъ умомъ и разумомъ до способовъ очистки 
соли, но способъ этотъ такъ простъ, что и доходить до лего 
не требуется, такъ какъ только стоитъ обыкновенную грязную, 
не очищенную соль распустить івъ холодной или горячей водѣ, 
безразлично, профильтровать черезъ пропускную бумагу и вы
парить на легкомъ огнѣ или въ русской печкѣ и мы получимъ 
отличную чистую англійскую столовую соль за тѣ  же 1 — 1 4/а 
коп. фунтъ, что мы и совѣтуемъ всегда дѣлать всѣмъ хоро
шимъ хозяйкамъ, такъ какъ употребленіе неочищенной соли 
часто является причиной появленію нѣкоторыхъ болѣзней.

Такъ какъ поваренная соль въ кулинарномъ дѣлѣ состав
ляетъ одну изъ главныхъ приправъ, безъ которыхъ человѣкъ 
не- можетъ обойтись, то мы находимъ полезнымъ познакомиться 
съ тѣми физіологически-химическими данными, которыя играютъ 
роль въ организмѣ человѣка, при употребленіи этой соли.

і
П о ва р ен н а я  соль  или х л ор и ст ы й  н а т р ій  находится, какъ 

составная часть, почти во всѣхъ тканяхъ и крови человѣче
скаго организма; мы встрѣчаемъ ее не только нъ кровяной 
плазмѣ (почти 2 ,7  частей на 1000 ч. крови), но даже въ 
костяхъ и хрящевыхъ тканяхъ.

Какъ извѣстно поваренная соль есть химическое соединеніе
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двухъ металловъ—х л ор а  и н ат р ія , которые соетовляютъ не
обходимые элементы для пищеварительнаго процесса.

Водородистое соединеніе перваго— соляная к и слот а , на
ходится въ желудочномъ сокѣ въ свободномъ видѣ и при
даетъ этому соку способность растворятъ питательныя веще
ства, т. о. приводитъ послѣднія въ такое состояніе, при кото
ромъ они могутъ быть легко всасываемы организмомъ. Кисло
родное 'соединеніе натрія—ѣдкій нат ръ  играетъ роль въ про- 
цесѣ для приготовленія желчи, имѣющей назначеніе способ
ствовать образованію жировъ.

Какъ присутствіе соляной юпелоты въ желудкѣ, такъ и 
присутствіе натра въ желчи абсолю т но необходим о для под
держанія жизни.

При смѣшиваніи желудочнаго х и л у са  (кожсобразная смѣсь 
переварившихся въ желудкѣ питательныхъ веществъ) съ желчью 
разрозиеные элементы поваренной соли вновь соединяются и обра
зуютъ снова хлорист ы й н ат рій  т. е. поваренную соль, 
какъ непремѣнную сост авную  част ъ крови.

Въ большинствѣ случаевъ мы, въ ежедневную нашу пищу, 
принимаемъ смѣсь многихъ питательныхъ веществъ, которыя, 
частію для лучшаго вкуса, частію же для удобоваримости 
бываютъ особымъ образомъ подготовлены, напр. варкой, жаре
ніемъ, печеніемъ и нр. Въ такомъ измѣненномъ состояніи пища 
наша составляетъ то, что мы обыкновенно называемъ кушаньемъ.

При изготовленіи кушаній весьма еущсствсную роль играютъ 
п ри п равы , назначеніе которыхъ —  возбудитъ питательные 
соки къ болѣе энергичной ихъ дѣятельности. Сообразно съ 
этой цѣлью приправы отличаются всегда нѣкоторою остротой 
вкуса. Обыкновеннѣйшая и ваокнѣ йш ая изъ приправъ  эт о по- 
варен ая  солъ, такъ какъ она составляетъ необходимѣйшее пита
тельное вещество; если безъ перцу, уксусу, корицы, гвоздики, 
горчицы и т. п. приправъ можно обштись, не нанося ущерба 
организму, то безъ новареной соли— полож ит ельно н евоз
м ож но. Поваренная соль есть единственное вещество, которое 
какъ цивилизоваиьш такъ и дикій народъ прибавляетъ нарочно 
и болѣе или менѣе регулярно, ежедневно къ своей пищѣ.
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Но извѣстно, что питательныя вещества растите тьнаго п 
животнаго происхожденія уже сами по себѣ Х п ж Г т Г в !

е » “ о Й Г я е ^ Г б № а " ° ^ Н™Й « «  »

™пт“ ДУл о ш я Г 'Г Г ' Т0ЛІ,К0 У Ч“ » < №  накопи овцы, коровы, лошади и т. и. выкапывается особенная потпебноеті
ьѵ  ’ У " Л0Т0,,ДНЫХЪ >“  этой потребности пе замѣчается 

Какъ извѣстно всякая растительная пища по ея хим,™'
скииъ составными началамъ, содержитъ въ себѣ втво" иногда-'
іомъ н ат оія  УЛ ’0 м ет алла п ал ія , сравнительно съ . метал
ломъ нат рія  (составная часть соли) чѣмъ животная пиша я

отГтого "что о Г с т  " Ъ ,Т РеН* Й С" “ У тРам>“А™хъ зависитъ 
солей ’ 0ПІ' « '• своей пшдѣ принимаютъ много [каліевыхъ

ф осф оонГкисш ГчГ'■ Р“ ™0,И' К“ °“ ли6° каліевдй соли наир. і рорпо-кнслии гсалін съ растворомъ поваренной соли то сіи
послѣдняя разложится и произойдетъ взаимный обмѣнъ ппн
чемъ образуется хлористый калій и фосфорно-натріевая’ со пт

крГ  человѣка илн̂ " 00 рюл0* е,,іе Л ° ™ °  иіг&гь мѣсто въ крови _ человѣка или другаго животнаго, когда фосфопно—

с а ^ а н “ Лпов,атѵЛ0І’ИС™ Й “ ТрШ (»о»*ренпая соль), путемъ всасыванія попадетъ въ кровь; при этомъ кровь пененотняет-
ея избыткомъ фосфорно-натріевой соли и хлористымъ каліемъ
которые для возстановленія нормальнаго состаГГрош , до
выдѣлятся изъ организма черезъ „очки. Изъ итого ясно водно

о избытокъ каліевыхъ солеи, принятыхъ пищей ведетъ къ

гокъ Т ы  ск «я °Р‘ аіШЗМа П0 М Р е іш ° й  которая необходима,
вавеяая гош ітѴчЫІПе’ ДЛЯ ,штанія °Р™низма, такъ какъ по- 

т ™  Л входить въ нормальный составъ крови 
и такъ же своими составными частими-хлоромъ и “ т р 'Г ъ -  
нь составъ желудочнаго еока и желчн. , ^

А такъ какъ давно доказано, что калій и его соли лѣй- 
.уютъ на организмъ какъ ядъ, разстраивая пищевареніе и 

измѣняя нормальный составъ крови, то ж ивотноеГнеТлу-

і



чающее съ нище* достаточнаго количества попаренной соли 
находится въ состояніи медленнаго отравленія.

,МЛ1Й поступилъ въ кровь, то кровь отдаетъ свою поварен
ную соль для изгнанія ядовитаго вещества— калія. По нротииу- 
дъиствующее вліяніе новаренпой соли зависитъ, конечно, отъ
1 Г ,' ™ 1 Г и І,І> ,0 ' Я въ слѣдовательно, ,.р„

долгомъ употребленіи растительной пищи, какъ богатой вообще
каліевыми солями и относительно бѣдной поваренной сощ 
организмъ долженъ постепенно ослабѣвать. На этомъ о с ію .Ж ’
пиелппт,бМЫ'0МУ" 1)ів“Ъ галімшхъ <»«»> докторъ не долженъ предписывать воздержанія отъ соленой пищи.
емѵ ігшіНѵл*1 животное всеядное; но этому количество соли
т Г ь  щ , ? ’ “ Ж°ТІ йыть постояннымъ. Къ мясному 
і  ’ ' >ДУетъ приоаилить меныне, а къ ]іастителыюму—
он™ГѣлСЩ*“‘ ЭТ0ТЪ ,шводъ изъ научныхъ, точныхъ
опредѣленій, а потопу вегетаріанское ученіе, трактующее объ
тщ Г Г а гТ гл л  упот1,еб;,0ІІІ"  «“ «• надо считать ош ІЮ чнымг, 
т  ? бі,азвмъ ыогетауыгшекііі столъ основанъ

с Л °  статистикѣ извѣстно, что каждый цивилизованный взро- 
соли ііГ годъ 71 А°*1Ж0І,Ъ УП0ТР^лять 15 20 фун. поваренной

-  ■ «  -

XIX. Пос т ныя мас л а.

, т ^ г п М ІІСЛ Ѣ  ,І 0 С Т Ш ,І Х Ъ  ■М,'ІС Л Ъ ’  ш с е р п о м ъ  п л а н ѣ  н а д о  с ч и т а т ь  н о  О Г О  д о с т о и н с т в у  И ІЮ  ц ѣ н ѣ  о т о  прованское т .  е .  оТш -
ш Ш ^ аС40' ],0Лучлем(,е у иасъ 1,ъ Роесі» изъ Нины и Марсели 
Первое считается выше послѣдняго. Если нровапскоос масло

то оно спѣт!« ™  ЛКб° Аругвми І;астителыіости маслами, о оно свѣтло желтаго. совершенно прозрачнаго цвѣта безъ

безвкуснымт°е А°ЛЖН0 ° б*іадать ««ойстчомъ совершенно
7 - е ;  положительно безо всякаго вкуса, подобно

с т в ?  А Г ІШГ * * * '  М Ъ  н ео“  «  главное доетошг- 
Л ратшо 110 должно имѣть запаха деревяннаго, ламиадоч-

4
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наго масла, что составляетъ главный признакъ прогоклости и 
нечистоты прованскаго масла. Прованское масло по своей 
дороговизнѣ употребляется для кушаній тамъ, гдѣ всякій запахъ 
или вкусъ масла нетерпимъ, а  потому его употребляютъ сравни
тельно рѣдко, болѣе же у насъ въ кулинарномъ дѣлѣ идутъ 
масла наши русскія, природныя, отечественныя, къ которымъ 
принадлежатъ конопляное, подсолнечное горчичное и маковое 
Эти масла также должны бытьповозможности снѣжи, безъ горечи, 
обладать вкусомъ присущимъ тѣмъ сѣмянамъ; изъ которыхъ при
готовлены. Масло подъ именемъ деликатесъ есть ничто иноекакъ 
тоже самое горчичное масло очень вкусное и при посредствѣ ого 
иъ настоящее промя приготовляютъ у пасъ въ Россіи1 многіе 
рыбные консервы, каковы широты, кильки и т. и. Масло льня
ное свѣжее хотя и достаточно вкусное, но его употребленіе 
въ шипу мало цѣнится, вслѣдствіе того что оно пахнетъ той 
олифой, на который по большей части растираютъ масляныя 
краски. Масло кедровыхъ орѣховъ и хлопчато-бумажныхъ 
сѣмянъ но своимъ вкуснымъ достоинствамъ, въ особенности 
первое, а также и но ограниченно дешовой цѣнѣ могло бъ 
также съ большимъ успѣхомъ идти для кулинарнаго дѣла 
по вслѣтствіе отсудствія путей сообщенія употребляется не по
всемѣстно, а лишь только тамъ гдѣ добывается. По этой же 
причинѣ рѣдко употребляется очень вкусное и питательное 
куннсучпое масло. І)Масло сладкихъ миндалей т. е. миндаль
ное масло по своей дороговизнѣ употребляется лишь только 
дли хорошихъ пирожныхъ.

XX. Пряности.

Вапиль составляетъ довольно цѣнпую приправу, входящую 
въ пищу и питье, а потому знать ея достоинство, и способъ 
расиазиопанія не лишнее. Ваниль обыкновенно бываетъ въ 
продажѣ двухъ сортовъ: мексиканская и бурбонская т . е. 
получаемая изъ Мексики и съ острова Бурбона. Мексикан
ская ваниль имѣетъ преимущество передъ бурбонской. Въ



свѣжемъ видѣ оба сорта по качествамъ нс различаются, но 
бурбонская не можетъ долго храниться безъ ущерба .своего 
достоинства. Достоинство ванили зависитъ, во первыхъ, отъ 
степени длины палочки, доходящей отъ 4 — 8 дюймовъ; отъ 
цвѣта отдѣльныхъ стучковъ, которые идутъ отъ темновато- 
рыжаго до чернаго какъ смоль цвѣта; отъ степени зрѣлости, 
какая обнаруживается тѣмъ маленькимъ бѣлымъ инеемъ (ціѵге), 
родъ сѣдины, который есть признакъ самаго высшаго качества 
ванили въ глазахъ знатоковъ и которые не понимающими 
принимается за нлѣень. Иней этотъ, если ваниль хранится въ 
нехорошо закупоренныхъ банкахъ,—скоро исчезаетъ, а вмѣстѣ 
съ этомъ и уменьшается ароматность, а потому палочка ванили 
влажная, 'какъ бы съ потомъ, бываетъ лучше той, которая 
потеряла евой иней т. с . свою сѣдину.

Въ послѣднее время появилась въ продажѣ особаго рода 
дешевая ваниль. Эта ваниль оказывается получается изъ Гам
бурга и есть ни что иное, какъ ванильная древесина, прода
ваемая услужливыми нѣмцами-евреями не опытнымъ покупа
телямъ, такъ какъ изъ этой валили нѣмецкими фабрикантами 
большая часть ароматныхъ началъ уже извлечена для приго
товленія эссенцій и ароматичнаго масла.

1 .

Что̂  касается до прочихъ пряностей, каковы: черный, 
англійскій и бѣлый перецъ, имбирь, корица, гвоздика и т. 
п., то они болѣе или менѣе извѣстны настолько, что говорить 
объ нихъ мы считаемъ безполезнымъ, но можемъ дать лишь 
тотъ совѣтъ, что самое лучшее ихъ всегда елѣдуѳтъ пріобрѣ
тать въ натуральномъ, нс толченомъ видѣ, для избѣжанія 
постороннихъ подмѣсей ъъ порошкѣ. Эти подмѣси обыкновенно 
дѣлаютъ мукой пшеничной, саговой, арорутноГі, картофель
ной, а также порошкомъ куркумы іі квассіей. Кайенскій же 
перецъ обыкнопешю подмѣшиваютъ крахмаломъ, также раз
ной мукой, горчицей, куркумой, желѣзной охрой и даже су
рикомъ.



XXI. В о д а .

Безъ преувеличенія можно сказать, что вода, какъ и воз
духъ, необходима памъ въ большомъ количествѣ и, притомъ 
такая вода, которая по своимъ физическимъ и химическимъ' 
свойствамъ соотвѣтствовала бы потребностямъ нашего орга
низма, а потому вода составляетъ не только вопросъ обще
ственнаго здравія, по прямо попроеъ жизпи, поэтому есте
ственно человѣкъ всегда обязанъ стремиться имѣть въ своемъ 
распоряженіи чистую,' здоровую и пріятную по вкусу воду въ 
достаточномъ количествѣ. Изъ этого выходитъ то, что ыы 
обязаны хотя бы и кратко, ио познакомить читателей съ тѣми 
данными, при посредствѣ которыхъ каждый могъ бы различать 
воду, употребляемую имъ въ пищу— дурную отъ хорошей.

Чистая вода, не содержащая никакихъ случайныхъ примѣ
сей, состоитъ изъ к и сл ор ода  и  в о д о р о д а , соединенныхъ между 
собою химически. Для этого соединенія требуются 2 части 
водорода и 1 часть кислорода.

Какую бы мы воду ни взяли: дождевую, ключевую, рѣчную 
или морскую— мы всегда найдемъ- въ ней примѣсь минераль
ныхъ и органическихъ веществъ. Іѵь первымъ можно отнести 
хлористыя, сѣрнокислыя, углекислыя, кремнекислыя соли ка
лія, натрія, кальція, магнія, глинія, амміака, азотную кислоту, 
іодъ, бромъ, фосфорную кислоту іі пр.; ко вторымъ же— азо
тистыя вещества животнаго и растительнаго происхожденія и 
продукты ихъ разложенія.

Хорошей водой для питанія, т. е. для питья, можетъ счи
таться только та, которая при сноеіі свѣжести, т. е. содер
жаніи газообразныхъ веществъ, вовсе лишена органическихъ 
веществъ и содержитъ лишь немного минеральныхъ веществъ. 
Особенно вредна для организма человѣка вода ж ест к а я  и 
т у х л а я ; первая содержитъ много минеральныхъ веществъ, 
преимущественно известь, и р а зв и ва е т ъ  болѣ знь легкихъ; 
вторая же содержитъ значительное количество разложившихся



органическихъ веществъ и особен н о вр едн а  во  врем я эпидем іи

™ Г  „ Т  ° » Г У т  »  С у д а х ъ , „ е Ѵ ™ “  оъмыломь и но развариваетъ стручковые, „лоды, таІЙ, ,ш ,ъ 
известь, находящаяся въ пей, при кипяченіи съ бѣлковиною 
образуетъ твердое, нерастворимое вещество, предохраняющее 
мучнистыя части отъ растворенія. Жесткую воду можно сдѣ
лать мягкой, прибавляя къ ней соду, крахмалъ в т. д Т ух
лую воду очищаютъ прибавленіемъ квасцовъ или еще тѵчше 
минеральнаго хамелеона (марганцовокислый палій). Нечистую 
воду полезно процѣживать черезъ воронку, наполненную слоемъ 
истаго песку н угольнаго порошка, а еще лучше ф п м  оо- 

шіть черезъ фильтръ профессора Пастера. Р
Присутствіе самаго незначительнаго количества оргашіче-

“  Г “° 0П1,еДѢЛ" ТІ' образомъ:испытуемую воду вливаютъ въ совершенно чистую бутыль
опускаютъ туда леоольшоо количество сахара и, плотно за
ткнувъ бутыль стеклянной притертой пробкой, ставятъ на 
свѣтъ въ теплое мѣсто; если вода годна къ употребленію т 
е. чиста, то опа даже въ теченіе недѣли останется совеіь

~  олу,іаѢ « у
В о д а  д ол ж н а  быть совер ш ен н о п р озр ач н ой  даже іши

лим яГп ™  Т°ЛЩ,ШЬ ШІ влоя- пІ*»л І прозрачность н ви- 
О п ,ШДЫ І№ «^далмяиггь еще абсолютной гарантіи 
о безвредности ея’дли здоровья; но во всякомъ случаѣ е-
хашічоски не чистая вода, дающая осадокъ при покойномъ 
состояніи, скорѣе можетъ считаться вредной, нежели чистая 
на видъ вода; такая вода пи въ какомъ случаѣ не должна

ШВ о ^ а ° ^ в^ Ст ПЪ ПШЦу бозъ “Р о д и тел ьн о й  очистки.
і I  е д ол ж н а  имѣть никакого з а п а х а . Въ  этомъ отно- 

ніети обоняніе наше весьма чувствительно.
Ш а  не д ол ж н а  имѣть никакого опредѣ леннаго окиса 

-ромѣ того, который придаетъ ой умѣренное с о т е Г ш К  
ѳралыіыѵь солеи и достаточное количество газовъ іісякііі 

посторонній вкусъ указываетъ на значительную примѣсь такихъ 
веществъ, которыя дѣлаютъ воду негодною7 для іш т м Г х н "



мичестш-чистая, т. с. дестшлированная (перегнанная) пода, 
не содержащая въ себѣ пи минеральныхъ солей, ди газонъ 
не имѣетъ никакого вкуса; такая вода для питья противна, 
мало утоляетъ жажду и не освѣжаетъ. Безвкусную дестидли- 
ронашгую воду можно сдѣлать вкусною болѣе или менѣе зна
чительнымъ насыщеніемъ ея углекислымъ газомъ.

Бода, хранящаяся въ деревянныхъ кадкахъ, въ санитарномъ 
отношеніи далеко неудовлетворительна вслѣдствіе большаго 
содержанія органическихъ веществъ.

Кипяченая вода хотя и очищается отъ органическихъ ве
ществъ, до не надолго: на третьи сутки она становится даже 
хуже, чѣмъ не кипячепая, такъ какъ лишается при кипяченіи 
необходимыхъ для вкуса газовъ и углекислыхъ солей извести; 
кромѣ того, кипяченая вода пе предохраняетъ и отъ заразы. 
Опыты доказали, что кипяченіе убиваетъ зародыши только 
нѣкоторыхъ микроорганизмовъ, тогда какъ для уничтоженія 
Другихъ нужна температура 110й— 204"; между тѣмъ вода 
кипитъ только при 100°. А поэтому нѣтъ лучше и безопаснѣе 
какъ употреблять для этой дѣли хорошо устроенные фильтры, 
въ особенности соѣчкообразный фильтръ доктора Пастера. 
Ираида, онъ немного дороговатъ, но за-то обыкновенная, не 
кипяченая вода, будучи пропущена чрезъ этотъ фильтръ, 
является абсолютно чистою нодпі, безъ всякихъ микробовъ. 
Что же касается до окраски кадокъ масляной краской, какъ 
извѣстно изъ опытовъ, такъ же не вполнѣ достигаетъ своей 
цѣли. Съ гигіенической точки зрѣнія болѣе желательной является 
окраска кадокъ углекислой известью, т. е. мѣломъ, такъ какъ 
при этой окраскѣ пода насыщается углекислыми солями изве
сти въ небольшомъ количествѣ, по вполнѣ достаточномъ дли 
замедленія развитія микроорганизмовъ.

XXII. Ч а й.
Изъ довольно большаго числа различныхъ сортовъ чая ни 

одинъ не свободенъ отъ примѣсей, которыми усердно сиаб-



ясаютъ его какъ па мѣстѣ отправленія, такъ и на мѣстѣ полу
ченія. Наиболѣе обыкновенную подмѣсь въ чаѣ составляютъ 
листья другихъ растеній: сливы, ясеня, ивы. тополя, боярыш
ника, бука, чинара, померанцеваго дерепл, база, дикаго каш
тана, бузины и дуба, а также листья стараго, т. е, спитаго 
чая, и листья Ипапъ-да-Марьи, а въ послѣднее время листья 
ш аррап оль , растеніе, находящееся въ огромномъ количествѣ 
иь Калифорніи, откуда эти листья въ громадномъ количествѣ 
отправляются въ Китай, а оттуда, ужо идутъ въ торговлю 
подъ именемъ н аст оя щ аго  к и т айск аго чая , такъ какъ но
запаху и по вкусу они вполнѣ похожи на листья чайнаго 
кустарника.

Зеленый и черный цвѣтъ чая часто производятъ искусствен
но, для чего употребляютъ берлинскую лазурь, хромокислый 
свинецъ, углекислую и мышыікоиокислую мѣдь, сѣрнокислый 
кальцій, графитъ, соли желѣза, куркуму и ироч.

Чаи, продаваемый на англійскихъ рынкахъ, обыкновенно 
содержитъ много примѣсей, въ чемъ, какъ намъ кажется, надо 
винить не столько китайцевъ, сколько самихъ англичанъ; 
сами китайцы подкрашеннаго и подмѣшаннаго чая не употреб
ляютъ, а угощаютъ имъ только англичанъ и вообще евро
пейцевъ.

Наиболѣе простые способы, которыми можно обходиться дли 
распознаванія, нодкрашеиъ-лн чай или нѣтъ, состоитъ въ слѣ
дующемъ: взять неоолыное количество чайныхъ листьевъ, по
ложить въ стаканъ, облить холодной водой и хорошо размѣ
шать, причемъ растворимыя въ водѣ вещества, окрашивающія 
чаи, сообщаютъ водѣ тотъ или другой оттѣнокъ.

Можно поступать и иначе, а именно: положить нѣкоторое 
количество чаи въ кисейный мѣшочекъ, который опустить въ 
теплую воду; тогда минеральныя вещества или растворятся
иь подѣ и, слѣдовательно, окрасятъ ее, или же начнутъ быстро 
опускаться на дно сосуда.

ііъ Присутствіи минеральныхъ веществъ молено убѣдиться 
также по количеству золы при сожженіи чая на платиновой 
пластинкѣ. Хорошій молодой чай даетъ отъ 5— 6°[о золы, 100
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,  ' Ю™ Р ° Й заключаютъ: около 39 ,2  ч. поташа, и 14,6 
іасіей фосфорной кислоты, остальное же количество 4 0 ,2  со-

. Г Г І . Г Г ™  т ИЗЪ >®шш* ъ частей навести, окиси желѣза я 
т ™  ,  Листья же болѣе старыхъ чайныхъ деревьевъ, а 

™  листья спитаго чая оставляютъ меньше золы, содержа,
Г  “Г У  ОТНОС" тель,ю пропорціи поташа и фоефорЛй 
кислогы. Отсюда слѣдуетъ, что если количество золы въ чаѣ
превышаетъ наибольшее содержаніе въ номъ 5% , то чай со
держитъ въ себѣ уже постороннія минеральныя вещества. 
Количество растворимыхъ веществъ хорошаго чая —  отъ

«• Содержаніе танина равняется отъ 2__2 , 1°| .
Въ послѣднее время, въ особенности у пасъ въ Россіи Га 

главное въ Москвѣ), полнился новый суррогатъ для поддѣлки
“ Г  трава Р е п н о й ' или _
01 венной полевой розы (Ерііоііию апдіізШ оІіит). Чтобы от
крыть присутствіе этой подмѣси, поступаютъ такъ: дѣлаютъ 
.аваръ крѣпкаго чая и фильтруютъ его черевъ бумагу, потомъ 

ь отому фильтрату нрвлипаютъ 90%  виннаго чистаго спирта.
чйан / е:,ъ ІЮ̂ СІІ этой травы, то жидкость останется 

свЬглои, безъ перемѣны; въ противномъ случаѣ, такъ какъ
;тыхъ веществъ, отъ

прибавленія спирта даетъ слизистые хлопья, и жидкость му-
1 ИТСіІ. *

то т™ , °пГ,РиТІ^  Л -?,0™ У  паНШ0’ что опорка, вмѣсто 
мѵгѵ’.п 6 и „,юяоУждать бодрость, какъ это дѣлаетъ китайскій 
натуральный чаи. напротивъ, утомляетъ организмъ и вызы
ваетъ сонливость.

XXIII, Шоколадъ, какао и цикорій.

Обыкновенно въ продажѣ находится четыре сорта какао, 
изъ котораго выдѣлывается шоколадъ: Гулквнль, Коронозъ. 
Ьопл и Ірышітодъ. Самый общеупотребительный какао для 
выдѣлки ш околада-это Гулквнль, и самый дорогой изъ осталь
ныхъ трехъ это Коровозъ; онъ цвѣтомъ свѣтлѣе прочихъ,



гуще и жирнѣе на вкусъ,—главное, имѣетъ больше всѣхъ
предыдущихъ питательное свойство, рекомендуется усиленно
докторами выздорав.шощимъ я пообіцѳ слабымъ натурамъ; по
очень дорогъ, а потому въ шоколадныхъ фабрикахъ не упо- 
треоляется. ^

Чистый какао не долженъ быть сладокъ па вкусъ или быть
краснаго цвѣта; положенный на платиновую пластинку и сильно
нагрѣтый въ пламени спиртовой лампы, долженъ сгорѣть почти
оезъ остатка, оставивъ незначительное количество золы крас
новатаго цвѣта.

Подмѣси къ шоколаду обыкновенно бываютъ: цикорій, саго,
картофель, шелуха какао, жиры, крахмалъ, сахаръ, жирная 
глина, желѣзная охра и пр.

Примѣси органическихъ веществъ опредѣляютъ при помощи 
микроскопа, і-ѣми же несложными испытаніями, которыя изло
жены въ этомъ отдѣлѣ, можно руководствоваться и при испы
таніи какао и шоколада на вредныя вещества.

Къ цикорію  примѣшиваютъ обыкновенно поджаренную пше
ничную и ржаную муку, поджаренные бобы, опилки краснаго 
дерева, морковь, различные коренья и соли желѣза, а также 
умору, жженый сахаръ и даже тертый кирпичъ.
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XXIV. Мин дал ь.

Миндальные орѣхи, подъ названіемъ «нринцссскіе» 1 -й
іонкокожіе— французскіе, а № 2-й толстокожіе— португальскіе.

ривозимыц же безъ скорлупы миндаль самымъ лучшимъ счи
тается мессинскій. ^

фа ЛаКЪ КаКЪ ^  241 болѣе Дешевый въ сравненіи съ № 1 -мъ, 
1 !  Ш,,ШШ0 покупателей предпочитаютъ его; по, но па-
тчтмиия 1'̂ ШЮ5 ЭТ° Упле'іея*е Ііе больше, такъ какъ большая 
толщина кожи невыгодно отзывается на экономическую сто
рону, на что просимъ для будущаго обратить свое вниманіе.
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XXV*. Ко фе .

В'Ь торговлѣ находятся семь сортовъ кофе, который подраз
дѣляется главнымъ образомъ не но названіямъ кофе, но но

п Ъ 1,]ШН03ИТСП- КУ ба и л и  кубск ій ,
Ш ы Т п  м 1' } Л о р т о р ж о ,  4) Я в а  или, я вск ій , 5)
М окко, 6] М арт и н и к а  и 7) Б рази льск ій . Не будемъ гово
рить какой цизъ этихъ сортовъ слѣдуетъ предпочесть, такъ 
какъ каждый сортъ имѣетъ свою іі дурную и хорошую сто
рону. все зависитъ отъ вкуса іг привычекъ покупателей, а 
лучше остановимся болѣе подробно на фальсификаціи кофе и
на его физіологическихъ данныхъ относительно дѣйствія на орга
низмъ человѣка.

Изъ множества различныхъ веществъ, употребляющихся щ  
фальсификаціи кофе, какъ-то: шнешща, желуди, дубовая тара, 
°о°ы. древесные опилки, чечевица, жженый сахаръ, различ
ные коренья и пр.. наиболѣе важную роль играетъ цикоріи, 
употребленіе котораго, какъ показала нъ послѣднее время ме
дицина, приноситъ положительный вредъ организму человѣка. 
Присутствіе подмѣси цикорія можно открытъ самымъ простымъ 
спосооомъ, насыпавъ небольшое количество жаренаго и молотаго 
кофе въ холодную воду; чистый кофе, благодаря нѣкоторымъ 
растительнымъ масламъ, бываетъ постоянно нѣсколько жиренъ, 
а потому оудетъ плакать на поверхности воды, окрасивъ ее 
весьма слабымъ бурымъ цвѣтомъ- цикорій же, какъ равно и 
другш подмѣси, немедленно тонутъ въ подѣ, придавъ ей бо-
. ГУСТ0Й ЦІГ,’>'1”Ь- ’3тоіі Простои манипуляціей молено при нѣ

которомъ навыкѣ опредѣлить даже количество примѣси. Чи
стый кофе, сжатый въ рукѣ, не долженъ издавать треска, 
наконецъ,' въ микроскопѣ мы имѣемъ вѣрное средство для 
опредѣленія цикорія, подмѣшаннаго въ кофе, такъ какъ округ
ленный клѣточки перваго изъ нихъ меньше угловатыхъ клѣто
чекъ послѣдняго. Различіе это до того характерно, что, однажды 
подмѣченное, оно навсегда останется въ памяти. Есть еще



до вольно простой и вѣрный признакъ отличить присутствій 
цикорія въ кофе: стоитъ только къ готовому отвару кофе при
лить раствора желѣзнаго купороса, при чемъ, если кофе былъ 
съ подмѣсыо цикорія, то растворъ въ своемъ цвѣтѣ не пере
мѣнится, въ противномъ случаѣ отваръ чистаго кофе приметъ 
цвѣтъ изъ своего темпо-коричневаго въ блѣдно-зеленый, при 
чемъ красящія вещества частью осядутъ въ видѣ буроватыхъ 
клочьевъ и, смотря по количеству нодмѣшаштаго цикорія, 
нвктъ отвара бываетъ отъ свѣтло-коричневаго до темно-корич
неваго, Реакція эта дѣлается еще яснѣе, если къ отвару при- 
оавнть нѣсколько капель нашатырнаго спирта.

І акъ какъ кофе, какъ и чай, относятся къ числу наиболѣе 
распространенныхъ напитковъ, и такъ какъ въ кофе есть нѣ
которыя вещества довольно сильно вліяющія на организмъ че
ловѣка, то мы считаемъ нс лишнимъ болѣе подробно ознако
миться съ самимъ составомъ этого полезнаго напитка, т.-е съ 
составомъ самаго кофе.

Самое слово к оф е  взято изъ арабскаго языка, что означаетъ 
си лу , и дѣйствительно публика считаетъ за аксіому, что фар- 
мокодинамическое воздѣйствіе кофе чисто возбуждающее и на
правлено на мозгъ. Трудно и не вѣрить этому возбуждаю
щему, оживляющему воздѣйствію, когда чувствуемъ себя 
освѣженнымъ, бодрымъ, веселымъ послѣ вылитаго стакана 
или двухъ кофейнаго отвара: дремота проходитъ, воображеніе 
разыгрывается, движенія становятся свободными, развязными, 
облегчается переваримость нищи и является мыслительная 
елосооность.

Вѣрованіе въ возбуждающее дѣйствіе кофе, между прочимъ, 
опирается на благотворный эффектъ ого послѣ сытнаго обѣда: 
послѣ стакана кофе пища переваривается легче и освобож
дается органъ чувства. Между тѣмъ это самое указываетъ на 
аптіысонгсистшінос дѣйствіе кофе іга организмъ черевъ мѣпѵ 
иозоуждоппый нищей и шшомъ.

Что при физіологическомъ состояніи организма кофе вызы
ваетъ оеяеоншщу только ииоетеннзирующимъ своимъ дѣй
ствіемъ па сосуды мозга это доказывается тѣмъ, что тотъ же
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т т ™ Г ТЪ 6лаготв°Р™ ПРИ безсонницѣ, называемой 
триливами крови къ мозгу, причина», каковы, шшр., злоѵпо-

момч м1 г П|'Г° ШХ'Ь І Ш,ІІТК0,ІЪ У пьяницъ, отравленіе оаіу-
тапко Л Т '  'ШьД,ЙеК0П К0,ю|,лей " Ч Ч  ™фе молезеш, 
і'оловѣ. ■,ИХ0Р **кѣ' «Пряженной съ приливомъ крови къ

Если только мозговая дѣятельность была очень переутом
лена, эффектъ кофе ещо болѣе интересно проявляется1иъ ду
ховной дѣятельности человѣка: пробуждается уснувшая дѣя-
о п о с Т  7 “  ЧУ,'° ™ ” “ побожДется мы/ли-^льнія сно- 

лтпраилешй. 'т ш ш т л я е к л  “ обидное ирояиленіс мозговыхъ

иѣетпьні Сп Т і Т ° У Иб° о т Ѵ Ч иІ°  т ,м  “ '-"'рш-ается за нз-
ѵси іоніиі№ Ііг.г’ін ’ ЮЙГІШ1, саиш1ъ въ органѣ его вызывается 
У® ,ф,,-шпъ КР°"П' “ ѣшающій правильному функципи-

Чюявляетші ощущеніе слабости, гнёта. Въ такомъ

X  , “ Г  С>иЮВП И03ГЬ’ і!м!;дст,іі0 ие посильной его дѣягелыюстн: проявляется тяжесть въ головѣ, затру,вшііо въ
вырабатываніи и проявленіи идей, какъ слѣдствіе ясреутомле-

я “ °',га  У ч е н н о й  работы. Этотъ-то эффектъ мы І  видимъ 
въ утомлениомъ мозгу мыслителя, и тутъ-™ кроется причина 
явленіи, приписываемыхъ кофе, каю, возбудителя идей и про- 
явлешя энергіи: этимъ только путемъ кофе освобождаетъ ішс-
.1" г(льиую сиосооность и будитъ мозгъ, не разгорячая его; 
і.гікъ эчо дѣлаютъ спиртовые напитки.

До сего иремснщ при неоднократныхъ химическихъ анали- 
,тхъ  зеренъ кофе, находили къ нихъ только одинъ алколоидъ 
довольно ядовитаго свойства-это кофейня, находящійся также 
И въ листьяхъ чая, а потому и навиваемый также теиномъ:
™ ^с-тЬднее время къ кофе найденъ еще другой алко- 
ллидь. заслулажнклцііі оолыпое вниманіе но своимъ безцѣн
нымъ дѣйствіямъ на организмъ человѣка— ото кофеоль, по- 
атому мы считаемъ необходимымъ коснуться вопроса: какое 
физіологическое дѣйстве производятъ на человѣка вышеска- 
лаилыс алколоиды л сколько мы принимаемъ въ себя чашкой 
выпитаго кофе? Тѣмъ болѣе это будетъ интересно; что до
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жител менѣе этихъ экстрактованныхъ началъ, за то они легче 
изъ лого извлекаются, чѣмъ изъ кофе слабо поджареннаго.

При опредѣленіи содержанія кофеина 'въ чайномъ настоѣ, 
послѣдній былъ приготовленъ такъ, какъ его приготовляютъ 
въ общежитіи для питья. Къ весьма интересному результату 
привели опредѣленія количества кофеина, содержащагося въ 
чашкѣ хорошаго кофе (приготовленнаго изъ одного лота моло
таго кофе) и въ чашкѣ хорошаго чая (изъ 5 граммъ чая). Оба 
опыта дали почти одни и тѣ же количества, именно 0 , 1 — 1,12 
кофеина.

Изученіе физіологическаго дѣйствія на животныхъ показали, 
что большіе пріемы этого алколоида производятъ усиленный, 
рефлексъ и судороги. Вообще, но симптомамъ отравленія, ко
феинъ весьма близко подходить къ стрихнину и, подобно по
слѣднему, дѣйствуетъ прямо на спинной мозгъ.

Дальнѣйшее сходство "этихъ алколоидовъ состоитъ въ томъ, 
что отравившіеся ими животныя легко поправляются, если 
поддерживать у нихъ искусственное дыханіе въ теченіи нѣко
тораго временя. ІТри такихъ условіяхъ не проявляется даже 
симптомовъ отравленія. Достаточно пяти минутъ искусствен
наго дыханія, чтобы сдѣлать безвредными даже значительныя 
дозы кофеина.

Опрашивается теперь, зависятъ ли физіологическія дѣйствія 
кофейнаго отвара исключительно отъ кофеина, или оно обус
ловливается преимущественно другими экстрактивными веще
ствами? На этотъ вопросъ до сего дня нс было еще положи
тельнаго отвѣта, но въ настоящее время мы можемъ сказать 
утвердительно нѣтъ, такъ какъ послѣднія химическія изыс
канія вполнѣ доказали, что благотворное вліяніе кофе глав
нымъ образомъ зависитъ отъ другого алколоида, находящагося 
въ кофе,— это отъ п оф еоля , и если бы въ бобахъ кофе не 
было присутствія кофеина, то дѣйствіе кофе во многихъ слу
чаяхъ было бы еще лучше.

Я оф еолъ  есть эфирное масло, проявляющееся изъ поджарен
ныхъ кофейныхъ бобовъ, чрезъ окисленіе заключающагося въ 
лихъ жирнаго масла. Чистый кофеоль получается чрезъ пере-



гонку и имѣетъ видъ почти безцвѣтныхъ, слегка голубоватыхъ 
капель, плавающихъ на поверхности кофейнаго отвара. Если 
въ стаканъ молока или воды прибавить 2— 3 капель, чистаго 
кофѳоля то напитокъ получитъ специфическій вкусъ и запахъ 
настоящаго, хорошаго кофе. Большее или меньшее коли
чество, содержащееся въ бобахъ кофе этого ал колой да, при
дастъ ароматичность и достоинство кофе, что и служитъ мѣри
ломъ цѣнности'Всякаго кофе. Физіологическія спойства кофеоля, 
въ психической сферѣ организма, вполнѣ тождественны мус
кусу.

Съ точки зрѣнія фармокологической, по многихъ случаяхъ 
очень "Выгодно совмѣстно употреблять кофеоль съ кофеиномъ 
(кофейный отваръ), чтобы тѣмъ самымъ соединить и фнаіоло- 
гичеекое дѣйствіе кофе. Такимъ-то совмѣстнымъ дѣйствіемъ 
отваръ кофе и иріоорѣлъ себѣ восторженныхъ приверженцевъ, 
до нельзя превозносящихъ благодѣтельное вліяніе кофе па 
организмъ человѣка: опьяняющее своимъ благоуханіемъ и вку
сомъ, освѣжающее и возбуждающее дѣятельность мозга, вое- 
іюляющее воображеніе, пробуждающее идеи и вдохновеніе, 
придающее краснорѣчіе, бодрость, находчивость, ловкость дви
женій, способствующее пищеваренію и прогоняющее опьяненіе.

Вышеприведенные факты подтверждаютъ до очевидности, 
что при ускоренномъ до истощенія ритмѣ, органическомъ от
равленіи, кофе дѣйству отъ успокошшощнмъ образомъ и что 
при переутомленіи не только безъ вреда, по съ очевидною 
пользою переносится организмомъ даже въ большихъ пріемахъ.

XXVI. С а г о .
Это особое крахмальное вещество растенія, добываемое въ 

Индіи, Африкѣ и Южной Америкѣ изъ сердцевинъ нѣкоторыхъ 
видовъ тропическихъ пальмъ, называемыхъ саговым и паль
мами, II извѣстно въ торговлѣ подъ именемъ саго.

Въ натуральномъ чистомъ видѣ саго бываетъ бѣлаго, бураго 
и краснаго цвѣта. Зернышки его должны быть не очень ве-
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лшш, полупрозрачны, трудно раздавливаются между пальцами 
и трудно растираются въ порошокъ, сладковатаго слегка вкуса 
но безъ запаха. Натуральное саго относительно довольно до
рого, не дешевле 25 — 30 коп, за фунтъ, а потому ого въ 
накаленныхъ и колоніальныхъ торговллхъ весьма рѣдко встрѣ
тить, аптекарскіе же магазины, конечно лучшіе, а равно и 
лучшія аптеки его имѣютъ.

Обыкновенное же продажное саго, сбываемое въ большид- 
ствв случаевъ за саго настоящее, состоитъ просто изъ кру
пинокъ картофельнаго крахмала, нарочно для этого приготов
ляемыхъ съ примѣсыо извѣстнаго вещества драгои т а, но 
извѣстному способу и приготовляется на макаронныхъ фабри
кахъ или на картофельно-мучныхъ заводахъ. Это к арт оф ель
ное са го , изготовляемое въ огромномъ количествѣ въ Россіи, 
легко отличить отъ саго яастоящого тѣмъ даже, —  какъ бы 
оно не оыло искусно приготовлено, — что оно удобно раздав
ливается между пальцами, что. будучи облито холодной во
дою, тотчасъ даетъ жидкость, которая окрашивается въ фіоле
товыя цвѣтъ если къ ней будетъ прибавлено нѣсколько калоль 
юдистои тинктуры, чего не получается въ натуральномъ саго,—  
и наконецъ что оно разваривается, образуя какъ бы слизь, 
между тѣмъ какъ натуральное саго при вареніи сохраняетъ 
свои Крупинки въ цѣльномъ видѣ.

X X V I I .  П и в о .

Пиво, чтобы казалось на видъ гуще, къ нему обыкновенно 
прибавляютъ для цвѣта жженый сахаръ; но чтобы узнать 
эту поддѣлку, къ пиву слѣдуетъ прибавить растворъ танина 
и хорошо взболтать, при чемъ шию обезцвѣчивается вслѣд
ствіе осажденія бѣлка, если только пиво не подкрашено ка
кимъ л но о другимъ веществомъ; въ противномъ случаѣ цвѣтъ 
шта остается безъ перемѣны.

Хотя подкраска пива пережженымъ сахаромъ и не имѣетъ 
ни какого вреднаго вліянія па здоровье, но, тѣмъ не менѣе,



и1 »тДѢЛа? ТСЯ С,иошь и рядомъ съ вышесказанною цѣлью, такъ 
какъ извѣстно, что чѣмъ дороже н питательнѣе пиво? тѣмъ

заші с и тъ0Іот7Н V *  ТЪ 9 Т',ШЪ 0ІШ 'іучшо такъ какъ этотъ цвѣтъ зависитъ отъ большаго или меньшаго содержанія въ немъ
экстрактивныхъ началъ пипа. 1 иемъ
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X X V I I I .  Б  И н о.

Относительно фальсификаціи винъ говорить я не буду, такъ

Л Г  ЭТа " 1ШНЯ-М ,ШД"  " І - Ж т Г и—  голы." медикаментовъ п веществъ нс «ходитъ въ вино-
®“ “ , „ аТ° ТЪ ПШІ|І0СЪ іадсматринать серьезно, то мои,-но на
писать пе одинъ громадный томъ н то всего еще но выска

“ Г  Г м ,7 . , " “ " т  вотдѣлокъ НС
Г  ;  ‘ “  “  'ПШ,КЙ 0Д,І°- ™  ЗДопитші минсраль- 

С7 СИ. 3,Іа,!аютс” * е ,  какъ выше было сказано въ 
этомъ отдѣлѣ; что то  касастсн подкраски винъ, то н считаю 
нужнымъ скатать нѣсколько словъ. ’ С111 Шо

Почти пн одно красное вино нс янлнетсн къ намъ въ па
ту ильномъ с,«омъ цвѣтѣ; но это бы, пожалуй, еще шнгсго 
покориться бы можно; по дѣло заключается въ томъ, что въ ,Юд- 
Ч,асъ винъ «ИЛОНА о рядомъ „ходитъ, на „и , у съ бе--и 1 , 
ными веществами, вещества сильно дѣйствующія а ипоі
к, и.пѵ0-1'1'11 клип овы я к р а ск и Г ь
которыхъ находится мышьякъ; а поэтому весьма важно знаті
подкрашено ли вино, и о н о  имѣетъ со й  і ія т ш . Г Х ’
«< если подкрашено, то ядовитымъ веществомъ Г п ^ ъ  ’
ВОТЪ вопросы, которые но существу своему л вл Г гся

-рьезными, такъ какъ разъясненіе ихъ ведетъ за собой часто 
ЬЪ серьезнымъ послѣдствіямъ. 1,10го

Испытаніе винъ производится такъ; въ стеклянную іпюпнп-
тѵе!пгоУ ииняУ ,,алнвают?  5 ~ 6 кубич, сантиметровъ неньг- 

уеліаіо вина, куда ириоаиляютъ 3|4 объема чистаго еѣш іат
эфнра и хорошо взбалтываютъ. Ій,“ самомъ не“ ш я С щ

5
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номъ времени эфиръ отдѣлится отъ вина и всплыветъ на 
верхъ.

Если цвѣтъ эфнра сдѣлается желтымъ, а послѣ прибавки 
нѣсколько капель нашатырнаго спирта —ярко краснымъ, то ото
означаетъ, что вино подкраш ено кимнешевымъ деревомъ (не 
ядовито).

Если эфиръ будетъ окрашенъ въ красноватый цвѣтъ, или 
въ красный и удерживаетъ этотъ цвѣтъ даже отъ большаго 
прибавленія нашатырнаго спирта, то вино подк раш ено орселью  
(ядовито).

Если эфиръ будетъ окрашенъ въ красноватый цвѣтъ, но 
обезцвѣчивается отъ прибавленія нашатырнаго спирта, не пе
реходя въ фіолетовый оттѣнокъ, то вино подкраш ено эноли- 
номъ т . е  н ат уральн ое , такъ какъ эиолипъ —  натуральный 
цвѣтъ не фабрикованаго вина.

Если эфиръ красноватаго цв./га и обезцвѣчивается отъ при
бавленія нашатырнаго спирта, но окрашивая послѣдняго, то 
вино п одк раш ен о фуксиномъ (ядовито).

Въ томъ случаѣ, если эфиръ всплываетъ поверхъ совер
шенно неокрашеннымъ, то берется новая проба вшіа, къ ко
торой прибавляютъ два объема воды и 1|а объема нашатыр
наго спирту. Если при этомъ смѣсь нолучится темно-коричне
ваго цвѣта, то вино подк раш ено каш епилы о  (не ядовито); 
но если эта послѣдняя смѣсь окрашена въ зеленый цвѣтъ, то 
молено̂  съ увѣренностью заключить, что вино не содержитъ 
въ себѣ ни одного изъ вышеприведенныхъ веществъ.

Изъ всего вышеизложеннаго въ этомъ отдѣлѣ, молено до 
извѣстной степени видѣть, какое громадное количество мине
ральныхъ и органическихъ веществъ рискуемъ мы принять 
внутрь ежедневно, безъ всякаго желаніи съ нашей стороны 
и, притомъ, рядомъ съ веществами безвредными— принять въ 
себя и яды. Не слѣдуетъ, при этомъ, утѣшать себя тою 
мыслью, что намъ приходится имѣть дѣло съ весьма незна- 
чдтолаішш количествами ядовитыхъ веществъ п что вліяніе 
ихъ па нашъ организмъ пропадаетъ безслѣдно, не причиняя 
никакого дѣйствія; правда, если мы, вмѣстѣ съ пашей еже-
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дневной ппщей, будемъ потреблять небольшія количества 
свинцовыхъ бѣлилъ, ртутпыхъ, мѣдныхъ солей, стрихнинъ, 
мышьякъ или что либо подобное, то мы не причинимъ себѣ 
моментальной смерти, но исе-такп ото будетъ м едленное, 
методическое от равлен іе, которое въ концѣ-концовъ выра
зится большимъ или меньшимъ сокращеніемъ пашей жизни, 
чего, конечно, также пикто 'замѣтить не можетъ, такъ какъ 
продолжительность человѣческой жизни есть величина, никому 
неизвѣстная.

Въ присутствіи той или другой подмѣси въ съѣстпыхъ про
дуктахъ и напиткахъ всю пипу приходится слагать, въ боль
шинствѣ случаяхъ, па фабрикантовъ и торговцевъ; случается, 
однакоже, чт > эта вина цѣликомъ падаетъ и на насъ самихъ. 
Такъ папр., носѵда, въ которой готовятся различныя кушанья, 
бываетъ иногда плохо вылужена, что можетъ имѣть весьма 
дурныя послѣдствія, такъ какъ въ кухнѣ нерѣдко приходится 
имѣть дѣло съ веществами кислыми, растворяющими мѣдь са
мой посуды, въ которой приготовляютъ пищу. Капуста папр. 
и многіе плоды послѣ одного часа варки въ такой посудѣ со
держатъ въ себѣ уже мѣдь; мясо, дѣйствіемъ своихъ кислотъ, 
также растворяетъ этоть металлъ. Сюда также относится 
масло въ цинковыхъ сосудахъ, употребленіе непызолочешіыхъ 
мѣдныхъ н серебряныхъ солонокъ' и глиняныхъ горшковъ съ 
свинцовой глазурыо или муравой, отчего можетъ въ послѣд
немъ случаѣ произойти свинцовое отравленіе. Это послѣднее 
отравленіе можетъ обнаружиться отъ употребленія искусствен
ныхъ шипучихъ водъ, приготовляемыхъ въ стеклянныхъ оу- 
тылкахъ со свинцовыми сифонами; такъ что докторъ Шатенъ 
приписываетъ частые случаи въ Парижѣ заболѣваній свинцо
вой коликой именно дѣйствію сельтерской воды съ такими 
сифонами.

Послѣ всего вышесказаннаго становится попятнымъ, какъ 
ипогда трудно бываетъ доктору добраться до истины проис
шедшей болѣзни и причинъ ея внезапнаго появленья.
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О Т Д Ѣ Л Ъ  II .

Принадлежности къ жидкимъ блюдамъ.

В з  к аж дом ъ р ец еп т ѣ  и  въ к аж дом ъ  обѣдѣ р а зсч ет ъ  
п рои зведен ъ  н а  пят ъ человѣ къ. П р и  больш ем ъ и л и  м ень
шемъ к оли чест вѣ  обѣ даю щ и хъ , н еобходи м о соот вѣ т ст вен 
н о  у вел и ч и ва т ь  или, ум ен ьш ат ь вы д а ч у .

1. Гренки по итальянски.
В ы д ат ь : 1 фравцузек. хлѣбъ, */« Ф- сыру пармезанъ, Ф 

чухонскаго или другаго масла.
Нарѣзать бѣлый хлѣбъ топкими ломтиками, одну сторону 

намазать растопленнымъ коровьимъ, чухонскимъ, или сливочнымъ 
масломъ, посыпать тертымъ пармезаномъ, сложить на сковороду 
и поставить въ духовую печь, что бы слегка зарумянились.

2. Гренки по нѣмецки.

В ы д а т ь : 2 яйца, 2 лож. молока, ф. голландскаго сыру, 
'в Ф* чухонскаго масла и 1 фраицуз. хлѣбъ.

Разбить желтки, прибавить двѣ столовыхъ ложки молока, 
обмочить ломтики бѣлаго хлѣба, одну какую-либо сторону, 
обсыпать голландскимъ тертымъ сыромъ, положить не осыпанной 
стороной на сковроду, смазанную масломъ, и подрумянить.



3. Гренки еъ разнымъ сыромъ.
Выдать: 1 француз. хлѣбъ, */„ ф. какого угодно сыра и 

прочее какъ сказано въ Лв 1 или .№ 2 .
Какъ ЛВ 1 или № 2, такимъ же образомъ приготовляются 

гренки и съ другими сухими сырами, какъ то еъ зеленымъ, 
швейцарскимъ, кавказскимъ и пр.

4. Гренки обыкновенные.
Выдать: 1 фраицуз. хлѣбъ, ’Ь ф. сливочнаго масла.
Бѣлый хлѣбъ^ рѣжутъ тонкими ломтиками, обжариваютъ на 

сковродѣ съ обѣих’і. сторонъ въ сливочномъ маслѣ, пока за
румянятся. Такіе гренки подаются не только къ горячимъ 
жидкимъ блюдамъ, но такъ же ко мпогимъ соусамъ изъ овощей 
и зелени. Въ Англіи яти гренки составляютъ необходимую 
принадлежность при утреннемъ чаѣ, для чего ихъ подаютъ въ 
особыхъ перегородочныхъ судочкахъ.

« і
5. Гренки безъ масла.

Какъ изъ бѣлаго, такъ ровно изъ чернаго и пеклеваннаго 
хлѣба рѣжутъ небольшіе ровные четырехъ угольные кусочки 
и сушатъ безъ масла. Подаютъ къ супамъ шоре изъ гороха, 
фасоли, чечевицы и пр. Иногда эти гренки прежде чѣмъ су
шить, посыпаютъ солью и потомъ сушатъ. Такіе гренки по
даютъ къ пиву.

6. Гренки діабли (чертовскіе).
В ы д а т ь : 1 фран. булку, 1 яйцо, %  ет. лож. муки, 2 лож. 

сметаны *{, зол. каэнскаго перцу ‘|а ф. какого угодно сухаго 
сыра, Ч4 ф. слиноч. масла.

і
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Дѣлаютъ смѣсь изъ яйца. муки, и сметаны. Рѣжутъ ровными 
ломтиками француэ. хлѣбъ намазываютъ съ обѣихъ сторопъ 
растопленымъ масломъ, кладутъ на ековроду и съ одной сто
роны намазываютъ смѣсью изъ яйца, муки и сметаны, ставятъ 
въ духовую печь,- когда зарумянятся вытаскиваютъ и слегка 
посыпаютъ каэііскнмъ перцемъ. Подаютъ къ какимъ угодно 
супамъ.

7. Ватрушка съ творогомъ.
В ы дат ь для т ѣ ст а: 11'а ф. кр у литаго й муки, 2 зол. сухихъ 

дрожжей, щепотку соли, масла коровьяго и сахару по желанью. 
Кромѣ того 1|4 ф. коринки или изюму, 3 стак. отжатаго тво
рогу, 4 яйца, стак. сметаны, Ч* ф. сахару и Ч» ф. коровья
го масла.

Творогъ приготовляется такъ: творогъ хорошо притираютъ
чрезъ рѣшето, смѣшиваютъ съ 3-мл желтками и 3 взбитыми
бѣлками, сюдажо прибавляютъ всс остальное, кромѣ сметаны 
и сахара. ,

Тѣсто дѣлаютъ обыкновенно на дрожжахъ (смотри отдѣлъ 
мучной) даютъ хорошо иодиятся и раскатываютъ нс очень 
тонко величиною въ чайное блюдце, кладутъ на него смѣсь 
изъ творога, защипываютъ края такъ, чтобы смѣсь могла 
держаться смазываютъ сметаной и оставшимся желткомъ, по
сыпаютъ сахаромъ и пекутъ въ духовой ночи.

Эти ватрушки подаются къ борщамъ и къ щамъ. Многія 
любятъ употреблять ихъ съ чаемъ.

8. Ватрушки съ пшеномъ.

В ы д ат ь : для тѣста какъ .№ 7. Кромѣ того I Чае-гак. пшена 
I бутылка молока, *|4 ф. чухонскаго масла. 3 япца,' стак. 
сметаны, 2 лояс. сахару, 14 ф. коринки или мелкаго изюма.

Пшено хорошо перемываютъ въ иѣскольскихъ подахъ и парятъ 
въ молокѣ до густоты размазни, затѣмъ прибавляютъ масла.



солятъ и, когда оетыпстъ, кладутъ яйца. Далѣе поступаютъ 
какъ сказало въ № 10. Кто любитъ, можно прибавить, вмѣстѣ 
съ япцами 2 чаиіг. ложки мелкаго сахару. ' !

9. Ватрушки съ манной кашей.

В ы д а т ь : для тѣста какъ № 7. Кромѣ того I 1/, стаіс. ман
ныхъ крупъ и 1 !|2 етак. молока, 2 лож. мелкаго сахару, ще
потку толченой корицы, 3 яйца, %  стак. сметаны */. ф. 
чухонскаго масла. 1 1

Манную кашу приготовляютъ на молокѣ, смѣшиваютъ съ 
сахаромъ. Остальное какъ 10. Когда ватрушки будутъ готовы 
посыпаютъ корицей. ,

10. Ватрушки съ гречневой кашей.

В ы д .: для тѣста какъ № 7. Гречневой каши крутой 2 стак. 
4 луковицы, коровьяго масла, соли и перцу но вкусу.

По желапію кашу можно варить па молокѣ и смѣшиваютъ 
еъ мелпорубленнымъ и поджареннымъ въ маслѣ лукомъ, при
бавляютъ соли и перцу. Остальное дѣлается какъ № 7 .

1 1 . К л я р ъ .
\

В ы д .: 1 стак. муки, 5 яицъ и 1 стак. сливокъ или молока.
Муку смѣшиваютъ съ 5 желтками, солятъ, прибавляютъ 

сливки или молоко, 5 взбитыхъ бѣлковъ и хорошо помѣшиваютъ.
Передъ подачей на столъ бульона, берутъ этотъ кляръ 

ложкой, смоченной въ горячей водѣ, ровняютъ мокрымъ ложемъ 
и кладутъ на вы мазаный маеломъ сотейникъ. Минутъ за 10 до 
подачи сотейникъ этотъ паливаютъ кипящимъ бульономъ, на
ливая его такъ, чтобы пе попасть яа кляръ, и ставятъ на 
плиту, но не доводя до кипѣнья. Черезъ 3 - 5 минутъ, кляръ



осторожно переворачиваютъ, даютъ еще постоять па плитѣ
минутъ б и вытаскиваютъ осторожно друшлакомъ, кладутъ въ
миску съ бульеяомъ и подаютъ на столъ.

12. Кляръ постный.
*  ,  I

4  »

В ы д .: 1 стак. муки, 1 лож. постнаго мама, 1 стак. пива.
Мука хорошо размѣшивается еъ пивомъ и постнымъ масломъ,

солится и варится какъ № 1 1 .
#

13. Крокеты изъ макаронъ.

Выд.\ 1 ф. макаронъ, 2 стак. соуса бѣлаго 4 яйца, >/а ф. 
сыру пармезанъ, х], стак. толченыхъ сухарей и '/ і  ф. чухон
скаго масла.

Макароны отпариваютъ въ соленой водѣ, откидываютъ на 
рѣшето, обдаютъ холодной водой и рѣжутъ кусочками.

Уварить 2 стак. бѣлаго соуса, подбить 4 желтками, 
прибавить '/* ф. тертаго сыру пармезана (или какого либо 
другаго), смѣшать вес вмѣстѣ съ макаронами, нарѣзать про
долговатыми кусочками, обсыпать су хорями и жарить въ маслѣ.

14. Крокеты постные.
• \

Вы дат ь : V* фун. сухихъ грибовъ, 7 а стак. какой либо 
каши, немного соли и перцу, 4 луковицы, х/8 постнаго масла 
и 3 лож. муки.

Отваренные^ сухія грибы мелко изрубить и смѣшать съ ка
шей размазней, лучше съ рисовой, прибавить соли, перцу и 
мелко изрубленный лукъ, поджарить въ маслѣ, все хорошо 
смѣшать съ мукой, надѣлать небольшихъ крокетъ, въ видѣ ма
ленькихъ пирожковъ, обсыпать мукой или сухарями и жарить 
въ оставшемся постномъ маслѣ.
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15. Котлеты изъ гречневой каши. ’ .»

В ы д аш ь : 4  стаіс. гречневой каши, 2 лож. муки, 3 луко
вицы, 3 лож. постнаго масла, немного соли и перцу, 1 лож. 
толченыхъ сухарей.«

Ііаліу смѣшиваютъ съ мукой и съ мелко рубленымъ лукомъ,
поджареннымъ іп небольшомъ количествѣ масла, прибавляютъ
соли, перецъ; все хорошо размѣшиваютъ, дѣлаютъ небольшія
котлеты, обваливаютъ въ сухаряхъ и жарятъ въ оставшемся 
мамѣ.

Ихъ подаютъ пре имущественно къ кислымъ щамъ и бор
щамъ, а такъ же какъ отдѣльное блюдо въ постные дни йодъ 
грибнымъ соусомъ.

16 Яйца фаршированныя.
В ы даш ь: 12 яицъ, немного соли, перцу, щепоть рублен

наго укропа 2 лож. тертаго сыру и 1 ложку коровьяго масла.
10 яицъ варятъ въ крутую и опускаютъ въ холодпую воду, 

ралрвзываютъ острымъ ложемъ вдоль, пополамъ; желтокъ оето- 
ролшо вытаскиваютъ вмѣстѣ съ бѣлкомъ, чтобы не повредить 
скорлупу. Бѣлокъ съ желткомъ мелко рубятъ, солятъ, нерятъ, 
приоапляютъ укропъ, оставшіяся два сырыхъ яйца, начиняютъ 
этой смѣсью скорлупу, равняютъ ложемъ, посыпаютъ сыромъ,
смазываютъ масломъ и запекаютъ въ духовой печи, чтобы за
румянились.

Подаютъ къ зеленымъ щамъ изъ щавеля, лебеды или кра
пивы. А. также отдѣльнымъ блюдомъ къ завтраку со сливоч
нымъ масломъ.

17. Клецки изъ муки, твердыя.
В ы д ат ь : 2 яйца и 2 ложки муки.
2 желтка смѣшать съ мукой и 3 лож. воды, посолить,



хорошо размѣшать, прибавить 2 взбитыхъ бѣлка и опускать 
ложкой, смоченной въ подѣ за 10— 12 минутъ передъ подачей. 
Можно брать муку пополамъ съ манной крупой.

18. Клецки изъ муки, рыхлыя.
Выдать какъ сказано въ № 17 ц 1— 2 ложки чухонскаго 

масла.
Дѣлаютъ какъ № 17, но только прибавляютъ еще 1— 2 

лож. слегка растоплеппаго масла.

10. Тоже заварныя.
Выдать: '/* ф. чухонскаго масла, стак. муки, боль

шую щепоть рубленной зелени укропа или петрушки (кто что 
любитъ).

Растопить масло, прибавить % стак. воды и дать кипѣть. 
Въ этотъ кипятокъ всыпать муку, хорошо размѣшать, чтобы 
не образовались комья и дать остыть. Кто любитъ— прибавить 
зелени. Остальное продолжать какъ сказано въ № 17.

20. Тоже манныя.
Выдать: 1 стак. манной каши, 2 ложки муки, 1 ложку 

масла, 1 яйцо.
Дѣлать какъ сказано въ № 19, по поды брать настолько, 

чтобы образовалась размазня, остудивъ, прибавить яйцо іі 
хорошо размѣшать.

21. Клецки изъ бѣлаго хлѣба или сухарей.
В ы дат ь  все то, что сказано въ .№ 18, но вмѣсто муки 

выдать толченыхъ и просѣянныхъ бѣлыхъ сухарей или тертаго 
черстваго бѣлаго хлѣба.
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Сухари или тертый хлѣбъ смѣшиваютъ съ'яйцами, прибав
ляютъ масла, солятъ и опускаютъ ложкой пер'едъ отпускомъ 
въ супъ, одинъ разъ прокипятивъ. •' 1 •ы.и !.

22; Клёцки по-и зведски.

Вы д. 3 лож. чухонскаго масла, 4 лица, 2 ложки муки, ѵ 
Растопленное масло мѣшаютъ на льду пока побѣлѣетъ и 

сдѣлается густо; тогда прибавляютъ 2 желтка и 2 цѣльпыхъ 
яйца и опять хорошо размѣшиваютъ, наконецъ, прибавляютъ 
еще 2 ложки муки, 2 взбитыхъ въ пѣну бѣлка, размѣши
ваютъ, дѣлаютъ клецки и опускаютъ въ супъ за 10 минутъ 
передъ подачей на столъ. 4 .4.1

23. Клецки изъ крупъ.

В ы д .: 1 стак. какихъ-либо крупъ, 2 ложки муки. 1 яйцо.
Изъ крупъ варятъ размазню, отпаривая перемытую на буль- 

опѣ, водѣ или молокѣ, даютъ остыть, прибавляютъ муку, 
яйцо, солятъ и дѣлаютъ клецки, опуская ихъ въ супъ за 5 
минутъ передъ подачей на столъ.

24. Клецки яичныя.

В ы д .: 5 яицъ, 1 стак. молока, 2 лож. рубленной зелени 
петрушки или укропа, 3 лож. муки и 1 лож. русскаго масла.

Сырыя яйца смѣшиваютъ съ молокомъ, прибавляютъ руб
ленную зелень, муку, солятъ и вливаютъ на сковроду, на 
которой предварительно роспукаютъ масло и поджариваютъ; 
когда ота яичница поспѣетъ, ее рѣжутъ на равныя квадра
тики и передъ подачей опускаютъ въ бульонъ.
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• * г 25.1 Клецки изъ творогу.
Л ы д.: 2 ложки отжатаго творогу, 2 лож. русскаго масла, 

4 яйца, 2 ложки муки и 2 ложки сметаны.
Протертый творогъ, масло и яйца мѣшать вмѣстѣ, пока хо

рошо вспѣнится’, потомъ прибавить муку, сметану, посолить 
и сюда же прибавить 2 набитыхъ бѣлка. Опускать клецки аа 
10 минутъ передъ подачей супа па столъ.

• 1 '
26. Клецки изъ картофеля.

Л ы д .: 10 шт. картофеля средней величины, 5 яицъ и 1 
стак. муки. 1 'і

На 2 стак. тертаго варепаго картофеля, берутъ 5 желт
ковъ, 1 стак. муки, солятъ и хорошо смѣшиваютъ, потомъ 
прибавляютъ 5 взбитыхъ бѣлковъ и кладутъ съ ложки въ 
бульонъ, даютъ одинъ ралъ вскипѣть, подаютъ па столъ.

»

27. Клецки поджаренныя.
Какія бы ни были клецки, сначала поджариваютъ на ековродѣ 

съ масломъ, когда слегка зарумяпятъ, ихъ падаютъ или от
дѣльно къ бульону или прямо кладутъ въ бульонъ.

1

28. Ушки изъ каши.
Л ы д . : для тѣста 3 стак. муки, 2 яйца, для формы 1 стак. 

какихъ угодно крупъ, 4 лож. русскаго масла, немного соли, 
перцу и 4 луковицы.

Приготовляютъ крутую кашу изъ какихъ угодно крупъ, 
поджариваютъ въ маслѣ съ рубленнымъ лукомъ, солятъ, пер
чатъ и даютъ остыть, а въ это самое время дѣлаютъ тѣсто
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поТГчт о, б Л г І  НЗЪ З‘хъ ста,с- »я «  " 2 яицъ, прибавляя Л ’ 1оГ)Ы г*,сто м«гло легко раскатываться. Раскатапъ это
і й е т Г і Г ' его ^ іиклачѵтт (Гіяшіп На .,юр”,ка ,га^дьій и на эти квадратики 
сводятъ І „ . К '  ѣс °*М ть Д»а противоположные угла

, стѣ такъ» чтобы образовалась форма въ видѣ ма
ленькой косынки, кругомъ хорошо защипываютъ и оставшіеся 
дна .іі'отивоноложные угла соединяютъ также вмѣстѣ полу-

Дъ уха' ІІ0няДѣлавъ такимъ образомъ ушковъ до-
гд Г ѵ ш и Г 'Г ейТВг°’ "ХЪ ° " З К Ы , т  ° ъ  «УНЪ /  кипятятъ,- когда ушки вь супѣ всплывутъ па верхъ-ихъ подаютъ па

29. Ушки изъ сушеныхъ грибовъ.

Выд.-. V, ф. сухихъ грибовъ, 10 луковицъ, 2 лож. пост-

м ш о л ' , “ °  ПеРЦУ "  С0ЛИ- ДЛЯ Тѣста в^ ть
Сухіе грибы отвариваютъ въ небольшомъ количествѣ поды, 

мелко рубятъ, смѣшиваютъ съ поджареннымъ въ маслѣ пуб-

какъЫ» Ъ 9 8 К0)' Ь' " |Шб'т ц ш т ъ  пе№ ' 11 Дѣлаютъ ушки

30. Ушки изъ сухихъ грибовъ съ гречневой
кашей.

В ы д .: Чн ф. сухихъ грибовъ, 1 стаканъ крутой гречневой 
5 й" 2 лож* 1>УССКЯГ0 масла, 4 луковицы. Для тѣста какъ
•̂>2 ^О,

Дѣлаютъ какъ № 21), но уменьшаютъ пропорцію муки,
прибавляютъ гречневую кашу, поджаренную на маслѣ съ 
лукомъ. *
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31. Ушки ивъ свѣжихъ грибовъ.

В ы д . 1 ф. свѣжихъ грибовъ, 1 ф. русскаго масла (или *|8 
ф, сметаны), 5 луковицъ. Для тѣста какъ № 28.

Грибы поджариваютъ въ сметанѣ или маслѣ, мелко рубить, 
солить, перчатъ, а остальное какъ № 29.

32. Ушки ивъ свѣжихъ грибовъ съ гречневой
кашей.

В ы д .: ,|а ф. свѣжихъ грибовъ, *|2 стак. крутой гречневой 
каши, 2 ложки масла, 4- луковицы, соли, перцу. Для тѣста 
выдать согласно Да 28.

Дѣлается какъ скачано въ № ВО.

33. Ушки съ грибами и кашей.
В ы д .: какой-либо крупы и все прочее какъ скапано въ 

До ВО, а для тѣста согласно № 28.
Ушки какъ изъ свѣжихъ грибовъ, такъ и изъ сушеныхъ 

можно дѣлать по только съ одной гречневой кашей, по такъ
же и кашей изъ другихъ крупъ, но способу, указанному въ 
До№ ВО и 32.

34. Ушки ивъ кислой капусты.

В ы д .: '/г Ф- кислой капусты, 5 луковицъ, ’ѣ ф. масла п 
(Д.ля тѣста согласно До 28.

Кислую капусту хорошо отжимаютъ, смѣши маютъ съ руб
леннымъ поджареннымъ въ маслѣ лукомъ и если желаютъ, то 
прибавляютъ немного перцу.

%
\

б
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В ы д .: Ч, ф. кислой капусты,, !(2 ф. свѣжихъ или Ч, фу и. 
сухихъ грибовъ, 5 луковицъ, 1/і ф. русскаго масла или •/„ 'ф. 
сметаны. Для тѣста какъ сішапо въ № 28.

Дѣлаютъ какъ Л$ 34 , но прибавляютъ 1|2 фун, бѣлыхъ су
хихъ грибовъ, предварительно отваривъ въ соленой водѣ, или
свѣжихъ грибовъ, поджаренныхъ въ маслѣ ила сметанѣ, какъ 
сказано въ № 31 . '

80. Уписи изъ свѣжей капусты.
В ы д .:  5 яицъ и все. что сказано пъ № 34, замѣняя кис

лую капусту свѣжей.
Дѣлается какъ № 34, по прибавляютъ еще о рубленыхъ 

крутыхъ яицъ. Капусту свѣжую рубятъ, солятъ и, когда она 
дастъ изъ себя сокъ, хорошо отжимаютъ— и тогда только под
жариваютъ въ маслѣ съ лукомъ.

87. Ушки поджаренныя.
В ы д . : одну изъ пропорціи, указанныхъ для приготовленія 

ушковъ, начиная съ № 28.
Многіе любятъ ушки, прежде чѣмъ опускать ихъ въ супъ, 

сначала поджарить на сковродЬ съ масломъ. Такія ушки по
даются по большей части отдѣльно отъ супа, но можно также 
подавать ихъ. опуская въ супъ.

^5. Ушки изъ кислой ка кусты съ грибами.

88. Фрикодель изъ творогу.
В ы д .: 1 112 ф. творогу, '(і ф. муки, 4 яйца.
Творогъ отжимаютъ и протираютъ чрезъ рѣшето, смѣшиваютъ



еъ мукой, яйцами, солятъ и хорошо перемѣшавъ дѣлаютъ фри 
кодель въ видѣ небольшихъ шариковъ, обваливая въ мукѣ.
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к, ч 89, Фрикодель изъ грибовъ.
В ы д .: '[■» ф. сухихъ грибовъ, о луковицъ, 2 лож. сметаны, 

3 лож. сухарей, 3 яйца, 4 лолс. муки.
Сухіе трибы отвариваютъ въ соленой водѣ, мелко рубитъ, 

смѣшиваютъ съ поджареннымъ въ маслѣ рубленымъ лукомъ, 
съ 4 лолс. муки, 2 лолс. сметаны, дѣлаютъ фрикодель, обва
ливаютъ въ сухаряхъ и передъ отпускомъ кладутъ въ супъ, 
давъ ему одинъ разъ вскипѣть.

40. Фрикадель изъ орѣховъ.
В ы даш ь: {/2 фуп. очищенныхъ отъ скорлупы орѣховъ, 2 

яйца, 1 лозіс. муки, 2 лож. толченыхъ сухарей.
Лучше всего эту фрикадель приготовлять изъ фисташекъ, 

для чего берутъ Ѵа фуп. очищенныхъ фисташекъ и толкутъ 
до1 образованія однородной тѣет< образной массы, куда послѣ 
этого прибавляютъ 2 сырыхъ яйца, 1 лож, муки, все хорошо 
перемѣшиваютъ, дѣлаютъ фрикадель, обваливаютъ въ сухаряхъ, 
опускаютъ въ бульонъ и даютъ два раза вскипѣть.

41. Пирогъ-коровай изъ блиновъ.
Испечь обыкновенные блины смотри далѣе для чего 

и сдѣлать падлелсаіцую выдачу, поджарить эти блины 
еъ обѣихъ сторонъ, сложить въ коотрюлю, смазанную масломъ 
и обсыпанную сухарями, и каждый разъ перекладывать по 
желанью тѣми фаршами, которыя употребляются для пироговъ 
и описаны ниже; смазываютъ масломъ и ставятъ въ печь, что 
бы запеклось подъ крышкой.
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42. Пироіч, или пирожки изъ свѣжей капусты.

А *  т ,™  Кетп* ч1Т0Й муки- 2 а°л- еу-
2  ф. 3 ^ ^ от̂ і Ік ^ 1‘'й;віІв»я*ЦІ- Дляфарі" а
лйпь, 1 лож. мелкаго с а х э д  Ф' Ка™ 5

пола опа дастъ*сокъ”^ом™ оГм * ’  І,0е0ЛШІЪ’ дпштъ стоять, 
жарятъ съ лукомъ. мѳ ім  АіічпѵѴ™Т,Ш° 0ТЖІпаі0ТЪ руками и 
хорошо упрѣла И -гаже сіагч̂ / шьшъ 11 т’ ^  масла, чтобы 
не много мелкаго сахару » іают̂ 10̂ >умяш,лас!,> прибавляютъ
Дутъ на тѣсто а снрпК  " .Даютъ оститі-  Ф ^ щ ъ  «тотъ кла- 
реаяыи яйца; пирогъ іги і̂ѵхп1̂ Иаі<>Т'Ь К],ужечками КРУТ0 сва
ткомъ и ставятъ въ печі * Ѵ >п’ ащ”гш,шотъ’ смазываютъ жел- 
прибанить перцу. °7 ‘ іѵго любптъ то ^  Фчшіу можно

' ' " П'т т  ™  ~ о  тѣста,

43. Пироі-Ь или пирожки изъ кислой капусты.
В ы д а ш ь :  нее что сказано къ Л?. 42 но 

пусты 2 фу и. кислой, ' ?
Дѣлается какъ № 42.

вмѣсто свѣжей ка-

44. Пирогъ или пирожки изъ моркови.

- " Г ?  -  ” Ѵ & І Л К Ѵ г г '

= г : ^ л 2 = , - =  з і а
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мелкаго сахару, соли и дѣлаютъ пирогъ. или пирожкі і:эъ 
слоенаго или кислаго на дрожжахъ тѣста. Молено прибавить 
о крутыхъ Яицъ и не миЬго толченаго перну.

45. Пирогъ или пирожки изъ кислой капусты съ
| : сухими грибами.

► В ы дат ь: нее что въ Ла 42 и */„ ф. сухихъ грибокъ.
Дѣлается какъ № 42, по въ 'начинку прибавляютъ мелко 

рубленыхъ !/а Ф- сухихъ грибовъ, отваренныхъ* въ соленой 
водѣ.

46. Пирогъ или пирожки съ свѣжими грибами.

В ы дат ь : для тѣста какъ № 42. Для начинки: 3 ф. свѣ
жихъ грибовъ, 1 ф. русскаго масла и х/« Ф- сметаны.

Грибы очистить, досолить и изжарить съ рубленымъ лукомъ 
въ {а фун. масла, прибавить перцу и Ч% ф. сметаны.

Тѣсто дѣлать па дрожжахъ.

47. Пирогъ или пирожки съ сухими грибами.

В ы дат ь : для тѣста какъ $  42. Для начинки: 1 фун. су
хихъ грибовъ, 10 луковицъ, Чг ф. русскаго масла или постнаго, 
по немногу перцу и соли.

Грибы отвариваютъ въ небольшомъ количествѣ воды, отки
дываютъ па рѣшето, даютъ водЬ стечь и грибы мелко рубятъ, 
нотомъ смѣшиваютъ съ поджареннымъ въ маслѣ рубленымъ 
лукомъ, солятъ, прибавляютъ немного перцу и грибиаго отвара.

Тѣсто дѣлаютъ па дрожжахъ.
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48. Пирогъ или пирожки съ солеными грибами

иаъЪСо л ѳ в м ъ ? Г ^ Т Ът " Т ГЪ ° ,ІѲ,,Ь вкУсея1 "[...готовленный
рубятъ ем'ічігипят .̂08’ 11,ибы промываютъ въ холодной водѣ, 
»  с ъ , ф ™  “1 ™  « поджареннымъ

Тѣсто на. дроіж ахъ ’ ^ ,шамшот'ь " еРЧУ по вкусу.
1

44). Пирогъ или пирожки съ гречневой кашей.
В ы дат ь  для тѣста какъ сказано въ .№ 42. Для начинки

КРУ'1Ъ’ *  *■  ^  грибовъ, 7 ,  Г ™  скаіо масла, 10 луковицъ, ломпого перцу. 1 Ю

ченьшъ ̂ іѵкат  неп^10 поджариваютъ въ маслѣ съ руб-

Тѣсто на дрожжахъ.

50. Пирогъ или пирожки съ разной кашей.
В ы д а т ь : какъ сказано въ 49 и точно та.п „ 

адаш ю °. ~  ^  -Г я

51. Пирогъ татарскій.
В ы дат ь : для блиновъ какъ 

/*_ФУЫ‘ чухонскаго масла, у 2 
чайн. лож. толченой корицы, .1

сказано далѣе. Кромѣ того 
отак. толченыхъ сухарей, 1 
фул. творогу.
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, Испечь обыкновенныхъ блиновъ какъ сказано далѣе 
смазать каждый съ обѣихъ сторонъ масломъ и укладывать въ 
кастрюлю или шарлоточшщу смазанную масломъ и обсыпанную, 
еухарями и каждый блинъ смазывать иротертымъ и посолен
нымъ творогомъ, а послѣдній слой покрыть блиномъ, сверху 
такъ же смазать масломъ, посыпать сухарями и хорошо за
печь.

52. Пирожки блинчатые.
Очень вкусны выходятъ пирожки, если вмѣсто какого-либо 

тѣста завертывать начинку въ блинчикъ какъ сказано ниже 
обвалять въ яйцѣ, а потомъ въ сухаряхъ, обвязать нитками 
и жарить въ маслѣ и горячіе подавать на етолъ.

5В. Пирожки петитъ-бушъ.
В ы дат ь : для тѣста какъ указано ниже для фарша выдать 

по желанію, какой будетъ употребленъ фаршъ.
Сдѣлать маленькія булочки изъ сдобнаго тѣста, смазать 

яйцомъ и испечь. Срѣзать у нихъ дно, выбрать у пихъ мя
коть, а на мѣсто ся вложить какую угодно иачишсу. Всего 
лучке какое либо пюре: дно закрыть отрѣзаннымъ кусочкомъ, 
поставить на противень, подогрѣть и подавать.

Къ шоре хорошо прибавить трюфелей или отпаренныхъ шам
пиньоновъ.

54. Пирогъ съ овощами.
В ы дат ь: для блинчиковъ какъ сказано ниже. Кромѣ того 

V* фун. рѣпы, Чі  фупт. свеклы, фун. земляной груши 
и ф-* моркови, 1 фунтъ чухонскаго масла, Ч* фун. муки, 2  лож. 
толченыхъ сухарей.

Овощи рѣжутъ на ровные кусочки и каждый сортъ овощи 
томятъ въ маслѣ отдѣльно, куда подсыпаютъ по немного муки



*

"  МІ!ваІ0,гь  столько кипятку, пто бы образовался соусъ. Когда 
“  ™“ .во’ ИСПѲЧЬІ “ОЛОЧІГІИХЪ блиновъ, взять каменную чашку
сы пятРееТ  ЖСЛѣЗНуЮ СК0В0Р°ЛУ, вымазать ее настомъ, об
сыпать ее сухарями, положить слой блиновъ, потомъ слой ту
шеныхъ овощей, опять слой блиновъ и т. д. до тѣхъ попъ.

І[остапитГпъСпечтОЖ" ТСЛ' СМрХу “ вго А0ЛЖ1Ш йь,ть блины.’ поставить въ печь и хорошо подрумянить.

' к Г ;п ;„ “ ѣсгЬ' іійк,шя™гь ■

либо1  острый с ^ ъ .У Х01)0Ш° №  жс иатс1™ й “ * «
«

55. Волованы.

каи ' м ш іш оАп! ; ?С™ .СѴ аГ° КМЪ у,ш ан° » «роч-

... ™ ' ! ІЗаТ'; К? У* ІІ0"Ъ слоенаго тѣста, сложить по тіш 
кружка вмѣстѣ, смазать яйцомъ только края, а средину но
трогать, проколоть въ нѣсколькихъ мѣстай; гдѣ сшзано
лицомъ, что бы лучше „.липли другъ къ др т у  „ запечь
Когда оудутъ готовы, изъ ихъ середины вынуть мякоть остѵ

Г н е “  ' Г М  ШЖи№ ыоЯ тронут^ъ.ТпІож.гто” ь Ж1° ііЯьую лиоо начинку.
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5(>. Пюре изъ'разной зелени.

Ислішь, какль напр. щавель, лебеда, шпинатъ лотиѵшкі

З ш е т ь о м т ' солош 'Гв “ І"*™ 11'1' “ судѣ съ небольшимъ ьо.іи ісывомъ соленой воды; когда сдѣлается мягкій т ,от,г-
ряютъ черевъ рѣшето, прибавляютъ воду, въ которой ваілі

' ш 'ш ,Г б т ш ч Г ’,а'н Р0Ш° |ШМѣшш,аютъ- складываютъ въ стеіг- 
Гхрап ятъ на’ МаСЛ0“'Ь 1,уМ" ш,ъ “ » " аМ ' ‘™ «■



57. Пюре изъ каштановъ.
Очищенные отъ кожицы каштаны парятъ въ водѣ, бульонѣ 

или молокѣ до мягкости и протираютъ черезъ металлическое 
рѣшето, еще горячіе, такъ какъ остывшіе трудно протираются, 
укупориваются и хранятъ какъ сказано въ № 56.

58. Пюре изъ картофеля.
/ Отваренный и очищенный картофель протираютъ еще горя
чій черезъ рѣшето, прибавляютъ смотря по надобности, буль- 
ену. молока, масла, соли, сахару и хранятъ какъ сказано въ 
№ 56.

59. Пюре изъ земляной груши и изъ овощей.
Очищенныя овощи какъ наир. морковь, рѣпу, брюкву и пр. 

а равно и земляную грушу, томятъ въ закрытомъ сосудѣ, съ 
небольшимъ количествомъ соленой воды; когда сдѣлаются 
мягкія, то еще горячія протираютъ черезъ рѣшето. Хранятъ 
какъ № 56'

N

60. Пюре изъ гороха, бобовъ и чечевицы.
♦

Дѣлаются какъ .Кі 59, отваривая въ водѣ, но безъ соли, 
протираютъ еще горячіе и послѣ уже прибавляютъ по вкусу 
мелкой соли. Храпятъ какъ № 56.

61. Пюре изъ крупъ.
Какая бы ни была крупа отваривается въ слегка посоленной 

водѣ, протирается и хранится какъ № 56.



в Л ? * " 3!1  'ФУПЪ Т Ш0 дѣлать и такъ: Отваривать крупу

ч е р ^ І Г  Х ^ ИИП Г  ГУСТ°’ ЛР°Теі)вВЪ П00І
• '

62. Пюре изъ томатовъ. Помъ-д’амуръ.

споемъ’ сои ™“Г  Т“ 'ЯТЪ ,І0А'Ь кРышк°й къ собственномъ 
свосмъ соку, съ приоаиленіемъ неболынаго количества соли-
когда хорошо упрѣютъ, протираютъ черевъ рѣшето нано?’

полнѣе Т ™ „ Г° 1,Я'іеМЬ И,ДѢ б ш ш  или жестяшш какъ можно 
банки осмолипалотъ 3аКуП°І,Ш,аЮТ"> жест" “ кн запаиваютъ, а
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Ж идкія холодны я и горячія блюда*





Жидкія холодныя и горячія блюда.

Въ обыкновенные будничные дни, жидкія блюда, каковы: 
супы, борщи, похлебки и т. п. подаются первымъ блюдомъ 
безъ всякихъ принадлежностей. Въ дни же праздничные мо
гутъ подаваться съ гренками, съ пирожками и т. и. или пер
вымъ блюдомъ можно подавать отдѣльно какой-либо пирогъ, 
а затѣмъ уже, какъ бы вторымъ блюдомъ жидкое; третьимъ 
какой-либо соусъ изъ овощей или кашу, а четвертымъ можно 
сладкое или фрукты. Употребляя вездѣ постное масло, обѣдъ 
будетъ постный.

68. Бульонъ изъ кореньевъ.

В ы дат ь: 5 луковицъ, 4 лож. масла, 5 штукъ моркови, 2 
корня петрушки съ зеленью, 1 кор. сельдерея, 1 шт. рѣпы, 
1 брюкву средней величины, половину небольшаго свѣжаго 
кочна капусты, 10 штукъ сухихъ грибовъ.

Лукъ поджариваютъ, предварительно мелко изрубивъ въ 4 
лож. масла, прибавляютъ должное количество для 5 человѣкъ 
воды, кладутъ .морковь н все прочее, хорошо увариваютъ, 
прибавляя постоянно испарившуюся воду и когда всѣ овощи 
хорошо упрѣютъ подъ крышкой, процѣживаютъ черезъ сито 
или салфетку.
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ПѲІГУ подаютъ отдѣльно какіе угодно гренки или опус
каютъ въ него круто сваренныя яйца по одному па человѣка, 

ііо  большей части этотъ бульонъ подается въ чашкахъ.

04. Судъ изъ кореньевъ.
Выдать: согласно № 63.

о ся какъ сказано въ 63 съ того только раз
ницей, что коренья изъ супа не выбрасываютъ, а рѣжутъ
равными кусочками и подаютъ супъ не процѣживая, вмѣстѣ 
съ кореньями.

05. Супъ, французскій.

Выдать\ по 2 штуки разныхъ кореньевъ, полфупта чухоп-
екаго масла (лучше сливочнаго], 10 шампиньоновъ, ‘ га кочтг 
спѣжен капусты.

Все хорошо нашинковать, поджарить въ маслѣ, когда бу
детъ готово— отбросить на ситку, чтобы избытокъ масла стекъ, 
въ этомъ маслѣ, если желаютъ, поджарить 1— 2 лож. муки 
все съ кореньями сложить въ кострюлю, посолить и вскипя
тить раза 2— 3. Отдѣльно подавать гренки.

66. Супъ армянскій хащо.

В ы дат ь : 4 головки луку, 2 гол. чесноку, немного пряно
стей, _ яйца, 1 фрапц. хлѣбъ, немного рубленой зелепіі пе
трушки или укропу, і|2 масла.

Этотъ супъ варится за часъ до обѣда. Лукь и чеснокъ 
крупно нарѣзаютъ (кто любитъ, то еще лучше вмѣсто чеснока 
орать черемшу] и поджариваютъ въ маслѣ, наливаютъ горячей 
воды, солятъ, прибавляютъ немпого перцу и пряностей, даютъ 
- — 3 раза хорошо вскипѣть. Далѣе берутъ яйца, смѣшиваютъ 
хъ съ троннымъ количествомъ холодной воды н вливаютъ въ



бульонъ, который долженъ остыть до температуры парнаго 
молока, хорошо размѣшиваютъ и кладутъ булку, нарѣзанную 
ровными ломтиками, какъ это обыкновенно дѣлается для бу- 
теръ-бродовъ. Кострюлю закрываютъ крышкой и слегка нагрѣ
ваютъ, наблюдая, чтобы нс получилась яичница. Когда хлѣбъ 
хорошо разбухнетъ, посыпаютъ зеленью и подаютъ.

«

67. Супъ итальянскій.
В ы даш ь  согласно № 63, кромѣ того 6 яицъ, 1\г ф. сыру 

пармезанъ, ф. сыру швейцарскаго и *|2бут. сливокъ. Для 
гренковъ выдать согласно № 1 .

Когда бульонъ изъ кореньевъ готовъ, то сія послѣдніе 
отбрасываютъ на сито и шинкуютъ. Далѣе размѣшиваютъ (> 
желтковъ съ 2 бут. полученнаго и остуженнаго бульона, при
бавляютъ сюда же тертый сыръ, хорошо размѣшиваютъ и при
бавляютъ хорошихъ густыхъ сливокъ; передъ самымъ обѣдомъ 
кладутъ коренья, подогрѣваютъ легко, чтобы не образовалась 
яичница. Отдѣльно гренки № 1.

68. Супъ овсяной.
В ы дат ь  согласно № 63, кромѣ того: 1 стаканъ овсяныхъ 

крупъ, 2  ложки масла, 1 ложку рубленой зелени укропа и л и  
петрушки.

Приготовляютъ какъ Лё 63, выбросивъ коренья. Когда буль
онъ готовъ, прибавляютъ овсяной крупы и увариваютъ такъ, 
чтобы образовалась жидкая кашица; когда эта кашица будетъ 
готова, то прибавляютъ масла и посыпаютъ зеленью укропа 
или петрушки.

Отдѣльно подаютъ черные или бѣлые сухарики № 8.

69. Тоже.
Этотъ же супъ дѣлаютъ точно такъ же, какъ № 68. но 

вмѣсто крупа, берутъ овсяную муку и тогда прибавляютъ или 
черносливъ, или изюмъ, пли то и другое вмѣстѣ.
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70. Супъ желточный.

Выдашь согласно № 6В, кромѣ того: 6 яицъ, Ч„ 3, чѵ-

Вульонъ приготовляютъ какъ № 63, когда бульонъ осты-

Отді'лі но т Г ?  Х0,Ю'" °  Яичные желтки,игді.лыю въ I, ф. масла поджариваютъ до красна 2  ложки
уки и прибавляютъ къ бульону, слегка нагрѣваютъ, чтобы 

ле ооразовалясь яичница, заправляютъ солью, мускатнымъ цвѣ
томъ н толченымъ нмберемъ.

Отдѣльно подаютъ какой-либо пирогъ или пирожки или 
просто ^бѣлын хлѣбъ, приготовленный по способу указанному

71. Супъ съ клецками изъ яицъ.
Выдать согласно №№ 24 и 63. Приготовлять согласно № 63.

72. Супъ съ клецками изъ муки.
Выдать согласно №№ 63 и 17. Прнгогов.«ять согласно № 63.

78. Супъ съ заварными клецками.
Выдать согласно №№ 63 и 17. Приготовлять какъ № 63.

74. Супъ съ манными клецками.
Выдать согласно №№ 63 и 20 . Приготовлять какъ № 63.

75. Супъ съ клецками изъ сухарей.
Выдать согласно №№ 63 и 21 . Приготовлять какъ № 63.

I
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76. Супъ съ клецками по-шведски.
В ы дат ь  согласно №№ 63 и 22. Приготовлять какъ № 63

77. Супъ съ клецками изъ куръ.
В ы дат ь  согласно №№ 63 и 23. Приготовлять какъ № 63

78. Супъ съ клецками изъ творогу.
В ы дат ь  согласно №№ 63 и 25. Приготовлять какъ № 63,

79. Супъ съ клецками изъ картофеля.
В ы дат ь  согласно 63 н 26. Приготовлять какъ № 63.

80. Супъ съ кляромъ,
В ы дат ь  согласно №Ле 63 и Л  и ли  12. Приготовлять 

какъ № 63.

81. Супъ съ ушками изъ каши.
В ы дат ь  и приготовлять согласно №.№ 63 и 28.

82. Супъ съ ушками изъ грибовъ.
В ы дат ь  и приготовлять согласно 63 и 29.

83. Супъ съ ушками изъ гречневой каши и
грибовъ.

В ы дат ь  и приготовлять какъ 63 и 30.

*  •



84. Супъ съ ушками изъ свѣжихъ грибовъ.
Выдат ь  и приготовлять какъ Д2Л2 63 и 31.

85. Супъ съ ушками изъ свѣжихъ грибовъ и
гречневой каши.

Выдать и приготовлять какъ №д* 63 и 32.

86. Супъ съ ушками изъ кислой капусты. 
Выдат ь  и приготовлять какъ ЖЪ 63 л 34.

87. Супъ съ ушками изъ кислой капусты и гри
бами.

Выдать и приготовлять какъ Ж№ 63 и 35.

88. Супъ съ ушками изъ свѣжей капусты.
Выдать и приготовлять какъ ЛЧеЛЬ 63 и 37 .

89. Супъ съ ушками поджаренными.
В ы дат ь  и приготовлять согласно М  63 и 37 .

90. Супъ съ фрикоделыо изъ творогу.
Выдать и приготовлять какъ ,№  63 и 38.

91. Супъ съ фрикоделыо изъ грибовъ.
Выдать и приготовлять какъ ЖЪ 63 и 39.
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92. Супъ съ фри кодблыо-изъ -'орѣховъ.
В ы дат ь  и приготовлять какъ №№ 03 и 40.

м

93. Супъ гороховый.
В ы дат ь  какъ № 63, кромѣ того: 1 фун. сухаго гороха, 5 

луковицъ, ф. масла, 1 ложку муки.
Горохъ моютъ и увариваютъ въ бульонѣ не соля, постоянно 

прибавляя воды до тѣхъ норъ, пока горохъ сдѣлается мяг
комъ, тогда его подправляютъ рубленымъ лукомъ, поджарен
нымъ въ маслѣ,-солятъ и подправляютъ мукой. г .

94. Тоже.
Выдать: 1 ф. гороху, 4 луковицы, V* фун. масла. ] лож. 

муки.
Приготовляется какъ № 93 .

95. Супъ пюре гороховый.

Выдать но одному корню петрушки, луку порея, *|* ф. 
Й сушеныхъ грибовъ, 1 лож. муки, немного перцу и

Горохъ разваривать въ должномъ количествѣ воды; когда 
онъ будетъ достаточно мягкій, протереть его сквозь рѣшето, 
между тѣмъ мелко искрошивъ петрушку и лукъ, поджарить
ихъ въ маслѣ н прибавить грибы, все хорошо уварить до мягкости 
грибовъ и подправить мукой.

Если желаютъ, го передъ обѣдомъ можно влить і  стаканъ 
кипяченой сметаны и дать еще разъ вскипѣть.

Отдѣльно подаютъ гренки № 4 пли 5 .
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В ы даш ь  и приготовлять какъ сказано въ №№ 93, 94 или 
9 5 , но вмѣсто гороха выдать 1 фун. чечевицы.

97. Супъ изъ свѣжихъ грибовъ.
В ы д а т ь : 1 фун. свѣжихъ грибовъ, по 1 шт. разныхъ ко

реньевъ, 4— 5 луковицъ, '|4 ф. постнаго масла (или чухонскаго), 
\  лимона. 1 ложку муки и немного зелени укропа или пе
трушки.

Грибы перебираютъ, очищаютъ и варятъ въ водѣ слегка 
посоленной, съ прибавленіемъ кореньевъ. Подправляютъ под
жареннымъ рубленымъ лукомъ съ масломъ и мукой, прибавляютъ 
ломтики лимона и додаютъ, поеыиапъ зеленью.

Отдѣльно, если желаютъ, подаютъ гренки.

98. Супъ изъ сухихъ грибовъ.
Выдать: по 2 шт. разныхъ корепьсвъ, */* кочпа свѣжей 

капусты, 5 шт. картофеля, 2 лож. порошка сухихъ грибовъ, 
2 луковицы и 1 лож. муки. ;

Когда бульонъ готовъ изъ кореньевъ, прибавляютъ капусту, 
картофель, даютъ упрѣть и подправляютъ порошкомъ сухихъ 
грибовъ н поджареннымъ въ маслѣ лукомъ, даютъ еще вски
пѣть 1— 2 раза— подаютъ.

99. Супъ съ маринованными или солеными грибами.
Выдать какъ № 98 , кромѣ того '1 ф. моринованныхъ или 

соленыхъ грибовъ, сухіе грибы исключить.
Грибы рубятъ и парятъ съ корсльями, капустой и карто

фелемъ и подправляютъ какъ указано въ № 98. 1

96. Супъ изъ чечевицы.

Ь
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‘ 100. Супъ изъ лука.

В ы даш ь : 1 ф. луку .рѣпчатаго, по 1 шт. кореньевъ, }ів ф. 
сухихъ гриоовъ, 1 лож. муки и Ч* ф, масла.

Рубленый лукъ варятъ съ кореньями и грибами въ по
рошкѣ, когда лукъ хороню упрѣетъ, все протираютъ черезъ

коренья е°ЛЯТЪ И лодправляютъ МУК0Й и кладутъ нарѣзанные 

Отдѣльно можно, если желаютъ, подать гренки.

101. Супъ съ макаронами.
Выдать какъ сказано въ <№ 03, кронѣ того: полфунта ма

каронъ, немного сыру и рубленой зелени укропа или петрушки.
.Ьульонъ приготовляется какъ еказано въ № 63, не выбра

сывая кореньевъ, и за полчаса до подачи опускаютъ макароны 
въ горячую воду и отбрасываютъ на рѣшето, чтобы' удалить 
съ нихъ муку, которая мутитъ бульонъ, и варить до готова 
пости въ бульонѣ, .

Отдѣльно подаютъ натертый какой-либо сыръ. •, •,
і  .

»

102. Супъ съ вермишелью. п ' : :і
В ы дат ь  какъ Лі 63, кромѣ того: полфунта вермишели не

много сыру и зелени. ’
Поступаютъ какъ Д* 101, съ тою только разницей, что вер

мишель, какъ болѣе нѣжная, чѣмъ макароны, опускается за 
ю — Іо минутъ до подачи на столъ.

< ‘ .

'1(М. Супъ грибной съ сухарями.
Выдать: 1 1|а фуи. свѣжихъ или 3|і фун, сухихъ бѣлыхъ 

грибовъ, о луковицъ, »ь франц. хлѣба, ф. орѣховаго масла.



Когда грибы хорошо разварятся, вынуть ихъ и откинуть 
па рѣшето, грибы нашинковать, прибавить мелко нарѣзаннаго 
луку поджареннаго въ маслѣ и обратно ' положить въ буль
онъ, гдѣ варились грибы. Бѣлый хлѣбъ нарѣзать небольшими 
кусочками, поджарить въ орѣховомъ маслѣ и передъ самымъ 
обѣдомъ опустить въ супъ и подать. ' *

. • I  / і
■ Г . > ! .

I

•  ■  і .

104. Супъ со звѣздочками.
і .. Г г

В ы дат ь, какъ ."\а 301, но вмѣсто макаронъ выдать 1! Ѣ 
звѣздочекъ. з т*

Приготовляется какъ № 102.

105. Супъ картофельный (похлебка). • ■
■ *•

Выдат ь: 10 ісартофелей, 5 луковицъ, 5 сухихъ грибовъ 
(лѣтомъ свѣжихъ), »(, ф. масла, 1 лож. муки.

Очистивъ картофель, рѣжутъ небольшими кусочками, помѣ
шаютъ въ кострюлю и туда же кладутъ грибы; когда карто
фель поспѣетъ, заправляютъ рубленымъ лукомъ, поджарен-
нымъ въ маслѣ съ мукой. Грибы, когда будетъ готовъ супъ, 
слѣдуетъ также мелко изрубить.

106. Супъ картофельный пюре.

В ы дат ь и дѣлать согласно № 105, но когда картофель 
уварится, его вынуть, горячій протерѣть чрезъ рѣшето и по
ложить ооратно въ супъ.
. Кто любитъ можно но вкусу подправить сметаной. Отдѣльно 

можно подать какіе угодно гренки.
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Выдать согласно № 03 и 1 стаканъ ісакоГг угодно крупы.
Когда бульонъ будетъ готовъ, то крупу промываютъ и упа

риваютъ въ этомъ бульонѣ. Если дѣлаютъ супъ изъ перло
выхъ или .рисовыхъ крупъ, то хорошо подправить до вкусу 
сметаной н положить нѣсколько топко нарѣзанныхъ ломти
ковъ лимона безъ костей. Подавая, посыпать золенью укропа 
или петрушки.

108, Судъ зеленый.
Выдать согласно № 63; кромѣ того, 1 ф. шпинату, 1 ф, 

щавеля, 4 лож. масла, немного рубленой зеленой 'петрушки 
«лн укропа, 4 лож. сметаны и 1 лож. муки.

Щавель и шпинатъ перебрать, вымыть, изрубить, поджа
рить въ маслѣ, протерѣть чрезъ рѣшето и положить лъ гото
вый о у ль онъ; когда уварится, заправить мукой, поджарить пт. 
і  лож. масла. Передъ самимъ отпускомъ заправить сметаной 
н положить сюда же, если желаютъ, круто сваренныя яйца.

Многіе предпочитаютъ сметану подавать отдѣльно.

109. Супъ изъ свѣжей капусты съ молокомъ.

В ы дат ь  небольшой кочанъ капусты, % стак. ■ рублевой 
зеленой петрушки. 2 моркови, 1 петрушку, 1 сельдерей, 1  
лож. масла, 5 стак. молока со сливками.

107, Супъ съ‘крупами.

110. Супъ изъ бѣлой и проч. сухой фасоли.

Выдать согласно № 93, но вмѣето гороха выдать фасоль 
Приготовляется какъ ,Ка 93 или 94.
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Выдать и приготовлять какъ № 95, по вмѣсто гороха вы
дать фасоль,

112. Супъ пюре изъ чечевицы.
Выдать и приготовлять какъ № 95, но вмѣсто гороха вы

дать чечевицу.

113. Супъ шотландскій.
Выдать: \  ф. перловой крупы, і\і ф. овсяной крупы, 2 

рѣпы, 2 моркови, 1 петрушку. 1 луковицу, 1 сельдерей, 2
лож. масла и 112 ф. корокт> бѣлаго хлѣба, немного рубленой 
зелени.

Крупу промыть и варить пока разварятся и будетъ доста
точно мягка, послѣ чего сюда же положить мелко изрѣзанные 
коренья, лукъ и хлѣбъ. Когда все уварится, приправить 
солыо, перцемъ по вкусу и, подавая, посыпать рубленою зе
ленью укропа или петрушки и положить корки.

і

114. Супы пюре изъ овощей; гороха, бобовъ,
томатъ и проч.

Выдать на бульонъ согласно .№ 63 и 3 етак. какого угодно 
пюре и два желтка.

Когда супъ будетъ готовъ, то прибавляютъ какое угодна 
пюре, приготовленіе которыхъ объяснено во I I  отдѣлѣ, а для 
того, чтобы пюре не выдѣлялось бы, т .-е . не осѣдало въ 
супѣ, то его сгущаютъ желткомъ, для чего поступаютъ такъ: 
берутъ сырые желтки разбавляютъ ихъ съ примѣрнымъ коли
чествомъ остывшаго бульона и подогрѣваютъ на легкомъ огнѣ, 
постоянно мѣшая, наблюдая, чтобы не получилось яичницы; 
когда достаточно сгустѣетъ, выливаютъ въ бульонъ, хорошо

111. Супъ пюре изъ бѣлой и проч. сухой фасоли.
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размѣшиваютъ, н если желаютъ, то посыпаютъ рубленной зе
ленью петрушки или укропа.

Отдѣльно ко всѣмъ пюре безъ исключенія можно подавать 
какіе угодно гренки,

Вышесказаннымъ способомъ приготовляются веѣ пюре, а 
потому ьш находимъ лишнимъ ихъ поименовывать.

115. Супъ-лапша.

Вы дат ь  1 ф. муки, 2 яйца и все, что сказано въ № 63.
Приготовляютъ крутое тѣсто на яйцахъ, съ прибавленіемъ 

небольшаго количества воды, раскатываютъ тонко и шинкуютъ. 
Послѣ чего оставляютъ въ покоѣ, чтобы обсохла, а въ это 
время варятъ бульонъ, какъ сказано въ № 63; когда бульонъ 
готовъ и процѣженъ, то въ него за 10 минутъ передъ обѣ
домъ всыпаютъ лапшу и, когда вскипитъ, подаютъ.

Для большаго вкуса вмѣетѣ съ лапшой можно 1— 2 лож. 
всыпать порошку сухихъ бѣлыхъ грибовъ, а лѣтомъ прибавить 
мелко рубленныхъ свѣжихъ грибовъ,

116. Селянка грибная.

В ы дат ь: 1Ь ф. сухихъ грибовъ, ‘)„ ф. кислой капусты, 
10 шт. соленыхъ грибовъ, !|з стак. масла, во иш. разныхъ 
кореньевъ, немного пряностей и 1 лож. муки.

Сухіе грибы предварительно размачиваютъ въ горячей водѣ 
и потомъ шинкуютъ, а равно шинкуютъ соленые грибы и ка
пусту, прибавляютъ масла, кореньевъ и увариваютъ до готов
ности. Кто желаетъ, хорошо прибавить маслинъ, канорцѳвъ и 
оливокъ. Для большей шікаптности можно 1— 2 стак. влить огу
речнаго разсола и подправляютъ мукой.
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117. Т о ж е , ’
> і  М і

Выдать согласно и вмѣсто 10 нпс. солвкыхі гріг
оовъ прибавить 6 соленыхъ огурцовъ, очищенныхъ отъ ко
жицы и нарѣзанныхъ равными ломтиками.

•« ' ч <ч
118. Борщъ или бураки.

Выдать вес согласно № 63; кромѣ того, V* ф. свеклы, 
кочпа вв'Ьяей капусты, 5 картофелей, немного пряностей,

немного уксусу ИЛИ ЛИМОННОЙ КИСЛОТЫ, ложку муки И ТІ2 (Ь 
сметаны. 1 *

Бульонъ приготовляютъ обыкновеннымъ способомъ, указан
нымъ въ № 63; йотомъ вынувъ коренья, ихъ нпшкѵютъ и 
оставляютъ въ сторонѣ, чтобы не переварились; далѣе шин
куютъ лукъ и свеклу и поджариваютъ въ маслѣ, кладутъ въ 
приготовленный бульонъ, куда помѣщаютъ нарѣзанный лом
тиками картофель и капусту. Когда все уварится, то сюда же 
кладутъ шинкованные и уже сваренные коренья и подправ
ляютъ мукой.

Къ этому борщу хорошо подавать отдѣльно сметану, а 
также крутую гречневую кашу, ватрушки или пирогъ изъ ка
кихъ-либо крупъ.

119. Тоже изъ луку.

Выдать: 20 луковицъ, Ча ф. масла, 4 моркови, Ч* конца
кислой капусты, немного пряностей, 1 лож, муки, немного 
уксусу и сахару.

Лукъ мелко рубятъ и хорошо поджариваютъ, члобы зарумя
нилось въ маслѣ, наливаютъ водой, кладутъ морковь, нарѣзан
ную ломтиками, пряности, все хорошо упариваютъ, подправ
ляютъ мукой, квасомъ или укеусОіЧъ по вкусу и, если же
лаютъ, посыпаютъ зеленью.



- Хорошо подавать отдѣльно гренки изъ чернаго или пекле
ваннаго хлѣба, или гречневую кашу.
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120. Щи вегетаріанскіе.
*•В ы дат ь :  %  кочна свѣжей капусты. , ІІ ф. масла, Ѵ8 ф,

сухихъ грибовъ, г/2 лимона, 2 лож. муки, 3 картофеля и все, 
что сказано въ № 63.

Капусту, обваривъ кипяткомъ, искрошить мелко и тушить 
часъ въ маслѣ, предварительно посоливъ. Отдѣльно приго

товить бульонъ, какъ указано въ «№» 63, и этимъ бульономъ 
кипящимъ обварить истолченныя въ порошекъ сухія грибы и 
продолжать варить, пока капуста сдѣлается мягкой. Приба
вить соку изъ .шмона, масла и заправить мукой.

Къ нему подается отдѣльно отварной картофель.

121. Щи лѣнивые.
• «

Выдать, какъ сказано въ «N5 63; кромѣ того. ;/а кочна
свѣжей капусты. 5 шк. картофеля, 1 лож. муки и Ік  ф. 
сметаны. 1

Капусту варить вмѣстѣ съ кореньями, входящими въ со
ставъ бульона, а также и съ очищеннымъ картофелемъ; когда 
все упрѣетъ, подправляютъ мукой.

Сметану подаютъ отдѣльно.

122. Щи грибные.
Выдать: ’ /а Ф* бѣлыхъ сухихъ грибовъ и по 1 корешку

разной зелепи, 4 луковицы, 4 лож. масла. 1 1!і ф. кислой ка
пусты.

Ьульоиъ приготовляется единственно только изъ кореньевъ 
и грибовъ. Лукъ же мелко рубится и поджаривается въ маслѣ 
съ капустой; все помѣщается въ бульонъ и варится на лог-
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комъ огнѣ до готовности, передъ отпускомъ па столъ грибы 
мелко рубятся, кладутся въ бульонъ, солятся по в к у с у / '* ’»

. . 123.. Т о ж е .

В ы д ат ь : 3 ф. кислой капусты, 3 луковицы, 3 лож. масла,
2> лож. муки, 15 сухихъ или 20 бѣлыхъ свѣжихъ грибовъ, 4  
свеклы. •••. .

Лукъ искрошить и обжарить въ маслѣ, положить все осталь
ное мелко изрѣзанное и варить до спѣлости; когца готово 
заправить мукой. '  *

Хорошо вмѣстѣ съ лукомъ также поджарить и свеклу мелко 
изрубленную. /

"  1

124. Борщъ грибной,

Выдать: \  ф. сухихъ грибовъ, Ч* ф. свеклы, \  ф. свѣ
жей капусты, 10 луковицъ, по 1 корешку зелени, немного 
пряностей, 1 лож. муки, 1|4 ф. масла и немного перцу. 1

Бульонъ варятъ изъ сухихъ грибовъ со свеклой и капустой, 
прибавляютъ пряностей, подправляютъ мукой, поджаренной 
въ маслѣ съ рубленнымъ лукомъ и посыпаютъ перцемъ.

Отдѣльно, если желаютъ, подаютъ гренки изъ чернаго 
хлѣба.

125. Борщъ изъ печеной спеклы.
<*

Выдать: 4  свеклы, 4 моркови, по 1 шк. петрушки, сель
дерей и 4  луковицы, '[г ф. масла, 2 бу-г. квасу, 1|« ф. су 
хихъ грибовъ.

Свеклу испечь и нашинковать, а также нашинковать мор
ковь, петрушку, сельдерей и лукъ, все хорошо поджарить въ

Ф* масла, налить квасомъ пополамъ съ подои, прибавить 
толчелыхъ сухихъ грибовъ и варить до готовности.
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126. Щи изъ кислой капусты.
В ы дат ь  согласно № 63; кромѣ того, 2 ф. кислой рубленой 

капусты, 5 луковицъ, ф- масла, 2 лож. муки.
Бульонъ приготовляется какъ № 63, не выбрасывая ко

ренья. Капуста поджаривается въ маслѣ еъ рубленнымъ лу
комъ и кладется въ бульонъ, и всс подправляется мукой.

Отдѣльно подается" сметана, крутая гречневая каша, или 
какіе-либо пирожки или пироги съ кашей.

127. Холодпикъ или холодецъ.
і

Вы дат ь: 1 ф. кислой капусты, % етак. рубленаго зеленаго 
луку, 1|а стак. рубленной зелени укропа или петрушки, 5 гри
бовъ, 4 свѣжихъ огурца, 3 яйца, 2 бут. квасу, 1 стак. сме
таны, но вкусу соли, перцу и готовой горчицы, и кладутъ
кусокъ льда.

128. Окрошка.

Выдат ь: 5 соленыхъ или свѣжихъ огурцовъ, ^  стак. руо- 
лешгаго зеленаго луку. 10 соленыхъ или маринованныхъ гри
бовъ. 3 свѣжихъ кисло-сладкихъ яблока, 5 шк. отпарнаго кар
тофеля, 2 сваренныя свеклы, ’/» Ф- отварной фасоли или бо
бовъ, 1 ф. шпинату пополамъ еъ щавелемъ, 1 * ф. отпарнаго 
свекольника, понемногу: готовой горчицы, сахару, перцу, соли 
и прованскаго масла, 2 бут. квасу или кислыхъ щей, і1% стак. 
тертаго хрѣну, 4 крутыхъ яйца и *|2 стак. смотаны.

Шпинатъ, щавель и свекольникъ отпарить въ соленой водѣ 
и протерѣть чрезъ рѣшето, остальное все очистить, накро
шить, положить въ миску и все хорошо перемѣщать, наливъ 
квасомъ или к и с л ы м и  щами, приправить сметаной, солыо, пер
цемъ и положить кусокъ льду.
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В ы д а м ъ : 1  ф. чернаго хлѣба, ф. постнаго масла, 2 лож. 

тертаго хрѣну, 2 луковицы и I бут. квасу.
Хлѣбъ рѣжутъ маленькими кусочками съ корочкой, кладутъ 

въ миску, прибавляютъ '/ ,  ф. костнаго масла. 2 лож. тертаго 
хрѣну, мелко рубленнаго еыраго луку— рѣпчатаго или зеле
наго, солятъ, посыпаютъ, если желаютъ, перцемъ и веѳ раз
водятъ квасомъ. Кромѣ того, можно прибавить тертой рѣдыш.

- -Ѵ.І

129. Похлебка.
В ы д ат ь : %  ф. сельдерей, »/4 ф. рѣпы, 3 моркови, ф.

свеклы, Чк ф. петрушки, */а стак. перловыхъ крупъ. 1 стак.
сухаго или свѣжаго зеленаго гороха и V* ф. масла, 4 лож. 
муки.

Коренья очистить, ларѣяать кусочками, положить въ ко- 
етрюлю и вмѣстѣ съ горохомъ и варить; когда коррпья до
статочно упрѣютъ, положить перловыхъ крупъ и еще варить
до готошіости послѣднихъ, тогда подправить мукой, иоджа- 
репной въ маслѣ.

Хорошо къ этой похлебкѣ подавать гренки изъ бѣлаго
ХЛ ь &Я.

130. Похлебка другимъ способомъ.
Выдать: 4 моркови, 4  рѣпы, 4 луковицы. 1 ф. гороху, С

шт. картофеля, 1 кочанъ капусты сѣрой, 2 сельдерея, 2 лож. 
масля.

Вымоченный съ вечера въ холодной водѣ горохъ положить 
въ кострюлю, туда же положить цѣльными половину кореньевъ, 
капусту, картофель и разварить; другую же половину, т .-е . 
морковь, рѣпу и сельдерей, мелко нашинковать и положить 
туда же, Когда коренья и лукъ уварятся, а равно и капуста
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I сдѣлается мягкой, вынуть ихъ, протерѣть чрезъ рѣшето и 
I обратно положить въ наваръ, который подправить 2 лож. муки, 

поджаренной въ маслѣ. Подавая, посыпать, если желаютъ, 
рубленнымъ укропомъ.

131. И л и:

В ы дат ь: но 1 корню овощей, 1 ф. перловыхъ крупъ, 
ф. порошка сухихъ грибовъ, 6 картофелей, 2 луковицы, 1 
лож. масла.

Коренья вычистить, вымыть, изріззать и поставить варить 
вмѣстѣ съ перловыми крупами, порошкомъ сухихъ грибовъ и 
мелко нарѣзаннымъ картофелемъ. Когда все достаточно ува
рится, подправить рубленымъ лукомъ, поджарепнымъ въ маелѣ. 
Перловую крупу можно замѣнять по желанію другой какой- 
либо.

Сладкіе супы.
Эти супы какъ холодные такъ и горячіе большею частью 

подаются вмѣсто какого-либо пирожнаго, послѣднимъ блюдомъ, 
но въ Швеціи, Норвегіи, въ Пруссіи и Германіи они подаются 
первымъ блюдомъ и непремѣнно еъ какими-либо гренками.

132. Супъ, овсянка съ черносливомъ или изюмомъ.

В ы дат ь: 1 1 /2 стак. овсяной крупы, 1]В лож. сливочнаго 
масла, 3,4 французскаго черносливу или изюму, для гренковъ 
по желанію.

Все помѣщается въ кострюлю и варится до готовности. 
Многіе любятъ овсянку шоре. тогда овсяную крупу варятъ 
отдѣльно, когда готово, протираютъ черезъ рѣшето, смѣши
ваютъ съ получаемымъ отваромъ и тогда уже кладутъ черно
сливъ нлп изюмъ п окончательно увариваютъ до готовности.
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Обязательно подаютъ гренки изъ бѣлаго хлѣба съ масломъ 
смот. № 4 . 9

Этотъ супъ очень питательный, а потому его всегда даютъ 
слабымъ больнымъ и дѣтямъ. '

133. Супъ овсяной съ яблоками или грушами.

Выдать и приготовлять какъ сказано въ Ла 132, но вмѣ
сто чернослива или изюма выдать яблоки кисло-сладкіе или 
груши.

Кто желаетъ, то можетъ прибавить къ этому супу мелкаго 
сахара.

134. Супъ овсяной съ ромомъ и миндалемъ.

Выдать: 2 лож. сливочнаго масла, С1|2 стак. овсяной муки
2 рюмки рому, но немногу сахару, цедръ лимонный, корицы 
/а ст. коринки. 1 стак. миндалю, 1 яйцо, 1 ст. сливокъ.

Отварить крупу слегка посоливши, процѣдить, крупу еще 
горячую протерѣть черезъ рѣшето и обратно положить въ 
отваръ куда прибавить масла, влить ромъ, всыпать коринку 
и тертый на теркѣ миндаль, сахаръ, цедру, корицу, вскипя
тить; 2 желтка и сливки смѣшать вмѣстѣ, куда прибавить
3 4 ложки овсянки, влить въ общій супъ, шибко мѣшая, 
подогрѣть, по чтобы желтки но свернулись и подавать.

135. Супъ молочный съ клецками.

Выдать 2 бут. не снятаго молока и для клецекъ но же
ланію № 17— 27, 1 лож. сливочнаго масла.

Молоко вскипятить, посолить, подправить мукой, поджарен
ной въ маслѣ и передъ отпускомъ опустить клецки, когда 
сіи послѣдніе подымутся па верхъ,— подавать.
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186. Супъ молочный, лапша.

В ы даш ь  2 бут. цѣльнаго молока, 1 лож. сливочнаго масла 
и нее, что сказано въ № 115 для тѣста,, а также 2 ложки 
муки для подправки.

Цѣльное молоко вскипятить, посолить, засыпать лапшей, 
положить масло поджаренное съ мукой и подавать.

Лапшу эту можно засыпать и вермишелью, но домашняя 
лапша будетъ всегда вкуснѣе.

187. Супъ молочный съ миндальной лапшей.
Выдать все, что сказано для тѣста въ .№ 115, кромѣ того 

1І8 Фуи. сладкаго миндаля, немного сахару, 2 капли масла 
горькихъ миндал ей.

Тѣсто дѣлаютъ на миндальномъ молокѣ съ яйцомъ а все 
проч. какъ № 136. Для запаха прибавить 2 капли масла горь
кихъ мипдалей.

188. Супъ молочный съ крупами.
Выдать Ч3 стак. какой-либо крупы, 2 бут. молока цѣль

наго, 1 лож. сливочнаго масла.
Молоко вскипятить, засыпать крупъ, по желанію рисъ, пер

ловую. майную, ячпевую, пшено и пр., дать упрѣть, приба
вить масло и подавать.

Нѣкоторые любятъ посыпать толчепой корицей и прибав
лять немного мелкаго сахара.

189. Супъ саго на молокѣ.
В ы дат ь  *1й фун. бѣлаго саго, 2 бут. молока, демного са- 

хару, 2— 3 капли масла горькихъ миндалей, 1 лож. сливоч
наго масла.

Вскипятить цѣльное молоко, засыпать бѣлымъ саго, когда
8
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достаточно упарится, по не разварить саго, прибавить сли
вочнаго масла, посолить и влить 2— 3 капли эфирнаго масла 
горькихъ мин далей для запаха, а кто любитъ то 1|* стак. ро
зовой воды.

* 4

140. Супъ изъ саго на винѣ.
Видать 1 бут. краснаго столоваго вина, 5 гвоздикъ, ку

сочекъ корицы, не много сахару и фун. краснаго саго.
Къ бутылкѣ пина прибавить ] бут. воды п 1 стак. розо

вой воды, корицу, гвоздику, но вкусу сахару л даютъ хо
рошо вскипѣть, прибавляютъ красное саго, наблюдая, чтобы 
саго это не разварилось, подаютъ па столъ переливъ въ миску.

141. Супъ молочный съ рубленымъ тѣстомъ.

В ы дат ь  2 1/* стак. муки, 2 яйца, 2 бут. цѣльнаго молока,
1— 1*/2 лож. сливочнаго масла.

Замѣсить не очень крутое тѣсто на- яйцахъ съ соленой во
дой, изрубить его мелко, или прямо пощипать кусочками, всы
пать въ кипящее молоко и прибавить сливочное масло.

142. Супъ молочный съ тыквой.
Выдать >/2 тыквы средней величины. 4- бут. цѣльнаго 

молока, 1 французскій хлѣбъ безъ корки, 3 лож. сливочнаго 
масла, не много сахару, н , стак. миндаля.

Тыкву очистить отъ верхней кожицы и внутренности съ 
сѣменами удалить, нарѣзать кусочками, положить ич> кострюлю 
п прилить воды столько, чтобы она едва могла покрыть тыкву 
и дать вскипѣть, послѣ чего отбросить на рѣшето, перело
жить въ кипящее молоко. Когда тыква уварится, протереть 
сквозь металическоѳ сито, обратпо положить въ молоко куда
прибавить сливочнаго масла и толченаго сладкаго очищеннаго 
миндаля.
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14В. Судъ миндальный.

фу?“  Ѵ у?' сладкаго"  6  шт- го^ каго «“ д ай - 'і=
излома РУ’ 2 Ф* 1 У? Ле МН0Г0 К°РІЩЫ’ Ѵя стак. мелкаго 

Мнпдаль ошпарить, очистить и истолочь въ ступкѣ ншібяп

г™ ггі::°:г’чтобы му уТ‘ холоднов воды» хорошо выжать черезъ салфетку 
оставшуюся массу еще разъ хорошо истолочь, раэбавитт ппі 
лученнымъ миндальнымъ молокомъ, опять хорошо выжаті че
резъ салфетку. Прибавить сахаръ, сваренный въ Ѵ і  бѵтыч 
обыкновеннаго не снятаго молока вмѣстѣ съ изюмомъ и Ішои*

Д а "  х « ВМѢСТѢ‘ ІШД0ГРѢТЬ ” -
I

Ы4. Супъ молочный съ мврингош.

т ,ш ^ а т :  6 1,,ІЦЪ;  \ ст- “ *ЧЧГ. ие иного мнили іи и корицы въ порошкѣ, 3 бут. цѣльнаго молока.
Лица отдѣлить бѣлки отъ желтковъ, молоко покипятить еъ 

вмшіыо и класть въ пего ложкою избитые бѣлки съ мел- 
ь сахаровъ чтобы получились родъ большихъ клецекъ, 

коіда меринга будетъ готова, выбиіють со изъ молока друш- 
Ш оиъ и раскладывать въ миску, куда влить и самое молоко 
заправленное желтками, но чтобы щ> образовалась яичница 

Молено подавать и холодный.

145. Судъ мочочный очень вкусный.

ішшти а Т : 1 СТаК* ыукн? 2 б̂ т- Дѣльнаго молока. не много ванили, > стак. мелкаго сахару, 3 яйца.
^ Г ? ДуТЪ, Па чпстую сково1'°ДУ муку п нагрѣваютъ не по-
п в ѣ гГ ^  г ШаТЬ Д0 ! ѣхъ П°РЪ’ пока мука приметъ темный 
Т : Ь’Г СГ А™  ЧТ0бы опа ни въ «акомъ случаѣ нс подго- 
Р ДалЬе кипятятъ молоко съ 1 ‘/в стак. мелкаго сахара и



ванилью, куда нс большими» частями перекладываютъ муку, 
постоянно и хорошо мѣшая, чтобы нс образовались комья. 
Когда вся мука будетъ положена и хорошо смѣшается съ 
молокомъ, то его снимаютъ съ огня и приготовляютъ желтки, 
растирая ихъ съ 41а стк. сахара до бѣла, разводятъ нѣсколь
кими ложками теплаго молока и все смѣшиваютъ вмѣстѣ; ста
вятъ опять на огонь и сильно мѣшаютъ до тѣхъ поръ',' пока 
сгустится, но не превратится1 въ яичницу.

Къ атому суну обыкновенно подаютъ сахарные сухари или 
какіе-либо бисквиты.

146. Супъ сабаіонъ.
В ы дат ь  10 яицъ, я/ 4 мелкаго сахару, 1 бут. бѣлаго сто

ловаго вина, 1 лимонъ, не много корицы или ванили, цедру 
съ лимона.

Яііцы отдѣлить отъ бѣлковъ, а желтки до бѣла истерѣть 
съ мелкимъ сахаромъ, прибавить вино и 2 стк. холодной воды, 
ваниль или корицу, цедру и нѣсколько кусочковъ лимона безъ 
костей; поставить На плиту,' бить метелкой, пока погустѣетъ, 
по не образуется яичница и сейчасъ же подаютъ.

Къ нему преимущественно идутъ какіе-либо бисквиты.

147. Супъ изъ вишенъ.
с

В ы дат ь  2 стк. впшень сухихъ или свѣжихъ, все равно, %  ли
мона. Ч4 палочки ванили въ порошкѣ, или '/* палочки- корицы 
такъ же истолченной, 2 стк. краснаго внпа столоваго, 1 фуд. 
сахару и 2  лож. картофельпой муки.

Вишни хорошо толкутъ въ деревянной ступкѣ, прилить 
1 Чч бут. поды, положить цедру съ лимона, ваниль или ко
рицу и варить въ эмалеровашюн или каменной посудѣ, далѣе 
все протерѣть чрезъ частое рѣшето, прибавить картофельной 
муки, предварительно разведенной въ небольшомъ количествѣ 
холодной воды, влить въ полученный отваръ съ пюре, сюдаже

—  11С —
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прибавить вино. и сахаръ, дать вскипѣть и подавать, если 
•желаютъ съ бисквитами или грелками.

В ы дат ь 10— Г2'яблокъ1,1 1(а лимона, 1 бут. столоваго бѣ
лаго вѣка, 2 лож. картофельной муки, І 1̂  етк. мелкаго сахару.

Яблоки кисло-сладкіе или груши очищаютъ отъ кожи, раз
рѣзаютъ на 6 частей, выбираютъ сердцевину и парятъ въ водѣ 
съ еахаромъ и если желаютъ, то съ корицей и лимонной цедрой. 
Воды берутъ 1 бутылку, когда яблоки достаточно уварятся, 
то муку разводятъ въ Чч стаканѣ вина, выливаютъ все въ 
отваръ хорошо размѣшивая и прибавляютъ1 вино, даютъ тоже 
вскипѣть, подаютъ. Кожицу и сердцевину отъ грушъ или 
яблокъ,' хорошо увариваютъ отдѣльно, процѣживаютъ и вли
ваютъ въ общую миску.

В ы дат ь : разныхъ сушеныхъ фруктъ, каковы, персики, 
яблоки, черносливъ, іншшн, шептала, груши и пр. и нр., всѣ 
по желанію чтобы образовалось 2 фу и., х\г лимона свѣжаго,

или хересу и 1 стк. клюквелпаго морса.
Все вышесказанное сварить къ 3 бутылкахъ воды, когда 

готово, прибавить вина и клюквеннаго морса, хорошо вски
пятить и подавать.

і'
4

150.' Супъ изъ разныхъ свѣжихъ ягодъ со сметаной

изъ свѣжихъ яблокъ или грушъ.

149. Супъ изъ сушеныхъ фруктъ, взваръ.

1 лож. картофельной муки, 1/2 фуц. сахара, 1 стк. мадеры

и виномъ.
Вы дат ь  какихъ угодно свѣжихъ ягодъ, чтобы образова

лось 2 фунта, все протерѣть чрезъ рѣшето, прибавить 1 фун.
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сахару, влить 1 стк. сметаны, стаканъ хересу или мадеры, 2
бут. воды, размѣшать, подогрѣть и подавать..съ сахарными 
сдобными сухарями.

151. Или иначе.
В ы д ат ь : У фун. какихъ угодно разныхъ ягодъ, 8/* фун. 

сахару или 1/г  фун. меду или патоки, не много корицы, 1 лож. 
картоф. муки. (

Ягоды вскипятить въ 2 бут.(і воды съ сахаромъ, медомъ 
или патокой и корицей, поднраинть картофельной мукой и 
подавать.

152. Супъ изъ сушеныхъ ягодъ.
В ы дат ь  и приготовлять изъ сушеныхъ какихъ-либо однихъ 

ягодъ, по способу указанному въ № 1 5 1 .

153. Супъ изъ сушеныхъ ягодъ съ клецками.
В ы дат ь  и приготовлять какъ въ № 151, а клецки отъ 

№ 17— 27.

154. Супъ изъ пива.
В ы дат ь  2 бут. пива, 3 стк. сметаны, 1 лож. сливочнаго 

масла. 2 желтка, 5 кусковъ сахару, 1Ы ф. ситнаго хлѣба и 
сыру изъ творогу.

Сметану, масло, не много соли и сахаръ развести ппвомъ, 
поставить на легкій огонь и мѣшая доводятъ до горячаго со
стоянія, но отнюдь не кипятятъ, такъ какъ желтки могутъ 
образовать яичницу и сейчасъ же выливаютъ въ миску на 
ситный хлѣбъ, порѣзать ровными четырехъ угольными кусоч
ками, а еще лучше на гренки изъ этого хлѣба. Отдѣльно 
подаютъ свѣжій сыръ изъ творогу, такъ же порѣзанный > ма
ленькими кусочками.
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В ы дат ь  2 бут. пива, ^г'стк. сахара или патоки, не много 
тмина. 4 желтка и сыръ изъ творогу.

ІІиво, сахаръ и тминъ кипятятъ, желтки растираютъ съ не
большимъ .количествомъ пива и нагрѣваютъ, чтобы не образо
валась яичница.

Отдѣльно подаютъ гренки и сыръ изъ творогу.

15(). Холодецъ съ яблоками.
Выдат ь 10 антоновскихъ яблокъ, не много корицы, цедры 

изъ 1 лимона, 2 рюмки мадеры, 2 бут. краснаго столоваго вина, 
V* Фун. малиноваго варенья, 1 фуи. сахару, 8 яйца и Ѵ9 
фралцуз. хлѣба,

Яблоки очистить, разрѣзать на 8 частей, вытащить сере
дину и отварить въ 2— 3 стк. поды съ прибавленіемъ цедры, 
корицы и 2 рюмокъ мадеры и булки. Когда яблоки сдѣлаются 
очень мягкими, то все протерѣть черезъ рѣшето въ миску, 
размѣшать, остудить и влить красное вино, сокъ изъ лимона, 
положить малиновое паренье и сахаръ и все размѣшать какъ 
можно лучше.

Подаютъ если желаютъ съ сладкими грелками, которые бу
дутъ описаны въ отдѣлѣ сладкихъ блюдъ.

157. Холодецъ изъ прочихъ фруктъ.
Приготовляется точно такъ же, какъ только что описанный 

въ № 156.

158. Холодецъ изъ ягодъ.
Изъ ягодъ холодецъ приготовляется точно такъ же. какъ 

и холодецъ изъ яблокъ, описанный въ № 156.

155. Или иначе.
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159. Холодецъ изъ сливокъ.
В ы дат ь  2 бут. сливокъ, 2 вершка, напили, 8 желтковъ, 

1 стк. мелкаго сахару, 1 стк. ягодъ изъ варенья, безъ еыропа.
Желтки размѣшать до бѣла съ мелкимъ сахаромъ и ва

нилью, развести сливками, поставить па плиту, мѣшать пока 
пожелтѣетъ, но не до кипѣнья, иначе образуется яичница, 
процѣдить, положить ягодъ изъ варенья и подавать.1

Сюда хорошо подавать какіе-либо бисквиты или какое-либо 
мороженое.

160. Холодецъ шеколядный.
В ы дат ь  2 бут. сливокъ, 6 желтковъ, 1 стк. мелкаго са

хару, 1 стк. молока, 1/2 фуи. шоколаду.
Желтки растерѣть до бѣла съ сахаромъ и порошкомъ ва

нили, прибавить сливокъ и тертаго шеколаду, распущеннаго 
въ 1 стк. кипящаго молока, подогрѣть и мѣшать какъ ска
зано въ № 159, остудить.

161. Холодецъ на манеръ шеколаднаго.
Приготовляется какъ сказано въ Л» 145, по остуженный 

на льду, подается съ сладкими гренками, сдобными сухари
ками или бисквитами.

162. Холодецъ изъ кофе.
Приготовляется какъ № 160, по вмѣсто шеколаду выдается

стк. молотаго поджареннаго кофе.

‘ 163. Хододецъ миндальный.
Приготовляется какъ № 143, но подается холоднымъ.
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Выдат ь: 10—-15 шк. сливъ, 5 лицъ, *[8 муки, ф. слад
каго миндаля.

Я яицъ хорошо размѣшиваются съ Ч8 муки, прибавляя % 
бут. воды (или еще лучше сметаны), толченый миндаль и хо- 

„ рошо подогрѣваютъ, чтобы сгустѣло, но чтобы желтки не- 
обратились въ яичницу; тогда, прибавляютъ сливъ, разрѣзаютъ 
пополамъ, безъ костей; для запаха можно прибавить зеренъ 
толченаго горькаго миндаля и толченые косточки изъ сливъ.

164. Супъ изъ сливъ.

105. Супъ изъ кардомана.

В ы дат ь  1|а француз. хлѣба, */4 ф. сливочнаго масла, і\% 
етак. столоваго вина, 1 чайную ложку толченаго кардомана, 
4 яйца.

Разварить бѣлый хлѣбъ въ водѣ и прибавить масла, чтобы 
вышло густовато, протерѣть черезъ рѣшето, прибавить бѣлаго 
столоваго вина, сахаръ цедру и толченаго кардомана, хорошо 
раза 3— 4 вскипятить и подбить желтками.

Отдѣльно подаютъ если желаютъ бѣлые гренки.

166. Супъ молочный холодный.

Вы дат ь  двѣ бут. цѣльнаго молока, 10 яицъ, 1— О/алож. 
картофельной муки, 1 лож. настойки ванили, 7|4 ф. сахару.

Молоко смѣшиваютъ съ 10 желтками и картофельной мукой, 
прибавляютъ настойки ванили н сахаръ, подогрѣваютъ на сла
бомъ огнѣ пока погустѣетъ. Охлаждаютъ.

Къ нему хорошо подавать сахаръ, корицу въ порошкѣ или 
какое-либо сухое пирожное.
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ы д а т ъ  2 бут. квасу,, ^  ф. сахару или 3/ 4 ф. патоки, по
нол. толченой гвоздики, корицы и кардамону, 1— ІѴа лож. 

картофельной муки.
Все смѣшиваютъ съ квасомъ, разбалтываютъ въ немъ кар

тофельную муку, кипятятъ, чтобы сгустѣло, и остужаютъ. 
Подаютъ съ гренками изъ бѣлаго хлѣба.

1 ;і. I

167. Супъ изъ кваса холодный.

I
, «

\



ОТДѢЛЪ IV.

Блю да изъ муЬи, йрупы, яицъ, сыра, м а м а , молена,
овощей, зелени и проч.
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О Т Д Ѣ Л Ъ  I V.  "

Блюда изъ муки, крупы, яицъ, сы ра, масла, молока,
овощей, зелени и проч.

.і
Эти блюда обыкновенно въ вегетаріанскомъ столѣ состав

ляютъ второе кушаніе и подаются послѣ жидкихъ блюдъ, но 
тогда, когда передъ жидкимъ блюдомъ слѣдуетъ какой-либо 
пирогъ въ отдѣльности подаваемый какъ кушанье, то, само
собою разумѣется, вышесказанныя блюда будутъ считаться 
третьими.

108. Галантиръ грибной.
Н ѣ сколько словъ о  галант ирѣ . Галантиръ не составляетъ 

особое какое-либо блюдо, но есть принадлежность заливныхъ, 
употребляемыхъ для рыбныхъ и мясныхъ блюдъ, а потому и 
дѣлается изъ рыбъ,и мяса— поросятъ, телятъ и пр., а такъ 
какъ подобныя блюда но входятъ въ составъ вегетаріанскаго 
стола, то понятно, что и самый элементъ ж ел а т и н а , служа
щій для заливанія и приготовляемая изъ телятины, отвергается 
вегетаріанцами, какъ и икра рыбъ и рыбій клей; хотя подоб
ное явленіе и странно, такъ какъ вегетаріанцемъ допускаетъ 
употребленіе коровьяго масла, молока и сыра, получаемыхъ 
отъ животныхъ, но тѣмъ по менѣе мы должны были изыскать

і
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средство для приготовленія галантира, такъ какъ онъ 

Х Г Х П і  "по г = йя^ г  э Г  ~

^ 0 = - и~ Г Ми Г х Г
Р » у  не вилъ у п о т р е б л я е м ъ 7 ° ’ * ѲЩѲ НѲ

Г ъ І Т о "  Г 5 Г :  -  ™  “ з а Г
желэ,’ безъ чего э™ к у ш Г ь я л ^ ' ^ / ^ аНЬЯ и0^>™ еяеиъ 
реэстровъ вегетаріанскихъ обѣдовъ По1т^Ь1ЛИ исключены изъ 
приступаемъ къ Ір „готовл ен ГТ а?аит,фа ^  С“ аго

ромъ йодъ крышкой въ костую лѣ И т т  „-г Л  '  агаръ-ага-
сію послѣднею постоянно прибавляютъ до т ѣ х ъ Т о Г  * Т '  
агаръ-агаръ хорошо разварится тогда его Р ’ ІІ0Ка
розъ чистое сито и посоливъ по шюпопціи ^ н с Г аЮга * '  
гребъ, а еще лучше на ледъ до употгіоб іеніл Ш  П°~

™ 1з і  “ ■ образуя 006010 :

™ ,Ш0 —  извѣстное 
употребляютъ д л з Г Ц  ° ™ * ’

169. Галантиръ изъ овощей или кореньевъ

170. Масло а ля метръ д’отѳль.
В ы дат ь: 1 фун. сливочнаго масла. »/„ Ф- рубленой чеіени 

укропа или петрушки и соку изъ 2 лимоновъ.
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Масло растереть до бѣла, прибавить зелень, лимонной сокъ 
и вновь псѳ хорошо раетеретг» въ каменной ступкѣ.

Это такъ же не есть отдѣльное блюдо, но служитъ гарни
ромъ для многихъ блюдъ, для чего его протираютъ чрезъ 
рѣшето и получснпые зеленые чернички кладутъ какъ гарниръ.

Многіе любятъ это масло употреблять па бутеръ-броды съ 
сыромъ къ завтраку.

171. Зелень жареная.
Зелень укропа, моркови или петрушки опускаютъ въ сильно 

нагрѣтое сливочное или чухонское масло, когда зелень доста
точно поджарится и будетъ хрустѣть, вытаскиваютъ друшла- 
комъ и кладутъ се на не клееную бумагу, чтобы избытокъ масла 
могъ стечь.

Эта зелень служитъ такъ же гарниромъ многихъ блюдъ и 
украшеніемъ при подачи пирожковъ къ супамъ.

172. Капуста сафой,'
Выдашь: 1 ф. капусты сафой, 2 яйца, 2 лож. толченыхъ 

сухарей, *|4 чухонскаго масла.
Листья капусты обвариваютъ кипяткомъ, свертываютъ въ 

трубочки въ видѣ небольшихъ колбасъ, обмакиваютъ въ 
яйца, обсыпаютъ сухарями и со всѣхъ сторонъ поджариваютъ 
въ маслѣ.

Подаютъ съ однимъ изъ соусовъ, которые будутъ описаны 
ниже въ этомъ же отдѣлѣ.

173. Или.
Выдашь: 1 фун. сафоя, 3 луковицы, '/4 фун. сливочнаго 

масла, V* фун. шампиньоновъ или бѣлыхъ свѣжихъ грибовъ, 
х|в стак. бульону А» 63.

Шинкуютъ листья сафоя и смѣшиваютъ съ рубленымъ лу-
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комъ и грибами поджаренными въ маслѣ и томятъ подъ крыш
кой, солятъ.

174. Или.
В ы д а т ь : 1 ф. сафоя, % ф. сливочнаго масла. 1 француз

скій хлѣбъ, 1 стак. молока и 1 лож. толченыхъ сухарей.
Сафой помѣщаютъ въ горячую воду, должно посоленую, и 

варятъ до мягкости, затѣмъ откидываютъ на рѣшето, помѣ
щаютъ обратно въ кострюлю, кладутъ масло, ставятъ на огонь 
и часто встряхиваютъ, пока масло распустится и покроетъ 
сафой, еще слегка подогрѣваютъ, выкладываютъ на блюдо и 
обсыпаютъ сухарями. Кто любитъ— прибавляютъ сахару.

Гарнируютъ ломтиками хлѣба, намоченнаго въ молокѣ и 
поджареппаго въ маслѣ.

Можно такъ же гарнировать яйцами, сваренными въ ыѣ- 
шечекъ, или половинками яицъ, спаренными въ крутую, при
чемъ желтки пе мѣшаютъ.

175. Капуста цвѣтная а ля натюрель.
В ы д ат ь  4 кочиа цвѣтной капусты средней величины.
Эта овощъ весьма распространена и фигурируетъ всюду и 

какъ гарннтшръ ко многимъ кушаньямъ и какъ самостоятель
ное блюдо.

Цвѣтную капусту до ея изготовленія слѣдуетъ обобрать отъ 
отъ листьевъ и положить въ холодную воду съ солыо и уксу
сомъ для того, что опа въ своихъ развѣтвленіяхъ и изгибахъ 
часто даетъ пріютъ мелкимъ червякамъ, которые отъ соли я 
уксуса всѣ всплываютъ на поверхность, что разумѣется го
раздо пріятнѣе, нежели случайная встрѣча съ ними на та
релкѣ. Парить лту капусту слѣдуетъ въ сильно иосоленомъ 
кипяткѣ. Когда готова, ее кладутъ на блюдо, покрытое въ 
нѣсколько рядовъ салфеткой, которой покрываютъ капусту, 
чтобы она не могла скоро остыть и сохраняла бы свой 
ароматъ.

*



Отдѣльно подаютъ къ пой ! шли ч пи о соусы (о чемъ будетъ
сказано »ъ этомъ отдѣлѣ ниже), отъ кисло-сладкаго до ‘соба-
шена или растопленное масло (польскій соусъ) смѣшанное съ 
сухарями.

1 7 6 .  И л и .
Вы даш ь  4 кочпа цвѣтной капусты. 3 ложки сливочнаго

масла. -  лож. муки. стак. молока, лимонной цедры съ 1 ш- 
мопа, а желтка.

Капусту приготовить и отнарпть какъ сказано въ Л'* 175 
откинуть на рѣшето и дать хорошо обсохнуть. Масло расте- 
регь до сѣла, прибавить муку, теплое молоко и цедру и по
ставить на огош,, прибавивъ желтки и дать погустѣть, по
стоянно мѣшая сильно лопаткой, когда этотъ соусъ приметъ 
однородный видъ, то имъ облить капусту.
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177. Капуста брюссельская.
Брюссельская капуста приготовляется такъ же какъ и цвѣт- 
я, смотри .Д"Л“ 175, 17(> и какъ еафоіі Л«.\ѵ 172, 173. 174

1 Тб. Капуста брюссельская метръ д’отель.
В ы дат ь  1 ф. брюссельской капусты, горсть соли. Ч  ф 

сливочнаго масла. 1 ложку рубленой зелени петрушки и 1

Маленькія пилочки брюссельской капусты обчистить отъ 
испортившихся листочковъ и опустить въ сильно кипящую 
ноео.кшую поду, отъ чего капуста не перемѣнитъ своего зеле- 
ІШ’° Ц!і іта' ^ 0ГДа капуста достаточно упарится, то ее отки
дываютъ на рѣшето и помѣщаютъ въ соусникъ, обливаютъ
растопленнымъ сливочнымъ масломъ, выдавливаютъ сокъ изъ 
лимона и посыпаютъ петрушкой.
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179. Капуста обыкновенная съ масломъ и сухарями.

В ы дат ь  1. кочанъ капусты и все, что сказано въ № 63 
кромѣ того, что сказано для польскаго соуса № , листьевъ
петрушки и 2 луковицы.

Очистилъ капусту отъ верхнихъ листьевъ, разрѣзать ее на 
и част., опустить въ кипятокъ, дать разъ вскипѣть, откинуть 
на рѣшето, далѣе слегка отжать, положить въ кастрюлю, на
лить бульона № 63, чтобы чуть покрыть капѵстѵ, прибавить 
зелени петрушки и лукъ, накрыть крышкой, 'варить до мяг
кости, по чтобы не разварилась. Подавая, откинуть опять на 
рѣшето и облить польскимъ соусомъ (емот. ниже).

180. Капуста подъ бѣлымъ соусомъ.
В ы дат ь  все, что сказано въ Л? Т 79, кромѣ того: 2 лож. 

сливочнаго масла и ложку муки, и 5 шампиньоновъ, выдачу 
для  ̂ польскаго соуса исключить.

Капусту отварить въ бульонѣ ,№63, котораго брать больше, 
чѣчиъ указано въ № 179, когда капуста достаточно упрѣетъ, 
о то росить на рѣшето а оставшійся отваръ, подправить мукой, 
поджаренной съ масломъ, поставить этотъ соусъ на плиту’ 
куда прибавить мелко рубленныхъ шампиньоновъ и когда 
сіи послѣдніе оудутъ готовы, облить этимъ соусомъ капусту.

181. Капуста тушоная.

В ы дат ь 1 качай')» капусты, 2 лож. чухонскаго масла, 
немного сахару, .3 кислыхъ яблока, немного соли.

Капусту нашинковать, налить воды, чтобы чуть покрылась 
ею капуста, посолить, прибавить масла н тушить подъ крыш- 
коп; когда капуста почти будетъ готова, прибавить очищен
ные и кусочками нарѣзанные кислые яблоки; снять крышку
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и уварить почти весь соусъ, чтобы капуста слегка подру
мянилась .

182. Фаршированная капуста.
В ы дат ь  1 кочанъ капусты. 4  лож. толченыхъ сдобныхъ 

сухарей, '/а ф. сливочнаго .масла. 4  сгак. сливокъ.
Ивъ кочня выдолбить середину, положить въ коетрюлю, а 

вынутую изъ середины капусту мелко трубить н перемѣшать 
съ сухарями и помѣстить все обратно въ * выдолбленную ка
пусту и томить если же останется фаршъ, то помѣстить его 
кругомъ кочпа; подавая па блюдѣ сверху положить масла ма
ленькими кусочками и исе облить сливками; если желаютъ.*то
можно обсыпать швейцарскимъ, голландскими, или сыромъ 
пармезаномъ.

183. Капуста подъ молочнымъ соусомъ.
В ы дат ь  1 кочанъ капусты, бут. несшггаго молока, 

о сухарей сдобныхъ, '/2 ф. сыру голландскаго или пармезану,
* 1 /а лож* муки и 1— 1'А, лож. сливочнаго масла.

Капусту нашинковать, положить въ кипящее молоко и ва
рить пока сдѣлается мягкою, откинуть на рѣшето, а молоко 
приправить мукой, сливочнымъ масломъ и вскипятивъ положить 
обратно капусту, передъ подачей посыпать сыромъ.

184. Капуста красная.
Всѣ блюда изъ красной капусты приготовляются такъ же, 

какъ изъ обыкновенной бѣлой.

185. Капустныя кочерыжки.
В ы дат ь 1 фу и. очищенныхъ кочерыжекъ, % ф. сливоч

наго масла, нолстакана толченыхъ сухарей, немного сахару.
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Кочерыжки рѣжутъ топкими ломтиками или шинкуютъ на 
подобіе тонкой спаржи, отнаршшотъ въ соленой подѣ и когда 
будутъ достаточно мягки, облипаютъ растопленнымъ масломъ 
съ сухарями, кто любитъ— можно прибавить немного сахару.

186. Капустныя кочерыжки разными способами.
Очонь вкусно выходятъ псѣ кушанья изъ кочерыжекъ, если 

они приготовлены какимъ бы то ни было способомъ, указан
номъ для приготовленія какой бы то ни было капусты: будь 
эта капуста обыкновенная, брюссельская, сафой и пр.

187. Кислая капуста.
В ы дат ь  1 'Д фун. кислой шияконаной или рубленной ка

пусты. но.іфуита сухихъ грибомъ, ‘Д фун. луку, Ч, ф. мор
кови, Д Ф- 1‘Ьпы. і фрапц. хлѣбъ, <Д ф. масла, 2 яйца и 
немного сахару.

Капусту хорошо отжать, грибы намочить въ горячей водѣ, 
чтобы сдѣлались мягкими и мелко изрубить, равно отдѣльно 
изруоить лукъ, морковь и рѣпу.

Сначала жарятъ капусту въ маслѣ съ лукомъ, когда подру
мянятся, прибавляютъ грибы и перчатъ— кто желаетъ.

Отдѣльно въ ‘/я ф. масла жарятъ морковь и рѣпу и при
правляютъ сахаромъ, когда сдѣлается мягкой и достаточно 
остынетъ, то смѣшиваютъ съ яйцами и намазываютъ иа бѣлый 
хлѣбъ, чтобы такимъ образом'ь получились гренки изъ мор
кови, эти гренки ставятъ въ духовую печь, чтобы яйца окрѣпли;
выкладываютъ капусту на блюдо и этими гренками гарни
руютъ ее.

188. Кислая капуста съ грибами и сметаной.
В ы дат ь  і у а фун. кислой капусты, 1Д ф. сухихъ гри

бовъ, 2 стак. густой сметаны, 2 лож. муки. 1 лож. масла.
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:Хорошо разварить грибы и полученнымъ отваромъ залить 
отжатую капусту и варить пока достаточно упрѣетъ, тогда 
сюда же положить мелко изрубленные грибы, сметану, муку, 
поджаренную б ъ  маслѣ и хорошо прокипятить.

189. Фасоль или турецкіе бобы и ихъ лопатки.
В ы д а т г  2 ф. бобовъ, у 4 ф. сливочнаго масла.
Обобравъ стебельки, перемыть въ холодной водѣ, откинуть 

на рѣшето, когда пода стечетъ, топко шинкуютъ и бросаютъ 
въ кипятокъ, достаточно посоленный. Когда готова— вынимаютъ 
друшлакомъ пли откидываютъ ня. рѣшето и сложивъ на блюдо, 
обливаютъ растопленнымъ масломъ.

Можно гарнировать гренками и крутыми яйцами.

190. Тоже бѣлая.
В ы дат ь  2 фу и. фасоли, 2 луковицы, ’Д ф. масла, по 

1 щепоти перцу, соли и полстакяиа уксусу.
Бобы отвариваютъ не с о л и в ш и  воду, когда готовы— отбра

сываютъ на рѣшето, складываютъ въ сотейникъ, прибавляютъ 
рубленаго еыраго лука, солятъ по вкусу, посыпаютъ слегка 
перцемъ и обливаютъ подогрѣтымъ уксусомъ съ масломъ.

191. Шпинатъ.
В ы дат ь: 2 ф. шпинату, */4 ф. сливочнаго масла или 1 етак. 

сливокъ.
Шпинатъ прежде всего слѣдуетъ перебрать, выбросить 

гнилые листья, обрѣзать корми, перемыть ігь нѣсколькихъ 
водахъ, и дать въ иослѣдпен холодной водѣ полежать */й часа, 
прибавивъ кусокъ льда. Затѣмъ откинуть на рѣшето, бросить 
въ кипятокъ, чтобы уварился. Молодой шштатъ достаточно 
мелко изрубить пожомъ, а старый обязательно протерѣть чрезъ



^ Г Т1 п о ™ Т о Т ЫЙ И"  ПП|,УблПШІЫ« прибавляютъ
болі'? Х Т  Масла "  да,отъ ° д я т  газъ пс,сипѣть, по не

к и ^ о т о ^  но пкѵсѵ 7 ™ ° .  "І"-фаппть сахаромъ и лимонной шіолшои по вкусу. Самыи молодой шпинатъ т  -о по .,ч~
Г р я д ъ ,  а  иаъ теплицъ, д о с т а т о ч н о  перемыть и етпяхнѵті с ък ^ р З \ „ ^ г г кпоети- до ™  “  ^  і :нриоашнь кусокъ сливочнаго масла и поставить въ 
крышкой_Ш, аі Ы " ІІЪ ™ 10 ««путь, закрывъ кастрюлю

п от  Г Л ,  ' Т Г °  " ° Аа,,ать “ ''■ бъ. поджаренпиГі пъ слипоч- номь млсл И крутыя или въ мѣшочекъ яйца.

I

19~. Л е б ѳ д а.
Приготовляется, какъ № 1 9 ] .

1 9 8 .  .ТЦ а  в е л ъ

паиится°іт!і'>,СТСЯ ™,,по Таі;жѳ. какъ .№ 131, но очень часто
пку“ Г и  д а , ' : в д ШЩта,Г0МЪ "'ш ™  Я т и а е г ь
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194. Мхали по грузински.

И 2 / 1>' ШШ" ІЯУ -  Г) лУК0»ицъ, но 1 корню петрушки
гпеіп иѵГ ’п 'г  1  Л0ЛГ, 1,У°леі" гаго укропа, %  ф, очищенныхъ 
] ишхь орѣховъ, 1/4 ф. сливочнаго масла.

^ п п ,!1ШІ?ІТЪ 0ТЛЛ|и,иаютъ иъ солеі,ой водѣ и протираютъ. Лукъ, 
тп .ирІі , !еТруііІКІ! 11 сельАврСЙ рубятъ, Прибавляютъ укропъ и 

. 0 1 Рѣдкіе орѣхи, смѣшиваютъ все со шпинатомъ и 
подогрѣваютъ съ сливочнымъ масломъ. По желанію, можно 
прибавитъ, согласуясь со вкусомъ, сахару и лимонной кислоты. 

1 а])пируютъ, какъ сказано пъ № 1 9 1 .
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195. Шпинатъ духовой.

В ы да пь: 2 ф. шпішату и */4 ф. сливочнаго масла.
Дѣлается безъ воды, Шпинатъ не моютъ, но перетираютъ 

чистымъ полотенцемъ каждый листокъ, чтобы удалить пыль и 
землю, что можно дѣлать и мокрымъ полотенцемъ. Далѣе, по
мѣщаютъ въ кострюлю шпинатъ съ кускомъ сливочнаго масла, 
слегка солитъ, хорошо прикрываютъ крышкой и томятъ, часто 
встряхивая. Когда готовъ, гарнируютъ но желанію.

196. Молодая крапива подъ соусомъ.
Приготовляется какъ № 193.

197. Соусъ изъ разсады.
Дѣлается какъ До 191.

198. Соусъ изъ салата.

Изъ свѣжихъ листьевъ салата можно дѣлать вео то, что 
изъ листьевъ щавеля, лебеды, кропивы и проч.

199. Листья молодой рѣдьки или рѣдиски.
Приготовляютъ какъ и шпинатъ № 191.

200. Горохъ сухой обыкновенный.

Нее, что сказано про бѣлую сухую фасоль или бобы, отно
сится и до сухаго бѣлаго гороха.
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201. Горохъ стручками лопатками.

В ы д ат ь : 2 ф. молодаго гороха въ стручкахъ, сахарнаго 
1/2 ф. сливочнаго пасла. 1 франц. хлѣбъ, 1 стак. молока.

Французскіе или сахарные гороховые стручки должны сво
бодно ломаться, а потому съ ними ничего болѣе не дѣлаютъ, 
какъ только обрываютъ копчики и удаляютъ ихъ вмѣстѣ съ 
жилками и стручки затѣмъ прямо можно варить. Что же ка
сается до стручковъ простого гороха, то они не переламливаю- 
тся, а при изломѣ держатся на тонкой пленкѣ, которую удаляютъ 
такъ: каждый стручокъ раздѣляютъ вдоль на двѣ части, а по
томъ каждую полошшу нсрсламлипаютъ пополамъ и отдѣляютъ 
внутреннюю плойку, а потомъ ужо варятъ какъ сахарный го
рохъ: безъ этой предосторожности оставшаяся пленка ни въ 
какомъ случаѣ пе можетъ развариться и будетъ только настря
пать между зубами, производя непріятное ощущеніе,

Обобравъ стебли и перемывъ стручки сахарнаго гороха, ихъ 
бросаютъ въ кипятокъ и парятъ 10— 15 пишутъ, отбрасываютъ 
на рѣшето, складываютъ обратно въ кострюлю, прибавляютъ 
масло, слегка подогрѣваютъ и выкладываютъ на блюдо. Кто 
любитъ, можно прибавить сахару но вкусу. Гарнируютъ хлѣ
бомъ, намоченнымъ въ молокѣ и поджареннымъ въ маслѣ, а 
также какъ сказано въ 191.

202. Горохъ лущеный.

В ы д а т ь : 2 ф. свѣжаго лущенаго гороху, 3 луковицы, ]/ 4 
ф. сливочнаго масла, небольшой пучокъ укропу и все, что 
сказано въ № 63.

Горохъ варится въ кострюлѣ съ прибавленіемъ луковицъ, 
укропа и масла; наливаютъ бульону ЛЪ 63, чтобы покрыть го
рохъ, закрываютъ крышкой и томить 2 0 — 40 минутъ, смотря 
насколько старъ или молодъ горохъ, лукъ и укропъ ВЫІГЯ-
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маютъ, а горохъ выкладываютъ на блюдо, солятъ по вкусу и 
гарнируютъ какъ щавель или шпинатъ.

203. Горохъ съ морковью.
В ы дат ь: 5 морковей, 2 лож. масла, 1 лож. муки, сахару

по вкусу и все, что сказано въ № 03.
Когда бульонъ готовъ согласно № 03, то въ него кладутъ 

нашинкованную морковь и горохъ, чтобы бульонъ только по
крылъ ихъ; когда уварится до готовности, и шбавнть муку и 
масла и прокипятить 2 — 3 раза, и подавать. Гарнируютъ какъ
шпинатъ.

204. Горохъ со сливками.
В ы дат ь : 2 ф. зеленаго гороху лущенаго или стручковаго,

2 стак. сливокъ, 1 лож. муки, 1 лож. масла.
Горохъ томить подъ крышкой съ небольшимъ количествомъ 

воды и сливочнаго масла; когда упрѣетъ, прибавить сливки, 
муку и 2— 3 раза прокипятить.

205. Горохъ съ масломъ и сухарями.
В ы дат ь: лущенаго или въ стручкахъ 2 ф. гороху, 'Д Ф- 

маела и 1/„ стак. тертыхъ сухарей,
Горохъ отвариваютъ вч> водЬ; когда^ готовъ,^оторасыпаютъ 

на рѣшето, солятъ и помѣщаютъ на блюдо, обливая растоп
леннымъ масломъ, поджареннымъ съ сухарями.

205. Горохъ съ рѣпой или брюквой.
Дѣлается, какъ № 203.

206. Горохъ зеленый сушеный.
В ы дат ь: 1 ф. сушенаго мелкаго зеленаго горошку, 1 лу

ковицу, 4 сухихъ грибовъ, 1— 2 куска сахару, 1 лож. муки, 
І  лож. сливочнаго масла.



Горошекъ перебрать, всыпать къ кострюльку, налить водой 
положить лукъ, грибы и сахаръ, варить на Іегкомъ огнѣ до

б п Г Г г І 1;  Т С,ШуТЬ Ііа С,1Т0* в ъ  соусъ ««» к т ’°1)аго не должно 
’ * ^  “ с.шс” положить «уку И масло, посолить, поло-

° 0б,Ш’Я{’ Г01юшекъ> 1— 2 раза вскипятить и по-ДпіосіТЪі
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207. Кукуруза.

г а і? Г г (г Т т ,.-1ІГ,’пІШІШХЪ Губеріг<лхъ 1ЮСИТЪ Разное названіе, какь-го. маисъ, початки, ишсішчіса. Спѣлую и. скорѣе не до
спѣлую кукурузу, вмѣстѣ съ листьями, помѣшаютъ ’ къ КО-

= й Т  ЯаЛШІЯ10ТЪ плотнокрышкой л парятъ на сильномъ огнѣ, чтобы сдѣлаюсь мяг
кой, и подаютъ на блюдѣ, не отдѣляя листьевъ та^ , какъ 
^ п р ед о хр ан я ю тъ  кукурузу отъ остыванія -л дѣлаштГ ее

208. Си ар жа.

2 “ ' Т "  "  %  '!'■  и » почімп> «гама II % етак.

* Фтм “ » " » ■  ш> п р в .п .у щ е е г в в .ж о
і т ™  ?  “П? ІМ[Ъ- сг «0Д»Ч»Лиими кухарями или съ соусомъ ьлОеѴюиъ (см. ниже).

209. Баклажаны.
Л Ы аш ь: 5 большихъ баклажановъ, %  ф- сливочнаго

Баклажаны очиняютъ отъ верхней кожшщ, раарѣаыішотъ
вдоль, удаляютъ сѣмена и отпариваютъ въ соленой подѣ по
даютъ со сливочнымъ масломъ. ’
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и
‘>10; Баклажаны фарширонапные (кобачка)

Выдать: 5 большихъ баклажановъ, ‘/ 4 ф. рису, у й ф 
сливочнаго масла, 1/,2 етак. сухарей и %  ф. .моркови.

Баклажаны очищаютъ лакъ пъ № 209, начиняютъ отпареы 
нымъ рисомъ въ молокѣ л мелко изрубленной морковью, емѣ 
шашшю съ толчеными сухарями, солыо и, кто желаетъ, ыол 
кимъ перцемъ, и томить подъ крышей въ маслѣ.

2 1 1 .  И л и :

Выдать; 5 большихъ баклажана, 3 луковицы, 4 томата,
1 лож. рубленной зелени петрушки, 

соли, немного перцу, 2 лож. толченыхъ сухарей, 4 лож. 
масла.

Разрѣзать оак.іажяны пополамъ вдоль, посолить и положить 
па столъ, сверхъ ихъ положить доску и наложить какую-либо 
тяжесть (гнётъ), что лучше дѣлать съ вечера. Когда сокъ 
изъ нихъ стечетъ, вынуть середину, изрубить ое мелко съ 
л у ко.ч ь и томатами, прибавить соли, перцу, сухарей, зелени 
н тушить подъ крышкой до готовности съ половиннымъ коли
чествомъ масла. К о г д а  этотъ фаршъ будетъ готовъ, начинить 
имъ баклажаны, свивать нитками, положить въ сотейникъ, 
облить оставшимся масломъ и поставить въ печь. Когда под
румянится, выложить па блюдо, осторожно снять нитки и об
лить оставшимся соусомъ изъ-подъ жаренія; если его будетъ 
мчгого, то прноашіть немного воды н сгустить мукой.

212. Груша земляная подъ соусомъ.
Выдать: 2 ф. земляной груши, ‘Д  ф. слиночнаго масла,

1 лимонъ, 2 лож. муки, В куска сахару.
Грушу очищаютъ и кладутъ пъ поду, разбавленную укеу-
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сомъ, чтобы нѳ чернѣли. Когда вся груша будетъ перечи
щена, кладутъ пъ сотейникъ съ масломъ и прибавляютъ сокъ 
ивъ лимона, солятъ, покрываютъ крышкой и ставятъ на силь
ный огонь, Когда зарумянится, переворачиваютъ на другую 
сторону и облипаютъ соусомъ, приготовленнымъ изъ поджа
реннаго до красна сахара, разведеннаго съ поджаренной му
кой- въ маслѣ, и продолжаютъ томить до мягкости; подавая, 
обливаютъ этимъ же соусомъ. Если желаютъ, то прибавляютъ 
еще сахару по вкусу. (

218. Тоже по польски.

Дѣлается какъ ,ТѵІ 208.

214. Тоже въ клярѣ.
В ы д а т ь : земляной груши 2 ф. и все, что для кляра № 

11 и 12.
Грушу подготовляютъ какъ № 112 и отпариваютъ въ со

леной водѣ, мослѣ чего каждую штуку берутъ иглой, обма
киваютъ пъ кляръ и жарятъ въ маслѣ, складываютъ на блюдо 
и покрываютъ салфеткой.

Отдѣльно подаютъ соусъ сабайонъ (см. ниже).

215. Тоже жареная.

В ы дат ь : 2 ф. земляной груши, 2 ф. сливочнаго масла.
Грушу рѣжутъ на тонкіе ломтики, какъ картофель, соляпь 

н жарятъ въ ели ночномъ маслѣ въ избыткѣ, чтобы груша въ 
это масло вполнѣ могла свободно помѣстится; когда зарумя
нится, вынимаютъ друшлакомъ и складываютъ на блюдо.

Отдѣльно подаютъ свѣжій салатъ съ огурцами или со сме
таной, свѣжіе огурцы или моченыя яблоки.
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216. Морковь.

В ы дат ь: 2 ф, моркови, 2 лож. сливочнаго масла, 2 куска 
сахару, 2 лож. толченыхъ сухарей, 1/а стак. сметаны.

Очистивъ морковь, шинкуютъ, помѣщаютъ въ кострюлю съ 
масломъ, солитъ, подливаютъ сметаны и томятъ подъ крыш
кой, часто потряхивая; когда будетъ готово, прибавляютъ по 
вкусу сахару; подавая, посыпаютъ сухарями.

Гарнируютъ, если желаютъ, гренками.

217. Морковь въ видѣ яичницы.

В ы дат ь: 2 ф. моркови, 1/8 ф. сливочнаго масла, 5 яицъ, 
7а ф. сметаны, 2 лож. сухарей.

Къ нашинкованной моркови прибавляютъ масла и томятъ 
подъ крышкой; когда упрѣетъ, помѣщаютъ па сковроду, со
лятъ и обливаютъ яйцами, смѣшанными со сметаной; когда 
готово, посыпаютъ сухарями и подаютъ на ековродѣ.

218. Морковь, рѣпа, картофель и капуста подъ
молочнымъ соусомъ.

В ы дат ь : 2 яйца, муки сколько потребуется, судя но ве
личинѣ блюда, '/* ф. моркови, 7-2 Ф* рѣпы, 7« Ф- картофеля, 
7 2 ф. капусты свѣжей, 4 лож. .масла, 2 бут. молока, еще 3 
лож. муки.

Всѣ овощи очистить, нарѣзать тонкими ломтиками или мел
кими кусочками, отварить каждую отдѣльно къ соленой водѣ 
почти до готовности, слить воду, прибавить молока, масла и 
муку, и варить до готовности. Или можно сначала муку съ 
масломъ поджаритъ, всыпать нарѣзанные коренья, развести



молокомъ или сливками, варить подъ крышкой до готовности, 
посолить и подавать въ перегородочномъ блюдѣ, для чего ото 
блюдо раздѣляютъ на четыре части крутымъ тѣстомъ щшго

™ Г ' Ъ ШЪ Иу,' ,,’ П0ДЫ "  тщъ- И " »  это )иекатнвагота.
ЧѴЙ.МШ, ,І0Л°“ Н’ °АШІЪ ві,ай МРИИЙ Дѣлаютъ Красиными
3} одами, ставятъ креетъ-на-крестъ на металлическое блюло и 
запишетъ, послѣ чего „ьшуть « пъ^ойрааопІиш^Ѵ
п°мІіідсііія кладутъ рѣпу, морковь, капусту и картофель.

#

219. Морковь съ масломъ и сухарями.
Приготовляется какъ № 208.

220. Морковь съ крокетами.

й і т п м т ? ?  П:,Ъ ЛЮ{,К0ШІ’ п°лаваемые подъ соусомъ, могутъ 
1 ьярнпропаиііі какими угодно крокетами (см. отдѣлъ ТТ),
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221. Цимиеъ жидовскій.

г т и Ыо а Ш Ь :  110 1 тп  м°1)Котг’ І,ѣпы» брюквы, цвѣтной канѵ-
ѵіиѵ - і ;1уі; 0І},,цы- Л  Ф- «ян»му, понемногу соли, перцу, са-

‘ѵ ’ Ф* Л,асла9 - стак. молока, немного пряностей, 2 лож. м уки*

т  ]!Гп ,п ? Г ДІ1 И корвнья 1)ѣж>тъ на кусочки и отвариваютъ 
ъ молокь, когда готово, прибавляютъ мелкаго изюма, соли.
4>пу.. сахару, пряностей, масла и томятъ йодъ крышкой V, 

часа, подправивъ мукой. 2

222. Каротель, мелкая морковь.
Приготовляется также, какъ ц обыкновенная морковь.
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223, Маседуанъ изъ овощей.

В ы дат ь: по равной части цвѣтной капусты, стручковъ, 
зеленой фасоли и гороха, лущенаго гороха, кольряди, земля
ной груши, моркови, пастернаку и рѣпы, чтобы образовалось 
21/2 ф.. 2 лЪж. муки, 2 лож. сливочнаго масла, 2 сгак. сли
вокъ, 4 лож. пармезану.

Всѣ овощи мелко нарѣзать такъ, чтобы всякая овоіць имѣла 
свою рѣзку, чтобы ее можно было другъ отъ друга отличить, 
напр. одну четырехугольными кусочками, другую— круглыми, 
третью—-звѣздочками, четвертую— продолговатыми и т. д .. все 
отварить къ соленой водѣ почти до готовности, отбросить па 
рѣшето и переложить въ соусъ, состоящій изъ 4 стак. сли
вокъ, 2 лож. муки и 2 лож. масла; посыпать пармезаномъ и 
запечь.

224. Жардиньеръ.

Взять разныхъ овощей, а именно: хорошій твердый кочанъ 
свѣжей капусты, который разрѣзать большими кусками; кар
тофелю, брюквы, рѣпы, моркови, 2 луковицы, лущенаго го
роху. молодыхъ бобовъ, очищенныхъ отъ бѣлой кожицы; можно 
положить также цвѣтной капусты, кольраби и земляной груши; 
по основные овощи— это картофель и капуста, которыхъ слѣ
дуетъ класть втрое противъ прочихъ, а зимой, когда свѣжіе 
овощи дороги, то жардиньеръ все-таки очень хорошъ изъ кар
тофеля, свѣжей капусты, рѣпы, брюквы, моркови и луку, 
чтобы всего образовалось три фунта. Всѣ овощи очищаются, 
нарѣзываются кусочками и помѣщаются въ1 кострюлю или му- 
равленный горшокъ, закрываются и обмазываются тѣстомъ, ста
вятся въ печь, гдѣ даютъ упрѣть до мягкости. Подаются на 
столъ прямо въ горшкѣ. Къ нему слѣдуетъ подавать растоп
ленное хорошее сливочное масло. Солятъ также на столѣ, 
чтобы овощи могли лучше упрѣть.
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Вмѣсто масла молено 
ный изъ 2 лож, масла, 
и немного перцу.

подамть отдѣльно соусъ, приготовлѳн- 
*  лож. муки, 2 стаи. сливокъ, соли

225. И л и:
Поступаютъ также, какъ сказало пт л?» оол 

томятъ ВЪ сметанѣ. Л " 24г> овсіци

226. Винигредъ горячій.

• / , 1 ^ , ?  ?о ~ „ " ф! П ; ™ " ориоТ ’ 5 * « * ! « « » .

рушки ИЛИ укропа ?/ ,ь {Ѵ , ' масЛА’ немлого зелени пот- 
4 яйца, і/ , ф . У/<*
орѣха, соли.  ̂ сахару, немного мускатнаго

о т ^ ^ ‘ р ѣ ш Х бМ еМіШТЬ ВЪ * * ѣ « а д л  отдѣльно и

развести о с т а ш щ ш с ^  НШ[Ъ 2 Л0ЖВи “ У«и,
бовъ, вскипятить |] прибавить зеіеной нп" КОроны'пъ и ГРИ-

съ пюре изъ томатовъ ^  74 агасла н смѣшать

Гарнировать крокетами или гренками.



г '227. Р ѣ п а .
Приготовляется какъ № 216.

228. Кольраби.
Всѣ блюда изъ кольряби можно приготовлять также, какъ 

капусту или морковь.

229. Картофель отварной.
Картофель очищаютъ, отвариваютъ въ соленой подѣ, бульонѣ 

изъ коропьевъ, или грибовъ, или молокѣ и подаютъ съ сли
вочнымъ масломъ.

280. Картофель а лл метръ д'отель.
Вы дат ь: 2 ф. картофелю. *|2 ф. сливочнаго масла, 2 лож. 

рубленной зелени петрушки или укропа.
Молодой мелкій картофель хорошо вымываютъ и, не очи

щая, варятъ въ соленой водѣ, въ бульонѣ или молокѣ, обли
ваютъ растопленнымъ сливочнымъ маеломъ, посыпаютъ рублен
ной зслепыо и убираютъ его масломъ № 170 и золенью Л» 171.

281. Картофель со сметаной.
В ы дат ь: 10 большихъ картофелен, 2 стаи, сметаны. П 

вицъ. *]« ф. чухонскаго масла. 2 лож. сухарей.
Отпаривъ картофель въ соленой водѣ, нарѣзать ломтиками, 

уложить ломтиками, посыпать солью и облить сметаной, смѣ
шанной съ сырыми яйцами, посыпать сухарями, полить рас
топленнымъ масломъ и запечь, чтобы подрумянилось.

1 0
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‘232. Брюква подъ соусомъ.
Приготовляется какъ морковь или цвѣтная капуста.

-33. Артишоки подъ соусомъ.
В ы д а т ь : 10 артишокъ, 3 лож. толченыхъ сухихъ бѣлыхъ

грибовъ, 5 шампиньоновъ свѣжихъ, ’Д лимона, у 2 сталъ, пюре 
изъ луку. ■  г

Артишоки одна изъ самыхъ вкусныхъ и питательныхъ ово
щей. по очень немногіе умѣютъ приготовлять ее, хотя это 
очень просто. Слѣдуетъ только у сырыхъ артишокъ отрубить 
острые копны листьевъ, хорошо посолить и поставить въ ко- 
етрюліо въ одинъ рядъ, наливъ воды столько же, чтобы концы 
листьевъ остались сухи; кострюлю поставить на плиту и ува
рить. Ірезъ нѣсколько времени попробуйте потянуть за ли
стокъ; если онъ свободно оторвется, то артишоки готовы; если 
нвтг», то продолжайте варить. Передъ тѣмъ какъ класть ар
тишоки на блюдо, слѣдуетъ ложечкой вынуть сердцевину и 
очистить такъ называемую бородку. Къ артишокамъ подаютъ 
все тѣ же соуса, какъ и къ цвѣтной капустѣ; по самый пи
кантный приготовляется такъ: Н ложки порошку сухихъ гри- 
оовъ смѣшиваютъ съ 5 рубленными свѣжими шампиньонами, 
пріюавляют'ь соку изъ лимона, все это кипятятъ 1Д — 2 часа 
съ Д  стак. бульона № 63, солятъ и прибавляютъ 3— 4  лож. 
пюре изъ луку. Это пюре дѣлается не изъ паренаго, но изъ
печенаго лука. Къ артишокамъ также хороню подавать соусъ 
изъ томатъ (см. ниже).

234. Или.
Вы дат ь-. 10— 15 артишокъ, >/» ст. уксусу, I чаші. лож, 

порошку корицы и столько же сахару, 2 яйца.



/
Артишоки отвариваютъ какъ сказано въ № 223, уклады - 

каютъ на блюдо и обляпаютъ соусомъ: V2 стан. уксусу, ‘/г 
етак. поды, корицы, сахару вскипятить и прибавить 2 желтка, 
слегка подогрѣвая, чтобы не образовалось яичницы, постоянно 
мѣшая.

235. Артишоки въ сметанѣ.
В ы дат ь: 10 — 3 5 артишокъ, 2 стакана сметаны, 2 лож. 

муки.
Артишоки» отвариваютъ какъ сказано вь № 233, когда го

тово, перекладываютъ въ сотейникъ, залипаютъ сметаной под
болтано» мукой и томятъ подъ крышкой.

236. Артишоки по англійски.
Вы дат ь: 15— 10 артишокъ. */і ф. сливочнаго масла, 1 стк. 

сливокъ, 2 лукошшы, 2 яйца, по вкусу каэнскаго перцу, 1 
рюмку мадеры.

Отварить артишоки какъ сказано въ Де 233, потомъ рас
пустить */« ф. масла, прибавить сливки, мелко рубленый лукъ, 
дать прокипѣть артишокамъ въ этой приправѣ нѣсколько разъ 
п, подавая на столъ, прибавить 2 желтка, но вкусу каэнскаго 
перцу и влить одну рюмку мадеры.

237. Артишоки а-ля кремъ.
В ы дат ь : 2 фун, артишокъ, 1/г  ф. сливочнаго масла, 2 лож. 

муки, 1 бут. сливокъ, но вкусу каэнскаго перцу и соли, 
французскаго хлѣба.

Артишоки отвариваютъ въ соленой кодѣ согласно № 233 и 
протираютъ чрезъ рѣшето. Затѣмъ расы у ска ютъ, масло прибав
ляютъ къ нему муку и 1/г  бут. сливокъ, все вливаютъ въ 
нюре изъ артишокъ и сахара; даютъ покипѣть минутъ 15—20,

— 147 —
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потомъ прибавляютъ 
жареннымъ хлѣбомъ,

каэнскаго перцу и огарнировываготъ под- 
намоченымъ въ сливкахъ.

2Й8. Артишоки на молокѣ. '

1 0 ~ 15 артишок'ь’ Ф' античнаго масла, 1 бут. молока, 2 куска сахару, 2 лоік. луки.

гп,Іп !:Т»ОКи. ОЧИОТИТІ’ °ТЪ Д" етЬеі,'Ь’ 1 Р»И> ВСКИПЯТИТЬ ВЪсолоиои водѣ я откинуть на рѣшето, послѣ чего положить 
въ кастрюлю съ '/ . ф. масла, влить бутылку, молока, приба-

пабпп?я? РУ’ ЙСІ7СТ,ІТ"  0Ъ Му" 0ІІ я У“ 1« .,а т ,У' до готовности, наблюдая чтобы не пригорѣло.

239, Артишоки съ сабаіономъ.
Отварить нъ соленой кодѣ артишоки согласно № 233, обли

ваютъ сладкимъ соусомъ сабаіоиояъ (смот. шш).

240. Артишоки съ зеленымъ горохомъ и грибами.
В ы д ат ь : 15 артишокъ, 2 етак. лущенаго гороху Ѵв гь

н е Г о г Г 0 Г *  7а Ф* Г1>,іб0ПЪ’ 4  вУ“ №  2 ^ ж . сметаны, немного рубленаго укропу.

Артишоки отвариваются въ соленой водѣ какъ въ № 233 
іорохъ отвариваютъ такъ же въ водѣ, но не въ соленой. Воду 
сливаютъ п приоавляютъ сюда же сливочное масло и поіать 
отдѣльно къ артишокамъ, которыя въ свою очередь должны 
оыть Облиты растопленнымъ сливочнымъ масломъ смѣшаннымъ 
съ сухарями. Если эти артишоки желаютъ иафршировать. то 
ихъ фаршируютъ свѣжими грибами мелко рублеными и поджа
ренными въ сметанѣ; этимъ фаршемъ наполняютъ артишоки 
между ихъ листьями.
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241. Яйца въ смятку.
Яйца кладутъ въ кипятокъ на 3 минуты, вытаскиваютъ и 

чтобы не перешли обливаютъ холодной водой.
I

242. Яяца въ мѣшочекъ.
Поступаютъ какъ въ № 241, по въ кипяткѣ держатъ 5 мин.

248. Яйца въ крутую.
Поступаютъ какъ въ № 241, по держатъ 1 5 —-20 минутъ 

и опускаютъ въ холодную воду.

244. Яичница обыкновенная выпускная.

Выдать 10 яицъ '/„ ф. чухонскаго масла.

Сковроду съ масло къ хорошо разогрѣть, и выпустить на пее 
одпо за другимъ яйца, стараясь не повредить желтковъ. 
Когда бѣлокъ сдѣлается твердымъ, но желтокъ еяі.е жидкимъ, 
солятъ и подаютъ прямо на ековродѣ.

245. Яичница съ чернымъ хлѣбомъ.

Выдать 1.0 яицъ, 4/« Ф* чухонскаго масла и V* Ф- мякоти 
чернаго хлѣба.

ь

Мякоть чернаго хлѣба, порѣзанную тонкими и маленькими 
кусочками, поджариваютъ въ маслѣ на ековродѣ и выпускаютъ 
яйца какъ сказано въ № 244.
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^46. Яичница съ лукомъ.

и Ч' *• —
иодрумяшпъся; ког.ті л ѵ Л і : Р“  Въ маслѣ» т  
ска ютъ яйца согласно № 244 Ш°  утомптся» т°гда

давая
пьлту-

Г»

247. Яичница съ картофелемъ.
ма* " дШПЪ] ] °  ЯШІЪ'  »  ''«Ртофелекъ, 2 луковицы, у ,  фу т . 

выпускаютъ яйца № ^ 2 ( 3  ж  п̂ т т ь  въ т еН ’

248. Яичница съ молокомъ.

ослятъ и м щ .
спѣетъ т. е. е д ѣ л а е ^

249. Яичница вареная

уксусу. К.ог)^^ттаін™,?иіать-пѣиѵ’ гол п,шбг!ш№> 1 *>*•
11 сотейникъ Отидшшуть іт  ш,ай и /.іім! ^  . ™ко).ая ішяшігся, 
пять .. оетоцожто вы п усти * І ъ кГ я т ш '4 ' А°° ЯЙД0 Раа™-
Н поставить на ме осиный огош г  ІГ > П0«рыть крышкой 
совершенно побѣлѣютъ, вынимать Т х ^ о І І Т  алішпитъ ,!

бѣлаго хлѣба іюджареш аго Т  ЙЛЯ* Г Р * » *  »



250. Яйца крошеныя.
Вы дат ь: 5 яицъ, 1 лож. муки, стк. дѣльнаго молока, 1 

лож. масла, немного рубленой зелени петрушки или укропа, 
1 лимонъ.

Яйда сварить въ крутую, остудить въ холодной водѣ, очи
стить и мелко искрошить. Молоко вскипятить, прибавить ма
сло, всыпать муку, посолить, «осыпать перцемъ и зелеиыо, 
выложить псс па сковроду и потряхивать, но не мѣшать, пока 
поджарится. Обложить крутономъ изъ бѣлаго хлѣба и ломти
ками лимона.

251. Пастернакъ съ еабаіономъ.
Выдать: 2 ф. пастернаку, 1 лож. сливочнаго масла и исе 

что для соусу еабаіономъ.
Пастернакъ очистить, вымыть, порѣзать продолговатыми то

ненькими кусочками, налить водою, чтобы чуть-чуть покрыло, 
положить масла, сварить до мягкости, откинуть па рѣшето, 
подавать съ сабаіонъ.

252. Пастернакъ сь польскимъ соусомъ.
і

Выдать: и приготовить какъ № 251, соусъ польскій №

258. Пастернакъ со сливочнымъ соусомъ.
Выдать: 2 фун. пастернаку, 2 стк. сливокъ, 1 лож. сли

вочнаго масла, 1 лож. муки, 2 куска сахару.
Пастернакъ приготовить и спарить какъ № 251 и облить 

соусомъ изъ сливокъ, вскипяченныхъ съ масломъ, сахаромъ и 
подбитыхъ мукой.
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254. Пастернакъ со сметаной.

па™ |шТа.: Ѵ8 *■  1 Л0Ж- ”УК"> 3 « * ■  «етааы , 2 ф.

» . - <Г ^ Г ,,ТЬ’ П0|Л,МЬ « И * * "  .  ..о,о-

' ! “ ККУ х°І,ош»го чухонскаго масла, ложку муки, иоджаішті

255. Грибы въ сметанѣ.

ш ^ у А Г ’ ГРПбШ,Ъ т,Ь,ШХЪ’ 2 ст«- « ■ » « .  пе-
Іріюы очищаютъ, а самые крупные рѣжутъ на «ѵгігіг 

промываютъ въ водѣ, кладутъ „а сковроду, ео.іяп „ шбав
пока пГетГ,І0Г° ІІОрЦу* оГшшаютъ ''Устой сметагюй и жірятъ 
пока сметана слегка потемнѣетъ; подаютъ на ссовродѣ

255. Грибы трюфельные.
К и дат ь: 3 <(іун. гримовъ свѣжихъ, лучше бѣлыхъ Ч  <г,

1 лож. муки, 1 л’ож! рубленой 
рибы очистить, порѣнать, промыть, посолить и жарить съ
“  2 К0МЬ> ВЪ с° бстно,шом'ь С0КУ томить ПОДЪ ІСрЫШ-

тл тп половину оудутъготошл, прибавить масла, муку 
и продолжать томить, подавай посыпать иеленыо. Вмѣсто ма- 
сла можно браті> 2 стк. смотаны.

Оо7. Соусы. Соусъ основный бѣлый.
Іс “  С0У<?Ь пе ссть самъ по себѣ какое-либо отдѣльное 
К)іп<шьѳ, но служитъ приправой какого-либо блюда.
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Соусъ бѣлый основны й  дѣлается такъ: берутъ примѣрное 
количество хорошаго чухонскаго или сливочнаго масла, помѣ
щаютъ въ кастрюлю и нагрѣваютъ на плитѣ, на умѣренномъ 
жару. Когда масло распустится, то прибавляютъ пшеничной 
муки, сколько она можетъ въ себѣ впитать масла, и посто
янно, пѳ переставая мѣшаютъ, чтобы нс пригорѣло и по ки
пѣло, послѣ чего прибавляютъ бульону № 63, грибпаго от
вара, молока или просто воды, для какого блюда что требуется, 
чтобы соусъ вышелъ до густоты хорошихъ еливжъ и солятъ. 
Вмѣсто скоромнаго масла можно брать какое угодпо костное, 
если желаютъ имѣть постный соусъ.

Этотъ бѣлый соусъ я служить основаніемъ для всѣхъ бѣ
лыхъ соусовъ, которыхъ безчисленное множество, и разъ хо
зяйка мало-мальски изучила вкусъ потребителей, она всегда 
сама, безъ помощи книги, можетъ сочепять такіе соусы, ко
торые будутъ пикантны, вкусны и дешевы.

258. Соусъ красный основный.
Дѣлается такъ же, какъ и бѣлый До 258. но только муку 

съ масломъ поджариваютъ до желаемаго цвѣта на сильномъ 
жару, при постоянномъ помѣшиваніи, чтобы не пригорѣла; 
разбавляютъ водой, бульономъ или грибнымъ отваромъ, но мо
лока не льютъ.

Если этому соусу желаютъ дать еще болѣе темный цвѣтъ, 
то отдѣльно пережигаютъ сахаръ, съ небольшимъ количест
вомъ бульона, когда получитъ надлежащій темный цвѣтъ, то 
еще горячій пережаренный сахаръ разбавляютъ большимъ ко
личествомъ бульона или даже водой и сливаютъ въ общій 
соусъ.

Общее примѣчаніе къ соусамъ.
Зная приготовленіе основныхъ соусовъ, можно приготовлять 

соусъ но своему уемотрѣнію и разнообразятъ ихъ до бозко-



со-
етвениый вкусъ и ііілобіуГггртпіЯ „п, г ^ т1>хь П0РЬ> пока соб-

" < »  «-У ** по ^ с т .

25̂ ). Соусъ изъ камердевъ.
Ъерутъ желаемое количество бѣтагп м* о^ѵ ™ 

ба пл я ютъ иосноему шгѵсѵ ѵкеѵ^ѵ Л ~57 еоУеа и при- 
кшіятятъ. У ѵ У З -к^с}, сахару и капорденъ вралъ

260. Или:

«ІЮ ]фом1^каиерцев4ЛИбе^8 П° С'*0ему
« ішшкоішшыхъ карішшояотп сХ\ штокъ< нарнновашшхъ 
отварныхъ грибовъ меню и с к п т п ^ ’ ЫХЪ маршіован ныхъ или 
по вкусу сахару и уксусу. " ЫХЪ 11 ѳсли желаютъ, то

 ̂ 261. Соусъ изъ зеленаго лука (холодный).

зслепшГТукъЬ ш 6 сметкойЙЛХоИ> ГуСТ0ТЫ мел,ш Рублевый
рѣдькѣ. 15 СМ“ - Х °Р°Ш0 подавать къ молодой

262. Соусъ американскій красный.

немного л и н о іш о і^ н іІм -ш Т са и п у ’ ®а>[ПиІ1ьопо « *
много таэнм;аго „ерду , о I  и Ш ' еоуе*  М 2В» . «&• 
мадеры. 1 4  |а * ’ ,ІЮ>Ш * »  «Мадронъ, 2 рвдИ#

оіш ?’ и м к о 'р у б л ен н ы е"'»  м т о ш ^ Г ° п ,. 5аст',юлѣ ша.щшгь• 
лішошюй киыоты, саханѵ соѵіѵР . І;и(’являюта по вкусу 
шоре изъ томатъ. РЬ  ^ Су’ нем,гого ^энскаго перцу «

—  154 —
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. 268. Тоже бѣлый американскій.

К'і. соусу № 257 прибавляютъ имѣсто томатнаго гпоре, яб
лочное. немного бѣлаго столоваго вина, каннскаго перца, по 
желанію сахара и непремѣнно свѣжихъ рубленыхъ шампинь
оновъ, хорошо увариваютъ до спѣлости грибовъ.

264. Соусъ томатъ.
Пюре томатъ смѣшиваютъ въ желаемой пропорціи съ соу

сами .№ 257 или 258 приправляютъ солью, если желаютъ ли
монной кислотой и сахаромъ съ каэнжішъ перцемъ.

265. Соусъ пиканъ.
В ы дат ь : 4 стк. бульону № 68, но 1 штуки равныхъ ко

реньевъ, но немногу иряішостей, 2 лож. муки, 2 лож. чу
хонскаго масла, по немногу маринованныхъ карпшиоиовъ, бѣ
лыхъ грибовъ, каперцевъ, оливокъ, по вкусу сахару, 2 рюмки 
мадеры, Ѵ2 лимона.

Бъ бульопѣ варятъ очищенныя и изрубленныя коренья съ 
иряшюстяші, потомъ прибавляютъ муку поджаренную въ ма
слѣ, кладутъ маринады, подцвѣчиваютъ жженымъ сахаромъ, 
иоделаінаютъ по вкусу, прибавляютъ мадеры н даютъ I разъ 
вскипѣть.

266. Соусъ изъ свѣжихъ грибовъ.
І'Ъ соусу Ли 257 прибавляютъ но своему усмотрѣнію под

жаренные въ маслѣ или отварные въ соленой водѣ свѣжіе 
рубленые грибы, прибавляютъ но вкусу лимонной кислоты, 
или сокъ изъ лимона и хорошо одинъ разъ КШІЯТЯТ’Ь.
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267. Соусъ красный кислосладкій.
Къ основному соусу № 258 прибавляютъ по желанію, уксусу 

еели надо, то еще подцвѣчиваютъ ііережжеиымъ сахаромъ, разбап- 
лшотъ, чтобы не былъ очень пусть, бульономъ ,Ж> СЗ или гриб- 
нымъ отваромъ, кладутъ по немногу поребрангіато и промытаго 
мелкою изюма и чернослива и увариваютъ пока изюмъ и чер
носливъ будутъ достаточно мягки. Сюда хорошо такъ же при
бавить порошка сухихъ грибовъ или сухихъ разварныхъ и 
нашинкованныхъ грибовъ.

268. Соусъ красный съ лукомъ.
Лукъ мелко рубятъ, ноджарипаютъ въ маслѣ 

смѣшиваютъ съ соусомъ № 258; но желанію 
бульономъ Да «3.

до краска и 
разбавляютъ

269. Соусъ изъ лука кислосладкій.
Къ соусу № 258 прибавляютъ но возможности много руб

ленаго лука, разбавляютъ бульономъ № 63, подправляютъ но 
вкусу солыо, сахаромъ, уксусомъ и варятъ до готовности лука 
ГіСли желаютъ сдѣлать гуще, то можно прибавить муки.

270. Соусъ бемемель.
Приготовляется какъ № 257, но вмѣсто бульона разбавля

ютъ густыми сливками и подправляютъ желтками, слегка на
грѣвая, чтобы желтки не обратились въ яичницу.

271. Соусъ провансаль обыкновенный (холодный).
В ы дат ь: одну ложку готовой горчицы, 2 крупныхъ яйца,
лож. прованскаго масла. 1 ложку уксусу. 3 лож. мелкаго 

сахару.
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Желтки растираютъ съ горчицой и сахаромъ, немного со
лятъ и прибавляютъ прованское масло, хорошо стираютъ и 
добавляютъ уксусъ.

— 167 —

272. Иди: настоящій французскій.

Н ыдапгъ: 1 ф. прованскаго масла, 1 яйцо, тю желанію 
готовой горчицы и по вкусу французскаго уксусу (самый луч
шій уксусъ для высокаго провансаль, подаваемаго въ лучшихъ 
французскихъ ресторанахъ ото ѵіпаідге а Резігадоп Маіііо. 
50  Кие ѴіоІсЬ І'агів).

Отдѣляютъ желтокъ и на глубокой тарелкѣ растираютъ его 
тонкимъ ножамъ или даревяпгюй ложкой, потомъ прибавляютъ 
па болѣе какъ по одной чайной ложкѣ прованскаго масла и 
продолжаютъ растирать, когда масло смѣшается съ желткомъ, 
то прибавляютъ еще чайную ложку масла и поступаютъ такъ, 
пока все масло не іпрасходывается. Не слѣдуетъ торопиться 
проливать масло большими дозами, такъ какъ не рѣдко бы
ваетъ то, что оно такъ называется, отсѣкается отъ желтка и 
провансаль будетъ испорченъ. Когда масло все выльется, то 
провансаль долженъ получиться настолько густъ, что можно 
свободно опрокинуть тарелку и провансаль пе выльется.

Къ полученному провансалю, но помногу прибавляютъ фран
цузскаго уксусу, іюст.янно хорошо размѣшивай, пока полу
чится должная кислота и бѣлый цвѣтъ, тогда солятъ и полу
чаютъ настоящій ф р ан ц у зск ій  соусъ провансаль.

Къ этому соусу, смотря но надобности и по желанію можно 
прибавлять что угодно, какъ папр. готовую горчицу, каиерцы, 
олипки, разныя маринадъ и нр. и пр.

Густымъ провансалемъ можно дѣлать украшенія на разныхъ 
кушаньяхъ, помѣщая провансаль пъ бумажную трубочку и 
выжимая изъ нея пальцами, такимъ образомъ можно выдѣлы
вать разные вензеля, арабески для украшенія и нр.
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27В. Соусъ голландскій; ‘

а : *  • = •  " =  = ! " • „ , =
ішбішать «*» » а „ ,Іі ; г уц аГо 'л™ :,егг'° ,,ОАО"і,ѣоая’

‘274. Или:

в т ^ Г м : Д  Т -  Му,:" ’ 2 Л0Ж- ™ Г 'п а г о  » Ш ,  2 СТО. 
по' му^у 3 ' 1 1,,0МКУ •чада11"'’ 1 ™ ™ * , ^ *йца п сахару

-йтвгс: вгвгйг’г гв
™ ™  "ОДОІ'ІіЬть „ „ !

275. Соусъ татарскій (холодный).

оѵИ ?!)аШЪ: Я,,дъ’ 1 лож- мелкаго сахару, 2 лож щюіпи-
сьа о масла, 1 етк. тертаго хрѣву и но вкусу уксусу

Желтки растерѣть до бѣла съ сахаромъ іі проіапскнмъ мас

“  —  -  =  еъ

276. Соусъ сборный (холодный).
Вы дат ь : 2 лож. готовой сарелтекой горчицы 2 ш  цпл 

папскаго „ а с а . 5 ,„щ г, 1 стк! уксусу, п ! вкусу Захару! "ш
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немногу маринованныхъ грибовъ, каперцѳвъ и оливокъ, зеле
ный лукъ и укропъ.

Горчица, масло, желтки и уксусъ вмѣстѣ хорошо расти
раются, послѣ чего прибавляютъ рубленые грибы, зеленый 
лукъ, укропъ, капѳрны и оливки безъ костей, по вкусу са
хара и соль.

277. Соусъ французскій.
*

В ы дат ь: 2 стк. соусу № 258, 2 рюмки вина крѣпкаго, 
2 трюфеля, */я ф. маринованныхъ карпишоноігь.

Къ соусу № 258 прибавляютъ 2 рюмки хересу, мадеры или 
просто лиеабоискаго, рубленыхъ трюфелей или шампиньоновъ 
и кдршішонои» и хорошо упариваютъ.

278. Соусъ с л и в о ч н ы й .

В ы д ат ь : 2 стк. соусу .М» 257, 2 стк. сливорь густыхъ,
1 мускатный орѣхъ, 4 яйца. - '

Къ соусу № 257 прибавляютъ сливки и натертаго на теркѣ 
мускатнаго орѣха, даютъ прокипѣть и охлаждаютъ. Если бу
детъ жидокъ, то сгущаютъ мукой. Далѣе одни за другимъ 
кладутъ желтки, хороню и не переставая мѣшаютъ на сла
бой!» огнѣ, не давая желткамъ сварнтьея.

279. (,)оусъ изъ артишокъ, англійскій.
В ы дат ь : 2 ф. артишокъ и 4 стк. соусу № 257.

Артишоки очищаютъ отъ зелени, отвариваютъ въ соленой 
водѣ до мягкости и протираютъ чрезъ рѣшето. Отдѣльно при
готовляютъ 4- стк. соуса № 257 и смѣшиваютъ съ протер
тыми артишоками, солитъ, даютъ слегка прокипѣть и если 
желаютъ, то приправляютъ каэнскимъ перцемъ по вкусу.
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280. Соусъ изъ свѣжихъ огурцовъ.
Огурцы очищаютъ, выбираютъ зерна, рѣжутъ на кусочки

солятъ и даютъ стоять, пока они дадутъ изъ себя сокъ, коі
торы» вливаютъ прочь, а огурцы поджариваютъ пъ .маслѣ подъ
крышкой въ кастрюлѣ, куда прибавляютъ но вкусу сахару и
перцу. Когда все хорошо утомится, прибавляютъ бульону ,№
03, сгущаютъ мукой и вливаютъ немного бѣлаго столоваго 
вина.

281. Соусъ къ цвѣтной капустѣ и лр. овощамъ.

В ы д ат ь : 2 стк. соусу № 25 7 , 1 */2 стк. бѣлаго столоваго 
вина, 1 лож. сахару, 2 яйца.

Къ основному бѣлому соусу № 257 прибавляютъ виноград
ное бѣлое столовое вило и по вкусу сахару; передъ самымъ 
отпускомъ взбиваютъ 2 сырыхъ желтка и слегка подогрѣваютъ 
при постоянномъ помѣшиваніи; когда сгустится, немедленно
снимаютъ съ плиты и подаютъ или отдѣльно, или обливаютъ 
нмн овощи.

282. Соусъ молочный.

В ы д а т ь : 2 стак. соуса № 257, 2 стаи, молока. 2 яйца. 
/ і мускатнаго орѣха, 2 лож. сахару.

Основной соусъ разводятъ молокомъ, хорошо размѣяіипаютъ
и даютъ одинъ разъ вскипѣть; когда остынетъ, прибавляютъ
желтковъ, мускатный орѣхъ, натертый на теркѣ, и слегка
подогрѣваютъ, опасаясь, чтобы желтки но свернулись, а только 
сгустились.
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■ ■ 283. Соусъ польскій.
.  і  I
■  * * *

В ы даш ь: полфунта сливочнаго масла и иолстакана толче
ныхъ сухарей.

Хорошее сливочное или чухонское масло роенуекаютъ въ 
костріолькѣ, всыпаютъ туда толченыхъ сухарей, ставятъ на 
плиту.и мѣшаютъ, чтобы сухари слегка зарумянились.

Это любимый соусъ истинныхъ гастрономовъ— и подается 
почти ко всѣмъ овощамъ безъ исключенія, какъ напримѣръ: 
къ цвѣтной капустѣ, а равно къ сафой, брюссельской, спар
жѣ, артишокамъ, земляной грушѣ и нр., и пр.

284. Соусъ итальянскій.
л

В ы д а т ь : 2 стак. соуса № 257, полстакаиа бѣлаго вино
граднаго столоваго пина, 2 лож. сахару, ‘/а лимона.

Кипятятъ соусъ № 257 съ виномъ, потомъ прибавляютъ 
пемного сахару и, по вкусу, сокъ изъ лимона.

285. Голубцы.

В ы дат ь : */, ф. кислой кочанной капусты, у 4 фу и. рису и 
у 8 ф. сушопыхъ бѣлыхъ грибовъ, полфунта масла и -I- стак. 
бульону № 03 и 2 ложки толченыхъ сухарей.

Рисъ отвариваютъ въ бульонѣ, отбрасываютъ на рѣшето и 
нѣсколько разъ обдаютъ холодной водой. Бъ оставшемся изъ- 
подъ варки риса бульонѣ отвариваютъ такъ же сухія грибы и 
мелко рубятъ. Какъ рисъ, такъ равно грибы и сухари смѣ
шиваютъ вмѣстѣ, прибавляютъ */4 ф. растопленнаго масла, соли 
и перцу по вкусу, кто любитъ— поджареннаго изрубленнаго 
луку и этотъ формъ завертываютъ въ листья капусты, въ видѣ 
блинчатыхъ пирожковъ, обвязываютъ нитками и помѣщаютъ

и
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шшоя еоусомъ . Д СШШаі0ТЪ ннтки » облипаютъ оставі

286. Или:

Дѣлаютъ все тоже, что сказано въ предыдущемъ Ій і™ 
вмѣсто кислой капусты можно брать свѣжую, ошпаренную

у г о д Г и р у ^ й 1га„ф“ Ѣ; фаі'ШЪ Дѣлать съ ’ кГкой
И лукомъР ’ 1 ее СЪ КИСЛ0Й> "о дар ен н о й  капустой

28/. Драчена картофельная.

мош.Ь̂ Т &Ч 2 Ф- картофеля, 3 лолс. хорошаго масла, 2 стак, 
молока, 3 ян и а, 1 лолс. толченыхъ сухарей.
п ^ Іт Р т ^ л Ь 0ТВ^ 1ГГЬ въг «оленой водѣ, очистить и еще го- 
р і протсрегь чрезъ рѣінетщ посолить, прибавитъ 2 лож 
масла, мѣшать, чтобы побѣлѣло и прибавить 2 стак. молока*
въ которомъ раз>олтано 2 яйца. Вымазать ековроду масломъ’ 
обсыпать сухарями и запечь въ печи. А5 ’

288. Тартины или крутоны.

Вы дат ь-. 1 франц. хлѣбъ, полбутылки молока, 2 яйца, Ч,
ф у и .  МгІСЛсі, ' *

Хлѣбъ нарѣзать ровными ломтиками, обмакнуть въ молоко
об1ш Г Р0МЪ ,Ш00ЛТа,ІЫ яйца’ д о л и т ь  „ поджаривать 2  
т ! ! і  ф, СТ()Р0Я'Ь на сильно-нагрѣтой сковородѣ съ масломъ. 
Гакія тартины идутъ какъ гарниръ ко всѣмъ овощамъ и со-
уСаМЪ»
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289*./Гартины изъ гречневой кати.

Выдать: 1 ф. гречневыхъ крупъ, 2 яйца, соли и перцу— 
по вкусу. 3 луковицы, Ѵа ф. масла.

Приготовить на водѣ кашу-розчазшо, посолить, поперчить 
н смѣшать съ рубленнымъ лукомъ, поджареннымъ въ маслѣ 
и съ 2 яйцами; все хорошо размѣшать и помѣстить на сковро- 
ду, хорошо нагрѣтую съ масломъ, поставить въ печь, чтобы 
зарумянилось; когда готово, то разрѣзаютъ на ровныя части.

290. Тартины изъ макаронъ.

Выдать: лолфунта макаронъ, 3 луковицы, 1 стак. толче
ныхъ сухарей, 2 яйца, »|* ф. масла.

Макароны и лукъ сварить вмѣстѣ въ соленой водѣ; лукъ 
изрубить мелко, а макароны порѣзать кусочками, все смѣшать 
вмѣстѣ и прибавить сухари и 2 яйца сырыхъ, все еше разъ 
хорошо размѣшать и выложить на разогрѣтую сковроду съ 
масломъ, когда поджарятъ съ одной стороны, разрѣзать на 
правильныя кусочки и перевернуть на другую сторону.

291. Тартины изъ зеленой петрушки.

Выдать: У2 фун. толченыхъ бѣлыхъ сухарей, 4 яйца, 1 
ложку рубленой зелени петрушки, 4 ложки муки, 2 ложки 
масла.

Сухари смѣшать съ яйцами и петрушкой, подѣлать шарики 
въ видѣ фрикодель, каждую придавить ноясеыъ, чтобы опа 
расплющилась и приняла бы форму мѣднаго пятака; обвалять 
въ мукѣ и поджарить на сковродѣ.
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292. Тартивы картофѳлъныя.

Выдать: 1 ф. картофеля, 2 ложки толченыхъ сухарей, 5 
яицъ, немного соли, перцу, 2 лож. масла,! 4 лож. муки.

Картофель отварить, очистить и еще горячій цротереть чрезъ 
рѣшето, смѣшать съ яйцами и сухарями, прибавить соли,

ерцу и надѣлать маленькихъ котлетъ, обвалять въ мукѣ, 
жарить въ маслѣ. 3 ’

293. Тартины изъ моркови.

Р' ѵ ? ЫдаШЬ: 4— 5 морковинъ, *Д ф, толченыхъ сухарей, %  
стак. густыхъ сливокъ, 2 яйца.

Морковь отпарить въ соленой водѣ, протсреть чрезъ рѣшето, 
прибавить сухари и яйца, посолить и хорошо смѣшать. Разо
грѣть хорошо сковроду и помѣстить на нее всю массу, когда 
одна сторона поджарится, разрѣзать на ровныя кусочки и пе
ревернуть па другую сторону.

г! 294. Тартивы рисовыя.
Дѣлаютъ какъ № 280 .

295. Тартаны съ сыромъ.
Дѣлаютъ какъ № 288, во съ тою только разницей, что когда 

он ‘ поджарятся съ обѣихъ сторонъ, то ихъ посыпаютъ сыромъ 
довольно густо и ставятъ въ духовую печь, чтобы сыръ или 
высохъ или растаялъ, смотря какой будетъ ' взятъ сыръ, для 
чего можно употреблять сыръ швейцарскій, голландскій, пар
мезанъ, честеръ и даже хорошій лимбургскій.
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Б л ю д а  и зъ  кр уп ъ , овощ ей, я и ц ъ , зе л е н и , сы ру и проч* 
и проч., п о даваем ы я третьимъ к у ш а н ь ем ъ .
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О Т Д Ѣ Л Ъ  У.

Блюда изъ крупъ, овощей, яицъ, зелени, сыру и проч.
и проч., подаваемыя третьимъ кушаньемъ.

♦  *

Всѣ блюда, описатшыя въ этомъ отдѣлѣ, обыкновенно при
нято подавать третьимъ блюдомъ, если обѣдъ состоитъ только 
изъ трехъ кушаній; если же въ обѣдѣ находится еще какое- 
либо пирожное, то сіи блюда подаются передъ пирожнымъ, въ 
противномъ случаѣ эти кушанья замѣняютъ собой пирожныя, 
а потому иногда могутъ быть и четвертымъ блюдомъ, сладкое 
же или какое-либо пирожное, такимъ образомъ, явится уже 
пятымъ блюдомъ въ обѣдѣ.

296. Тыква аапеченая.
»•

В ы дат ь: одну средней величины тыкву, */* Ф- масла, 1 
стак. сливокъ, 2 яйца, полстакана толченыхъ сухарей.

Очищенную отъ верхней кожицы тыкву рѣжутъ тонкими 
ломтиками, удаляютъ серцевину,' кладутъ ііа сотейникъ, пере
сыпаютъ сухарями, прибавляютъ масла, обливаютъ сливками, 
смѣшанными съ яйцами, и ставятъ въ лечь.

Отдѣльно можно подать горячее молоко и сахаръ.
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297. Тыква запеченая.

В и д а т ь : одну средней величины тыкну, полфунта масла 
и для соуса какъ Л* 257 и 1 стаи, сметаны.

Тыкву подготовляютъ какъ № 296 , поджариваютъ въ маслѣ 
и обливаютъ соусомъ Л-> 257 , разбавленнымъ сметаной.

298. Коренья сладкіе жареные.

В ы д а т ь : 2 ф. сладкихъ кореньевъ, 3 яйца, 1 стак. суха
рей, полфунта масла и все. что слѣдуетъ для соуса.

Коренья очиіцаютъ, моютъ и отвариваютъ или въ бульонѣ 
."Мс 63, или въ соленой водѣ, вынимаютъ, даютъ обсохнуть, 
обмакиваютъ въ сырыя яйца, обваливаютъ въ сухаряхъ и под
жариваютъ въ сливочномъ маслѣ. Когда подрумянятъ со всѣхъ 
сторонъ, ихъ укладываютъ на блюдо и обливаютъ однимъ изъ 
соуеовъ, слѣдуемыхъ къ овощамъ, или прямо масломъ съ су
харями. ѣ

299. Земляная груша жареная.

В ы д а т ь : 2 ф. зсмляпой груши и сливочнаго масла.
Грушу рѣжутъ на топкія ломтики, какъ картофель, солятъ 

и жарятъ въ избыткѣ масла, чтобы груши могли покрываться, 
вынимаютъ друшлакомъ и складываютъ на блюдо. Къ пей по
даютъ какой-либо свѣжій салатъ.

300. Огурцы жареные.
В ы д а т ь : 10 свѣжихъ огурцовъ, немного перцу, соли, 4

ЛО/К* муки пли сухарей и, сколько потребуется, сливочцаго 
масла. г
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^Огурцы очищаютъ, разрѣзаютъ вдоль на четыре части, по
сыпаютъ еолыо,, перцемъ и, обвалявъ въ мукѣ или сухаряхъ, 
жарятъ въ ма'слѣ. ‘' '  ■ • ’ '

Подаютъ какой-либо салатъ изъ мориляжевъ.
1  1 ’ »  *

301, Рагу изъ огурцовъ.
В ы д а т ь : 10 свѣжихъ огурцовъ, Ѵд фун. масла, 1 стак. 

уксусу, по немного перцу, пряностей, сахару, соли и I лож, 
муки, I

Огурцы очищаютъ, нарѣзаютъ ломтиками, солятъ, прибав
ляютъ уксусъ, пряности, сахаръ, томятъ до готовности, послѣ 
чего подправляютъ мукой, поджаренной въ маслѣ.

802. Салатъ изъ сельдерей.

*< П ри м ѣ чан іе. Салатъ обыкновенно составляетъ принадлеж
ность къ жареному блюду, но въ Англіи н въ кухнѣ вегета
ріанской салатъ является отдѣльнымъ, самостоятельнымъ ку
шаньемъ.

В ы д ат ь : 4 корпя крупнаго сельдерея, 1/2 стак. уксусу, 
2 лож, прованскаго масла, щепотку толченаго перцу.

Сельдерей очищаютъ, рѣжутъ тонкими ломтиками и, слегка 
посоливъ, даютъ стоять 1— 2 часа, послѣ <чего приливаютъ 
уксусъ и прованское масло, посыпаютъ слегка перцемъ.

803. Салатъ изъ кислой капусты съ грибами.

Цримѣрное количество шинкованной или рубленой кислой 
капусты отжимаютъ и смѣшиваютъ съ примѣрнымъ количе
ствомъ сухихъ рубленыхъ и отвареныхъ грибовъ, подправляютъ 
по вкусу сахаромъ, перцемъ и постнымъ масломъ.



°04. Салатъ изъ кислой1'капусты.

Можно дѣлать согласно № 3 0 3 , но‘ и бе.ть' грибовъ.

' Г і {*:>.' 
і \

305. Салатъ изъ свѣжей капусты.

Примѣрное количество свѣжей капусты шинкуютъ, солятъ
и даютъ стоять до тѣхъ поръ, пока оиа выдѣлитъ изъ себя
сокъ, тогда подправляютъ по вкусу сахаромъ, уксусомъ
и постнымъ масломъ; кто любитъ— можно прибавить немпого 
перцу.

306. Салатъ свѣжій, латукъ, ромѳнъ, цикорій и пр,
' по французски.

В ы д а т ь : 1 ф. свѣжаго салата, Ув ф, пропанскаго масла,
2 лож. уксусу, щепотку перцу, 1 чайную ложку чесночнаго 
соку и соли но вкусу. . . ;

Салаты эти приготовляются различно и всякая нація приго
товляютъ ихъ по своему вкусу. \

Ліштья салата сначала перебираютъ, удаляютъ сорную траву,
гни л т а  листья и обрѣзаютъ корни, перемываютъ и потомъ ѵж^ 
приготовляютъ. V

Французы обыкновенно приготовляютъ эти салаты такъ- бе
рутъ какой-либо одинъ салатъ или въ смѣси съ цикоріемъ и 
передъ самымъ обѣдомъ поливаютъ его прованскимъ масломъ 
чесночнымъ сокомъ и прибавляютъ соли, уксусу, перцу и пѳ- 
ремБшипаютъ не раз2>ѣзяя. Сяхлръ не употребляютъ.

307, Тотъ-же салатъ по нѣмецки.
 ̂ «

В ы д а т ь : 1 фун. салату, 1 крутое яйцо, щепотку соли, 1 
ложку прованскаго масла, сахару и перцу по вкусу.



Отобранный и перемытый салатъ обливаютъ соусомъ изъ 
растертаго крутаго желтка съ солью, сахаромъ, уксусомъ и 
прованскимъ масломъ, всѳ хорошо перемѣшиваютъ и разрѣзы- 
ваютъ салатъ, послѣ чего прибавляютъ немного перцу и остав
шійся крутой бѣлокъ, который крупно рубятъ.

Г

808. Тоже по нѣмецки.
* 9

Приготовляютъ какъ № 307 , но берутъ сырой желтокъ.

309. Тотъ же салатъ но польски.

' В ы дат ь: 1 фун. салата, I ,/а стак. сметаны, 2 свѣжихъ 
огурца.

Салатъ обливаютъ сметаной, солятъ и прибавляютъ свѣжій 
огурецъ, порѣзаный ломтиками.

—  171 —

310. Тотъ же салатъ по англійски.

Этотъ салатъ въ Англіи подается безъ всякой приправы, 
по только перебираютъ и смѣшиваютъ, съ разными салатами и 
травами, иапр., съ майораномъ, укропомъ, щавелемъ, цико
ріемъ, крестъ-салатомъ и пр. ѣ д я тъ  его съ сыромъ.

311. Тотъ же салатъ по русски.

Приготовляется какъ Ай 307, но яицъ не берутъ, а вмѣсто 
ИХЪ прибавляютъ ложку крѣпкой готовой горчицы, вмѣсто 
прованскиго масла употребляютъ подсолнечное'или горчичное, 
прибавляютъ немного зелени укропа, мелко изрубленной.
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В ы д а т ь : 5 свѣжихъ огурцовъ, 3 ложки уксусу, 1 ложку 
прованскаго масла, сахару, перцу и соли по вкусу.

Огурцы очищаютъ отъ кожицы, рѣжутъ тонкими ломтиками, 
солятъ и обливаютъ уксусомъ съ прованскимъ масломъ, саха
ромъ и перцемъ. Если огурцы парниковые или оранжерейные, 
то верхнюю кожицу нѳ срѣзаютъ, такъ какъ въ ней все до
стоинство огуречнаго аромата.

818. Салатъ изъ огурцовъ по польски.

Приготовляется такъ же какъ № 31 2 , но сахаръ не берутъ.

814. Салатъ изъ огурцовъ по венгерски.
В ы д а т ь : 4  огурца свѣжихъ, 1/ г  ф. бѣлой фасоли, %  стак. 

уксусу, 2 ложки прованскаго масла, 2 луковицы и щепотку 
перцу и соли.

Бѣлые турецкіе бобы отвариваютъ въ водѣ безъ соли, 
отбрасываютъ на рѣшето, обливаютъ холодной водой и смѣ
шиваютъ съ мелко рублепдыми, очищенными огурцами, при
бавляютъ уксусу, прованское масло, рубленнаго сыраго луку, 
соли и перцу.

815. Тоже.

812 . Салатъ изъ свѣжихъ огурцовъ.

Дѣлается какъ № 3 1 4 , но съ одной фасолью, безъ огур. 
до въ.

816. Салатъ изъ турецкаго перцу.
Смотри отдѣлъ заготовокъ.
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317. Салатъ изъ- брусничнаго варенья.
Смотри отдѣлъ заготовокъ,

318. Салатъ изъ брусники моченой
Смотри отдѣлъ заготовокъ.

319. Салатъ изъ брусники съ рѣдькой.
Смотри отдѣлъ заготовокъ.

320. Салатъ изъ свеклы.
В ы дат ь: 1 ф. свеклы и все, что сказано въ .№ 315, кромѣ 

луку и бобовъ. Свеклу отвариваютъ и рѣжутъ на ломтики.

321. Салатъ изъ свеклы моченой.
Смотри отдѣлъ заготовокъ,

322. Салатъ изъ свеклы маринованной.

Смотри отдѣлъ заготовокъ.

323. Салатъ картофельный.
В ы д .: 10 картофелинъ средней величины и все прочее со

гласно № 315 или 314.
Картофель отвариваютъ въ соленой водѣ, очищаютъ, рѣ

жутъ ломтиками, прибавляютъ немного сырого луку, соли, 
перцу, прованскаго маслм, но желанію сахару и свѣжихъ 
огурцовъ и все хорошо размѣшиваютъ.
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^824. Салатъ изъ. морошки.
Смотри отдѣлъ заготовокъ. 1

825. Салатъ огурцы соленые и маринованно.
Смотри отдѣлъ заготовокъ.

т
826. Салатъ пикули.

Смотри отдѣлъ заготовокъ.

827. Салатъ корнишоны.
Смотри отдѣлъ заготовокъ.

828. Салатъ изъ моявныхъ яблокъ.

Смотри отдѣлъ заготовокъ.

329. Салатъ изъ бѣлой или красной смородины.
*

Смотри отдѣлъ заготовокъ.

330. Салатъ арбузы моченые.
. Смотри отдѣлъ заготовокъ.

і

331. Салатъ арбузы маринованые.
Смотри отдѣлъ заготовокъ. *'

\ *



175
М//

382. Салатъ вишни маринованыя.
Смотри отдѣлъ заготовокъ.,

•./. .и 1,838. Салата сливы мариноеаныя.
Смотри отдѣлъ заготовокъ.

334. Салатъ кружовеикъ маринованый.
Смотри отдѣлъ заготовокъ.

835. Лукъ печеный.

В ы дат ь: по желанію количество крупнаго, рѣпчатаго лука.
Лукъ очистить отъ верхней кожицы и поставить въ духовую 

печь, чтобы хорошо зарумянился.
Это блюдо хотя само собою и не замысловато въ пригото

вленіи. по многими любимо.
Подаютъ съ какимъ либо свѣжимъ салатомъ, или со сливоч

нымъ масломъ.

886. Морковь запѳченая.
і

В ы дат ь: 8 стагс. нашинкованной моркови, 3 чайныхъ ложки 
сахару, і /2 лож. мелко-толченаго имбиря, V. фун. чухон
скаго масла и у й стак. сметаны.

Морковь смѣшиваютъ съ сахаромъ и имбиремъ, даютъ не 
много постоять, чтобы морковь пустила изъ себя сокъ: затѣмъ 
распускаютъ масло, въ которомъ и поджариваютъ до красна 
морковь, мѣшая, чтобы не подгорѣла, за %  часа до обѣда 
обливаютъ сметаной и ставятъ въ печь.

\
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Вы дат ь', по желанію нѣсколько штукъ- рѣпы и одиночнаго 
масла.

Когда печь вытоплена, то золу съ угольями загребаютъ 
въ одну сторону, кладутъ въ нее промытую и вытертую до
суха рѣпу и пекутъ пока зарумянится, наблюдая, чтобы не 
перегорѣла.

Отдѣльно подаютъ сливочное масло.

. 887, Рѣпа печеная. :

88В. Рѣпа фаршированная.

В ы д а т ь : 5 — й рѣпъ, ‘Д фун. сдобныхъ сухарей. ‘Д фу и. 
масла и 1 яйцо, 4  лож. рубленой зелени петрушки, 'Д етак. 
молока.

Рѣпу не очищая варятъ въ соляной водѣ до половины го
товности, йотомъ вынимаютъ и срѣзаютъ шапочку; осторожно 
чайной ложкой выбираютъ середину, но оставляютъ все-таки 
немного мяса какъ па дпѣ. такъ н но бокамъ; затѣмъ очищаютъ 
отъ кожицы и ставятъ на противень или сотейникъ и фаршируютъ 
слѣдущлмъ образомъ. Сухари смѣшиваютъ съ молокомъ и 
петрушкой, прибавляютъ яйцо, немного соли, если желаютъ 
перца и Ѵ і  ФУ11- сливочнаго масла и нафаршированъ на про
тивень кладутъ. у« фул. масла и запекаютъ. Когда она ровно 
со всѣхъ сторонъ заруыянется, перекладываютъ на блюдо и 
обливаютъ собственнымъ сокомъ, соли его будетъ маю, то 
можно подбавить бульону или просто поды и сгустить мукой.

889. Лукъ порей жареный.
В ы д ат ь : У2 фун. луку порей, 2 лож. масла, 2 лож. тол

ченыхъ сухарей, 1 яйцо.



’ Толстый порей г слегка отпариваютъ въ соленой водѣ, мажутъ 
сырымъ яйцомъ,! обвяливаютъ съ сухаряхъ и поджариваютъ въ 
маслѣ со всѣхъ сторонъ.- ■ >. ,• ,,
і.. оі* » і \ ■ , » ,;■  ч. * і-* • • • г

■ *■ • 340; Картофель жареный. ; ■
< 1 IV  Л ’ I !

В ы дат ь4. 10 большихъ і картофелинъ, */4 фу и. хорошаго 
масла. ...

Картофель, какъ всякому небезъизвѣстио, приготовляется въ 
трехъ видахъ: варенымъ, жаренымъ и печенымъ. Для паре
наго идетъ всякій кортофель, начиная отъ самаго молодаго 
до самаго стараго, лишь бы онъ былъ здоровъ и хорошо со
храненъ’ Молодой картофель не, чистится. Варить и жарить 
кортофель всякій умѣетъ, до х ор ош о за ж а р и т ь  и х ор ош о  
и сп ечь  требуется знаніе.

Для жаренія идетъ картофель только вполнѣ дозрѣлый, т.-е . 
осенній, н выбирать нужно желтый, а не бѣлый. Сырой кар
тофель очищаютъ и рѣжутъ па желаемые куски. Въ ко стр юлю. 
предназначенную для жаренія картофеля, кладутъ кусокъ хо
рошаго масла и соли, и когда масло закипитъ, высыпаютъ въ 
въ него картофель п сейчасъ же встряхиваютъ косгрюлю. что 
продолжаютъ дѣлать, пока весь картофель равномѣрно под
жарится; тогда высыпаютъ его на рѣшето, избытокъ масла 
удаляютъ и картофель дожариваютъ окончательно. Можно 
жарить съ лукомъ.

841. Картофель печеный.
Приготовляется какъ Лв 337.

84*2, Картофель фаршированный.
В ы дат ь : И) большихъ картофелинъ, Ѵа фун. сливочнаго 

масла, 1 яйцо, У8 фун. сухихъ грибовъ, 4 лож. толченыхъ 
сдобныхъ сухарей, немного перцу и 2 луковицы.

12



и ітд ° ^  ^  ^ при посредствѣ нерочишгяго ножа
съ ’ т ь Г Т "  " ыбиР“ тъ “ Радину, которую варятъ вмѣстѣ
чвввъ^ І Г ’ Р бЫ Г ЛК0 ру6л" ’’ а протираютъ
яйпГМи я ' / 1 , , ‘,‘ омѣш,таю'гъ съ Узусомъ, съ грибами, съ 
і ш м п г *  1 иасда, солятъ5 прибавляютъ"жаренаго луку

п ™  перду и начи“  картофель, который помѣщаютъ 
м  противопь °Ъ мае! омъ 11 ^рош о запекаютъ'. Подаютъ' съ 
оставшеюся подливкой и сливочнымъ масломъ

' '  '  і . - й ■! і і
і ** •

353. Картофель со сметаной.

10 болыппх'1 картофышіъ. 1 сгак. смѣтаіщ, 5 
яидъ, / ,  фуп. масла, 2 лож. толченыхъ сухарей.

п о л Л Г ‘' Каі'Т1 СЛЬ иаІ,ѣзать -'Оптиками, уложить да сков-
сотейникъ, посі,гнать соль,о и облить сметаной.

лшъ и ча й?, вЬІ1’“хН “ «“ »• 1І0сыпатІ> сухарями, полить мас- ломъ н залечь, чтобы подрумянилось.

354. Брюква запеченная.
Приготовляютъ какъ № 33 7 . . }У '1

355. Брюква фаршированная
Приготовляютъ какъ № 342.

• •

356. Морковь фаршированная.

х Л і 2 атЬ: 1 0  ШТ' Крупі,оЯ Л,°РК0!Ш 11 и о  что сказано въ

пп™°ІІК0ВЬ ° 'Іпщаютъ "  слегка отвариваютъ въ соленой водѣ
и Т т М ,° 'Т0,“ И  выбираютъ сердцевину перочиннымъ дожемъ 
и выоралную сердцевину рубятъ съ отварными сухими грибами
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и лукомъ, куда прибавляютъ не много соли, перцу, сухарей, 
масла, яйца и кто любитъ можно рубленнаго укропу или зе
леной петрушки; всё хорошо смѣшиваютъ, фаршируютъ мор
ковь и жарятъ въ маслѣ, подаютъ съ тѣмъ же оставшимся 
изъ подъ жаренія масломъ, если мало, прибавляютъ воды или 
бульону, подправляютъ мукой и подаютъ отдѣльно.

357. Мып пси картофельныя.

В ы дат ь: 1 фун. картофельнаго пюре, 3 ложки масла, ’Д 
фун. сметаны, 5 яицъ, 2 лож. бѣлыхъ сухарей.

Картофельное пюре, масло и сметану смѣшиваютъ вмѣстѣ 
и слегка подогрѣваютъ, когда масло распустится, прибавляютъ 
4  яичныхъ желтка, опять хорошо перемѣшиваютъ и приба
вляютъ 4 взбитыхъ бѣлка; дЬлаютъ родъ малепькихъ колба
сокъ, обмакиваютъ въ сырое яйцо, обсыпаютъ сухарями и 
жарятъ въ духовой печи на протиннѣ.

Сюда отдѣльно хорошо подавать салатъ изъ свѣжихъ 
огурцовъ.

368. Крокеты изъ картофеля.

В ы дат ь : 2 фун. пюре изъ картофеля, 3 лож. сливокъ, 2 
яігца, 1 лож. тертыхъ сухарей и масла сколько потребуется 
для жаренаго.

Къ картофельному пюре прибавляютъ елнпкн, сырыя яйца 
настолько, чтобы изъ получаемой массы свободно молено бы 
оыло надѣлать неоольшія колбаски; кто любить, прибавить 
руоленнаго и поджареннаго въ маслѣ луку, и зелени петрушки, 
посолить, поперчить, обмазать яйцомъ, обсыпать сухарями и 
жарить въ большомъ изобиліи масла; когда готовъ, вытаски
вать друшлакомъ и подавать съ какимъ угодно соусомъ.



<

369. Артишоки' жареные. |!

В ы д ат ь . 10 артишокъ, фул. масла, 10 шампиньонъ, 
Ѵа лимона.

Отваренные до половины спѣлости артишоки, какъ въ .№ 23В 
очищаютъ отъ бородъ и начинаютъ фаршемъ; устанавливаютъ 
ихъ въ коетролю, прибавляютъ сливочнаго масла, закрываютъ 
крышкой и жарятъ въ духовой печи 20— 30 минутъ.

Фаршъ дѣлается изъ отваренныхъ и мелко рубленыхъ шам
пиньоновъ или нодягареныхъ въ маслѣ съ лимоннымъ сокомъ 
или сметаной. (

370. Яйца гусиныя.
В ы дат ь: 5 гусиныхъ яицъ, 2 сдобныхъ сухаря, 2 луко

вицы, і/ і мушкатлаго орѣха, но вкусу соли.
Изъ гусиныхъ яицъ, при посредствѣ пеболынаго отверстія, 

выпускаютъ все содержимое, смѣшиваютъ его еъ сухарями, 
солью, мелко рубленымъ лукомъ, мускатнымъ орѣхомъ, все 
протираютъ чрезъ сито и при пос|юдствѣ шприца пополняютъ 
о о рати о скорлупу яйца и запекаютъ въ печи.

Сюда подаютъ горчицу, соусъ, пропапское или простое масло 
и уксуеъ съ перцемъ.

380. Я ичница фондю.
В ы д ат ь : все по количеству взятыхъ яицъ.
Здѣсь требуется строгое соблюденіе пропорціи. Яичница 

должна быть подана сейчасъ же но изготовленіи и притомъ 
къ концу обѣда, т .-е . до пирожнаго.

Возьмите сколько угодно яицъ, смѣшайте въ сыромъ видѣ 
и возьмите втрое меньше сыру пармезанъ и въ шесть разъ 
меньше сливочнаго масла, яйца, выпустивъ въ кострюлю,

€
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сбейте хорошо лопаткой, прибавьте масла и истершаго на теркѣ 
пармезану, поставьте ісостркшо на сильный огонь, снявъ на 
плитѣ капфорку; мѣшать не останавливаясь, прибавивъ ще
потку— Другую молотаго перцу. Если сыръ достаточно солонъ,, 
то солить не надо, по перецъ необходимъ.

381. Бураки жареные.
1 г/а ФУЫ* свеклы, нашинковать ее довольно мелко, приба

вить нарѣзаннаго кружками лука, разваренныхъ грибовъ, все 
это смѣшать хорошо и поставить обжариться. Когда свекла до
статочно прожарится, сдѣлать изъ муки небольшую подправку, 
облить жареное, дать постоять немного на огнѣ и подавать 
обсыпавъ сухарями.

382, Бураки моченые.

Взять квашеныхъ бураковъ, прибавить къ нимъ мелко на- 
шинкованыхъ бѣлыхъ грибовъ, рубленаго луку, положить въ 
ко стр юлю, налить водой и дать хорошо прокипѣть. Воды слѣ
дуетъ лить немного, чтобы бураки были совершенно густы. 
Выложить на блюдо и подавать отдѣльно тертый хрѣнъ сь 
сахаромъ и уксусомъ.

383. Голубцы картофельные.
В ы дат ь : 20 картофелинъ, 3 луковицы, */9 стак. рису, но 

немногу соли, перцу, мускатнаго орѣха, 4 лож. масла, 1 а 
кочна кислой капусты.

Картофель и рисъ отварить, первую очистить и еще горячей 
иротереть чрезъ рѣшето, а рисъ откинуть на рѣшето и нѣ
сколько разъ облить холодной водой, лукъ мелко изрубить и 
поджарить въ двухъ ложкахъ масла; веѳ смѣшать вмѣстѣ при
бавить соли, перцу, мускатнаго орѣха и завертывать въ ка
пустные листья и проч. какъ сказало въ № 285.
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384. Сморчки фаршированные. ; : і ■ . і

В ы дат ь: 2 фуи. сморчкомъ, 9 яицъ. 2 лож. сухарей, 
Фун. масла, 1 лож. муки, 1 стак. бульону № 63.

° РЧКП П,)0ЛШТЬ пъ нѣсколькихъ водахі какъ можпо лучше, 
корешки отъ сморчковъ отпять и изрубить ихъ съ 5-ю кру
тыми лицами, сюда же прибавить 2 сырыхъ и этимъ фаршемъ 
начинать сморчки, каждый обмакивать такъ же въ сырыя 
яйца, обсыпать сухарями или мукой и поджаривать на сковродѣ 
съ масломъ. Къ оставшемуся маслу прибавить муки', ноджарн-

ІШВ0ДЯТЪ оульономъ. кладутъ сюда сморчки, даютъ 
нскшіЬть и подаютъ въ той же коетрюлѣ. Очень вкусное
ОЛІОДО «

385. Каша гречпевая.

В ы дат ь: 2 фун. гречневыхъ крупъ. %  фуіг. чухонскаго
і і ' (

 ̂ Крупы перебрать, просѣять, поджарить на ‘ сковродѣ ' до 
красна, на легкомъ огнѣ іі всыпать въ горшокъ такого раз
мѣра, чтооы около половины его оставалось свободнымъ; крупу 
пока она еще горяча хорошо размѣшать съ масломъ и посо
лить, послѣ чего влить кипятку настолько, чтобы каша была 
имъ еле покрыта, снова хорошо перемѣшать и поставить въ 
горячую печь часа на 3; чтобы каша не пригорѣла, накрыть 
блюдцемъ, въ которое налить воды, постоянпо подлипая ее 
но мѣрѣ испаренія.

Отдѣльно подавать масло или масло съ поджареннымъ и 
рубленнымъ лукомъ. Многія любятъ поливать эту кашу щами 
изъ кислой, капусты, или супомъ, или борщомъ. Если кашу 
подаютъ въ холодпомъ видѣ, то къ ней подаютъ холодное 
молоко, или сливки л мелкій сахаръ.
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• 7 Уі » * I 880. Тоже съ лукомъ. г  < \

В ы дат ь: 2 фун. готовой гречневой катни, 10 дуковипъ, 
щепотку перцу, і(і фун. чухонскаго масла.

ѵашу кладутъ на сковроду, смѣшиваютъ съ рубленымъ 
лукомъ, прибавляютъ масло, перцу іг жарятъ пока .тукъ по-
ѵ і і  1>С  А Х> • . I

г •• 387. Каша пуховая.
В ы д ат ь : 2 етак. гречневой крупы, 2 япца, 4 стак. молока, 

и  Фун. масла. *
Крупу просѣваютъ, чтобы удалить мучныя вещества и смѣ

шиваютъ съ 2 сырыми яйцами, высушиваютъ и варятъ еъ 4 
ст а к ., молока и съ */4 ф. масломъ; когда уварится, дать остыть 
и протереть чрезъ рѣшето, положить на блюдо въ видѣ горки 
и подавать холодной, съ молокомъ или сливками и сахаромъ,

888. Тоже съ сыромъ.

В ы дат ь : 2 стак. гречневыхъ крупъ, 2 яйца, 4 лож. масла,
4 Фун. сыру пармезану или другого какого.
Приготовить кашу какъ обыкновенно № 385 , вынуть и по

ложитъ на о л іодо родъ каши, посыпать тертымъ сыромъ, по
лить растопленнымъ масломъ и поставить въ печь чтобы за
румянилось.

889. Каша изъ ячныхъ крупъ.
В ы д ат ь : 2 стак. ячныхъ крупъ, >/, фун. масла. 5 яицъ, 

ІУа етак. сметаны. ’
Налить въ коетрюлго 2 бут. воды, бульона или молока дать 

закипѣть и всыпать крупы, хорошо размѣшать, прибавить

1/I



ііагла и упаривать на легкомъ огнѣ, часто помѣшивай. Когда 
крупа хорошо разварится, снять съ огня, посолить, вбить 
япца, размѣшать, прибавить1 сметану, сложить въ форму, сма
занную холоднымъ масломъ и обсыпанную сухарями и запечь. 

Отдѣльно подаютъ масло.

390. Каша ячная съ творогомъ.
В ы дат ь : 1 чайную чашку ячневой крупы. 4 чашки тво

рогу. 2 чаш. сметаны. 5 яицъ, немного соли.
Все хорошо размѣшать въ каменной чашкѣ н поставить въ 

духовую печь, чтобы подрумянилось.

391. Каша пшенная.
В ы дат ь : 1 */а стак. крупъ и */•» фуп. масла.
Крупу перемываютъ какъ можно лучше въ нѣсколькихъ 

водахъ, иначе она будетъ горчить, наливаютъ 1 бут. воды, 
прибавляютъ масла и парятъ до у прѣлости.

392. Каша манная на бульонѣ.
В ы д ат ь : 9 стак. бульона. 1  ’/2 стак. манныхъ крупъ, соли,

1 лож. масла. * ' .

393. Тоже на молокѣ.
Выдаетъ и дѣлаетъ согласно № 392.

394. Тоже на миндальномъ молокѣ.
В ы д ат ь : */2 фуп. манныхъ крупъ, 10 шт. горькаго мин

даля, 5/* Ф* сладкаго миндаля, ,/2 ет. сахару.
Миндаль обвариваютъ кипяткомъ, очищаютъ, хорошо тол- 

кутъ, подливая по немногу воды, чтобы не замаслилось, за-
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водятъ 2 стак, кипятка и процѣживаютъ чрезъ салфетку»
Влить въ коетрюлго 4 стак. воды, положить соли, 1 лож. са
хара,, положить миндальныя выжимки, когда вскипитъ, всы
пать 1/і  фун. манныхъ крупъ, и размѣшать; когда каша по
густѣетъ и будетъ готова, влить но немногу мѣшая, эти два 
стакана мипдалыіаго, молока, вскипятить, переложить, когда
готово па блюдо, посыпать сахаромъ.

► Г

395. Каша рисовая съ сыромъ.

В ы дат ь; 1 фун. рису, Ѵ4 фун. масла, 3 '/ , бут. бульону,
V, Ф* швейцарскаго сыру.

Рисъ хорошо промываютъ и потомъ поджариваютъ па сков-
родѣ до красна и */4 фун. масла, кладутъ въ кострюлю, на-
ливають бульономъ, развариваютъ до мягкости, посыпаютъ
густо швейцарскимъ сыромъ и подаютъ къ нему сливочное 
масло.

396. Каша изъ кукурузы.
В ы даш ь: 10 стак. цѣльнаго молока, 2 стак. яшнсвоп муки.
Смѣшать муку съ молокомъ и, уваривъ, можно прибавить 

сливочнаго масла.

397. Каша овсяная на молокѣ.
В ы д ат ь : 2 бут. молока 11'% стак. овсяныхъ крупъ, */» ф. 

сливочнаго масла, немного соли.
Смѣшать все и уварить до готовности.

(

398. Тоже съ картофелемъ.
В ы даш ь : 1%  стак. крупъ, 2 стак. пюре изъ гсортофеля,

!\ Ф- сливочнаго масла, немного соли.
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399. Каша изъ перловыхъ крупъ.
-В ы дат ь  и варить на молокѣ, на бульонѣ или просто на 

ѣодѣ, какъ рисовая каша. 1 0  ыа

400. Каша по итальянски.
В ы д ат ь : 2 стак. рису, 4 стак. бульону Лі 63, Ч, сЬѵи 

масла. 1 рюмку настойки шафрана, %  фуи. сыру пармезану.*

401. Каша картофельная.
В ы д а т ь : 2 фуп. картофеля н о яицъ.

сч ° Г , т м ! 1ШЙ“ СЫр°Й КЛ1т ) Фель матереть на теркѣ, смѣшать 
съ сырыми лицами, высушить въ теплѣ и перетереть между

ЧеРШЪ. РѢШет° ; Ч -аи ть  для употребленія ЛУ 
Шить этой картофельной крупы какое угодно количество

смотря по желанію густоты, п сразу ,.сыпать въ кипящую

бавпть’ мзсля ИЛ"  0Уп 0? -  Х°1,5Ш0 "  «ьістію размѣшать, при- оатшгь масла, соли. Отдѣльно подать масло. 1

402. Каша изъ зеленой ржи или пшеницы.
в ж І Т Д? ..,п * 5  ІІ,Ш “шешща п-чьется, по еще не дозрѣетъ, 
с-ьагь снопы, опустить колосья въ кипятокъ на нѣсколько

“ ■ Х у ’, “Ъ иечи> с“  “ «  обыкновенныя в д п «и пари г ь какъ ооыкповеянуіо кашу. *

403. Каша изъ тыквы.
^ ы дат ь: 2 ФУ“ - очищеиой тыквы, 2 куска сахару, 2 стак. 
молока пли сливокъ, 1/ і фуи, масла сливочнаго.
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Тыкву нарѣзать кусками, прибавить молока, сахару, масла, 
когда готово нротереть чрезъ рѣшето,'посолить и выложивъ 
на металлическое блюдо, можно посыпать еще сахаромъ и по
ставить въ печь, чтобы зарумянилось. Подаютъ съ молокомъ 
или сливками.

404. Тоже съ рисомъ запѳченая.
В ы дат ь : тыкву средней величины; 1 стак. рису, 1 стак.

сметаны, /« фун. сливочнаго масла, »/і стак. сахару мелкаго, 
1 стак. кишмишу, 5 яицъ.

У  тыквы срѣзать верхушку, выбрать зерна, ложкой вы
скоблить всю середину, такъ чтобы остались стѣнки въ па
лецъ толщиною; слегка отварить рисъ въ водѣ, откинуть на 
рМпето и о сдать нѣсколько разъ холодной водой, взять только 
половину вынутаго изъ тыквы мяса, положить сметаиѵ, масла4
Г  “І Г  Т  Лі сбптъ толченой корицы), сахару, кишмишу, 

'ьелтьоігь’ 5 сшитыхъ оѣлковъ, размѣшать все вмѣстѣ, по
ложить тыкву, накрыть отрѣзанной крышечкой, запечь въ печи,

па блюд? -  Къ ней хорошо подать сливки или молоко 
холодное и отдѣльно мелкій сахаръ.

-Ю5. Рисовая каша съ пармезаномъ. Ризотъ.
Выдат ь: все что сказано въ № 63. Рису 1 'Д  стак. */4 фуи. 

сливоч. масла, 2 етак. тертаго пармезана.
Въ бульонѣ отварить рисъ, но чтобы не переварился, и от

брасывать на рѣшето, Передъ отпускомъ положить масло и
когда оно закипитъ, всыпать сыръ и рисъ, перемѣшать хо
рошо и подавать.

406. ІІилавъ.
В ы дат ь: 1 фуы, рису, 5 луковицъ, фуН. кишмишу, 

1/4 ФУ"* масла 11 немного соли и все что для бульона № 63.
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Отваривъ рисъ въ бульонѣ № 63, отбросить на .рѣшето, 
обдать раза 2 холодной водой, переложить на сковроду, по
солить, прибавить масла, перемытаго изюму и рубленаго сы
рого луку. Когда лукъ достаточно поджарится и слегка под
румянится подавать па сковродѣ.

407. Каша съ блинчатымъ пирогомъ.

В ы дат ь : 2 стак. смоленскихъ крупъ, 2 яйца, У2 стак. 
ѵриоиаго бульона, 1/\1 фул. масла, V* фуи. сухихъ грибовъ, 
1 фуп. муки, 2 лож. сухарей, 1 стак. сметаны.

Крупу иеретереть съ яйцами какъ сказано въ Л» 387 , вы
сушить, нротереть черезъ рѣшето и потомъ всыпать въ гриб
ной бульонъ, въ которомъ растереть */■» фуи. масла и хорошо 
перемѣшать, чтобы не было комьевъ; поставить въ печь, дабы 
подрумяпить. Грибы, съ которыхъ былъ полученъ бульонъ, 
можно изрубить и смѣшать уже съ готовой кашей.

Заранѣе приготовленное прѣсное тѣсто раскатывается на са
мые тонкіе блины и вырѣзаютъ той кастрюлькой, въ которой 
лредазначаютъ готовить кушанье. Такимъ образомъ приготов
ляютъ 10— 10 блиновъ. Самую кастрюлю внутри смазываютъ 
масломъ, обсыпаютъ сухарями и въ нее сначала кладутъ блинъ, 
смазываютъ его сметаной, па него кладутъ слой каши, при
крываютъ другимъ блиномъ, который тоже смазываютъ смета
ной, опять кладутъ кашу и т. д ., пока кастрюля наполнится; 
заканчиваютъ блиномъ и сверху кладутъ кусокъ масла при
мѣрно около у* фуи; ставятъ въ печь на у а часа, послѣ чего 
вынимаютъ и опрокидываютъ на блюдо.

Отдѣльно подаютъ сливочное -масло.

40В. Макароны обыкновеннымъ способомъ.
В ы д а т ь : 1 1/ і  фуп. макаронъ, 1/*  фуи. чухонскаго масла, 

V* фун. сыру.
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Макароны бросаютъ къ кипяченую посоленую воду или 
оульопъ, когда поспѣютъ, откидываютъ на рѣшето и даютъ 
стечь, укладываютъ на глубокое блюдо, обливаютъ растоплен
нымъ масломъ и посыпаютъ какимъ либо сыромъ.

I
409. Макароны со сметаной.

Выдать: 1У2 фун. макаронъ, I стак. сметаны, тертаго 
сыру, .. лож. тертыхъ сухарей, 2 лож. масла. 3 желтка.

Макароны отвариваютъ въ еоленомъ каплткѣ, отбрасываютъ 
на рѣшето, потомъ кладутъ въ нихъ желтки, сметану, сыръ, 
масло, складываютъ въ форму выложенную масломъ и обсыпа
ютъ сухарями, ставятъ въ печь, чтобы подрумянились, и сверху 
посыпаютъ сухарями. 3

410. Макароны по итальянски.
Выдать: Ѵ /й фун. мелкихъ макоропъ, «/* фун. сливочнаго 

мас.іа, /і фун. тертаго нармизану. 1 стак. пюре изъ шоматовъ.
Макароны отвариваютъ къ солсломч кипяткѣ, откидываютъ 

а рѣшето н кладутъ въ коггрюлю, куда прибавляютъ масла, 
сыръ и ставятъ на плиту; когда слегка лодгрѣютси. оставля
юсь, чтоои не остыли. Передъ подачей на столъ вливаюсь ста
канъ пюре изъ пюматов'ь, еще подогрѣваютъ и подаютъ.

♦

411. Макгіроны съ пармезаномъ.
Выдать: З1/^ ф. макаронъ. 4/2 ф. масла. 1/9 ф. сыру пар

мезанъ. ' ѵ 1
Отваритъ въ соленомъ кипяткѣ макароны, по отварить ихъ 

слѣдуетъ до половины готовности на самомъ легкомъ огнѣ, по
томъ откинуть на рѣшето и класть макароны въ сотейникъ 
слоями, пересыпая каждый слой сухимъ сыромъ пармезаномъ* 
поливая растоленинымъ масломъ, покрыть крышкой, поставить
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на плиту, чаще потряхивая сотейникъ, чтобы макароны не
подгорѣли. • * ‘

« -

412. Макароны съ грибами.
В ы дат ь', 4/ а ф. сухихъ грибовъ, 1 г/2 ф. макаронъ, 3 лу

ковицы, 2  ложки 1 масла, 2 лож. толченыхъ сухарей.
Грибы сварить, мелко изрубить; на оставшимся грибномъ 

бульонѣ, котораго не должно быть много, сварить макароны; 
изрубить лукъ, поджарить въ маслѣ, всыпать грибовъ, смѣ
шать съ макаронами, выложить па блюдо и подавать.

41В. Вермишель.
В сѣ  кушанья изъ вермишели дѣлаютъ точно также какъ 

п съ макаронами.

414. Сырники иди творожники.
В ы д а т ь : 2 ф. творогу, 4  яйца, і/2 ф. сливочнаго масла, 

I етак. сметаны. ,
Творогъ иротереть черезъ рѣшето, посолить, прибавить яйца, 

хорошо размѣшать и надѣлать небольшихъ пышечекъ, которыя 
опустить дру шлакомъ въ кипяченую по соленую воду, при
крыть кастрюлю крышкой: когда всплывутъ на верхъ, вынуть 
тѣмъ же друшлакомъ, положить на блюдо, облить масломъ и 
сметаной. Отдѣльно подать мелкій сахаръ.

415. Или. <*
В ы д а т ь : 2 ф. творогу, 1/а ф. масла, 5 яицъ и Ѵ‘2 етак. 

муки.
Творогъ протереть, прибавить масла, яйца и муку, все хо

рошо растолотч, посолить и дѣлать также какъ сказано въ 
№ 41 4 .
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416. Сырники блинчатые.

^ Ь! д а Ш Ь : 1 ТВ°Р°ГУ» 10 блиновъ. 4 яйца, ’/3 ф. сли
вошаго масла, 1 стак сметаны, 2 ложки муки. ^

Творогъ приготовляютъ какъ № 414, его кладутъ на блиньг 
твортываютъ въ трубочку, чтобы сыръ нѳ высохъ, для чего 
оставшійся кусокъ оліша завертываютъ въ середину, обмяты-

г  г а —
417. Вареники.

г , п ^ т Т  ДЛЯ Тѣс™  С0ГЛІІСП0 -«  Ѣ » .  кролѣ ТОГО 1 ф. т,ю- 
• іа Ф» масла, 1 стаканъ сметаны, ] яйцо.

Тѣсто приготовляютъ какъ для лапши „Ли 115, раскатыва-
отъ тѣсто, нарѣзываютъ рюмкой кружки и накаждый круже-
чѳкъ кладутъ по немногу творогу, приготовляютъ как/ш еа-
І п ш гтп“ Же': 1фуГ0МЪ Х°Р°Ш0 защипываютъ и бросаютъ въ ло-
солепои кипятокъ, когда всплывутъ—укладываютъ на блюдо
о сливаютъ масломъ, сметаной и подаютъ , ’

с 2 Г Х п ПТ . Г ТЬ; ІРѲ?| 1,ѢШет°’ П1"ібЯВИТЬ ““ ТОГО СОЛИ,
Ъ НеШЮГ0 “ “ И- “  » »  Рас

4 1 8 .  Сельм еви изъ кислой  к я п у с ты .

’А ^ м а с  г  1 (,>' КИСЛ0Й ка1,г с'ш > ОЛЦІОШЩЪ, щепотку перцу,

ЮшустУ М Р01110 отжать, Іірпбапить рубленаго луку, 
срцу, масла, все поджарить и дѣлать пельмени какъ № 4 1 7 .

419. Тоже изъ сухихъ грибовъ.

п е т  'и о 1 т Ф ' СуХВДЪ г р а б 0 * ь ’  %  '<’• “ У *"' */» ф. нлола,
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Сухіе грибы отвариваютъ въ соленой водѣ, мелко рубятъ 
и смѣшиваютъ съ рубленомъ лукомъ; поджариваютъ въ маслѣ, 
прибавляютъ по вкусу соли, перцу, немного 'грибнаго отвару 
и поступаютъ въ остальномъ какъ 4 1 7 . ч

‘ ' ІІ I І
419. Тоже изъ свѣжей капусты. л.

В ы дат ь : 7 2 Ф* свѣжей капусты, і /г  луковицъ, */а фун. 
масла, Г» яицъ, во вкусу соли и перцу.

Капусту мелко рубятъ, поджариваютъ въ маслѣ вмѣстѣ съ 
лукомъ, прибавляютъ рубленыхъ крутыхъ яицъ, немного буль
ону, солятъ и перчатъ по вкусу, въ остальномъ какъ № 4 1 7 .

420. Крупеникъ.

В ы д а т ь : 2 стаіс. гречневой крупы, 2 етак. творогу, 1 
стаи, сметаны, ' / 3 ф. масла 2 лож. сухарей. •

Берутъ по равной части разсыпчатой гречневой каши и про
тертаго творогу, прибавляютъ сметаны, масла, соли, и хорошо 
перемѣшавъ, запекаютъ въ формѣ, смазанной холоднымъ масломъ 
и обсыпанной сухарями.

Отдѣльно подаютъ или сливочное масло или молоко.
1

421. Кисель овсяной. > л

В ы д а т ь : 2 фуп. овсяной муки.
Намачиваютъ съ вечера овсяную муку въ водѣ и прибав

ляютъ туда кусокт чернаго хлѣба (кислаго), даютъ закиснуть, 
а утромъ процѣживаютъ сквозь сито въ коетрюлю, солятъ, ки
пятятъ до готовности, постоянно мѣшая; выливаютъ въ глу
бокое блюдо или форму и остужаютъ.

Отдѣльно подаютъ постное масло, или миндальное молоко.
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422. Кисель гороховый,
В ы дат ь : 2 ф. гороховой муки.
М^ку смѣшиваютъ съ водой, по желанію густоты, солятъ

н варятъ до готовности, постоянно мѣшая,' даютъ остыть 
Подаютъ какъ № 421,

423. Кисель картофельный.
Въ холодную воду всыпаютъ картофельную муку, по же- 

желанію густоты, солятъ; въ остальномъ какъ № 421.

424 Лапшевникъ.
В ы дат ь: 1 ф. вермишели, 4 яйца, 1/*  ф. кишмиша, 7„ ф. 

масла, 2 лож. сухарей. 1 бут. молока.
Отваритъ вермишель или лапшу домашнюю на молокѣ, (молено 

на бульонѣ или просто иа водѣ), откинуть на рѣшето, осту
дить и смѣшать 3— 4 япцами, кишмишемъ, выложить въ форму, 
с— ую холоднымъ масломъ и обсыпанную сухарями н за-

Подавая, выложить па блюдо. Отдѣльно подать масло, или 
молоко и сахаръ.

426. Оладьи манпыя.
В ы дат ь: 1 бут. молока, 17а стак. мелкихъ крупъ; 6 яицъ. 

2 золот. сухихъ дружжей, */* ф. масла. .
Молоко вскипятить и всыпать крупъ, размѣшивая до глад

кости, сварить, остудить, посолить, взбить 6 желтковъ, з а ‘/а 
часа до подачи положить оставшіеся.. взбитые бѣлки, ирнба- 

• вить дрожжей, разведенныхъ въ небольшомъ количествѣ мо-

13
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лока, дать постоять въ тепломъ мѣстѣ и не мѣшая тѣсто 
печь на сковродѣ съ масломъ хороню разогрѣтымъ; поджарить 
съ обѣихъ сторонъ.

427. Или.
В ы д ат ь : 1 етак. молока, 2 стак. воды, 1*/2 стак. мелкихъ 

крупъ, 4  цѣльныхъ яйца, все размѣшать; прибавить 2 зол. 
дрожжей, дать постоять и печь въ маслѣ на сковродѣ.

428. Оладьи изъ смоленскихъ крупъ.
I

В ы дат ь  и дѣлать согласно № 426  и 427.

429. Оладьи изъ пшена.
В ы д ат ь  и дѣлать согласно № 426 и 427*

480. Оладьи сч> вареньемъ, яблоками и проч.
Ко всякимъ оладьямъ, когда тѣсто будетъ налито на еков- 

роду, молено положить нѣсколько варенья, закрыть его тѣстомъ 
и печь. Такъ же точно можно приготовлять оладьи съ ябло
ками, грушами, мармеладомъ п проч.

481. Пышки.
Отвѣсить 1*|4 ф. хорошей пшеничной муки, изъ нея взять 

только 2 етак. и за 6 часовъ до обѣда растворить тѣсто, со 
стаканомъ молока и съ 2 золотниками сухихъ дрожжей и по
ставить въ теплое мѣсто.

Черезъ два часа, когда поднимется, тѣсто хорошо выбить 
лопатками, положить соли, чуть растопленнаго */* Ф* масла,
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хорошо разбитые 4 желтка и 1 лотъ мелкаго сахара, нако
нецъ всыпать остальную муку, оставивъ только, чтобы было 
чѣмъ подсыпать на столъ; прибавить по вкусу ваниль, двѣ етол. 
ложк. хорошаго рома, и хорошенько выбить тѣсто лопаточ
кой или руками, снова поставить на часъ въ теплое мѣсто. 
Тѣсто же должно быть такой густоты, чтобы его едва можно 
было, подсыпавъ слегка мукою, раскатать на столѣ. По про
шествіи часа, выложить на столъ, раскатать изъ пего два 
кружка въ палецъ толщиной, подсыпая слегка муки. Изъ 
этой пропорціи должно выдти 24 пышки. На одномъ изъ круж
ковъ помѣтить число пышекъ, класть на каждое намѣченное 
мѣсто но получайной ложкѣ варенья безъ сока; другимъ же 
кускомъ т. е. (кружкомъ) покрыть и тогда вырѣзать стака
номъ пышки, складывать ихъ па желѣзной листъ, посыпая 
слегка мукою, поставить въ теплое мѣсто, не болѣе какъ на • 
аД .часа, дать подняться; отъ итого времени зависитъ достоин
ство и рыхлость пышекъ; если на листѣ очень поднимутся, 
то тѣсто теряетъ свою силу; опущенное же скоро въ масло 
не можетъ болѣе ростн н выходятъ съ закаломъ,

Между тѣмъ, положивъ въ кострншо 2 ф. хорошаго чухон
скаго масла и вливъ въ него 2 лож, спирту, отъ чего пышки 
не будутъ очень жирны, опускаютъ штукъ 5— б за разъ и 
жарятъ на легкомъ огнѣ, покрывъ кострюлю крышкой, чтобы 
масло постоянно и равномѣрно кипѣло. Когда пышки подру
мянятся, тотъ часъ же обсыпать мелкимъ сахаромъ и склады
вать на рѣшето, на которое предварительно положить листы 
иеклееиой, пропускной бумаги и горячими подавать на столъ.

Чѣмъ тѣсто жиже, тѣмъ ііышки будутъ вкуснѣе, но тогда 
цго очень трудно раскатать: въ такомъ случаѣ вее тѣсто надо 
выложить на столъ, разрѣзать его на 24 части и на каждую 
часть положить варенья, плотно защипать, скатать шарики, 
сгладить и жарить.

Вмѣсто варенья можно начинять яблочнымъ шоре. для чего 
слѣдуетъ испечь антоновскіе яблоки, протереть черезъ рѣ
шето. прибавить стаканъ сахару и варить пока погусіѣетъ.
Съ этимъ шоре пышки очень вкусны.

—  195 —
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432. Пышки ші миндальному*. молокѣ.

Дѣлаютъ какъ № 4 3 1 , но» опару стапядяъ па миндальномъ. 
молокѣ, и къ тѣсто вмѣсто. чухонскаго» ммшіа кладутъ масла» 
сладкихъ мипдалсй, печь, же слѣдуетъ и л. сливочномъ маслѣ...

433. Пышка другимъ способомъ.

В ы д а т ь : V* <[>• чухеискаго масла,. 1 ф . муки, 2 яол. оу*- 
хихъ дрожжей, 5 нин'ы.

Распустить въ кострюлѣ масло, прибсюжть 2 етак. кипятку 
■ и мѣшая всыпать столько муки, чтобы, тѣсто было достагаочнОі 

густо: мѣшая на огнѣ, до тѣхъ поры, пока тѣсто отстанетъ, 
отъ кострюлн, тогда выложить въ чаш ку, остудить, прибавить, 
дрожжей разведши всѣ въ  небольшомъ количествѣ воды,, соли,

- сахару, толченаго кордангопу, влить 5, взбитыхъ бѣлковъ и» даліи 
подняться. Десертной ложкой берутъ тѣсто и опускаютъ, въ 
растопленное масло, которое должно кипѣть; когда зарумя
нятся вытаскиваютъ друшлакомъ, иди пекутъ въ фофмѣ для
пышекъ.

444. Пышки третьимъ способомъ.
В ы д а т ь : Ѵ* фуи. чухонскаго масла, 2 фуп. муки, 4 зол. 

■ сухихъ дрожжей, Ѵз бут. молока. 5 яицъ. ф. коринки, 
1 лож. сахару,

Распустить въ коетрюлѣ масло, всыпать муку и хорошо 
размѣшать; прибавить дрожжей, распущенныхъ въ неболь
шомъ количествѣ холоднаго молока, разбавить все молокомъ* 
хорошо размѣшать и поставивъ въ теплое мѣсто^ дать под
няться. Когда поднимутся, влить 5 желткотіь и 5 взбитыхъ бѣл
ковъ. посолить, прибавить сахару, коринки и норомѣшавъ дать 
вторично подняться. Печь какъ сказано въ № 4 3 3 . Отдѣльно 
подаютъ сахаръ или варенье. ' '
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1 445. Вафли.
’ » .

В ы дат ь: '/« Ф* чухонскаго масла, 5 яицъ, %  стак. са
хару, 3/л стак. сливокъ, ’Д стак. муки.

Распустить масло и стереть сто съ 5 желтками и съ 1Д 
'стак. сахару, прибавить сливокъ или молока, муку и хорошо 
размѣшать, передъ тѣмъ какъ печь, прибавить 5 взбитыхъ 
бѣлковъ, осторожно размѣшать не взбалтывая и печь въ ва
фельной формѣ, смазанной масломъ. Отдѣльно подавать варенье, 
сливки и мелк. сахаръ.

456. И л и .
В ы д .: ’Д ф. масла, 8 яицъ, ’Д ф. муки, молока.
Масло раетереть съ яйцами, прибавить потомъ муку, не

много соли и столько теплаго молока, чтобы образавалось гус
тое, блинчатое тѣсто. Печь и подавать какъ сказано вь ІМ. 445.

457. Ши.
В ы д .: 3/4 Ф* масла, 5 яицъ, ’Д ф. муки, 3 стак. молока, 

3 эолот. сухихъ дрожжей, 2 ложки сахару мелкаго, 1 рюмку 
рому.

Масло раетереть съ яйцами, потомъ прибавить муку, мо
локо, дрожжей и дать стоять въ тепломъ мѣстѣ. Когда под
нимутся, посолить, прибавить немного сахару, ромъ п разба
вить молокомъ до густоты блинчатаго тѣста; дать еще разъ 
подняться, подавать п печь какъ № 445.

458. Или.

В ы д ,: ’Д ф. масла, ’Д ф. муки, а яицъ, молока, 1 лож, 
сахару.
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Масло растираютъ съ'мукой-и желтками, прибавляютъ цедры 
изъ 1 лимона, немного ; .сахару, разбавляютъ теплымъ моло
комъ до густоты блинчатаго тѣста и передъ печеніемъ вмѣши
ваютъ 5 избитыхъ бѣлковъ. Подаютъ и пекутъ какъ № .445.

- 459. Вафли шоколадныя.
Дѣлаются какъ обыкновенныя вафли, только берутъ молоко 

ростертое съ шоколадомъ въ желаемой пропорціи.

і
460. Вафли розовыя и проч.

*

Дѣлаютъ какъ предыдущія обыкновенныя вафли, но для 
розоваго цвѣта подкрашиваютъ отваромъ кормесовыхъ ягодъ,
а для запаха прибавляютъ къ тѣсту 1 —  2 капли розоваго 
масла.

Подобнымъ образомъ можно разнообразить вафля, дѣлая ихъ 
лимонными, апельсинными, ананасными и т, д.

1
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Б л ю д а  с л а д к ія  п о даваем ы я п о слѣ дн и м ъ  к уш ан ьем ъ  
т а к ъ  ш е печенье и  кон ди тер скія  и з д ѣ л ія .
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О Т  Д  ѣ  Л  Ъ  V I .

Блюда сладкія, подаваемыя послѣднимъ кушаньемъ,
такъ же печенье и кондитерскія издѣлія.

.461. Соусъ бѳшемѳль со сливками.
Примѣчаніе. В сѣ  ниже описанные сладкіе соусы необхо

димы ко многихъ случаяхъ для сладкихъ кушаній, какъ на
примѣръ: пуддингопъ, гренковъ и пр., а  потому мы нашли 
болѣе раціональнымъ выдѣлить эти соусы изъ прочихъ соусовъ, 
выше описанныхъ, и помѣстить ихъ въ этотъ отдѣлъ.

В ы д а т ь : 1 стак. сливочнаго масла, */3 стак. муки, 4 куска, 
сахару. 2 стак. оливокъ и X—2лож ., но желапію, душистаго 
масла.

Сливочное масло, муку, сахаръ и сливки хорошо размѣшать, 
вскипятить и прибавить для запаху нѣсколько капель ластойкн 
ванили или какого угодно душистаго масла. Подается къ раз
нымъ сладкимъ блюдамъ.

462. Соусъ сабайіонъ.
Выдать: 5 яицъ, 1 стаканъ мелкаго еахару, полстакана 

мадеры.
Желтки хорошо растереть съ сахаромъ, прибавить мадеры 

и хорошо взбить вѣничкомъ, когда подымутся— поставить па 
слабый огонь и бить тѣмъ же вѣничкомъ, пока все иревра-
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тлтся въ пѣну, по не доводить до кипѣнія, чтобы не образо
валась яичница; послѣ этого, по желанію, можно прибавить 
рюмку хорошаго рому и сейчасъ же подавать. Подается къ 
блюдамъ изъ зелени, овощей и проч.

408. Соусъ на винѣ.

Выдашь'. 2 етак. соусу № 257, 1 рюмку рому, I стак. 
вина, у 2 ф. сахару, но немногу— корицы, гвоздики и 1 лож. 
картофельной муки.

Вскипятить соусъ № 257, прибавить все остальное и хо
рошо прокипятить йодъ крышкой, передъ отпускомъ приба
вить картофельную муку, предварительно размѣшанную въ не
большомъ количествѣ холоднаго вина и, прибавляя частями, 
безостановочно, хорошо размѣшать. Ііодае/гся къ пуддингамъ 
и проч. мучнымъ блюдамъ.

484. Соусъ ромовый.
Выдать: двѣ рюмки рому, 5 яицъ, 2 лож. сахару, 1 лож. 

муки, 1 лож. сливочнаго масла, 1 етак. сливокъ.
Желтки отдѣляютъ и смѣшиваютъ ихъ со всѣмъ прочимъ, 

ставятъ на легкій огонь и не переставая мѣшать, пока сгус
тится. чтобы желтки не свернулись.

Подаютъ къ пуддингамъ и пр. блюдамъ.

485. Соусъ изъ сливъ.

Выдать: 25 сливъ, і/ і ф. сахару, 3/ 4 стак. вина, */а лож. 
картофельной муки.

Сливы томятъ подъ крышкой еъ небольшимъ количествомъ 
воды, протираютъ чрезъ рѣшето и прибавляютъ вее прочее. 

Подаютъ къ пуддингамъ и проч. сладкимъ блюдамъ.
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В ы д аш ь : 1 фу я . малины, Ѵ2 стак. краснаго вина. 1 лож. 
картофельной муки, у 4 ф. сахару.

Малину протсрсть черезъ рѣдкое сито, прибавить все прочее 
и подогрѣвая, сгустить картофельной мукой.

Подаютъ какъ № 485 .

487. Соусъ изъ земляники.
Приготовляется и подается какъ № 486 .

488. Соусъ изъ клубники.
Приготовляется и подается какъ № 486 .

480. Соусъ изъ черники.
Приготовляется и подается какъ .№ 485 .

490. Соусъ изъ черной смородины.
Приготовляется и подается какъ № 485 .

401. Соусъ изъ вишень.
Приготовляется и подается какъ № 485 .

492. Соусъ изъ яблокъ.
В ы д ат ь  5 антоновскихъ яблокъ и все, что въ № 4 8 5 , кромѣ 

малины. 1
Сдѣлавъ предварительно шоре изъ печеныхъ яблокъ, далѣе 

поступаютъ какъ № 486 .

486. Соусъ изъ віалины.
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493. Ооусъ розовый.
4 % і

Выдать: х/<і ф. розовыхъ лепестковъ, 1/2 фун. сахару, 1 
лож. картофельной муки.

Свѣжіе лепестки розы отвариваютъ вт 8 стак. воды, п 
сдѣлаются мягкими, тогда прибавляютъ */в ф. сахару и ѳщѳ 
кипятятъ, пока уничтожится пѣна, которую постоянно сни
маютъ, протираютъ чрезъ рѣшето, сгущаютъ картофельной 
мукой и прибавляютъ пѣеколько капель слабой сѣрной кисло
ты, мѣшая, пока получится пріятный розовый ,цвѣтъ и насто
ящій розовый запахъ. Подаютъ какъ До 487 .

494. Соусъ изъ клюквы.

Выдать: 1 фун, клюквы, сахару по вкусу, 1 лож. карто
фельной муки.

Клюкву варятъ съ небольшимъ количествомъ воды, пока 
сдѣлается мягкою, протираютъ черезъ рѣшето, прибавляютъ 
для запаха 1— 2 капли розоваго масла или настойки ванили, 
или нѣсколько листьевъ пахучей герани, прибавляютъ по вкусу 
сахару, сгущаютъ картофельной мукой, а листья герани вы
брасываютъ. Подаютъ какъ № 485.

495. Соусъ изъ сливокъ.

Выдать: 2 стак. сливокъ, і/ і ф. сахару, 5 яицъ, */а лож. 
картофельпой муки, ванилевой настойки по желанію.

9

Сливки кипятятъ съ сахаромъ, прибавляютъ настойки вани
ли, 5 желтковъ и картофельную муку и осторожно подогрѣ
ваютъ, пока сдѣлается густо. Подаютъ какъ До 485,
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В ы дат ь : 1 ф. каштановъ, I стак. молока. %  ф. сливоч
наго масла, 1 рюмку рому и сахару но вкусу.

Каштаны очищаютъ и отпариваютъ до мягкости въ молокѣ, 
изъ отваренныхъ каштановъ дѣлаютъ пюре, къ которому при
бавляютъ молока 1 стаканъ, въ которомъ варились каштаны,
маело, немного сахару, ромъ и подогрѣваютъ. Подаютъ, какъ 

.,М 485.

497. Соусъ изъ червоелииа. -
Приготовляется какъ № 485.

498. Соусъ изъ изюма.

В ы даш ь : %  ф. мелкаго изюму, */2 лимона, 1 рюмку маде
ры, 1 ло5к. картофельной муки.

Изюмъ перебираютъ, промываютъ л кладутъ въ кострюлю, 
прибавляютъ 2 стак. поды, інкрытшотъ крышкой и увари
ваютъ до мягкости, приправляютъ но вкусу ЛИМОННЫМЪ сокомъ,
1 рюжоп мадеры и сгущаютъ, постоянно мѣшая, картофельной 
мукой. Подаютъ какъ А?» 485.

499 Оладьи мипдальныя.

В ы д ат ь ; 1 ф. муки, 4 стак. молока, V. ф. сладкаго мин
даля*, 3 яйца.

ІѢсто замѣсить на молокѣ, прибавить немного сахару, смѣ
шать с?. Ѵі  иФ- очищеннаго п нетолченаго сладкаго миндалю, 
прибавитъ яйца, развести все молокомъ и печь.

Отдѣльно подаютъ сахаря» или варенье.



500. Ольдьи сахарныя.

В ы дат ь : 4 стак. муки, 1 %  молока, 2 зод. сухихъ дрож- 
жеи, 5 яицъ, 1 стак. сахару мелкаго, 1/2 ф. корешк., съ 1 
лимона цедру, */4 ф. сливочнаго масла.

Два стакана муки заварить однимъ стак. горячаго молока 
которое должно кипѣть, дать хорошо остыть; затѣмъ къ 
стак. холоднаго молока развести дрожжи и влить въ приго
товленное тѣсто, прибавить 5 желтковъ, которые слѣдуетъ 
растирать до бѣла съ сахаромъ, прибавитъ коринки, цедры и 
затЬмъ подмѣшать муки, чтобы тѣсто было не особенно жидко 
но и по густо, взбить его хорошо лопаткой и прибавить 5 
взбитыхъ бѣлковъ, смѣшать хорошо I I  поставить въ теплое 
мѣсто, чтобы тѣ сто хорошо поднялось П печь па сливочномъ

Отдѣльно можно подавать варенье или мелкій сахаръ.

501. Аркасъ.
В ы д ат ь : 10 стак. молока, 10 яицъ, 2 стак. смѣтаны, 1 

стак. кишмишу. •
Молоко смѣшать съ яйцами, прибавить смѣтаны. кишмишъ

и немного соли, размѣшать какъ можно лучше и кипятить.
мѣшая, чтооы молоко свернулось; послѣ этого все вылить въ
салфетку и дать стечь сывороткѣ, прибавить сахару, немного
олчепой ванили; салфетку завязать и повѣсить въ прохладное 

мѣсто на сутки. 1
Подавая, выложить на блюдо, облить какимъ-либо соусомъ

для сладкихъ блюдъ или просто вареньемъ; отдѣльно можно 
подать сахаръ мелкій.

502. Рикато.
Дѣлается какъ предыдущій № 501, но изъ хорошихъ сли

вокъ. Подать какъ № 501.
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і ■- . 503. Вламавже.

В ы дат ь : 3 стаіс. сливокъ, */2 стак. сахара, 12 зол. агаръ- 
агара и 1 вершокъ па и или,

Хорошо разварить въ водѣ съ прибавленіемъ сахара агаръ- 
агара и смѣшать со сливками, прибавить толченую папиль и 
залить въ форму. Когда остынегь, форму на одну секунду 
опустить въ горячую воду, опрокинуть на блюдо.

504. Тоже постное.

Дѣлается какъ № 503, но вмѣсто сливокъ берутъ миндаль
ное молоко и прибавляютъ 1— 2 капли масла горькихъ мин- 
далей.

505. Биньетъ яблочный.
Выд.і 5 антоновскихъ яблокъ, 1/2 стак. сахару, 1 ложку 

Корины толченой, */2 фун. муки, стак. вина.
Яблоки очистить, вынуть сердцевину, изрѣзать на продол

говатые ломтики, толщиной въ палецъ, обсыпать сахаромъ и 
обмокнуть въ жидкое тѣсто, сдѣланное изъ муки съ виномъ 
и жарить въ избыткѣ масла сливочнаго или хорошаго чухон
скаго. Вытаскивать дуршлакомъ. Подавая, обсыпать сахаромъ.

5 0 6 .  П ончеи .

В ы д .: 5 ф. муки, 1 бут. молока, 4 зол. сухихъ дрожжей, 
V* Фун. сахару, 15 яицъ, эфирнаго масла по желанію, 4/а 
Фун. чухонскаго масла, мармеладу, у 2 ф. варенья, 1/2 фув. 
сахарнаго песку.

2 фуп. муки заварить 1 бут. кипящаго молока, хорошо 
взмѣсить и, когда остынетъ, прибавить 4 зол. сухихъ дрож
жей, распущенныхъ въ небольшомъ количествѣ холоднаго



в зб и т а  "  Т0ГДа "Р "6*™ 11- сахаръ, желтки и
ыепаниевн^, ’ ’іѢсколько капель розоваго,- лижишаго или по- 
меранцевып, цвѣтоиъ пасла, всыпать остальную муку, посо
лить и мѣсить руками не менѣе пасу, послѣ чего добавить 
масло „  растопленное, дать еще* разъ хорошо подойти 
Іѣето брать кусочками въ величину яблока, въ середину каж-

т о к е ч Х е т о ПгчЛОЖ'ІТЬ " °  больГтой “ Ч таади н ѣ  или по чайной
обсыпатг мѵчпВ 0аіЮНЬЯ бвЗЪ І!0І'5Г’ скатать пъ ш аЗМ , 

“  7  “ класгь на Д « * у  ил"  рѣшето такъ, чтобы
подошли— И тогда жарить ігь хороню разогрѣтомъ масіѣ

о ° Г Т = Я- ИЗЪ масла пьш,шать ДРуілакомъ, по'ре* 
т о к Г м я г т Л ё  ’ ПОКрытов «ропувкнон бумагой, чтобы ивбы-

. г па б- ™ * ° "  —

ИЛ„0 ? о л о “ 1 ПГ : Г о . ТОЛ',е “ ѴМ , І0 Р ,Щ У ’ МѲЛКІЙ га Х а р Ъ ’ СЛИВКИ
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507. Нал и ватники.

1 Л° Ж; "Р0,,аі'е1<аго “»сла, у ,  чайной д о *, соли,
і /  ’ 1  ̂ ? /а Фун. паренья, ’Д фун. сахарнаго псскѵ.

, амѣШ[„ Н°ДЫ, 2 лож. прованскаго масла, соли и муки
Ы е  Т(ЛК0 Раскатываютъ его, рѣжутъ на боль-
зТпгтш Ацемъ‘ кладУтъ иа «ихъ какое-либо варенье,
оѵмянпіп^ К<ЯКЪ ИарР" " кп и жаРять въ маслѣ, чтобы под-
кимч мѵяпл*! ВЗД*ѴЛИСЬ‘ ?  л ожить на блюдо и пересыпать мел- 

сахаромъ и кто люоптъ— толченой корицей.

508. Хворостъ.

р . В Д Г у  8 стак- муки’ 8 ст“ - «— • 1

х а ^ „ Г и « , ШШа,0ТЪ ВЪ *Ѵ . « *» ■  воды, прибавляютъ са. харь, ромъ, япца, соли, когда получится тѣсто довольно кру-



«Иш *

тое, его тонко раскатываютъ, рѣжутъ полосками, которыя 
переплетаютъ но своему у смотрѣ пію, давая имъ разшчіую не
правильную форму и опускаютъ въ сильно-нагрѣтое масло. 
-Когда хворостъ слегка нарумянится, вынимаютъ друшлакомъ 
и кладутъ на рѣшето съ пропускной бумагой, чтобы удалить 
избытокъ масла; горячій пересыпаютъ сахаромъ.

г

509. Тоже другимъ способомъ.
В ы дат ь: 2 етак. муки, 5 лож. мелкаго сахару. 3 стак. 

молока и 6 яицъ.
Тѣсто приготовляютъ иае иль ко жидко, чтобы оно свободно 

могло ̂ литься изъ чайника; его выливаютъ изъ чайника тонкой 
струей въ горячее масло, направляя струю по разнымъ на
правленіямъ такъ, чтобы хворостъ получилъ видъ сѣтки или 
сѣтчатаг > клубка. Остальное какъ № Л08.
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510. Хворостъ постный.
В ы дат ь: %  Ф* п о л н а г о  м а с л а , 2 '/.2 с т а к .  м у к и . 1 р ю м к у  

р о м у , 2 л о ж . с а х а р у .

Масло смѣшиваютъ съ '/3 стак. воды и съ мукой, слегка 
сш ітъ, прибавляютъ ромъ, сахаръ н дѣлаютъ тѣсто. Осталь
ное какъ № 508.

511. Блины яблочные.
В ы д .і 10 кислыхъ яблокъ, 4 фун. муки, 4 золоти, сухихъ

дрожжей. 10 яицъ, ' / у .  фун. масла н сколько потребуется 
оливокъ.

Изъ яблокъ приготовляютъ пюре, испекши яблоки въ ду
ховой печи. Изъ 2 ф. муки д 5лаютъ опару на молокѣ; когда 
остынетъ, прибавляютъ дрожжи, разболтанныя въ небольшомъ 
количествѣ воды, и поставить въ теплое мѣсто, дать поднять-

14
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ся. Послѣ этого прибавить еще 2 фун. муки, 10 желтковъ и
1 взбитыхъ бѣлковъ; хорошо взбить, развести сливками до
густоты обыкновенныхъ блиновъ, дать еще разъ подняться и 
печь«

Отдѣльно— сливочное растопленное масло, сахаръ, варенье 
сливки. г  1 1

512. Блины царскіе.
В ы д .: у *  ф. сливочнаго масла, 10 яицъ, 1 %  ф. мелкаго

сахару, / 4 ф. муки, 4 капли масла померанцевыхъ цвѣтовъ
2 стак. сливокъ.

Сливочное масло роспускаютъ и къ чуть теплому прибав
ляютъ желтки и сахаръ, хороню размѣшиваютъ на холоду 
чтобы получилась однородная масса.

Муку смѣшиваютъ ео сливками, ставятъ на плиту и не 
переставая мѣшать, пока получится тѣсто, тогда снимаютъ съ 
огня и мѣшаютъ на холоду, чтобы остыло; далѣе это тѣсто 
смѣшиваютъ съ предыдущей массой, прибавляютъ пахучаго 
масла и стаканъ густыхъ сливокъ, хорошо размѣшиваютъ и 
пекутъ блины на не очень сильномъ огнѣ, такъ какъ они 
очень нѣжны, то ихъ не снимаютъ со сковроды, а прямо 
опрокидывают . скопроду на тарелку и каждый блинъ посы
паютъ мелкимъ са«аромъ или смазываютъ какимъ-либо горя
чимъ сюрономъизъ-подъ варенья, ягодами же варенья украша
ютъ верхъ его. '

518. Блины съ собайіономъ.
В ы д .: для собайіона какъ Лп 4 6 2 , кромѣ того Ѵа стак. са

хару и все, что требуется дли блиновъ гіо желанію, какіе 
хотятъ приготовить.

Блины рѣжутъ па ровные куски и поджариваютъ въ маслѣ, 
чтобы хорошо зарумянились, вынимаютъ дуршллкоиъ, склады
ваютъ въ костркшо, пересыпаютъ мелкимъ сахаромъ и ста
вятъ на 10 минутъ въ духовую печь, чтобы были горячіе; 
выкладываютъ на блюдо и обливаютъ соусомъ еобайіномъ До 462 .
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В ы дат ь : 1 стк. муки. I 1/ ,  стк. желтковъ, 1 стк. сли
вокъ. 1 ф. хорошаго масла, I 1/* стк. сахару, 5 кап. лимон
наго масла, 2 лимона, 1 рюмку рому или мадеры.

Муку, желтки, сливки, растопленное масло, сахаръ, лимон
ное масло и взбитые бѣлки, все хорошо смѣшиваютъ и пе
кутъ; складываютъ на блюдо, смазывая каждый блинъ лимон
нымъ сокомъ, смѣшаннымъ съ ромомъ и сахаромъ.

515. Блины по голландски.
Выдать: 1 ф. сливочн. масла, 5 яицъ, %  фун. сахару, 

1—'^Уа етк- муки, 2 стк. сливокъ, Ѵа ф. варенья и всс что 
требуется для какого-либо сладкаго соуса.

Масло слегка растапливаютъ и растираютъ до бѣла, потомъ 
прибавляютъ желтки и опять хорошо растираютъ; потомъ при
бавляютъ сахаръ, опять растираютъ и наконецъ муку н сливки 
хорошо размѣшиваютъ и прибавляютъ взбитые бѣлки и пекутъ.

Испеченные блины помілцаютъ въ кострюлю, перемазываютъ 
каждый вареньемъ, ставятъ на короткое время въ духовую 
печь. Подавая, выложить на блюдо и облить какимъ - либо 
сладкимъ соусомъ.

516. Бл ин ч ик и.
В ы дат ь : 5 яицъ, 8 стк. молока, 1/ і масла, 2 стк. муки.
Желтки разболтать, посолить, прибавить молока, масла Ѵя 

Фун- 11 всыпать муку, прибавляя ее небольшими количествами, 
чтобы не образовались комья; когда вся мука будетъ всыпана 
и хорошо перемѣшана, прибавить взбитые бѣлки, размѣшать 
и печь.

Отдѣльно подаютъ сахаръ или варенье.

514. Блины по англійски.
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517. Тоже съ вареньемъ.
Выдать: какъ для До 516 и %  ф. варенья, 3 яйца, 3 

лож. сухарей, 2 лож. сахару.
Испечь обыкновенно блинчика согласно № 516, намазать 

каждый пареньемъ пли каісимъ-либо фруктовымъ пюре, или 
пастилой, свернуть въ трубочку, обмакнуть въ яйца, обва
лять въ сухаряхъ и жарить въ маслѣ. Подавая обсыпать са
харомъ.

518. Тоже съ кремомъ.
Выдать: какъ Де 516  и */8 ф. сливочнаго масла, 1 стк. 

сухарей, 5 яицъ, 1 стк. сахару, у а стк. смотаны.
Обыкновенные блинчики складыпаютъ въ кострюлю, смазан

ную холоднымъ масломъ и обсыпанную сухарями, при чемъ 
каждый блинъ перекладывать слѣдующимъ кремомъ: о желт
ковъ растирать съ 1 стк. мелкаго сахару 1Д стк. густой сме
таны и опять хорошо растертъ; ставятъ въ духовую печь, 
чтобы кремъ испекся. Отдѣльно сахаръ.

519. Вареники съ вареньемъ.
В ы дат ь: на тѣсто какъ Да 115, 1 ф. варенья, !/ 4 фун. 

елпночи. масла и 2 стк. сметаны.
Іѣ сто  и прочэе дѣлается какъ № 417 , по вмѣсто творогу 

кладутъ какое-либо варенье безъ соку, отвариваютъ въ соле
ной водѣ и облипаютъ сметаной, обсыпая сахаромъ.

620. Вареники изъ свѣжихъ ягодъ.
Выдать: на тѣсто какъ № 115 и 1 фун. какихъ угодно 

ягодъ, У2 ф. сахару, 1Д ф. сливочнаго масла, 2 стк. сметаны. 
Приготовляютъ какъ № 417, но вмѣсто творогу можно брать
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какій ■ угодно ягоды, которыя очищаютъ, если надо промыва
ютъ или вытаскиваютъ косточки, какъ напр. изъ вишѳнь, ки
зиля. сливъ и т. п., обсыпаютъ ихъ большимъ количествомъ 
мелкаго сахара и даютъ стоять 1— 2 часа, чтобы ягоды сдѣ-. 
лались мягкими. Дѣлаютъ варепики, отвариваютъ въ соленой 
водѣ, обливаютъ масломъ и смстапоіг.

л

Ч

621. Арме риттеръ.
Выдать: 1 франц. хлѣбъ, 1 ст. молока, 3 яйца, 1/2 фун. 

сахару, Ѵа сливочнаго масла.
ХлЬбъ рѣжутъ правильными ломтиками, намачиваютъ въ 

молокѣ съ яйцами, обсыпаютъ сахаромъ и поджариваютъ въ 
сливочномъ маслѣ съ обѣихъ сторонъ; складываютъ на блюдо 
и обливаютъ какимъ-либо сокомъ изъ подъ варенья, или слад
кимъ соусомъ по желанію.

622. Пампушки малороссійскія.
Выдать все, что слѣдуетъ на тѣсто для пирога, кромѣ 

того Ѵа ф. маку и сахару по вкусу.
Дѣлаютъ тѣсто на дрожжахъ, какъ для пироговъ, тонко 

раскатываютъ и пекутъ въ печи; тогда горячіе рѣжутъ па не
большіе равные четырехъ-уголыше квадратики, помѣщаютъ 
въ миску, обливаютъ толченымъ макомъ съ водой и подсла
щаютъ сахаромъ или сотовымъ медомъ.

623. Яблоки ізъ тѣстѣ.
Выдать о яблокъ, 4- яйца, 2 лож. сахару, 1 рюмку рому,

1 ст. сливокъ.
Очистить кисло-сладкіе яблоки, порѣзать ломтиками какъ 

рѣжутъ лимонъ, по толще, удалить середину и жарить въ 
слѣдующемъ тѣстѣ: смѣшать 4 яйца, 2 лож. сахару, рюмку 
рому, сливки и столько муки, чтобы получилось тѣсто въ видѣ



г  г  с 0 г , , - :  - х г ,  - г
-  »»Я *Ч . * ь  съ обѣихъ сторонъ^ а  "

624. Каша изъ каштановъ.
Выдать: 1 ф. каштановъ, 4  ст. сливокъ, ‘А <ь сахапѵ

0мѢш” “ съ1 ™ ъ0“ Г вГуГ Ъ В\ В0АѢ’ /дѣ« юта Д о .
Г “  “Л ^  -  -  ~ ; ^ 7 П б Г е“ ;„и“;

Отдѣльно подаютъ вафли или бисквиты.

625. Каша изъ тыквы.

2  2 ст- “ • * %  ф -

Р ѣ 1 т ь ' н а ° к ѵ ^  ° ТЪ Н )ХВ<̂  “ жи- отброонтг, сѣмена, иэ-
ч е н о Г м о І Т  натеР " ь І,а ™ркѣ, прибавить сюда кипя- 

епое молоко, дать вскипѣть, потомъ всыпать са х ч т  и т,п
мытое пшено, посолить и п р а ви ть  в ъ “  “ о Т у ц р ѣ !
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626. Каша гурьевская.

« т ^ и в Г ъ  Ѵ ' ; : ™ ХЪ 0рйх0ВЪ‘ V. «ладнаго миндаля. 6
п ы х Г ^ и ; , ^ ™ : 1 » ■  — РУ. V. ф. рав-

*  * * > » .  »*»«“ « »  немного

с т а щ г Г н Г с Л 1 7 “  кост1шл,° ’ возможности широкую.- а лгъ на слабый огонь и даютъ слегка кипѣть снимая пп‘
; ; ™ ПѢШІ“; К° Гда Эт,,хъ пѣнокъ наборется достаточно то въ оставшіеся слиики пеыішогь крупу „ „а ,)Яг;  ™ ™
всыпаютъ толченые орѣхи и миндаль, прибавляютъ сахапъ^і 
размѣшиваютъ. Выкладываютъ па блюдо рядъ каши, сверху



его мелко рубленый цукатъ и мармеладъ, а, - сверху изюмъ и 
т. д .; закончить кашей,1 убрать мармеладомъ.

Отдѣльно подаютъ сбивки и сахаръ.
Манную кашу можно замѣнить рисомъ; тогда убираютъ 

сверху бисквитами и вареньемъ, чтобы не походило па кутыо.

627. Макароны съ творогомъ.
В ы дат ь: 1 ф. макаронъ, 1/2 Ф- кишмишу, 3 яйца, '/2 Ф* 

творогу, Ѵа ф. смѣтаны, 4 ложки сухарей, 1/а фун. сливочнаго- 
масла.

Макароны отвариваютъ въ посоленой кодѣ, отбрасываютъ 
на рѣшето и смѣшиваютъ съ кишмишемъ и съ яйцами. От
дѣльно протираютъ творогъ, смѣшиваютъ его со смѣтаной и 
съ 1 яйцомъ. Сотейникъ внутри вымазываютъ масломъ, обсы
паютъ сухарями, кладутъ въ него рядъ макаронъ съ кишми
шемъ и закрываютъ творогомъ со смѣтаной, поливаютъ рас
топленнымъ масломъ, обсыпаютъ сухарями и запекаютъ.
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628. Макароны по польски.
В ы дат ь: 1 ф. макаронъ, 4 лож. сухарей. 2 ст. смѣтаны, 

Уі ф. швейцарскаго сыру, 1/ і ф. сахару.
Макароны отвариваютъ въ молокѣ и ли  посоленой водѣ, 

складываютъ на рѣшето, обливаютъ холодной водой и помѣ
щаютъ къ сотейникъ, смазанный масломъ и обсыпанный суха
рями и тертымъ сыромъ и вару млн икаютъ.

Отдѣльно подаютъ сахаръ и толченую корицу.

629. Ж еле.

П рим ѣ чаніе. Желе, приготовляемое обыкновеннымъ спосо
бомъ при посредствѣ желатина или рыбьяго клея, дѣлается
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Г Ь„ о ~ ;  сбХ Ъ " ' Лииб° ЯГ0ДНЯГО И°РС»-' « І * б * « я-

животнаго убойнаго происхожденія, не донѵсіаЛпй , АУКТЪ 
теріншшой кухнѣ, то всѣ желе можно' приготов “іть то гь'ко

ск ^ Г ™ Г 1 ьо?д1,Гд:,яйХ йпГт;„°я чез,ъ йыло подіюбно

™  к " т в о Ж вДо“ СТ" н Г в к к ѵ Р^ ’ г Д :  

ютъ желаемаго морса изъ ягпп 0І“ * ирплнва-

л Т /І Т 1 " ™ ™ V  П  —  выкладываю'гі, Га &

і;іг ™гг,і%,тжг ^а-ггг
= = ’  ™ г ™ —

680. Желе тѣневое.
Яриготонляютъ какое-либо безцвѣтное жеіе ,ппп ѵ«™ 

лимонное и раздѣляютъ его «*» ч і ’ хоть
лиішогь въ У Д у  И̂ та,отъ оѵѵ Т“ : П°р1іуІ° часть ^



это желе будетъ вынуто изъ формы, то получится очѳпь кра
сивое розовое желе, верхушка котораго будетъ прозрачна, а 
ко дну все темнѣе и темнѣе.

• а

681. Желе разноцвѣтное.
Точно такъ же поступаютъ и съ этимъ желе какъ съ пре

дыдущимъ № 030, но только въ данномъ случаѣ берутъ 3 
или 4 разныхъ цвѣтовъ желе, наир, желе приготовленное изъ ли- 
моловъ безцвѣтное, изъ молока— бѣлое, изъ вишневаго сока 
красное, и пр. и наливши каждое желе въ форму даютъ остыть, 
какъ мы видимъ при № 630.

632. Камлотъ изъ рису.

В ы дат ь: 1/2 ф. рису, Ѵа ф . едшшчн. масла, 3 стк. сливокъ, 
3 яблока, 7 і  Ф* сахару, I апельсинъ, 1 лимонъ, по немногу 
разныхъ свѣжихъ ягодъ и 2 рюмки мароекину.

Рисъ отвариваютъ, отбрасываютъ на рѣшето и обливаютъ 
холодной водой, потомъ перекладываютъ въ коетрюлю, при
бавляютъ масла, сахару, соли и сливки и подогрѣваютъ пока 
рисъ хорошо утомится, постоянно помѣшивая. Далѣе рисъ 
перекладываютъ па блюдо и давъ остыть, убираютъ ломти
ками отварныхъ яблокъ, апельсиновъ, посыпаютъ сахаромъ и 
цедрой изъ лимона и апельсина, тонко нарѣзанныхъ, и свѣ
жими ягодами, какія будутъ подъ рукой; все обливаютъ са
харнымъ сиропомъ и съ прибавленіемъ какого-либо ликера, лучше 
всего мароекина. Такимъ же образомъ можно дѣлать кампотъ 
изъ всѣхъ фруктъ и ягодъ, разнообразя его до безконечности.

638. Кр е мъ .
♦

В ы дат ь: 2 стк. сливокъ, 5 яицъ, Ѵ4 ф. сахару. 6 золот. 
агаръ-агаръ.
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Х Г Х Г Г ™  |из" арш,а'°™  «г водѣ еъ сахаромъ агаръ- 
а і аръ,^ какъ было сказано пъ Л5 629 и увариваютъ до воз
можной густоты. Далѣе сливки взбиваютъ въ пѣну иа холоду 
Желтки растираютъ до бѣла, прибавляютъ агаръ агаръ и с т ^  
вятъ на плиту на легкій огонь, постоянно мѣшая опаоясь 
чтобы не спарились желтки, но только загустѣли; когда ™ ты-
вшожіиьР въ0Лп ’,Ъ/ Ѣну’ «мѣшать со взбитыми сливками, выложить вь форму и обложить льдомъ.
і г і Г -  можио Дѣлать И проще; взбитые сливки смѣ-

разварепнымъ сахаромъ и водой агаръ-агаръ, приба- 
ить если желаютъ какого-либо нѣсколько капель душистаго 

масла, выложить въ форму и застудить на льду.
І аклмъ точно способомъ можно приготовлять разныхъ сор-

н ы й ’ я т о Т т , , г ‘а " І‘ '  Іи 0 К 0 Л а Д Іш П ’  « а б а іо іш ы й , к о ф е й н ы й , ч а й 
н ы й , я г о д н ы й  И л р . с т о и т ъ  т о .н .к о  п р и б а в л я т ь  в ъ  с л и в к и  ж е 
л а е м ы я  в е щ е с т в а ;  и ли  е с л и  д ѣ л а ю т ъ  изъ я г о д ъ  или фруктъ 
т о  с л и в к и  н с  б р а т ь ,  а  в м ѣ с т о  нихъ б р а т ь  м о р с ъ  или ш о р е . ’
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684. Кремъ брюле.

агаръ-агаръ. ^  ^  4 « "»•
1 ложку мелкаго сахару иоджарипаютъ до самаго темнаго 

двѣта, прибавляютъ 5 ложекъ сливокъ, кшштятъ и с Х и -  
ваютъ сь остальными сливками, еъ растертыми желтками и 
еганитъ на легкій огонь, все время мѣшая, чтобы не сдѣла- 
лась яичница; когда сгустится, прибавляютъ разваренный съ 
сахаромъ агаръ-агаръ и помѣстивъ въ форму охлаждаютъ на

035. Пліомъ пудингъ.

В ы дат ь: 2 франц. хлѣба, 1 стк. сливокъ. 1 фун. мелкаго 
изюму, ,.г ф. коринки, Ѵ-2 ф. апельсинныхъ цукатовъ, V Лц-

т с Г а  ' ^  І’І Г 81, ік Ф' МуКИ’ 1 ф* сахару, 1 ф . сливочнагоМАСЛЯ, 2 рІОМЫі рОМу.
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Мякоть бѣлаго хлѣба размачиваютъ въ сливкахъ, при
бавляютъ изюмъ безъ косточекъ, коринку, апельсинныхъ и 
лимонныхъ мелко нарѣзанныхъ цукатовъ, муку, масло и са
харъ. Все мелко толкутъ, протираютъ чрезъ рѣшето, чтобы 
масса приняла однообразный видъ; послѣ чего все кладутъ въ 
салфетку, туго завязываютъ веревкой и опускаютъ въ кост- 
рюлю съ водой и варятъ не менѣе С часовъ, наблюдая, чтобы 
испариваемая вода была замѣнена свѣжею и находилась бы 
всегда въ одномъ первоначальномъ уровнѣ. ІІо окончаніи парки 
развязываютъ салфетку, выкладываютъ на блюдо, обливаютъ 
ромомъ, зажигаютъ и подаютъ на столъ. Отдѣльно подаютъ 
соусъ сабаіонъ.

686. Мороженое сливочное.

В ы дат ь: 1 бут. хорошихъ сливокъ, 1 ф, сахару, немного 
ванилевой настойки и 5 яицъ.

Въ костролю сначала вливаютъ сливки, кладутъ ваниль, са
харъ; когда сливки вскипятъ, ихъ полуостужнпаттъ, смѣши
ваютъ со взбитыми желтками и даютъ хорошо остыть. Затѣмъ 
помѣщаютъ въ мороженшщу, которую ставятъ въ кадку со 
льдомъ, пересыпаютъ крупной еолыо. На днѣ кадки долженъ 
быть дыры для стока воды отъ таянія льда, который слѣду
етъ прибавлять по мѣрѣ его уничтоженія и посыпать еолыо. 
ледъ долженъ плотно облегать мороженницу. Во время вер
ченія нужно изрѣдка открывать форму и оскабливать ложкой 
твердѣющее по краямъ мороженое, которое надо класть въ 
середипу формы, отчего мороженое будетъ скорѣе застывать.

Чтобы всю форму мороженаго опрокинуть на блюдо, ее 
слѣдуетъ опустить въ горячую воду на нѣсколько секундъ, 
или обтерѣть тряпкой, смочено» горячей водой и тогда только 
опрокинуть на блюдо, покрытое сложенною въ нѣсколько ря
довъ салфеткой.
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6*37. Мороженое шоколадное, орѣховое, чайное,
кофейное.

Къ мороженому № 636 . прежде чѣмъ пылить въ морожеи- 
яицу, прибавляютъ большее или меньшее количество выше
названныхъ вещ ествъ, приведенныхъ въ порошокъ и л и  и х ъ  

крѣпкій отваръ, смотря что будетъ для мороженаго.

638. Мороженое фруктовое или ягодное.
Выдать: ІУ 2 ф. ягодъ или фруктъ, і  ф. сахару, */а бут. 

воды.
Изъ всякихъ плодовъ, конечно болѣе ароматныхъ, дѣлается 

мороженое по одному и тому же способу. Берутъ плоды или 
ягоды, варятъ съ водой и сахаромъ: когда упарятъ, процѣжи
ваютъ черезъ салфетку или чистое рѣшето и наливъ въ мо~ 
рожешшцу, замораживаютъ какъ сказано въ № 636 . Очень 
вкусное мороженое выходитъ изъ не спѣлой черной сморо
дины.

639. П у н шъ  г л я с е .
Приготовляютъ какое-либо фруктовое или' ягодное мороже

ное, положивъ въ лего 2 3 сырыхъ бѣлка и взбиваютъ всю
массу не менѣе часа, послѣ чего вливаютъ въ него немного 
рому или мароскину. хорошо размѣшиваютъ и наложивъ въ 
рюмки или бокалы подаютъ.

640. Пуншъ глясе королевскій.
Выдать 2 ананаса, 1 бут. бѣлаго рейнвейна, 1 бутыл. 

шампанскаго, 1/ а бут. мороскину, бут. рому, соку изъ 3 
лимоновъ, 5 апельсиновъ, 4- ф. сахару.

Сокъ апельсиновъ и лимоновъ смѣшиваютъ съ 1 стк. воды,
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и кипятятъ съ сахаромъ, снимая пѣну. Когда еыропъ полу
чится вполнѣ прозрачный, прибавляютъ мелко изрубленные к 
истолченные въ деревянной ступкѣ ананасы и ромъ, хорошо 
закрываютъ и даютъ остыть, послѣ чего вливаютъ рейнвейнъ, 
шампанское, моросішнъ и ромъ. Замораживаютъ.

641. Кис ели.
Всѣ сладкіе кисели изъ фруктъ и ягодъ, а равно изъ мо- 

молока и сливокъ, такъ же шоколадный, кофейный и ягодный при
готовляютъ согласно № 42В, но вмѣсто воды берутъ сокъ 
ягодъ или отварнаго кофея, чая или растертый шоколадъ съ 
водой или молокомъ.

642. К о л ь ц а .
В ы дат ь: 2 етк. молока, 11/ і  ф. муки, 5 лицъ, сахару по 

желанью.
Вскипятить молоко, запарить муку и хорошо все проварить, 

постоянно мѣшая; даютъ остыть, прибавляютъ яицъ столько, 
чтобы вышло жидкое тѣсто; солятъ, прибавляютъ но вкусу 
сахару и выпускаютъ это тѣсто прямо въ кострюлю сильно 
нагрѣтымъ масломъ, выдаішія черезъ бумажную трубочку, дѣ
лая фигуру въ видѣ браслеты; когда подрумянятъ вынимаютъ 
друшлакомъ, складываютъ па блюдо, обсыпаютъ сахаромъ.

643. Котлеты рисовыя.

В ы дат ь : 1  фун. рису, 4 яйца, фун. масла, 1/ 4 фун. 
миндалю, 1 ложку сахару, */а лимона, 2 лож. муки.

Сдѣлавъ густую кашу изъ риса, прибавляютъ сырыхъ яицъ, 
масла, 7 4 фуЕІ- соли, мелко рубленый и отпарный миндаль, 
сахаръ стертый съ лимонной цедрой и муку; надѣлать кот
летъ и обжарить въ маслѣ, облить какимъ угодно сладкимъ 
соусомъ.
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Въ середину котлетъ можно класть варенье и тогда жарить, 
отъ чего онѣ будутъ еще вкуснѣе. , і Г

Молено котлеты когда изжаритъ, обвалять въ тертомъ шо
коладѣ и облить соусомъ изъ 3 желтковъ, 2 лож. сахару, 2 
лолс. тертаго шоколаду и 2 етк, теплаго молока, поставить 
на плиту, на легкій огонь, пока сгустѣстъ.

644. Клецки миндальныя.
В ы д аш ь : %  фун. сладкаго и 10 штукъ горькаго мин

даля, 1 стк. молока, о яицъ, у а фраиц. хлѣба и пее что для 
соуса № 49 5 .

Очищенный миндаль толкутъ и подливаютъ молоко, потомъ 
прибавляютъ сырыхъ яицъ и тертый хлѣбъ; солятъ, хорошо 
размѣшиваютъ и опускаютъ въ молочный соусъ № 495 или • 
поджариваютъ въ маслѣ, складываютъ на блюдо и обливаютъ 
тѣмъ же соусомъ.

645. Клецки яблочныя.
Дѣлаютъ какъ № 644 , по вмѣсто миндаля брать шоре изъ 

печеныхъ яблокъ.

646. Клецки грушевыя.
Дѣлаютъ какъ .7$ 645 .

647. Вѣтеръ испанскій.
В ы д а т ь : 15 яицъ, 1 стк. сахару, 2 лож. картофельной 

муки. 1/.2 фун. варенья,
Взбить бѣлки, смѣшать съ мелкимъ сахаромъ и съ карто

фельной мукой; разложить кусочками на масляную бумагу, 
посыпать сахаромъ и поставить въ лечь; когда поспѣютъ, 
снять ножемъ и на каждый кусочекъ положить по немногу 
варепья.
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г ., . 648. Омлетъ.

Выдашь: 5 яицъ, стіс. сахару, 2 лож. сливочнаго ма
сла; У2 стк. муки, у а стк. варенья, немпого цедры изъ ли
мона или апельсина.

Желтки и сахаръ мѣшать до бѣла, прибавить цедры, масла, 
муки, и взбитые бѣлки,— веѳ влить на ековроду, съ неболь
шимъ количествомъ масла и испечь, полить вареньемъ съ яго
дами и опять запечь.

Рѣжутъ- на равныя куски, складываютъ на блюдо въ видѣ 
гирляндъ, а посрединѣ кладутъ массу изъ 1 стк. вишневаго 
сюроиа взбитаго съ бѣлками и еще ставятъ въ ночь, чтобы 
бѣлки подсохли.

Точно такъ же дѣлаютъ и проч. омлеты, налр. съ беше- 
мелыо, съ яблоками, съ ромомъ и проч. и проч.

6 4 9 .  Т р у б о ч к и ,
, Выдать: 3/ 4 стк. муки, стк. сахару, і  стк. вина, 3 

яйца.
Все вмѣстѣ смѣшиваютъ, дѣлаютъ жидкое тѣсто и пекутъ 

въ плоскихъ тонкихъ формахъ въ видѣ тѣхъ, которыя упо
требляются для вафли, свертываютъ въ трубочки и когда онѣ 
окрѣпнутъ начиняютъ или вареньемъ или взбитыми сливками 
еъ мелкимъ сахаромъ.

650. Шарлотъ съ яблоками.
• В ы д а т ь : 1 франц. хлѣбъ, 2 стк. яблочнаго шире, 1/2 ф. 
масла, і/2 ф. сахару, бѣлый хлѣбъ порѣзать ломтиками, и на
мочить въ водѣ, обсыпать сахаромъ. Пюре приготовить изъ 
сырыхъ яблокъ, потирая ихъ на теркѣ и смѣшать съ оетав-
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шинъ сахаромъ. Уложить въ шарлоточшіцу сначала хлѣбъ, 
потомъ пюре и на него ломтики сырыхъ яблокъ и кусочки ма
сла; прикрыть хлѣбомъ, посыпать сахаромъ, полить растоп
леннымъ масломъ и хорошо запечь. Отдѣльно сладкій соѵсъ 
по выбору. *

Такимъ образомъ можно дѣлать изъ всѣхъ фруктъ и ягодъ.

651. Шарлотъ изъ чернаго хлѣба.
В ы д а т ь : 6 ябкокъ. 2 стк. сахару, */2 ста. коринки, 1 

чайную ложку толченой гвоздики, % стк. миндалю, по не
многу цукатовъ, 2«Д стк. ржаныхъ сухарей, 3Д фуц. масла, 
1 чаин. лож. корицы.

Яблоки очистить, удалить сердцевину, порѣзать ломтиками 
и сложить въ коетришо куда прибавить 1 стк. сахару, гвоз
дику, коринку, рублепый миндаль, цукаты, 1  стк. какого- 
либо ягоднаго морсу; слегка тушить водъ крышкой, но чтобы 
яблоки не разварились.

2 1/* стк. сухарей изъ черстваго чернаго хлѣба смѣшать еъ 
А  ФУН- маада и Ѵ4 стк. мелкаго сахару, корицу. Вымазать 

внутри форму масломъ, обсыпать сухарями п положить въи ее 
сначала массу изъ хлѣба, потомъ массу изъ яблокъ, а  сверху
опять хлѣбъ; облить масломъ и запечь. Отдѣльно какой-либо 
сладкій соусъ.

652. Пирогъ воздушный.
В ы д а т ь : 4  стак. какихъ-либо ягодъ, 1 етак. сахару, 8 

яицъ.
Ягоды развариваютъ въ небольшомъ количествѣ воды, про

тираютъ чрезъ рѣшето и варятъ пока сдѣлается густо; осту
дивъ прибавляютъ сахару, 2 бѣлка и хорошо взбиваютъ, пока 
будетъ густо ,г потомъ прибавляютъ взбитыхъ бѣлковъ, пере
кладываютъ на металлическое блюдо и ставятъ въ духовую 
печь,- чтобы зарумянилось. Убираютъ бисквитами. Отдѣльно 
подаютъ- холодные сливки и мелкій сахаръ. .
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653. Пирогъ сладкій съ яблоками.

В ы дат ь: 1 фун. муки. »/і фуп. масла, 1 %  фун. сахару, 5 
лицъ. 1 чайную ложку толченой корицы,

Приготовляютъ тѣсто изъ муки, масла, 1/ і фун. сахару и 
яицъ; раскатываютъ, помѣщаютъ на скоироду, а на нее лом
тики очищенныхъ яблокъ, осыпанныхъ густо сахаромъ и ко
рицей, покрываютъ рѣшеткой изъ тѣста, защипываютъ и пе
кутъ.

Отдѣльно подаютъ сливки или молоко съ мелкимъ сахаромъ 
и толченой корицей.

654. Пирогъ изъ ягодъ.
Приготовляется какъ Л'е 653.

655. Пирогъ съ вареньемъ.
Приготовляется какъ № 653.

656. Пирожки сладкіе.
Какъ изъ фруктъ, такъ равно изъ ягодъ и варенья приго

товляются или печеные какъ Ла 653 или ихъ жарятъ въ маслѣ.

657. Пудингъ изъ картофеля.
В ы д ат ь : */а Ф- масла, 5 яицъ, 1 ф, іеартоф. пюре, 1/в ф. 

сахару, і/а стк. молока, 2 лож. сухарей.
Масло растираютъ до бѣла и смѣшиваютъ со взбитыми бѣл

ками. Къ картофельному пюре прибавляютъ сахаръ, распущен
ный въ небольшомъ количествѣ молока, все хорошо перемѣ
шиваютъ съ масломъ и желтками, выкладываютъ въ форму, 
вымазанную масломъ и обсыпанную сухарями и запекаютъ.

15
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Огдѣльдо подаютъ какой-либо сладкій соусъ или сливки съ 
сахаромъ, или просто молоко.

* - !*'ч ;•:
А

• 658. Пудингъ овсяный.
В ы дат ь : 1/ 2 фун. овсяной крупы, 1 бут. молока. 1 чайн. 

лож. корицы, і / ‘2 ф, сахару, ‘/4 масла, 5 яицъ, 4/ а ф. изюму, 
2 лож. сухарей.

Крупу отвариваютъ въ молокѣ, прибавляютъ все остальное, 
хорошо перемѣшиваютъ и помѣщаютъ въ форму смазанную 
масломъ и обсыпанную сухарями,—«впекаютъ.

Подаютъ пюре что въ 657.

659. Пудингъ изъ ягодъ.
В ы дат ь: 1 фун. какихъ-либо ягодъ, о яицъ, 1/« фун. су

харей, 1/з ф. сахару.
Ягоды протираютъ чрезъ рѣшето, прибавляютъ 1/а бут. во

ды, яйцо, и все нроч. выливаютъ на металлическое блюдо 
смазапное масломъ и запекаютъ.

660. Пудингъ изъ творогу.
В ы дат ь: 2 фун. творогу, 5 яицъ. */* фун. сахару. 1/ г  ф. 

масла, 2 лож. муки, 1 етк. кишмишу. \1 і  ф. цукатовъ.
Творогъ протираютъ, солятъ и смѣшиваютъ со всѣмъ про

чимъ. помѣщаютъ въ салфетку и варятъ какъ № 635 не ме
нѣе 2 ЧАСОВЪ.

Отдѣльно подаютъ растопленное сливочное масло или соусъ 
461 или 462 .
- .!

661. Пудингъ изъ р л; а наго хлѣба.
I

В ы дат ь : 2 фун. чернаго хлѣба, 1 фун. масла. 10 яблокъ, 
ІУ® фѵп. сахару.
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Въ форму вымазанную масломъ и ’ обсыпанную сухарями, 
посыпаютъ немного истертаго чернаго хлѣба, на него кладутъ 
кусочки масла, чтобы закрыть весь хлѣбъ, на это ломтики 
сырыхъ яблокъ или пюре изъ нихъ, облить патокой или по
сылать сахаромъ, слова засыпать чернымъ хлѣбомъ, опять 
масла іг т. д . до наполненія формы, закончить хлѣбомъ съ 
масломъ и запечь. Хорошо сюда на хлѣбъ класть мелко порѣ
занные цукаты изъ апельсинъ или лимоновъ.

Отдѣльно подаютъ сливки или молоко и мелкій сахаръ съ 
корицей.

. /

002. Пудингъ изъ рису.

В ы дат ь: 3 стк. молока, 7 -  стк. масла. 1 стк. рису, 6 
яицъ, 1 стк. изюму, 1 стк. сахару, немного цукатоич..

Изъ рису съ молокомъ сварить кашу, прибавить масла, 
ибить сюда яйца, прибавить изюмъ, сахаръ и цукаты, посолить 
выложить въ форму и запечь. ’ ’

Солить какимъ угодно сладкимъ соусомъ.

003. Пудингъ изъ макаронъ.

В ы дат ь: я,и ф. масла. 10 яицъ, 3Д стк. молока, 1 чайн. 
ложку корицы, 1 фун. макаронъ, 1 ф. сахару, т/'і ф. муки, 
1 рюмку рому, 2 лож. сухарей.

V2 ФУІГ- масла, 10 желтковъ, 3/ 4 стк. молока и корицу хо
рошо смѣшать, выложить на большую сковроду и запечь вкрѵ- 
тую, Макароны отпарить въ иосолеиоц кодѣ и откинуть на 
рѣшето; макароны порѣзать кусочками, прибавить къ нимъ 
сахаръ, муку, ІО взбитыхъ бѣлковъ, рюмку рому и смѣшать 
съ мелко изрубленной яичницей, посолить, переложить въ фор
му, смазанную масломъ и обсыпанную сухарями и запечь.

Отдѣльно подать сахаръ и сливки.
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664, Пудингъ изъ саго.
В ы даш ь'. 2 стк. саго, 3 стк. молока, 5 яблокъ, 2 етк. са

хару, Ѵа стк. еырона, 1 рюмку рому, 5 яицъ. 1 ‘лож. масла,
2 ложки сухарей.

Саго промыть въ холодной водѣ, обдать раза два кипят- 
комъ и слова промыть нъ холодной водѣ; прибавить молока 
и отварить. Очищенные яблоки порѣзать на 4  части и сло
жить въ кострюлщ, прибавить сахару 11/а стк.. еыролъ и 
слегка тушить; къ сваренному саго прибавить остальныя 4/а ' 
стк. сахару, немного цедры и ромъ* смѣшать съ взбитыми бѣл- 
лками. Выложить въ форму вымазанную .масломъ и обсыпан
ную сухарями рядъ саго и рядъ яблокъ и закончить саго; 
запечь посыпанъ сахаромъ.

Отдѣльно подавать сливки или какой-либо сладкій соусъ,

665. Пудингъ изъ тыквы.
, В ы д ат ь : 1 средней величины тыкву. 1 2 ф. рису. 2 стк• 

сметаны, у 4 ф. масла, I ф. сахару. 1,\ ф. кишмишу. Ѵ4 ф. 
коринки, о яицъ.

Оняи’ь сь тыквы верхнюю кожицу и удаливъ сердцевину 
с у  сѣменами, порѣзать и смѣшать съ остальнымъ, прибавить 
взбитые бѣлки и запечь въ формѣ, смазанной маеломъ и обсы
панной сухарями, выложить на блюдо и подать съ какимъ- 
либо сладкимъ соусомъ.

666. Иуддингъ изъ бѣлаго хлѣба.
Выдать: 4 стак. молока, 4 франц. хлѣба. 8 яицъ. 1 фу и. 

сахару, 1/-г ф. коринки. 1 ф. масла. 1Д ф. цукатовъ и 2 лож. 
сухарей.

Въ не снятомъ молокѣ размочить мягкій хлѣбъ, порѣзан
ный ломтиками, прибавить яйца, сахаръ и все прочее, песо-



лить и переложить въ форму, вымазанную масломъ и обсы
панную сухарями; запечь.

Подать отдѣльно какой-либо сладкій соусъ.

607. Маседуанъ.

Маседуаномъ называется сборъ различныхъ свѣжихъ фрук
товъ и ягодъ, въ цѣльномъ видѣ или порѣзанными кусочками 
и облитыми густымъ сахарнымъ сиропомъ, который для болѣе 
пикантнаго вкуса часто смѣшиваетъ съ мароскнломъ въ 
желаемой пропорціи, которая не опредѣлена для каждаго 
вкуса.

О мукѣ вообще, о вегетаріанской въ особенности.

Обыкновенно, вся та мука, которая идетъ для питанія че
ловѣка и изъ которой приготовляютъ хлѣбъ и всѣ вообще 
печенія, приготовляется изъ зеренъ, очищенныхъ отъ верхней 
ихъ кожицы, называемой от рубям и, между тѣмъ какъ въ этой- 
то кожицѣ, въ этихъ-то отрубихъ, главнымъ образомъ, и со
держатся всѣ питательныя, азотистыя начала, необходимыя 
для организма здороваго человѣка. Лѣтъ 30 тому назадъ, 
нѣкто г. Миклашевскій, иъ Москвѣ, желалъ распространить 
способъ приготовленія хлѣба прямо изъ зеренъ, не удаляй 
ихъ верхней оболочки, доказывая ея пользу; были сдѣланы 
опыты, которые во всѣхъ отношеніяхъ дали блестящіе резуль
таты; но почему это дѣло кануло въ вѣчность— намъ не' из
вѣстно; между тѣмъ, какъ вегетаріанцы обратили вниманіе ла 
подобнаго рода муку, и съ большой похвалой относятся къ 
пей, указывая на муку профессора Грэгэма. который одинъ 
нзъ первыхъ обратилъ свое вниманіе па сн свойство и иъ 
честь его эта мука стала носить названіе «мука грэгамская». 
Хорошо выпеченный вегетаріанскій хлѣбъ изъ муки грэгэмской 
можно тотчасъ узнать по его пріятному запаху; онъ имѣетъ

— 229 —
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особенный свойственный ему вкусъ, и чѣмь дольше его жуешь, 
тѣмъ онъ становится слаще и пріятнѣе. Вегетаріанскій хлѣбъ 
несравненно питательнѣе обыкновеннаго, а потому его и тре
буется для насыщенія организма меньше. Грэгомская мука не 
требуетъ дрожжей и требусть меньше соли.

•/77. Хлѣбъ изъ овсяиой и грэгэлской муки.
Взять по ровной части грэгэлской и овсяной муки, замѣсить 

густое тѣсто съ равными частями молока и поды, разложить
па сковородки к запечь. По увѣренію многихъ этотъ хлѣбъ 
очень нѣженъ и вкусенъ.

7 7 8 .  Х л ѣ б ъ  п р ѣ сн ы й .

Смѣшатъ грэгэмскую муку съ холодною ледяною водой въ 
густое тѣсто, мѣшать въ течаніе 4— 5 минутъ, раздѣлить на 
нѣсколько частей и сдѣлать хлѣбцы. Печь на сковродахъ 
оставивъ мѣсто для подъема. Хлѣбъ получается легкій и 
вкусный, особенно если вмѣшать туда изюму или орѣховъ.

г

770. Хлѣбъ картофельный
2°  Г№1Г- картофелю отвариваютъ и еще горячій очищаютъ 

и протираютъ черезъ рѣшето, къ полученному пюре прибав
ляютъ 3 ф. хлѣпной закваски, ІО фун. крупичатой муки и 10 
фун. ]окаяоіі, полведра воды и */4 ф. сухихъ дрожжей,— всѳ 
хорошо замѣшиваютъ и даютъ подняться, послѣ этого вли
ваютъ около ведра волы, въ которой распущено 30 золоти, 
соли, и замѣшиваютъ тѣсто, прибавляя но немногу еще 40  
фун. муки; дѣлаютъ хлѣбы фунта по четыре каждый и ста
вятъ въ теплое мѣсто, чтобы вторично поднялись, послѣ 
чею сейчасъ же ставятъ къ печь, хорошо натопленную, гдѣ 
°дп ^дожни стоять 35 минутъ. Должно получиться 90 фупт.
ХЛ ілОсІа
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780. Хлѣбъ съ’ рисомъ.
Риеъ сварить до мягкости вь  трехъ бутылкахъ воды, отки

нуть на 'рашото, рлзмятг, 'колотушкой и смѣшать съ 6 фунт.
^ - соли, 4  зол. сухихъ дрожжей, раз

веденныхъ въ небольшомъ количествѣ воды, смѣшать все вмѣстѣ 
съ водой, въ которой варился рисъ, и прибавить столько ее 
сколько нужно, дать подняться и печь.

781. Хлѣбъ съ содой и пахтаньемъ.і

Для пеклеваннаго хлѣба надо взять: б фун. пеклеванной 
муки, 1  ̂ложку соды, о бут. пахтайья.

Для бѣлаго хлѣба: 4 фуи. муки пшеничной. Ч , лож. соты 
три бут. пахтанья. г ’

Муку смѣшать съ содой, посолить но вкусу; затѣмъ вмѣ
шать сыворотку пли пахтаиыо: выложить тѣсто въ жестянки 
подогрѣтыя и обмазанныя масломъ іі печь.

782. Хлѣбъ заварной.
Отдѣлить Уз ч а і т ь  грзгэмской муки, предназначенной для 

печенья, иалить на пее столько крутого кипятку, чтобы обра
зовалось густое тѣсто; развести сухія дрожжи въ небольшомъ 
количествѣ воды; полагая па каждые 4 фун. муки 4  золоти, 
дрожжей; замѣсить опару, поставить въ теплое мѣсто и когда 
подымется, смѣсить все вмѣстѣ, прибавить соли, остальную 
МУКУ 11 ««Ди сколько нужно; дать подняться еще разъ, вы
ложить въ жестянки и печь; когда хлѣбы будутъ на половину 
готовы, переставить ихъ въ верхнюю половину печи, наблю
дая. чтобы печь была горячая: когда хлѣбы хорошо пропе
кутся, вынуть ихъ, завернуть въ чистыя полотенца и вынести 
въ .холодное мѣсто до того время, когда его рѣзать.
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783, Хлѣбы ситные заварные.
*

Всыпать въ квашню %  назначенной муки, заварить кипят
комъ. размѣшать, покрыть, пусть остынутъ; взять оставшійся 
въ квашнѣ отъ прошедшаго хлѣба тѣста, снять съ пего воох- 
нюю обсохшую корочку, размѣшать съ теплою водой, иоѴо- 
жить нъ тѣсто, прибавить муки такъ, чтобы тѣсто было густо,

въ теплое мѣсто:
і.огда тѣсто подымется, ссылать овальную  и у к д  соль, тминъ! 
кто любитъ, замѣсить, взбивая тѣсто, пока будетъ отставать 
отъ рукъ; когда второй разъ подымется— помѣстить хлѣбъ на 
лопатку, посыпанную мукой, смазать сверху теплымъ пивомъ 
или квасомъ, или бѣлкомъ, посыпать анисомъ и печь. ІІа іѣ е  
поступаютъ какъ сказано въ № 782 .

784. Хлѣбцы грэгэмскіе.
ич * * * ?  части МУКИ изъ цѣльной пшеницы или грэгэмской
шъ бѣлой пшеницы, двѣ части холодной воды, полчашки мо
лока; соли не класть; сковородки необходимо сильно нагрѣть
гпіаип НТ 0ЛНИТЬ ИХЪ тѣстомъ съ кі»аями и поставить на самое 
ю рячее мѣсто плиты минутъ на 10 и печь полчаса на болѣѳ
легкомъ жару; чтобы получить хорошіе хлѣбы, необходимы
три условія: самая лучшая мука, очень горячая плита или
печь и скоироды и чтобы послѣднія имѣли вышеописанныя

^  тѣст° нѣтъ на,Добности, при соблюденіи 
этихъ условіи, хлѣбы получаются самые легкіе. Ѣсть ихъ можно
теплыми или холодными, но лучше веего подогрѣтыми въ го
рячей печи. Печеніе по настоящему рецепту всегда бываетъ 
удачно даже у неопытнаго человѣка.

/85. Булки изъ бѣлой муки.
Со свѣжимъ, т. е. парнымъ молокомъ, однимъ или попо

ламъ съ водою, быстро размѣшать такое количество муки,
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чтобы получилось тѣсто, ле прилипающее къ ложкѣ; степень 
густоты играетъ важную роль; указать ее можетъ только опытъ: 
взоить 2 бЬлка и вмѣшать въ тѣсто: булки будутъ еще нѣж
нѣе, если подъ конецъ прибавить сливокъ; печь'какъ сказано 
В Ъ  Ла 777. ■

786. Булки грэгэмскія.

На 1Ѵ2 стак. молока взять 1 7а стак. грэгзмской муки,
■ смѣшать хорошенько и прибавить туда хорошо взбитое яйцо,
уложить па сковородки, какъ сказано въ № 777. Соли должно 
избѣгать.

787. Булочки съ примѣсыо картофеля.
В ы дат ь: 1 '/2 ф. муки. 1 ф. картофеля, 1 лож. масла, 1 

•стак. молока. 2 зол. сухихъ дрожжей и немного соли.
Надо, чтобы мука была совершенно суха, въ муку всыпать 

немпого соли. Когда картофель будетъ сваренъ, просушить, 
протереть. втереть туда масло и смѣшать съ молокомъ до со
вершенной гладкости, а потомъ смѣшать съ мукою, оставить 
немного молока, чтобы развести дрожжи, смѣшать все это 
вмѣстѣ хорошенько и поставить въ теплое мѣсто; когда под
нимется раскатать въ длинный рулетъ, разрѣзать на нѣсколько 
кусковъ и печь.

788. Булочки картофельныя.
Сварить желаемое количество разваристаго картофеля и когда 

хорошо разварится очистить, истолочь, смѣшать съ масломъ, 
посолить, положить немного дрожжей, разведенныхъ въ не
большомъ количествѣ молока, прибавить еще молока и столько 
муки, чтооы образовалось не густое тѣсто; раскатать, свер- 
яуть въ д.іиный рулетъ, разрѣзать на булочки, дать подняться 
въ теиломъ мѣстѣ и печь.
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789. Булочки французскія къ чаю. у 1
л

В ы д а т ь : 2 ф. муки. 2 ложки масла, 2 зол. дрожжей. 2 
яйца, немного соли и 2 стак. молока. 1
. Масло растереть съ мукой, посолить, прпбапнть дрожжей, 
разведенныхъ въ небольшомъ количествѣ молока, яйца и, 
смѣшавъ все вмѣстѣ, раскатать тѣсто на столѣ, сдѣлать длин- 
ный рулетъ, положить на листъ, покрыть салфеткой и поста
вить въ теплое мѣсто. Когда хорошо поднимется, разрѣзать 
на булочки и лечь.

790. Галеты грэгэмскін.
Приготовить густое тѣсто, размѣшавъ грэгэмскую муку съ 

крутымъ кипяткомъ; выложить тѣсто на столъ и валять его, 
подсыпая сухой грэгэмской муки; раскатать въ палецъ тол- 
щиііы, уложить га  листъ, разрѣзать на сухари и печь. Со
хранять въ етекляной банкѣ.

т •
791. Тоже рыхлыя.

Поставить опару па дрожжахъ изъ грэгэмской муки, замѣ
сить круто, раскатъ, изрѣзать квадратными кусочками или сва
лять въ продолговатыя булки и изрѣзать на тонкіе сухари, 
уложить на листъ и печь полчаса.

Іъакъ эти, такъ и другія галеты, когда зачерствѣютъ, хо
роши для толченыхъ сухарей въ разныя кушанья.

792. Галеты овсяныя.
Взять 1— 2 стак. овсяной муки и теплой воды сколько 

нужно, чтобы замѣсить тѣсто какъ для блиновъ, пылить на 
плоскую сковроду и печь 20 минутъ въ горячей печи.
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і Тоже.
Взять хорошей овсяной муки, смѣшать съ теплою водой, 

посолить, прибавить дрожжей, разведенныхъ въ небольшомъ 
количествѣ воды, полагая по 2 зол. на 2 фун. муки. Тѣсто 
это не должно быть очень густо. Бить тѣсто деревянной лож- 
кон до совершенной равномѣрности; поставить въ теплое мѣ
сто, дать подняться, выложить на ековроды, слегка обмазпн- 
ныя масломъ, истыкать деревянной тонкой палочкой н печь 
въ умѣ ренио-горя чей печи.

794. Ленешки изъ ржанвой и кукурузной щуки.
Смѣшать съ подою ровное количество ржаной и кукурузной

муки, хорошо взбивать 10— 15 минутъ; печь тонкими ленеш- 
кааш на плоскихъ сковородкахъ.

795. Печенье къ завтраку.
В ы д.: 1 ф. муки, 2  зол. двууглекислой соды, 3 ложки са- 

хаРУ» Я лож. масла и 1 стак. кислой пахтапьи.
Хорошо смѣшать муку съ содой, стереть съ масломъ муку, 

смѣшать съ сахаромъ и пахтаньей, выложить въ вымазанную 
масломъ сковородку и тотчасъ же печь въ горячей печкѣ.

796. Печеніе изъ овсяной муки.

Смѣшать одну чашку еливокъ съ 3 лож. мелкаго сахару 
прибавлять овсяной муки, пока сгустится, замѣсить, раскатать 
въ тонкую лепешку, разрѣзать на части какой угодно формы- 
печь до хрупкости въ умѣренномъ жару.



797. Печенье грэгэмсісоѳ простое.

Желаемое количество грэгэмской муки смѣшиваютъ съ хо
лодною водой безъ соли, хорошо мѣеять ‘/ 4 часа, раскаты- 
лаютъ въ очень тонкій листъ, разрѣзываютъ на куски, вели
чиною въ вершокъ и быстро запекаютъ. Печенье это сохра
няется въ сухомъ мѣстѣ. Передъ употребленіемъ можно его 
подогрѣть въ печи, тогда оно дѣлается хрупкимъ.

\

798. Тоже съ коринкой.
Взять но рои ну грэгэмской и обыкновенной муки и размѣ

шать съ водою въ очень крутое тѣсто, вмѣшавъ въ него одну 
чайную чашку сливокъ и разведенныхъ въ водѣ */« чайной 
лож. соды и 7ц чай и. ложки виннокаменной кислоты; когда 
тѣсто готово— выложить его на столъ, посыпать мукою и раз
дѣлить пополамъ, р&ска"ь въ очень тонкую лепешку, высы
пать очищенную коринку 1 чашку или сушеной черники, по
крыть другою такою же лепешкой и провести но пей скалкой, 
разрѣзать на желаемыя фигурки, защипать края и хороша 
пропечь въ умѣренно-горячей печи.

799. ' Печеніе содовое.
В ы д а т ь : 1 ф. муки, 7 ,  ф. масла, і/4 ф. сахару, 7а Фуи. 

коринки, 3 яйца, 1 чайную ложку (верхомъ) соды и чашку 
молока.

Хорошо высушить муку, коринку также, промывъ, высу
шить; масло стереть съ мукою, прибавить сахару, коринку ц 
предварительно хорошо взбить яйца; соду развести пъ молокѣ, 
влить въ приготовленную смѣсь, хорошо смѣшать и взбивать 
деревянною ложкой 20 минутъ, выложить въ форму, обма
занную масломъ, или такой противень— и печь въ умѣренно- 
горячей печи.
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800. Печеніе отландское.
В ы дат ь : 3 <{>. муки, 4- зол. сухихъ дрожжей, 2 стк. мо

лока, 1/4 ф. масла, 3 яйца, 4 лож. сливокъ, '/з ф. коринки, 
Ѵа ф. сахару, немного соли.

Муку смѣшать съ солью, подогрѣть половину назначеннаго 
молока и смѣшать съ дрожжами, прибавить подогрѣтое масло 
и остальное молоко, покрыть салфеткой, хорошо размѣшать 
н поставить въ теплое мѣсто на. 'Д часа или болѣе; когда 
поднимется— взбить яйца, смѣшать съ сахаромъ, коринкой и 
теплыми сливками и дать еще подняться; раздѣлить на бу
лочки. уложить на листъ, вымазанный масломъ, покрыть сал
феткой и когда подымутся— печь въ горячей печи.

801. Сухари грэгэмскіе.
Взять одну часть сливокъ на 1 части молока, смѣшать не 

очень густо съ грэгэмскон муки!, мѣсить 20 минутъ и рас
катать какъ можно тоньше; изрѣзать на сухари небольшимъ 
стаканомъ, уложить на намазанный прованскимъ масломъ листъ 
и печь въ горячей печи ‘20 минутъ. Горячіе они очень вкусны. 
Когда остынутъ, сохранять въ стѳкляиой банкѣ.

802. Хлѣбы вегетаріанскіе пшеничные.
Слѣдуетъ печь такъ: очистивъ, предварительно, зерно, мо

ютъ его въ холодной водѣ и сушатъ иа открытомъ воздухѣ; 
когда высохнетъ— мелютъ на обыкновенныхъ домашнихъ жер
новахъ; муку разводятъ теплой водой и мѣсятъ до тѣхъ поръ, 
пока тѣсто отстанетъ отъ рукъ; не слѣдуетъ употреблять ме
таллическую посуду, какъ особенно вредную; тѣсто остав
ляютъ на часъ въ тепломъ мѣстѣ, затЬмъ дѣлаютъ длинные 
фунтовые хлѣбы л сажаютъ въ печь; хлізбъ слѣдуетъ выни
мать изъ печи поджареииый но съ тонкой коркой и псвысу-

I



шеняый, хотя онъ все-таки долженъ быть тяжелый кпѣш-ій*

янскаго1 х гѣба пото° НЗЪ вашіѣйіш,хъ достоинствъ вогетарі- 
с іа  0 хлЬба» чоюму что принуждаетъ къ тіцатеіьмоѵѵ пе

режевыванію. Вегетаріанскій хлѣбъ долженъ , Х ь Х т п ы й "  
привлекательный запахъ, въ противномъ случаѣ— онъ птохо 
выпеченъ. Сразу вегетаріанскій хлѣбъ, кажется, какъ бы не
тѣ*и пр°С00аіЧ> ВКуСа’ 110 чѣагъ б°ДЬше жуешь его по рту тѣмъ онь становится слаще и пріятнѣе н а ‘вкусъ потому что
именно въ это время начинается яри помощи ‘ слюны превоа-

мукп въ саха1)Ъ (глюкозу). Вегетаріанскій хлѣбъ не- 
равнеиио питательнѣе обыкновеннаго и съѣдается въ вдвое

фруктами* н а Г еСсъѢ' Е г ° 1,0ЖНО ІІѲЧЬ еъ Р*31™ »  сушеными это>^ грушами, изюмомъ, яблоками и Лр. Въ
волѣ « ,«РУКТЫ ЫаА0 П|ЮМЫТЬ "  «омочить въ холодной
_гГА ■ ' с а При этомъ П°АЫ> которая должна идти на
имѣетъ" е , Г Х а' ° 1СІЙ М ѣЙ ” К|Ш,Ѣ с™йс™  питательнаго,
" м  тек ю вы "л  Г "  А° СТО,ГНОТиа: С-І0,'ка раздражая наруж- ~ іш е  покровы пищ епрому, онъ оживляетъ пищевареніе и
облетааетъ удаленіе отработавшихъ пищевыхъ продуктовъ

ІЛ “  Х е  Г . Г  " Т Щ Ю І І а Т В 0  Ж е » »  днесеыте-
й ! ;  вегетаріанскій хлѣбъ сохраняется очень долго, 

въ особенности виною -отъ 2 - 3  недѣль, а потому его можно 
пересылать па далекія разстоянія.

803. Хлѣбъ вегетаріанскій ржаной.'

т ѣ с т П а Г в , таММЪ * "  0Й1Ш ™ Ъ> * * »  “  "ш еяо ч тД , только 
оно поднялось ТЬ Г  Те“ “ МЪ МѢСТѢ часа 3 -  4 ‘ чтобы

804, Хлѣбъ вегетаріанской изъ кукурузы.
очищенную кукурузу хорошо мелютъ, нолтчен- 

ЧЮ муку разводятъ теплой водой и дѣлаютъ тѣсто, приба
вляютъ на каждые 2 %  фуп. муки 1 лож. прованскаго магла
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или какого-либо другаго постнаго, чтобы 
жалось, и сажаютъ хлѣбъ въ печь на 1 • 
получается очень хорошій.

тѣсто крѣпче дер- 
— 1 */» часа. Хлѣбъ

805. "Хлѣбъ грэгэмскій.
Смочить небольшомъ количествомъ теплаго молока или воды 

2 зол. сухихъ дрожжей, хорошо размѣшать и когда В1/^ фун. грэ- 
гэмекой муки будутъ соединены съ 3 етак. воды, влить дрожжей и 
все хорошо размѣшать. Приготовить чистый противень, на
грѣть и вымазать масломъ. Когда тѣсто подымется, выложить 
въ противень въ видѣ коровая или раздѣлить на небольшіе 
хлѣбцы и посадить въ лечь на 3 часъ или болѣе. Тѣсто не 
должно быть густо; оно должно быть настолько жидко, чтобы 
его можно было мѣшать ложкой.

800. Хлѣбы ржагіые ситные и рѣшетные.
Въ квашнѣ, въ которой приготовляется тѣсто для хлѣбовъ, 

веегда остается на днѣ и стѣнкахъ тѣсто, которое, оставшись 
въ ней. служитъ для закваски слѣдующаго тѣста, кто любитъ 
хлѣбъ по кислѣе, то надо оставить въ квашнѣ кромѣ тѣста, 
еще кусокъ его величиною въ гусиное яйцо. Квашню никогда 
не слѣдуетъ мыть, но держать со въ чистотѣ, веегда по
крытою скатертью или деревяннымъ кружкомъ, такимъ обра
зомъ и пыль не войдетъ и тѣсто не выдыхается. Мѣсто гдѣ 
стоитъ квашня, должно быть сухое и чистое, воздухъ въ ней 
долженъ быть свѣжій, иначе хлѣбъ можетъ испортится; квашню 
эту не употреблять ни на что другое. Иногда случается, что 
квашенка, т.-е . закваска, портится, и хлѣбъ по этой причинѣ 
не удается: по попеченіи бываетъ чернымъ, тяжелымъ, съ за- 
кальцомъ; тогда можно поправить квашенку слѣдующимъ обра
зомъ: опрокидываютъ ее вверхъ дномъ и самое дно обливаютъ 
кипяткомъ, впутри же вытираютъ ее всю головками лука и 
солыо, потомъ ополаскиваютъ теплою водою и растворяютъ



=г ЗьАкНглгли:**:неіьчя- ™ а к к у р а т н о  пропорцію муки и воды

^ = = ^ = і е т " . г я >
ь гЬ гж  г&й1ьаа Г”=-а* 2г
подогрѣтой до тен поты ^ 0СТ0КВАшею некипяченою, но только 
веселкою ію еы п ягѴ г ,  1 Ш молоко- А3азм|Вшать хорошенько 
теплое мѣсто до уТ'ра 110КІ Ъ1ТЬ> 11 поставить въ

п ; і -

і  Л
, с ^ : б ^ = , ъ : г

квашнѣ пока поіымйтр? ’ 1,0,С1)Ь1ТЬ скатертыо? оставить его въ 
2 часа ’ ррш  Дыметеи, что должно наступить черезъ 7 \ /__
Тогда Н с™ М  теило« >  1іѣстѣ « хорошо'  закрытое.
о п Т ^ т ь  ,™ь Г  ю » Ь»пІЪ И ѣ б і!  ЙС',Ц ы ѣ в “  < ™ ,  «о»по 
лежать і,ока А0СТЛТ0Ч,'°  г о д н у ю ,  гдѣ оіш должны

*  «я гдлжг^гъл^п
если жр ир дымется. ю  хлѢоъ будетъ тяжелъ н густъ

заказецъ. Сажая''Т гЫ ъ  ^"Гпепк™  ТѢСТ° ° " аДаетъ “ Д * "е т с я  
Н Я  І,рй АЛЬОЪ въ печь, посыпаютъ лопаткѵ мукой

дутъ хлѣбъ, обмазывается кипяткомъ и сглажи-
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мются, сажая въ чисто выметенную печь. Хлѣбъ, который 
подымется въ водѣ, не слѣдуетъ смазывать горячей водой

Г Г ™  ПеЧИ * ° * но ^Дующимъ способомъ:' 
Г п ъ печь Г0Реть муки; если опа исподволь подрумн-

ил,г І 7 м  аКЪ ’,Т0 ЛеЧЬ х о і ю ш > если сейчасъ же сгоритъ
н* /7°АРуіШ,етСЯ-значитъ что печь очень горяча 

или холодца. Посадивъ въ печь хлѣбы, слѣдуетъ ныошкѵ 
закрыть. Сколько сидѣть хлѣбамъ въ печи— опве іѣ іпть тпѵтно^

вС; і е Г  " ° ѣ „ Т  Л0 * Г ,Ш,Ѣ,О1 ; я 1П * ‘Дующее, хлѣбъ въ 12 фун. печется сп , 2 1 до

на т о ° о л и ііт ,Ъц /  '̂УН* /4 І,аса* Чтобы Уетать» готовы-л и хлѣбы, надо одинъ вынуть изъ печи; если о н ъ  будетъ легокъ и ее іи

ш е Г 1ІГ>ѵСГ тДШШИ суставами пал,,цепъ 0 «маніею корку, слы
шенъ будетъ стукъ, значитъ хлѣбъ готовъ. Когда хіѣбгѵт

ш т ѣ Шо б 7 1 тгбУАеТЪ П0ЧТИ Г0Т0,ГЬ’ тогда ^шімать по одп й
п Г ш  р Т 0 Т Ч а С г  Ж^ ^ П Р ,  ̂ ПСЧН ,Ш Ш ІТК0М 1> И ОПЯТЬ С * -

коыі Г Г 2 ;  Ые ХЛѣбы не < * * л у т  обливать кипят-
въ хптп іѵ  ДЯ въ печь> сглаДить ихъ, обмакнувъ руки
8ь холодную воду. Я когда готовы, вынуть илъ печи. омо-
шть также подою. Хлѣбъ пышшаті. изъ мочи слѣдуетъ' осто- 

Овшпп " ШІ0* ИТЬ ”хъ на отол'ь Іколй рѣшета или опта, т.-е.

й ®  V ?  гого' чтооы проходилъ йодъ ними воздухъ И 
Хіѣбы »  п»°о™пали и верхнія и нижнія корки.
шенна не остын'л ъ . " Ъ пом с° “е"-

807 .  Хлѣбъ по американски.

2 СУХИХЪ Др0жжей и Л0ЖКУ сахара распустить въ
„ 7 тш кахъ теплаго молока; смѣшать съ 3 1/ 2 фун. мѵки „

Г : Г “  МЫ0Ка’ ,Т0бы дшшльпо жидкое
а  ъ Г  ККУ° У “ Чеі№:,Ъ Ѵ /* ~ 2  ™а  Ы01К1Ю нень. 
„ '  , 1 Д 1бь °™ ІІЬ "КУйвиъ и скоро приготовляется, а потому 
«о всей Америкѣ его дѣлаютъ къ завтраку. ^

16
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808, Хлѣбъ пеклеванный.

5 лож. подкваски изъ подъ кислыхъ щей или кваса смѣ
шиваютъ съ  10 ф. пеіѵлсвашюй муки, подливая теплой поды, 
сколько потребуется для надлежащей густоты . Д ать хорошо 
у кивнуть, посолить, подбить мукой и. когда хорошо взойдутъ, 
сдѣлать хлѣбы, которые разложить въ хлѣбныя чашки, дать 
подняться и тогда выложить на лопату, сгладить водой/ по
сыпать анисомъ или тминомъ и запечь,

809. Хлѣбы ситные съ картофелемъ.
На 1 ведро муки ваять ведра картофелю, очистить 

налить водой, разварить его до мягкости, растереть и, когда 
немного остынетъ, нротереть чрезъ рѣшето въ кпашенку 
размѣшать съ  У2 частью назначенной муки, не подливая поды 
даже немочить рукъ; покрыть, поставить въ теплое мѣсто па 
ночь и даже далѣе. На другой день прибавить муки до обык
новенной густоты тѣста, пѳ подливая воды, мѣсить сильно и 
скоро, всыпать соли и тмину; когда тѣсто начнетъ тянуться и 
отставать отъ рукъ, тогда покрыть тѣсто, оставить его ва 
3 4  часа, чтобы поднялось, но неслишкомъ. Тогда скатать
хлѣбы, дать опять имъ подняться на столѣ и посадить въ печь, 
не обливая водою. Далѣе поступаютъ во всемъ, какъ сказано 
въ хлѣбѣ Л6 8 0 6 . На 20  фун. муки, молено взять 10 фуц 
картофелю, и даже 20  фун.

810. Хлѣбъ кислосладкій.

На 20 ф ун. ситной пеклеванной муки взять 2 0  стакановъ 
кипятку, заварить имъ въ часовъ 9 утра псю муку, развести 
тѣсто такъ густо, чтобы въ немъ могла стоять деревянная 
ложка; тогда нужно начать выбивать тѣсто, какъ оно будетъ



отставать отъ веселки, покрыть и поставить въ теплое мѣсто.
въ  ™тъ жѳ ДСІІЬ вѳгіеРО№ь всыпать въ него остальную муку.' 
вымѣсить хорошенько. На другой дещ утромъ опять вымѣ- 
сить^ положить 4 стак. гущи изъ подъ кваса и кусокъ ду
бовой корки величиною въ ладонь; около обѣда еще вымѣ
сить. вечеромъ опять вымѣсить. На другой день вынуть ду
бовую кожу, вымѣсить тѣсто и положить туда 2 горсти мелко 
изруолениои померанцевой корки, 2 столовой лож. тмину, 2 ф. 
патоки и 4 золот. сухихъ дрожжей, разведеиыхъ въ неболь
шомъ количествѣ воды. Послѣ чего свалять хлѣбы, сгладить 
ихъ мокрою рукою, посыпать тминомъ, посадить въ горячую 
печь,- черезъ часъ задніе хлѣбы передвинуть впередъ, а
передніе отодвинуть назадъ, чтобы псѣ испеклись какъ 
слѣдуетъ.

811. Хлѣбъ кисло-сладкій другимъ способомъ.

Приготовляютъ какъ Да 810 съ тою только разницею, что
въ него не кладутъ ли дубовой коры, ни померанцевой корки,
и послѣ того^. какъ заварятъ муку кипяткомъ, тѣсто должно
стоять 6 дней въ комнатѣ или кухнѣ и выбивать тѣсто каждый
день по 2 раза. Эти хлѣбы очень вкусные н не скоро чер
ствѣютъ. 1 1
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812. Хлѣбъ кисло-сладкій ржаной.

Просѣявъ обыкновенную ржаную муку на рѣшето, заварить 
10 фун. этой^муки, 20 стак. кипятку, бить сильно ло
паткою какъ ооыкяовенио. Растворить утромъ, поставить хо- 
лодѣть до вечера, вечеромъ положить 4 стак. подкваса, (какъ 
^  прибавить остальную муку, замѣсить хорошенько.
оставить до утра; послѣ этого скатать хлѣбъ и посадить въ 
печь.



813. Хлѣбъ кисло-сладкій скороспѣлый.
Взять 15 фун. пеклеванной муки,- половину ея заварить 

10 стак. самаго кипучаго кипятку, разбить какъ можно лучше 
веселкой, потомь положить въ него 3 стак. нодквасы (№ 810). 
хорошо разбить, всыпать остальную муку, замѣсить, какъ 
обыкновенно, а утромъ скатать хлѣбы и печь.

814. Булки очень вкусныя.
Поставить Т ііс т о  изъ 2 ‘Д  фун. круиичатой муки н а  тепломъ 

молокѣ съ дрожжами; замѣсить, прибавить Ѵ3 фуп. масла, 
5 яицъ, 1 стак. сахару; посолить и дать хорошо изойти; 
тогда надѣлать булокъ и печь на желѣзномъ листѣ, посы
панномъ мукой.

815. Или.
 ̂Ѵг ФУ11* теплаго молока. 2 фун. муки и 4- зол. сухихъ 

дрожжей, разведенныхъ въ небольшомъ количествѣ воды, 
размѣшать и дать подняться въ теплѣ. Потомъ влить сюда 
10 желтковъ и 5 цѣльныхъ яицъ, прибавить 1*/а стак. мел
каго сахару, 1 фул. раетоплеппаго масла и сколько потре
буется муки, посолить и дать еще разъ подняться; надѣлать 
булки, помѣстить на листъ а когда еще въ разъ подымутся 
нечь, смазавъ яйцомъ.

816. Булки заварныя.
2 стак. муки, 2 стак. кипящаго молока хорошо размѣшать; . 

когда с стынетъ, взбить 15 яицъ, прибавить 4 зол. сухихъ 
дрожжей, разведенныхъ въ небольшомъ количествѣ молока, 
все хорошо размѣшать, подсыпать еще немного муки и дать, 
подойти: послѣ этого тѣсто хороню выбить, прибавить соли, 
остальную муку до 5 фун., 1 фун. растопленнаго масла и 1 
стак. мелкаго сахару, взбить какъ можно лучше пока будетъ



хорошо отставать отъ рукъ и дать подойти второй разъ. На
дѣлать булокъ, еще дать подойти и печь.

817. Крендели обыкновенные.
«Замѣсить тѣсто изъ Фун. сахару, немного мелкой ко

рицы, гвоздики, С желтковъ, дрожжей, */4 ф. масла и сколько 
потребуется муки; надѣлать кренделей, дать подняться, сма
зать яйцомъ и печь.

Л 818. Тоже заварные.
9

Замѣсить тѣсто изъ 5 фун. муки, прибавить 4 стак. поды 
и 5 зол. дрожжей, посолить и дать подняться; послѣ этого хо
рошо вымѣшать, дать вторично подойти и надѣлать кренделей, 
которые опустить въ кипятокъ; когда всплывутъ, вытащить 
и печь.

819. Тоже жареные.
Замѣсить тѣсто изъ 2— 8 ф. муки, прибавить 5 яицъ, 2 лш , 

сливокъ н 2 лож. растонлепного масла; посолить и бить скал
кой 7а часа; надѣлать кренделей; жарить въ сливочномъ маслѣ, 
вытаскиваютъ друшлакомъ па пропускную бумагу и горячіе 
обсыпаютъ сахаромъ и толченымъ миндалемъ.

820. Тоже выборгскіе.
Въ трехъ стаканахъ цѣльнаго молока распустить 4 зол. су-* 

х і і х ъ  дрожжей, подсыпать муки, чтобы вышло жидкое тѣсто, 
и дать подняться. Послѣ этого хорошо взбить, прибавить о 
яицъ, 2 лож. масла, У3 стак. молока, 2 стак. мелкаго сахару, 
немного толченаго кордамону и сколько потребуется муки,, 
чтобы тѣсто было довольно круто; посолить и дать подняться. 
Послѣ этого хорошо мѣсить руками 1 часъ, подымая тѣсто и 
бросая его на столъ; дѣлаютъ крендели, даютъ въ третій разъ



подняться и каждый опускаютъ нс надолго въ крутой кипятокъ, 
слегка посолены#, укладываютъ на чистую солому или свѣжіе 
капустные листья и напекаютъ.

- * - I

821. Папушникъ малороссійскій.

Отруби облить 1 1/2— 2 стак. кипятку, размѣшать и дать 
остыть, растерѣть какъ можно лучше скалкой, и процѣдить 
черезъ сито; если будетъ густо, прибавить воды и туда" же 
положить 4  зол. дрожжей, все хорошо размѣшать, влить въ 
горшокъ, куда положить С желтковъ и 6 взбитыхъ бѣлковъ 
и дать подойти. Послѣ этого положить масло, немного настойки 
шафрана, рому 1 рюмку, 1 }/ 2 ст. коринки, вес хорошо смѣ
шать и сыпать по нсАшогу муку, пока образуется не • очень 
густое тѣсто, которое бить на столѣ 1 часъ какъ № 820 : за
пекать въ бумажныхъ формахъ, наполняя ихъ до половины; 
когда тѣсто сравняется съ краями, поставить въ печь.

82*2. Тѣсто на дрожжахъ обыкновенное.

Наканунѣ для печенія, часовъ приблизительно за 12, по
ставить такъ называемую о п а р у , прикрыть и поставить въ 
теплое мѣсто. Опару приготовляютъ такъ: берутъ 1 ф. кру- 
пнчатой муки. 1 стак. теплой воды и немного сухихъ дрож
жей, распущенныхъ въ небольшомъ количествѣ воды: хорошо 
размѣшиваютъ, посыпаютъ мукой, покрываютъ и ставятъ въ 
теплое мѣсто, чтобы поднялись вдвое. Когда подымутся, при- 
авлятотъ еще */д ф. муки, теплой воды и соли, чтобы тѣсто 

не оыло очень густо, и мѣсятъ, пока тѣсто будетъ отеташ ъ 
отъ сосуда, ставятъ опять въ теплое мѣсто, чтобы поднялось, 
И потомъ только употребляютъ для дѣла. Такое тѣсто назы
вается обыкновеннымъ.

*
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823. Тѣсто сдобное.
Если въ тѣсто входятъ яйца, масло или сахаръ, а главное 

масло, то такое тѣсто называется сдобнымъ, которое бываетъ 
па дрожжахъ и безъ дрожжей. Прибавленіе ницъ, масла и са
хару зависитъ отъ усмотрѣнія хозяйки, по ея желанію сдѣ
лать болѣе или мѣнѣе сдобное тѣсто. Сдобное тѣсто кромѣ 
того еще для большого вкуса ставятъ на молокѣ, вмѣсто во
ды. Чѣмъ болѣе масла, тѣмъ тѣсто сдобнѣе.

824. Тѣсто слоеное.
Одно цѣльное яйцо и два желтка хорошо взбить, вылить 

въ I стак. воды, посолить, влить 1 рюмку водки, коньяку 
или рому и на этомъ растворѣ замѣсить не очень крутое тѣсто, 
которое хорошо размята, выбить колатушкой; сдѣлать изъ него 
лепешку, толщиною въ палецъ и зимой вынести на холодъ, а 
лѣтомъ па ледъ; черезъ 2 часа на эту лепешку накладываютъ 
слой хорошаго масла, толщиною въ 1/а мизинца, перегибаютъ 
лепешку пополамъ: хорошо раскатываютъ и снова выносятъ 
на холодъ, потомъ снова накладываютъ масла, снова переги
баютъ пополамъ, снопа раскатываютъ и выносятъ на холодъ 
н т. д. Повторяютъ эту операцію 5— 10 разъ: чѣмъ болѣе это 
будетъ повторяться, тѣмъ слоеное тѣсто болѣе будетъ имѣть 
слойки.

825. Тѣсто разсыпчатое.
Растереть до бѣла '/2 ф. чухонскаго масла, 5 желтковъ,

1 цѣльное яйцо и ‘Д стак. рому, всыпать 1 фу и. муки, раз
мѣшать и раскатать.

826. Тѣсто рубленое.
7а Ф- холоднаго масла и 1 ф. муки рубить сѣчкой на хо

лоду, чтобы вышло на подобіе манныхъ крупъ, потомъ поло-

I '
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? “ > ,ЯД " ° ’ 1 ,Стак- " оды’ Размѣшать и вынести на хол'одъ 
или на ледъ, гді; и дѣлать изъ него, что потребуется* изъ 
холода ставить прямо въ печь. р 5втвя‘ изъ

1

827. Или.
• *

п о т о ш т а Т п о і ИЙЦа’ I *  Ф' ометапы "  ѵ . ф. масла, смѣшать, посолить и поступать какъ, сказано въ № 826.

828. Бисквиты.
Выбить 15 бѣлковъ, желтки стсреть съ ] ф. мелкаго сахаоа 

.ютомъ смѣшать все вмѣстѣ съ бѣлками, „Убавить чаишѵ
З Г Г '  " УК"  “ рішить въ бУ«ажныЯ коробочки, поста- 

,п> нежаркуі° печь. Когда бисквиты будутъ готовы вы-

829. И л и .

ДатАѢтоТп,е,І!,10ЛЫ,' У10 ЖИДКую опаРУ> "рибавить масла. са- 
толіепаю миндалю, все замЬснть въ не особенно крутое

Тѣсто и дать подняться, послѣ чего раздѣлить его па „ебо™-
”  тает™ -  которыхъ накатать ' четырехъ -у го д н ы хъ  

бисквитъ и запечь; передъ тѣмъ, какъ нужно Ііодат^иа столъ 
па каждый бискпитъ положить немного паренья. ’
♦

Ь80. Бисквиты французскіе.

г Яѵ і ! ^ Ш Ъ  пзби?  въ пѣі,у* прибавить къ нимъ 2 фуп. 
сахарной пудры, смѣшать н хорошо растереть съ 12 желтками,
1 фун. хоропіеи іфупичатой муки, 2 чайн. лож. порошка

н .Псе это слегка перемѣшать и разливъ въ бисквит- 
йыя бумажныя корооочки запечь.
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1 881. Сухари.
>

Ставить опару изъ 1 фуп. муки и 8 стак. кипящихъ сли
вокъ; давъ остыть до температуры парнаго молока, прибавить 
6 зол. сухихъ дрожжей, ( распущенныхъ въ небольшомъ ко
личествѣ сливокъ и дать подняться: послѣ того прибавить 
5 яицъ, посолить, положить у а <|>. сахару. і/.г фун. теплаго 
масла и муки до надлежащей густоты, мѣсить до тѣхъ поръ 
пока тѣсто не будетъ болѣе приставать къ рукамъ, тогда на
дѣлать булочки величиною съ розлачики и печь. Когда готовы 
и совершенно остынутъ, нарѣзать сухарями и высушить въ 
печи. Если желаютъ, то прежде чѣмъ сушить, ломтики сма
зываютъ яйцами, обсыпаютъ сухарями съ тертымъ миндалемъ 
и потомъ уже сушатъ.

882. Или
Замѣсить тѣсто изъ 1/а ф. муки, 5 яицъ, */4 ф. растоплен

наго масла, у* ф. сахару и 1 рюмку рому; раскатать это 
тѣсто толщиною въ мизинецъ, нарѣзать продолговатыми лом
тиками, сложить по 8 штуки вмѣстѣ, смазывая каждую яйцомъ, 
и печь. Когда готовы, высушить и посыпать, если желаютъ, 
какъ сказано въ № 831.

838. Или.
Сдѣлать тѣсто, но не очень густое, изъ 1 стак. яицъ, 1 

етак. густыхъ сливокъ, 1 стак. мелкаго сахару и2зол. дрож
жей; бить лопаткой не менѣе 1 часу, потомъ прибавить еще 
муку до 4 фуп. всего, хорошо вымѣсить, дать подняться и 
печь. Остальное какъ № 831.

884. Безе.
В ы дат ь : 20 яицъ, у а ф. сахару.
Взбить бѣлки въ самую густую пѣну и смѣшать осторожно
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съ  сахаромъ, прибавить 1-— 2  капли какого угодно душистаго 
масла; выложить ложкой на масляную бумагу, положенную па 
желѣзный листъ, дѣлая кучки круглыми или продолговатыми; 
посыпать сахаромъ и запечь въ умерепиой температурѣ.

. * . А
835. Волоианы. / ■ ■

. . . .

Слоеное тѣсто тонко раскатать и нарѣзать изъ него стака
номъ кружки; каждый кружокъ смазать по краямъ яйцомъ, 
положить одинъ на другой 3 —4 штукъ и запечь. Когда го*- 
товы, вынуть мякоть, не трогая послѣдняго слоя, положить 
въ нихъ взбитыя сливки еъ сахаромъ или какое угодно ва
ренье и подать па блюдѣ. *'

* *

830. Вѣнчики.
Хорошо растерстг. ‘/а Ф* мелкаго сахару съ 2 бѣлками и 

сокомъ изъ, 1/2 лимона, смѣшать съ 1/.2 ф. наипшковамаго мин
даля и выпускать черезъ бумажную трубку въ видѣ вѣнчика 
или большого кольца, на желѣзный листъ/смазапын воскомъ; 
запечь.

837. Корлейки.
10 желтковъ и 4 бѣлка взбить вмѣстѣ до бѣла, прибавить 

1 рюмку рому, 2 лож. густыхъ сливокъ, 1 лож. мелкаго са
хара и замѣсить тѣсто, изъ котораго нарѣзать стаканомъ 
кружки, смазать масломъ, посыпать крупно-толченымъ, саха
ромъ съ корицей и подрумянить.

838. Печеніе пиролшое.
Очистить и мелко истолочь %  ф. сладкаго миндаля и %  ф. 

очищеныхъ фисташекъ, прибавить 2 едобіщхъ толченыхъ еѵ~
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харя, 1/і Ф* апельсинныхъ или лимонныхъ мелко рублеппыхъ 
цукатовъ и немного масла. Хорошо стираютъ съ сахаромъ 5 
желтковъ и смѣшиваютъ съ предыдущими веществами и при
бавляютъ взбитые бѣлки, выкладываютъ кусочками на сков- 
роду или желѣзный листъ.1 смазаный масломъ и запекаютъ.

л

Л

839. Печеніе вѣнское.
Къ растертому до бѣла 1 ф. масла прибавить 10 желтковъ, 

2 цѣльныхъ яйца, І ’Д ф. муки, 1Д ф. сахару, немного тол
ченой корицы, 4 зол. сухихъ дрожжей, распущенныхъ въ ?/а 
стак. сливокъ, хорошо вымѣшать, разложить на желѣзный 
листъ, посыпанный сахаромъ, дать подняться, посыпать саха
ромъ и лечь. Когда готово, то еще теплые разрѣзать на ров
ные продолговатые кусочки.

840. Печеніе миндальное.
] */4 ф. мелко просѣянныхъ сдобныхъ сухарей, 1 ф. мел

каго сахара, 1 1/ і ф. толченаго миндалю и ДА ф. муки хо
рошо смѣшать со щепоткой соли углекислаго амміяка. По
лученное довольно твердое тѣсто дѣлютъ па 4 части, раска
тываютъ въ длинныя палочки, запекаютъ на желѣзномъ листѣ, 
смазываютъ масломъ и еще горячими разрѣзаютъ на куски.

841. Завитки.
Смѣшать какъ можно лучше 1/.і  ф. мелкаго сахару съ 5 

сырыми яйцами и съ мелкой цедрой отъ однаго лимона, под
сыпая понемногу у ,  ф. муки; выложить на листъ, сгладить 
ножомъ, чтобы образовался тонкой слой, посыпать мелко ру
бленнымъ миндалемъ н поставить въ печь. Когда готово, то 
еще теплые нарѣзать полосками въ палецъ шириной, надѣлать 
разные завитки и дать остыть.
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Растереть V, ф. масла съ */« ф. сахару, прибавить одинъ
по одному 8 желтковъ и 2 цѣлыхъ яйца, немного ванилевой
настоики, щепотку дву-углекислой соды и 1 ф. муки: сфор-
вовать рожки, обвалять въ сахарѣ и печь въ умѣренной тем
пературѣ.

843. Печеніе берлинское.
Растереть до бѣла Ѵ3 ф. масла, вбить въ него по одному 

о ницъ и 2 желтка, всыпать Ѵ3 мелкаго сахару, все хо
рошо стереть и прибавить немного лимонной цедры, толченой
корицы и у *  ф. муки: размѣсить, надѣлать небольшіе комки 
и печь.

842. Рожки.

84}. ГГеченІе песочное.
Замѣсить тѣсто на 2 стк. муки, 7  а ф. масла, 7а стк. воды 

н 1 рюмку рому, тонко раскатать и сдѣлать на противнѣ про
долговатый пирогъ съ рантомъ, о яблокъ очистить, вьібраті 
середину, нарѣзать тонкими полумѣсяцами, уложить красиво 
рядами такъ, чтобы одинъ кусочекъ нахватывалъ другой. оеы- 
пать густо сахаромъ, раитъ смазать желтками и запечь.

о аорикосовъ мелко шшпшкоиать и положить въ кострюлю, 
к^да прибавить: 7  а Ф- обваренного кипяткомъ чернослива, 
(кто желаетъ рюмку рому,) */а аолот. агоръ-агоръ, '/ а стак. 
сахару, и 2 стак. воды уварить пока все розваритея и по
густѣетъ: тоіча процѣдить черезъ сито, облить этимъ яблоки,
когда ови уже будутъ испечены, и нарѣзать на продолговатые 
кусочки.

Это пирожное можно дѣлать изъ всѣхъ ягодъ или фруктъ, 
а такъ же мармеладу, варенья, пастилы, покрывая ихъ топ
кой рѣшеткой изъ тѣста, смазаннаго желткомъ; посыпая <*а-
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хароиъ, покрываютъ иерингой (взбитые бѣлки еъ сахаромъ) 
и не надолго ставятъ въ..день.

845. Марципаны.

1 ф. очищеннаго и толченаго миндалю и '/8 стак. розовой 
воды помѣщаютъ въ коетрюлго и кипятятъ съ 1 ф. масла, 
пока погустѣетъ, мѣшая, чтобы не пригорѣло; дѣлаютъ не
большія продолговатыя булочки, даютъ остыть, обмазываютъ 
бѣлкомъ стертымъ еъ небольшимъ количествомъ сахара и ста
вятъ въ печь.

 ̂ *
846. Лопешки миндальныя.

1 чашку сахару, 1 яйцо сырое, 1 ф. муки, */* чаГш. лож. 
толченаго ко]ідамопу и 1/.2 ф. сливочнаго масла. — все хорошо 
вымѣшиваютъ, прибавляютъ немного сливокъ. 1/2 ф. толченаго 
сладкаго миндалю, все еще разъ хорошо перемѣшиваютъ, рас
катываютъ, дѣлаютъ лепешки, посыпаютъ сахаромъ и шинко
ваннымъ миндалемъ и пекутъ.

847. Печеніе сухое миндальное.

Ѵа стк. растопленнаго масла растереть до бѣла, прибавить 
V* стк. мелкаго сахару, растертаго съ 2 сырыми яйцами, 
послѣ чего прибавить і/ і  сгк. толченаго миндалю, 1 стк. муки 
все хорошо смѣшиваютъ и ножемъ накладываютъ на желѣз
ный листъ, смазанный масломъ, чтобы образовался тонкій и 
равный слой; сверху смазать яйцомъ, посыпать рубленнымъ 
миндалемъ, крупно толченымъ сахаромъ.— печь. Когда готово, 
то еще горячее разрѣзать на ровные продолговатые кусочки 
и поставить въ печь, въ вольный духъ, чтобы высохли.
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Истолочь съ 2 сырыми яйцами \/9 ф. очищеннаго сладкаго 
миндалю, прибавить '/2 ф. масла, лимонныхъ или апельсинныхъ 
цукатовъ, >/2 бут. густой сметаны и 1 ф. муки, все хорошо 
размѣшать, добавить 10 взбитыхъ бѣлковъ, наполнить бумаж
ныя формы, вымазанныя масломъ, и запечь въ вольномъ духу.

849. Мелкое печеніе.
Взбить четыре бѣлка въ слабую пѣну, снять па сахаръ це- 

Дру съ одного лимона, растореть ее мелко и примѣшать къ 
вышесказанному, прибавляя 1 ф. сахарной пудры и все лете- 
реть въ ступкѣ. Когда оно будетъ мягко и густо, какъ тѣ
сто, которое удобно раскатать скалкой, тогда‘ выкатать изъ 
него въ толщину ложнаго обуха разныя мелкія фигурки, какъ- 
то сердечки, кольца и пр. и пр., класть ихъ на чистую пис
чую бумагу и печь въ легкомъ воздухѣ. Когда испекутся, осту
дить и снимать. •5•

850. Печеніе лимонное.

,,стсреть съ Ѵз Ф- сахару, прибавить мелко 
изрубленную цедру изъ 3 лимоновъ и */„ ф. щуки, —
всс какъ можно лучше перемѣшать и наконецъ прибавить 3 
взбитыхъ бѣлка. Класть кучками, посыпая каждую минда
лемъ, на желѣзный вымазанный масломъ листъ и запечь.

I

851. Пирожки слоеные.
Приготовить слоеное тѣсто ЛЪ 824, раскатать его въ іи  

дюйма толщиною, нарѣзать ровные кусочки, положить па ихъ 
середину какое угодно варенье. Потомъ края защипать, на-

848. Мазарины.
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мазать сверху желтками съ водой, посыпать крупно толче
нымъ сахаромъ съ рубленымъ миндалемъ и печь.

♦

852. Тортъ миндальный.
В ы даш ь  1 фун, миндалю, 1 ф. сахару, ‘/з фун. хорошаго 

масла, ‘/г лимона, 10 яицъ, 2 ф. варенья.
Очищенный .миндаль толкутъ, прибавляя по каплями, воды, 

чтобы не замаслился, послѣ чего сюда же прибавляютъ 1 ф. 
мелкаго сахару, масло, немного цедры и 10 желтковъ, все 
замѣшиваютъ съ мукой, чтобы не было очень густо. Большую 
полошшу кладутъ въ форму и покрываютъ какимъ угодно ва
реньемъ. а изъ остальной меньшей половины дѣлаютъ на 
тортъ рѣшетку съ узкимъ рантомъ, посыпаютъ не очень 
мелкимъ сахаромъ съ шинкованнымъ миндалемъ и пекутъ.

858. Тортъ вѣнскій.
1 фун. очищеннаго сладкаго миндалю иетереть на теркѣ, 

а оставшіеся кусочки истолочь въ ступкѣ и все хорошо 
растирать съ 1 ‘/а Ф- мелкаго сахара, прибавить но не
многу 12 желтковъ, всыпать осторожно, перемѣшать и сейчасъ 
же влить въ двѣ одинаковаго размѣра формы плоскія и печь 
20 минутъ.

1 фун. сладкаго миндалю, не очищая отъ шелухи, ме
лятъ въ кофейной мельницѣ и потомъ растираютъ ска
лкой около часу съ 1 1/2 ф. мелкаго еахара, 12 цѣльными 
яйцами и 10 желтками; когда.- вее хорошо смѣшаютъ, при
бавляютъ 1 чашку просѣянныхъ черныхъ сухарей и 10 взби
тыхъ бѣлковъ, вливаютъ въ такую же плоскую форму какъ 
н первые двѣ н пекутъ 20 минутъ.

Когда всѣ три торта испекутся, то ихъ еще горячіе вы
нимаютъ изъ формъ, даютъ остыть и кладутъ на бѣлый тортъ 
довольно густой слой какого-либо мармеладу или варенья безъ 
соку и прикрываютъ его чернымъ тортомъ, а сверхъ послѣд-
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ияго тоже какой-либо другой сортъ мармеладу или варенья 
прикрываютъ бѣлымъ тортомъ,- смазываютъ бѣлкомъ раетѳо- 

тымъ съ лимономъ и сахаромъ, поставить въ ішчь чтобы гла- 
зурь эта высохла и убираютъ, по своему усмотрѣпію фрук
тами, орѣхами, конфектамн и пр. и пр. ’

854. Тортъ разсыпчатый.
Взоить до пѣны 1 ф. растопленнаго масла съ 15 желтка

ми, прибавить къ нимъ порознь, не переставая мѣшать на- 
дру съ 1 лимона, 12 толченыхъ гвоздикъ, іМ у скатнаго
орѣха, V, лож. толченой корицы, 1 %  ф. мелкаго сахару ?
Ф>Н. муки и наконецъ 15 избитыхъ б ѣ л к о в ъ ;  иоложитіУ въ 
форму и запекать въ продолженіи 8/ 4 часа.

Какъ этотъ такъ и многіе другіе торты обыкновенно пе- 
кутсн въ круглыхъ, плоскихъ жестяныхъ формахъ, входящихъ 
одиа въ другую; такихъ круговъ обы.шовішго б ы в а е т , ™  
девяти, причемъ послѣдній, самый маленькій —  съ крышкой 
Когда торты въ этихъ формахъ будутъ испечены, то ихъ „ыі 
шімаютъ и въ каждомъ посрединѣ выбираютъ тѣсто, а обра
зовавшіеся отверстіе наполняютъ какнмъ-либп вареньемъ пт  
мармеладомъ, ̂ кладя эти круги другъ на друга, такъ же сма- 
зыпая каждый вареньемъ или яблочнымъ шоре. чтобы хорошо

въ оси™ " - ЛУЧ,ІТЪ ПИАЪ ПНрамиды Н«  ПЛОДНЫ СЪ- у ь гопами, въ основапіи шире, а вверху уже.

855. Тортъ шоколадный.
В іядат ь: 10 желтковъ, растерѣть до бѣла съ ф. мел

каго сахара, прибавить у* ф. тертаго шоколада, у  ф. про-
“  Р ™ ъ < = » ' >  У* Ф- пшеничной муки, порошку 

„ ' Г,юздики но 1 зол., все хорошо перемѣшать;-при
бавить взоитьіхъ бѣлковъ и запечь въ формы. Р
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1 фунтъ толченыхъ грецкихъ орѣховъ и 1Д стакана сли
вокъ тереть около часу и прибавить 1 фунтъ' сахару и по 
одному до 12 желтковъ: послѣ чего псынать 1 чашку про
сѣянныхъ черныхъ сухарей, влить 12 взбитыхъ бѣлковъ, раз
лить въ 2 формы какъ № 853 и печь 20 минутъ. Вынувъ 
тортъ изъ формъ и давъ остыть, переложить слѣдующей мас
сой: 1 етк. густыхъ сливокъ, */, ф. сахару и */2 фун. моло
тыхъ въ мельницѣ орѣховъ, Сначала слѣдуетъ взбить сливки, 
потомъ прибавить сахаръ и орѣхи. Или переложить массой состоя
щей изъ 7 а ф. тертаго миндалю, */« ф. молотыхъ орѣховъ, 1/2 ф. са
хару, прибавить 4 желтка и 1 бѣлокъ и все мѣшать па пли
тѣ, пока погустѣетъ, наблюдая, чтобы не образовалось яич
ницы; снявъ съ огня, охладить и прибавить 1 рюмку рому.

856. Тортъ орѣховый.

857. Тортъ фисташковый.

Дѣлается какъ Дц 856. но вмѣсто грецкихъ орѣховъ слѣ
дуетъ брать тоже количество фисташекъ.

858. Тортъ бисквитный.

12 желтковъ, растереть до бѣла съ 1 етк. сахару, прибавить 
дедру съ лимоновъ, всыпать 8/» етк. картофельной муки и 
7 з  СТК. пшеничной муки, размѣшать хорошо и прибавить 12 
взбитыхъ бѣлковъ; помѣстить въ форму, испечь одинъ кру
жокъ. Кружокъ втоть можно смазать пюре изъ каштановъ, 
посыпать мелко толчеными орѣхами или м'идалемъ и прик
рыть тортомъ № 855 или вмѣсто пюре можно взять одну 
изъ массъ указанную въ № 850.

17
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859. Тортъ сливочный.

3 стакана густы хъ сливокъ, избить какъ можно лучше 
въ густую пѣну; 7я фунта мелкаго сахару растерсть до 
бѣла съ 6 желтками п смѣшать со избитыми сливками, всы
пать немного кордамолу, или ванилевой настойки, положить 
6 взбитыхъ бѣлковъ и подсыпать 4  етк. круиичатой муки, 
переложить въ форму и запечь.

860. Тортъ китайскій.
1 фунтъ сливочнаго масла, раетереть вь пѣну, прибав

ляя по одному до восьми желтковъ, положить туда не пе
реставая мѣшать ’Д ф. мелко тертаго миндалю. 1 фун. мел
каго сахару, 12 круто сварѳныхъ и протертыхъ чрезъ рѣшето 
желтковъ, цедру изъ двухъ лимоновъ и ‘/й о та  корицы, какъ 
можно все лучше перемѣшать и прибавить 1/2ф. крупнчатои 
муки, которую гоже хорошо смѣшать п изъ этого тѣста ис
печь на бумагѣ пять равныхъ плоскихъ и топкихъ круговъ. 
Далѣе, сложить эти круги одинъ на другой, перекладывая 
кремомъ изъ 8 желтковъ, 4Д бут. сметаны, 4 ложки сахар у .. 
немного толченой корицы и цедры съ 1 лимона, это все по
ложить въ кострюлю и взбивать вѣнчикомъ на огнѣ; когда 
будетъ густо, подобно крему, спять съ огня и положить па 
кружки; а сверху отлавировать слѣдующей глазурью: 5 — 10 
капель настойки шафрана, немного порошка ванили, лимоппой 
цедры, сахару н рому, смѣшать съ взбитыми желтками и об
мазать тортъ, подсушить и украсить фруктами.

861. Тортъ бишовъ.
Надо приготовить 4 блина изъ разсыпчатаго тѣста № 82.1, 

желаемой величины и когда испекутся снять съ бумаги и три



изъ нихъ намазать разнымъ вареньемъ или .разнымъ мармела
домъ. а потомъ сложить^ ихъ вмѣстѣ и прикрыть четвертымъ 
и оглазирокать слѣдующей*'глазурью: истереть на сахарѣ це- 
дру. одпрго, апельсина, раетереть ео въ ступкѣ, прибавить 
одну.'чаи'нуіо ложку порошка корицы, половину тертаго мус
катнаго орѣ!ха, немного порошку ’ кардомана, одну чайнуіо 
ложку краснаго вида и прибавить еахару, ‘чтобы получилось 
на подобіе тѣста, достаточно жидкаго, оглазировать пирогъ 
сверху желткомъ стертымъ съ сахаромъ и лимоннымъ сокомъ 
и украсить фру {стами и желе.

«
862. Варенье изъ дыни.

Дышо очищаютъ отъ верхней кожицы, рѣжутъ ломтиками, 
очищаютъ отъ сѣмянъ, налипаютъ уксусомъ и даютъ лежать 
2 дня. Вынимаютъ, откидываютъ па рѣшето и дѣлаютъ сы- 
роиъ изъ 2 ф. сахару и 1 стк. воды, на 1 фун. дыни и въ 
немъ варятъ дыню. Когда дыня готова, пышшаштъ друшла- 
комъ, а сыропъ увариваютъ погуще, остужаютъ и выливаютъ 
па дыню, уложенпую къ банку.

868. Варенье изъ апельсинъ.
Апельсины кладутъ въ холодную коду на 2— 3 дня, пред

варительно срѣзавъ горбушки и выбравъ осторожно сѣмячки; 
воду мѣняютъ два раза въ день и апельсины отпариваютъ къ 
водѣ до мягкости и изъ воды, въ которой варились апель
сины. Приготовляютъ сыропъ (на 4 апельсина берутъ І фун. 
сахару и 3 чашки воды), увариваютъ до надлежащей густо
ты, остужаютъ л имъ заливаютъ апельсины.

864. Варенье изъ лимоновъ.
Приготовляется какъ А* 803.
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8 6 5 .  В а р ѳ ц ь е  безъ' во д ы . ‘ іі
I

1 ? ’ ЯГ° ЛЪ * * * * *   ̂Ѵй Ф» сахарной пудры, насыпаютъ 
слой ое (въ тазикъ) и слой ягодъ, опять слой сахару и опять
слой ягодъ, сверху слой сахару и ставятъ на сильный огонь, 
даренье это сохраняется долго безъ порчи.

П ри м ѣ чан іе. Здѣсь мы только описали приготовленіе того
варенья, которое требуетъ особыхъ пріемовъ, что же касается
до прочихъ вареній, то они. кажется, достаточно извѣстны
каждоп хозяйкѣ, а потому мы помѣщать пхъ здѣсь нашли 
лишнимъ.

I

I
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О Т Д Ѣ Л Ъ  VII.
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В л ю д а подаваемыя въ особыхъ сл у ч а я х ъ , а такъ  Же
завтраки и холодны я за к у ск и .
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О Т Д Ѣ Л Ъ  ѵ п .

Блюда подаваемыя въ отдѣльныхъ случаяхъ, а также
завтраки и холодныя закуски.

Кушанья и  разныя приготовленія для отдѣльныхъ случаевъ.

966. Блины гречневые.
Выдать: 4  стаи, гречневой муки. 4*/а стак. молока, 4 зол. 

сухихъ дрожжей.
Всѣ вообще блипы на дрожжахъ ставятся па 6— 8 часовъ 

до ихъ подачи.
Берутъ 4 стак. гречневой муки. 2 стак. теплаго молока 

или просто воды, 4 зол. сухихъ дрожжей разведенныхъ въ 1/а 
стак. молока. Размѣшиваютъ пес хорошо н ставятъ въ теплое 
мѣсто. За 1 — 2 часа до печенія обварить это тѣсто 2 стак. 
горячаго молока или воды, прибавить 1 лож. соли, дать под
няться и осторожно, не мѣшая, печь на подмазанныхъ масломъ 
маленькихъ сковородкахъ, въ русской печи па угольяхъ.

6 6 7 .  И л и .

Выдать: '/а фун. чухонскаго масла, 3 бут. молока, 4 ф. 
гречневой муки, 4 зол. сухихъ дрожжей.
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'і  Ф* масла распускаютъ въ 3-хъ бут. молока нс снятаго, 
подмѣшиваютъ 4 <[». гречневой муки, прибавляютъ дрожжей, 
распущенныхъ въ томъ же молокѣ, солятъ и ставятъ въ теплое 
мѣсто; когда подымутся пекутъ какъ сказано въ Лс 366.

968. Блины гречневые съ пшеничной мукой.
Выдать: 2 фу и. гречневой муки, 3 зол. сухихъ дрожжей, 

2 ф. круиичатой муки, 1 ф. сметаны.
Сдѣлайте опару па 2 ф. гречневой муки, для чего ладо 

брать горячую воду пополамъ съ горячимъ молокомъ. Когда 
остынетъ, прибавить дрожжей, разведенныхъ въ небольшомъ 
количествѣ воды или. молока, 2 фуп. круиичатой муки, 6 желт
ковъ, 1 ф. сметаны, посолить, разбавить молокомъ или водой, 
прибавить 6 взбитыхъ бѣлковъ и когда подымутся, печь, 
какъ № 906.

969. Блины самые ^лучшіе.
В ы д а т ь : 6 стаи, гречневой и 6 етак. круиичатой муки» 

15 етак*. молока, 8 зол. сухихъ дрожжей, 15 яицъ, ’/ ,  фун. 
хорошаго масла.

6 етак. гречневой муки хорошо размѣшать съ 3 етак. воды 
или еще лучше молока, потомъ заварить 0 етак. горячаго мо
лока и вливъ мѣшать какъ можно лучше. Когда эта опара 
остынетъ, прибавить 8 зол. сухихъ дрожжей, разведенныхъ 
въ небольшомъ количества молока, и поставить въ теплое 
мѣсто. «За 1— 2 ч. до начала печенія выбить опару какъ можно 
лучше, всыпать 6 етак. крупнчатой муки, прибавить 15 желт
ковъ. столько же взбитыхъ бѣлковъ, '/ а фун. растопленнаго 
масла, ложку соли и 5 етак. молока; дать подняться и печь.

970. Блины красные.>»
Дѣлаются какъ № 909, но они ставятся на одной пшенич

ной мукѣ.

—  264 —
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971. Блины гурьевскіе,

*

і
Выдать: 3 фуп, пшеничной муки, 15 яицъ, 1 ф. масла, 

2 стак. кислаго молока.
3 фун. муки, 15 желтковъ и 1 ф. масла слегка подогрѣ

таго разбавить кислымъ молокомъ до густоты сметаны, поло
жить 15 взбитыхъ бѣлковъ, посолить, осторожно перемѣшать 
и печь.

972. Блины скороспѣлые.
і і

В ы дат ь: 4 чайныхъ чашки крушічатой и 3 чашки греч
невой муки, чайную ложку соли, 2 чайной ложки сахару, 3 
чанныхъ ложки виннокаменной кислоты.

Крупичатую и гречневую муку, соль, сахаръ смѣшиваютъ 
вмѣстѣ, прибавляютъ 6 чашекъ комиатпой воды. 3 лож. дву
углекислой соды, распущепной въ '/а чашкѣ воды.— все хо
рошо взбиваютъ и передъ тѣмъ какъ печь, прибавляютъ 3 
чайныхъ ложки виннокаменной кислоты въ порошкѣ распущенной 
въ х!г чашкѣ воды; тихо въ одну сторону мѣшаютъ и какъ 
только тѣсто подымется, скоро печь па заранѣе приготовлен
ныхъ раскаленныхъ сковродахъ.

973. Блины съ морковью.
I

Выдать: 4 моркови, I 1/ ,  стак. молока. */* Ф* сливочнаго 
масла, Уа ф. манныхъ крупъ. 1 лож. сахару и 5 яицъ.

Морковь, уварить до мягкости, сдѣлать пюре и смѣшать съ 
Молокомъ, прибавить масла, крупы; вскипятить, дать остыть, 
прибавить желтки и взбитые бѣлки, сахару, соли и хорошо 
размѣшать, печь.
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^  974. Блины манные.
Выдать: 3 стак. молока, 3/4 стак. манныхъ крупъ, 2 лож. 

мама, 3/і стак, пшеничной муки. 4  яйца, 1 лож. сахару.
Приготовить кашу изъ 1 стак. молока и 3/ 4 стак. манныхъ 

крупъ сь 2 лож. масла, */4 стак. муки разболтать съ 2 стак. 
молока, прибавить сюда манную кашу, посолить, взбить 4  
желтка, прибавить сахару и 4 взбитые бѣлка и печь.

Общее примѣчаніе къ блинамъ. Блины пекутъ съ разными 
рипрапами. а именно: съ рублепными крутыми яйцами, съ 
томленымъ въ маслѣ, рубленымъ лукомъ, съ рубленными и от
варенными сухими грибами. Дѣлается такъ: хорошо нагрѣваютъ 
въ печи на угольяхъ ековроду, подмазываютъ жирно масломъ, 
кладупъ на нее одну изъ вышесказанныхъ приправъ и сейчасъ же 
наливаютъ блинное тѣсто, ставятъ на уголья и кругомъ этихъ 
сковородокъ также обкладываютъ горячими угольями; если 
жару немного, то блинъ черезъ нѣкоторое время переворачи
ваютъ на другую сторону и, подержавъ нѣсколько секундъ' 
вытаскиваютъ и складываютъ на глубокую тарелку, прикрывая 
ее въ нѣсколько рядовъ сложенною салфеткой, чтобы блины 
яеоетывалн. Когда такимъ образомъ въ тарелкѣ наберется до
статочное количество испеченныхъ блиновъ, ихъ немедленно 
подаютъ па столъ, а въ это время продолжаютъ далѣе печь 
такимъ же самымъ образомъ.

Отдѣльно къ блинамъ обыкновенно подаютъ хорошее рас
топленное масло и хорошую сметану.

975. К у т Ъ я.
Выдать: »/, ф. пшеницы, */4 ф. кишмишу, 1/ 4 ф. меду

пчелинаго, %  фун. очищенныхъ грецкихъ орѣховъ. Ѵ4 фуп. 
мармеладу.

Пшеницу хорошо промыть и отварить до мягкости вмѣстѣ 
съ кишмишемъ, откинуть на рѣшето, обдать холодной водою
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и дать ей хорошо стечь, положить на блюдо, облить ме
домъ, распущеннымъ въ небольшомъ количествѣ воды, смѣ
шать съ толчеными орѣхами и убрать мармеладомъ, часть ко
тораго можно смѣшать съ кутьей.

Подается преимущественно подъ Крещеніе.
• ' • I

976. Или.
Дѣлается также, какъ № 975 , но вмѣсто пшеницы берется 

рисъ и подается па поминкахъ,

977. П а с х а .
Выдать: о фун. творогу, 5 яицъ, 1/ 4 фун. кишмишу, 5 

зеренъ кордамону, фун. сливочнаго масла, 1 */а ф. сахару, 
1 лимонъ.

Творогъ на вечеръ завязываютъ въ салфетку и кладутъ 
подъ доску, ка которую накладываютъ какую-либо тяжесть 
и оставляютъ на всю ночь. Утромъ творогъ протираютъ черезъ 
рѣшето, солятъ и прибавляютъ все остальное еъ мелко нарѣ- 
запой цедрой изъ одного лимона. Пасочную форму смазываютъ 
водой, выстилаютъ тонкой кисеей и выкладываютъ въ нее 
весь творогъ, устанавливаютъ форму между четырьмя кирпи
чами, прикрываютъ верхъ пасхи дощечкой и накладываютъ 
камень, съ вечера, когда постъ освящать, форму разбираютъ 
л пасху помѣщаютъ на блюдо.

978. Пасха кондитерская.
Выдать: 10 ф. творогу, 3 ф. сливочнаго маеіа, 15 яицъ, 

3 ф. сметаны. 6 зол. соли, 3 ф. сахару, и 1/ і  Ф* дукатовъ 
лимонныхъ и апельсинныхъ, 1/ 4 ф. коринки. 1 ф. миндалю, 5 зол. 
настойки ванили.

Творогъ положить въ кострюлю и налить примѣрное коли
чество воды, хорошо прокипятить, послѣ чего положить подъ 
гнетъ, какъ сказано въ № 977 ; на другое утро творогъ про-
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тереть черезъ рѣшено, прибавить 3 фун. слегка растопленнаго 
сливочнаго масла, яйца, сметану, соль, мелкаго сахару, мелко 
рубленныхъ цукатовъ, коринку, мелпорубленный очищенный 
миндаль и настойки ванильной, 5— 10 капель масла горькихъ 
мнндалей, сложить въ форму и лроч. какъ № 977.

979. Пасха розовоя.
Дѣлается какъ № 977 или 978, но вредъ отжимкой творога, 

его подкрашиваютъ настойкой кашеішли и послѣ уже проти
раютъ черезъ рѣшето, конечно отжавъ творогъ. Для запахѵ 
можно прибавить 1— 2 капли розоваго масла. г 1

980. Баба заварная.
В ы дат ь :  10 фун. хорошей пшеничной муки, 5 бут. молока, 

8 зол. щухнхъ дрожжей, 60 яицъ. 2 стак. чухонскаго масла, 
2 стак. мелкаго сахару, стак. кишмишу.

•Заварить 2 фун. муки, 5 бут. кипящаго молока. Когда осты
нетъ, прибавить дрожжей, распущенныхъ въ небольшомъ коли
чествъ # молока и 60 избитыхъ желтковъ; дать въ тепломъ 
мѣстѣ взопти. Когда тѣсто хорошо взойдетъ, прибавить соли, 
еще .з фун. муки, масло слегка растопленное, сахаръ, какого 
угодно душистаго масла или ванилевой настойки и кишмишу 
или коринки и 25 взбитыхъ бѣлка; вымѣшать, переложить въ 
бумажныя формы до половины ихъ и, когва тѣсто подойдетъ 
почти съ краями, печь въ хорошо натопленной печи.

П рим ѣ чан іе. Когда пекутъ куличи или бабы, то истоплен
ную печь тщательно пыметаютъ, такъ чтобы въ ней не оста
лось положительно ни одного уголька и дѣлаю-гъ слѣдующимъ 
образомъ пробу, которая въ данномъ случаѣ имѣетъ сущест
венную надобность. Когда печь будетъ выметена, въ неѳ 
бросаютъ горсть муки: если эта мука станетъ трещать и пе-
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регорать. то печь слишкомъ горяча и ее надо остудить; если 
же мука только зарумянится, то печь имѣетъ надлежащую 
температуру, и въ нее сейчасъ же слѣдуетъ ставить бабы 
или куличи. Остужаютъ печь вѣникомъ, окунувъ его передъ 
этимъ* къ холодную воду и проводятъ имъ по углу печи нѣ
сколько разъ.

Готовыя бабы —  горячій вынимаютъ изъ формъ и, давъ 
остыть, мажутъ глазурью изъ бѣлка съ сахаромъ и лимоннымъ 
сокомъ, просушиваютъ и убираютъ конфекта.ми и цвѣтами.

981. Ил и .
В ы дат ь: 5 стак. меду, 2 стак. сливокъ, 4 зол. сухихъ 

дрожжей, 4 стак. чухонскаго масла, 4 стак. желтковъ, 3 стак.
мелкаго сахару.

Медъ вскипятить, снять образовавшуюся пѣну, смѣіііать съ 
- 2 стак. сливокъ, хорошо вскипятить и заварить муку, чтобы 
образовалось не очень густое тѣсто, которому дать охладиться 
до температуры парнаго молока и тогда прибавить дрожжей 
распущенныхъ въ */„ стак. молока; поставить въ теплое мѣста 
И дать хорошо подняться, послѣ чего посолить, прибавить 4 
стак. слегка растопленнаго масла. 4 стак. желтковъ, 3 стак. 
сахару и сколько потребуется муки; тѣсто хорошо выоить 
объ столь, переложить въ бумажныя формы и проч. какъ въ
ЛЬ 980.

982. Баба миндальная.
В ы дат ь : 25 яицъ, 1 1/2 ф. сахару, 1/а ф. картофельной 

муки, 2 лимона, аД ф. сладкаго и 5 шт. горькаго миндаля.
Желтки, сахаръ и картофельную муку хорошо растереть, 

прибавить сокъ изъ 2 лимоновъ, мипдаль толченый, и взбитые 
бѣлки, скоро я осторожно размѣшать, перелить пъ крышку 
отъ большой коетркии, емазаную масломъ и печь.
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984. Ваба польская. Ѵ ,

сухихъ дрожжей?11ЦЪ< 2 СТЯК- СМЗРУ’ 2 ™ '  « И *  2 *« •
Взбить желтки съ сахаромъ, прибавить муку и дрожжи, 

разведенные въ неоолыиомъ количествѣ молока, все хорошо 
побивать не менѣе 1 %  часа, выложить въ форму, дать под- 
нятііся и, когда тѣсто сравняется съ формой, печь.

985. Баба греческая.
В ы дат ь : 1 0  фун. муки, 1 бут. молока, 6 зол. сухихъ 

дрожжей, 50 яицъ, 2 фун. хорошаго масла, 1 фун. сахару,
2 лимона, 10 зоренъ горькаго миндалю.



3 фу и, муки запарить 1 бут. молока и бить лопаткой, чтобы 
ие было комковъ; давъ остыть, прибавить сухихъ дрожжей, 
разбавленныхъ въ Ѵ« стаи, молока, посолить, хорошо вымѣ
шать, посыпать мукой и дать подняться въ теплѣ. Когда хо
рошо подойдетъ прибавить взбитыхъ желтковъ, еще 4 фуи. 
муки, растопленное масло, сахаръ, немного толченаго горь
каго миндалю и мелко рубленной съ 2 лимоновъ цедры и мѣ
сить на столѣ, пока будетъ отставать отъ рукъ, тогда пере
ложить въ форму и печь.

986. Баба малороссійская.

В ы дат ь: 10 стак. муки. 2 етак. сливокъ. 60 яицъ, 8 зол. 
сухихъ дрожжей, 1 стак. сахару, по V® зол. толченой корицы 
и кардомону и 1 мускатный орѣхъ.

4 стак. муки па парить 2 етак. кипящихъ сливокъ и хорошо 
размѣшать. Взбить до бѣла 50 желтковъ и распустить въ не
большомъ количествѣ молока сухіе дрожжи и влить ихъ въ 
остывшую опару, прибавить соли, 4 етак. муки и хорошо мЬ- 
шать часа; прибавить сахаръ, корицу, кардомоиа, и истер
тый мускатный орѣхъ, мѣсить пока покажутся пузыри. Дать 
въ формѣ хорошо подняться и печь.
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987. Баба шафранная.

В ы дат ь: 3/ ,  ф. хорошаго масла, 15 яицъ, 3 стак. сливокъ, 
2 рюмки шафранной настойки. 6 зол. сухихъ дрожжей, 1 ф.
сахару и муки сколько потребуется.

Масло раетерсть до бѣла, взбивая по одному Іо яицъ, при
бавить шафранной настойки, 3 стак. сливокъ, дрожжей, раз
веденныхъ въ небольшомъ» количествѣ молока и сахара; по
солить, всыпать муки, хорошо вымѣшать и дать подняться, 
переложить въ бумажную форму, еще дать подняться и печь.
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988. Баба кондитерская

м ѵ ^ л т* :  50 ЯІ,ЦЪ' 5 етак- мол'леа’ 1(> стак. масла. 20 стак 
муки, 4 фун. сахару. но 1 зол. корицы и мускатнаго ооѣха’ 
3 рюмки рому, 12 зол. сухихъ дрожжей. * ° ріХа’

іасть муки, дрожжи размѣшать въ Г> стак. молока и лятг 

д ѣ л ьм  ТпЬ' П),Ііб" НТЬ 40 пзб"™ “  желтковъ, ] о
, ™ -  = — ;

р Г  Г , : г ™  '“ я; "олож',ть № ^  деть - ч - ш

989, Баба разсыпчатая.
В ы д а т ь : 1 ф. чухонскаго масла. 15 —  20 яицъ В с т а . ;  

слш«.къ, 6 зол. сухихъ дрожжей. 1 стак. сахару! 0 стак!

яи!',астеі)еть А0 бѣла 1 'Б  масла* взбить по одному 15 —  00 
иицк, влить сливки, всыпать 5— 6 стак мѵ.-п п,
хихъ дрожжей, разведенныхъ въ небольшомъ тл іічоствГе.ш " 
вокъ, 1 ф. сахару. посолить и замѣсить тѣсто какъ Д1Я бабъ.
Г к о — «  « -  V, дяса. положита

990. Баба шоколадная.
В ы дат ь : 60 яицъ, 1 ста. шоколаду тертаго 1 стг сахаиѵ 

«едкаго, 8 за ,, сухихъ дрожжей, 3 с г а к . ^ ш .  ^

пригот„™я, о т ^ ; ! ѵ Г ТЪ еъ ШОКОЛадомъ “ взбиваютъ полчаса,

“ а д у Г н а  г
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991. Куличъ обыкновенный.
4 *

■ Вы дат ь: 1 бут. молока. 2 1/2 ф, муки. 6 зол. сухихъ дрож
жей. 5 яицъ. ’Д фуи. сахару, 3Д Ф* хорошаго масла. ‘Д, Ф- 
сладкаго и 10 зеренъ горькаго миндаля. 1 лимонъ. *Д фуи. 
изюму, шафранной настойки но желанію.

Вскипятить 1 бут. молока и дать остыть до температуры 
Парнаго молока, тогда прибавить 2*Д фун. муки и дрожжи, 
распущенные въ небольшомъ количествѣ того же молока, хо
рошо вымѣшать и дать подняться въ тепломъ мѣстѣ, послѣ 
этого прибавить яйца, сахаръ, соли, растопленное масло, тол
ченый миндаль, цедру съ 1 лимона и если желаютъ, то на
стойки шафрановой и мелкаго изюму или коринки; вее хорошо 
вымѣсить, пока тѣсто дастъ пузыри, выложить въ форму, дать 
еще подняться, обмазать яйцомъ, посыпать крунпо-толченымъ 
сахаромъ и миндалемъ.— печь.

Если желаютъ его убрать сверху, согласно Де 980. то ку
личъ только смазываютъ яйцомъ, но .посыпать пи сахаромъ, 
ни миндалемъ не слѣдуетъ.

992. Или:
л

Вы дат ь: 2 1Д фун. муки, 11/ 4 фун. молока, 6 зол. сухихъ 
дрожжей, 20 яицъ, 1 стак. мелкаго сахару, 2 ст. хорошаго 
масла и муки сколько потребуется.

Муку смѣшиваютъ съ теплымъ молокомъ, прибавляютъ дрож
жи. распущенные въ небольшомъ^количествѣ молока, и даютъ 
подняться въ тепломъ мѣстѣ, "послѣ чего прибавляютъ 20 
желтковъ, растертыхъ до бѣла. 1 стак. сахару, 2 стак. рас
топленнаго масла, солятъ всыпаютъ муку до надлежащей гу
стоты и даютъ вторично подняться; послѣ этого тѣсто слѣ
дуетъ взбить какъ можно лучше* положить въ бумажную форму 
до по іовилы, дать еще подняться— и печь.

18
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993. Куличъ заварной.
В ы д ат ь : 3 стк. муки, 3 етк. молока, 6 зол. сухихъ дрож

жей, 40 яицъ, 2 1Д с тк . мекаго сахару, 3 стк. хорошаго масла 
и еще муки сколько потребуется.

3 стк. муки запарить 3 стак. кипящаго молока и хорошо 
размѣшать, когда остынетъ до температуры парнаго молока, 
прибапить С зол. дрожжей, разведенныхъ въ 1/2 ст. молока, 
и дать подняться; далѣе: прибавить 40 желтковъ, растертыхъ 
до бѣла съ 2 ’Д стк. сахару, и 40 взбитыхъ бѣлковъ, дать 
еіцс подняться и прибавить 3 ст. растопленнаго масла и всы
паютъ муку, сколько потребуется для подлежащей гуетоты, 
выбить какъ можно лучше, переложить въ форму и когда 
подымется— п ечь.

994. Куличъ шоколадный.
В ы д ат ь : 4 зол. сухихъ дрожжей. 1 1/ 2 стак. муки, 15 яицъ,

2 стк. сахару, У2 стак. тертаго шоколаду. 2 рюмки рому. 1/„ 
стк. краспаго вина, */4 стк- ржаныхъ сухарей, 'Д ф. апель
синныхъ цукатовъ, по у 2 чайп. лож. порошку корицы, гвоз
дики и еще сколько потребуется муки.

Распустить въ 1Д стк. воды дрожжи, размѣшать съ 1‘Д 
стк. муки н дать подняться; положить сюда 15 желтковъ, 
растертыхъ до оѣла въ 2 етк. мелкаго сахару, шоколада,
I ому, рубленыхъ цукатъ, корицу, гвоздику, все хорошо вы
бить и дать подняться еще разъ; послѣ этого прибавить 15 
взбитыхъ бѣлковъ и муки до надлежащей густоты, переложить
въ бумажную форму, вымазанную масломъ, дать подняться въ 
третій разъ и печь.

995. Куличъ по польски.
В ы )а т ъ : 1 стк. молока, 2 етк. сливокъ, 2 стк. 

зол. сухихъ дрожжей, 10 яицъ, 2 фун. сахару.
муки, 6
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1 стк. горячаго молока и сливокъ 2 стк. размѣшать съ 2 
стк. муки и дать(,остыть до температуры парнаго молока; тогда 
прибавить сухіе дрожжи, размѣшанные* въ небольшомъ коли
чествѣ молока, 2 яйца и поставить, чтобы подлились; послѣ 
этого прибавить 8 желтковъ, растертыхъ съ 2 фун. сахару и 
сколько потребуется муки, посолить, хорошо вымѣшать и дать 
вторично подняться; переложить въ форму и когда подымется 
въ третій разъ— печь.

996. Мазуреки.
Дѣлаютъ изъ какого-либо тѣста для бабъ или куличей; тѣсто 

это раскатываютъ по вели чипѣ противня или листа, па кото
ромъ будутъ печь, толщипон не болѣе пальца, смазываютъ 
яйцомъ, обеыпаютъ сахаромъ съ шинкованнымъ миндалемъ и 
кишмишомъ или корипкой и запекаютъ.

Мазуреки можно равнымъ образомъ дѣлать изъ сильно-сдоб
наго тѣста, слоенаго и разсыпчатаго; очень вкусны выходятъ 
мазуреки изъ рубленнаго тѣста.

ЗАВТРАКИ И ХОЛОДНЫЯ ЗАКУСКИ.
•
Къ завтракамъ вообще подаются тѣ кушанья, которыя по - 

своей малосложности могутъ быть скоро приготовлены не только 
въ печи или па плитѣ, но. даже на керосиновыхъ или бензи
новыхъ кухняхъ, что же касается до холодныхъ закусокъ, то 
онѣ но большей части состоятъ изъ какой-либо свѣжей зелени 
или огородныхъ овощей, какъ напр. молодая редыса, редисъ, 
огурцы; а также: сыръ, творогъ, масло сливочное, яйца и пр., 
а потому во избѣжаніе излишняго повторенія, мы не будемъ 
описывать способы приготовленія кушаній, входящихъ въ этотъ 
отдѣлъ, а лишь ограничимся ихъ перечнемъ н ссылкой на 
ЛШ, подъ которыми описаны у насъ эти блюда; описаніе же 
блюдъ, не вошедшихъ у пасъ ни въ какой отдѣлъ, помѣстили 
здѣсь.



276

997. Крркѳты' изъ макаронъ.
Смотр. Да 33, подаются съ какимъ-либо соусомъ для зелепи,

і
998. Тоже изъ картофеля.

Смотр. Да 14, подаютея какъ Де 997.

999. Клецки гречневыя на молокѣ.
Взять 2 стак. гречневой муки и 1 лож. пшеничной, посо

лить, заварить нѣсколькими ложками кипящаго молока; когда 
мука будетъ перемѣшана, опускать съ ложки клецки въ ки
пящее молоко, когда они всплывутъ, значитъ готовы, сейчасъ 
подавать на столъ. Отдѣльно сметану и сахаръ или кто лю
битъ сливочное масло.

1000. Тоже изъ картофеля.
Натереть сыраго картофеля, смѣшать пополамъ съ тертымъ 

бѣлымъ хлѣбомъ, двѣ ложки мукні немного соли и 6  яицъ 
сырыхъ; псе это перемѣсить, дѣлать клецки, посыпать мукой 
и варить въ посоленномъ кипяткѣ. Подавать или сливочное 
масло, или какой-либо соусъ.

1001. Клецки изъ муки.
Смотр. .М’До 17, 18 и 19 , подаютъ какъ Ди 997.

1002. Клецки манныя.
Смотр. 20, подаютъ какъ Да 997.
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1008.' Клецки изъ бѣлаго хлѣба.
Смотр. № 21, подаются какъ № 997.

Клецки по ведски.
Смотр. № 22, подаются какъ № 997. '* \

1005. Клецки изъ крупъ.
Смотр. № 23, подаются какъ ^  997.

1006. Клецки яичныя.
Смотр. № 24, подаются какъ № 997.

1007. Клецки изъ творогу.
Смотр. № 25, подаются какъ 997.

1008. Котлеты изъ гречневой каши.
Смотр. № 15, подаются съ кисло-сладкимъ соусомъ Лё 267, 

а-также съ Ж  266, 269 и 281.

1009. Котлеты изъ пшенной каши.
Въ і у я бут. кипящаго молока всыпать 3 чашки хорошо 

перемытаго пшена и сварить кашу, дать остыть, вбить въ 
нее три япца, хорошо перемѣшать, сдѣлать котлеты, обсы
пать сухарями и жарить на маслѣ/ Подать согласно Ла 1008.

1010. Котлеты изъ чечевицы.
Сварить 1%  ф. чечевицы, протереть чрезъ рѣшето, приба

вить 3 ложки муки, 3 яйца, немного соли и растопленнаго
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масла, перемѣшать и дѣлать котлеты, 
сторонъ въ мукѣ или,сухаряхъ и жарить 
. Подаютъ согласно № '1008.“ ' ;  '

обвалять съ обѣихъ
въ маслѣ.» •

1

Ю11. Голушки гречневыя.
) Іі .♦  , < ; !

і Уз ф. гречневой-муки посолить., развести теплой водой, 
чтобы стало лолугустое тѣсто, вымѣсить и ложкой опускать въ 
кипятокъ въ видѣ клецекъ; когда готовы подавать согласно №
<)ѵ  { ,  *  і ‘ *. і*

1012 Лазанки.' 1
б стк. пшеничной муки развести <3 яйцами и нѣсколькими 

ложками воды, посолить, хорошо вымѣсить и тонко раскатать 
тѣсто, порѣзать полосками, шириной въ палецъ, и полоски 
эти порѣзать косыми квадратиками, которые опускать въ по- 
солсныи кипятокъ; когда всплывутъ' на верхъ— отбросить на 
рѣшето, облить холодной водой, положить въ кострюлю съ 
масломъ, а подавать, обсыпавъ сухарями.

■ і
1013. Леиешка малороссійская.

*

Взять пшеничной или гречневой муки и поджарить на еко- 
вродь, чтобы подрумянилась, просѣять; вскипятить 4  стк. 
воды, слегка посолить и всыпать -гуда' 2 стк. поджаренной 
муки, постоянно мѣшая, пока лемешка станетъ густою и бу
детъ отставать отъ кострюли; тогда снять съ огня, выложить 
на блюдо и полить хорошимъ масяомъ.

1014. асло сливочное.
Подается для дѣланія всевозможныхъ «бутербродовъ, а такъ 

же для редиски, молодой редькц ;и для сыровъ. і  ...



1015, Грибы жареные.
Выдать-. 2 ф. свѣжихъ грибовъ, 3 луковицы, у 4 ф. масла 

чухонскаго, 1 лож. муки, 1 лож. рубленой зелени.
Грибы очистить, промыть, нарѣзать, посолить и жарить съ 

рубленымъ лукомъ, когда готовы— посынать мукой, прибавить 
воды или бульону № 63 и дать еще немного потомиться. При 
подачѣ посыпать рубленой зеленью.

1016. Грибы въ сметанѣ.
Смотр. № 255.

1017. Грибы тутовые.
Смотр. Л? 256.! і

і
1018. Грибы а-ля-пулетъ.

Вы дат ь: 2 ф. свѣжихъ грибовъ, у 4 ф. чухолскаго масла, 
Ѵа лимона, 1 стагс. соусу Д° 257, 2 лож. рубленой зелени,
2 яйца, */а стк. сметаны.

Изрѣзать бѣлые грибы или шампиньоны, положить въ со
тейникъ съ масломъ, куда прибавить лимоннаго соку, соли, 
закрыть и томить подъ крьш*сой. Когда будетъ готово— влить 
соусъ До 257, подбить желтками, прибавить сметаны, снять 
съ огня и размѣшать съ рубленой зеленые.

1019. Грибы солевые жареные.
I

Выда?пь: 2 фун. соленыхъ грибовъ, 5 луковицъ, щепотку 
перцу, у 4 ф, постнаго масла. ■ <



Грибы крупно рубятъ, смѣшиваютъ съ рубленнымъ лукомъ,
церцемъ и жарять въ маслѣ на сгсовродѣ; подавать когда за
румянятся. ! • , . - • ̂ ‘ I I

1020.. Грибы сушоіше жареные, і-
*

В ы дат ь : 1 еухзхь грибовъ, 3 луковицы, ф. кост
наго масла; 1 лож. муки. %  стак. грибнаго бульону.

Іриоы отварить, изрубить, прибавить лукъ мелко изрубле-
ныл. масло и жарить на сковродѣ; когда готовы— подправить
мукой съ небольшимъ количествомъ бульона, оставшимся отъ 
варки грибовъ.

1021, Икра грибная.
В ы дат ь : 1 ф. сухихъ грибовъ, ІО луковицъ, \\ ф. пост

наго масла, щепоть перцу, по вкусу соли, 4 лож. прованскаго 
масла,^ 1 кусокъ сахару и 3 лож. уксусу.

Іриоы отварить въ соленой водѣ, какъ можно мельче изру
бить и смѣшать съ мелко-изрубленнымъ лукомъ, поджареннымъ 
въ маслѣ, приправить перцемъ, солыо, прованскимъ масломъ 
11 уксусомъ съ сахаромъ.

Отдѣльно подаютъ рубленый зеленый лукъ.

. 1022. Каши.
Подаются каши псѣ, которыя поименованы въ отдѣлѣ V', 

крутыя, сели остались отъ обѣда вчерашняго, а размазни могѵтъ 
быть приготовлены очень скорб.

• ]

1023. Капуста сафои!
Смотр. ДШ  172. 173 и 174.

1024. Капуста цвѣтная
Смотр. ЖѴо 177 и 176.

м
•  “  .1
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1025. Капуста брюссельская
Смотр. ЖЖ 177 и 178:

. «I Г <

1026. Капуста обыкновенная.
Смотр. Ла№ 179 , 180, 181, 183.

1027.. Капуста красная.
Смотр, № 184.

1028. Капустныя кочерыжки.
Смотр. №№ 185, 186.

1029. Капуста кислая.
Смотр. 187, 188.

1030. Стручки бобовъ и гороха
Смотр. ЖЖ 189 , 190 , 201.

1031. Горохъ равный.
Смотр. ЖЖ 202 , 20 3 , 20 4 , 20 5 , 2 0 6 , 200.

1032. Шпинатъ.
Смотр. № 191 , 195.

1034. Лебеда
Смотр. № 192.
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.1085: Щавель.
Смотр. № 193.

1086. Мхали по грузински.
Смотр. № 194.

1037. Молодая крапива.
Смотр. № 196 . ■

1038. Разсада.
Смотр. № 197.

1039. Соусъ изъ салата.
Смотр. 198.

1010. Листья редьки и редиски.
Смотр. № 199.

1041. Редька.
Рѳдьку употребляютъ главнымъ образомъ иъ двухъ видахъ: 

или очищенную натираютъ на теркѣ, солятъ, прибавляютъ 
постнаго масла, луку и квасу; или рѣжутъ тонкими ломтика
ми, солитъ и даютъ стоять, пока она дастъ сокъ, потомъ обли
ваютъ постнымъ масломъ.

1143. Мнихи.
Полфуита сухихъ баранокъ наломать кусочками, обдать ки

пяткомъ, покрыть; когда разбухнутъ, по чтлбы нс преврати



лись нъ кашу, слить лишнюю жидкость, если таковая будетъ, 
.положить 2— 4 ложки горчичнаго или орѣховаго масла, луку, 
•соли и перцу, размѣшать; подаютъ горячимъ.

1144. Мамалыга.I -
Въ горшокъ съ узкимъ дномъ плитъ 3 стак. воды, когда 

закипитъ— посолить и всыпать по немногу свѣже-смолотой ку
курузной муки, хорошо смѣшать и варить 10— 20 минутъ, 
наблюдая, чтобы ие пригорѣло; когда готово— снять съ огня 
и сейчасъ же поставить въ холодпую поду, чтобы мамалыга 
отстала отъ горшка, и выливаютъ па блюдо; ѣдятъ съ кост
нымъ или коровьимъ масломъ; нодають какъ теплую, такъ и 
горячую.

1145. Омлетъ рисовый.
6 лож. рису варить въ двухъ бутылкахъ молока, пока со

вершенно выкипитъ молоко, выложить въ чашку и остудить; 
взбить туда 5 яицъ, хорошо размѣшать, всыпать 1 лож. зелени 
петрушки, посолить и запечь въ сотейникѣ, обмазанномъ 
масломъ и обсыпанномъ сухарями; когда готово— опрокинуть 
на блюдо и подавать съ какимъ угодно горячимъ соусомъ.

1140. Омлетъ со свеклою.
•И. I

У і Ф- толченыхъ сухарей размѣшать съ водою, 1 лож. зелени 
петрушки, одну свареиую свеклу и одну лук. порея изрубить 
вмѣстѣ съ сухарями и взбить туда о яицъ; нагрѣть сковроду, 
прибавить 1 лож. масла, влить приготовленную массу, посо
лить и посыпать перцемъ; когда поджарится съ одной сторо
ны, разрѣзать на 4— 6 частей, перевернуть каждый кусокъ 
па другую сторону и дать поджариться.

Подаютъ какъ № 1145.
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П47. Омлетъ съ фасолью. і ь

1 стк, фасоли размочить въ водѣ съ вечера, разварить чо

П Г Г  Ч1,еПЪ |ѵЬшет0 съ  1 чаі,ІК0Й кипящаго ш - лока, всыпать 2 лож. толченыѵъ сухарей, 1 лож. рубленой

вить11!  Г УГ И; ВЗбиТЬ 5 'яиц'ь, хороша перемѣшать, прибавить 1 лож. прованскаго масла, соли., перцу ло вкусу- вылить

часть!*1  ’,аШКУ’ ПОеТаШ'ТЬ въ ^ Ь Реп„о-жіркУую и е Т ^  “
Подавать какъ № 114-5.

• і
|  А  |

1148. Омлетъ съ картофелемъ.

5 оШТ- С1)0дней величины картофелинъ, иротереть
п н баГтьС’і ™ ЧвШ* ъ влІ,ть 2 л о ж Л л и ік ъ
пылож тг и, Г КУ масла’ ° яицъ н всс хорошо смѣліать И
Г ™  : „ Г |ШЧУЮ ВІ'° ,ф0« '  «Ь масломъ; когда поджарится

" еі)еве1)ІІУть на другую, какъ въ К  П4Й. подавать такъ же какъ № П 4 о .

1ЫУ. Чечевица съ гренками.

,ѵг,!"п™',м’ ,.',С' ^ " ЦУ варятъ> “ТКНДНІЙЮТЪ на рѣшето и кла
на™ нГм ягИ  С',,0емъ На ѴІ,ѲНКН "'лъ бѣ-Іаго м ѣ б а > поджарен- 
„ ойгаи "' Ъ СМѣшнВаі0Гь »'ас™ с ъ  сырымъ яйцомъ
с С Г ™ л Г ^ а Г та,ЩІЪ " Ъ ПеЧЬ- ЧТОбы яй«о н

К ‘ . «1 «•
»Г.: * і

1150. Чечевица тушеная
В ы д а ш ь : 2 ф. чечевицы, 3 лож. масла. Ій  шарлотокъ и 

і  Л О Ж .  зелени петрдопш или укропа, 1 лож. муки. : ■■
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Промытую чечевицу варятъ въ 5 бут. воды съ прибавле
ніемъ 1 лож, масла, изрубленнаго лука, шарлота и зелени; 
когда готова— отбросить на рѣшето, послѣ чего обратно сло
жить въ кострюлю, куда положить оставшееся масло, посо
лить, прибавить муку и тушить 10 минутъ.

1151. Простокваша.
Дѣлается изъ сыраго и кипяченаго молока и считается луч

шимъ кушаньемъ для завтрака и легкаго ужина. Въ широкую 
миску наливаютъ не снятаго молока, прибавляютъ на 4 бут. 
молока 1 стак. густой свѣжей сметаны, хорошо перемѣшива
ютъ и даютъ закиснуть на льду. Если же дѣлаютъ съ кипя
ченымъ молокомъ, то его увариваютъ до тѣхъ поръ, пока 
молоко сдѣлается желтымъ, въ остальномъ поступаютъ какъ 
бы не съ кипяченымъ и ставить въ печь; когда молоко свер
нется, то не трогая образовавшейся пѣнки, выносятъ на ледъ. 
Подаютъ мелкій сахаръ и толченую корицу.

1152. Варенецъ.
Поступаютъ но всемъ какъ ,М« 1151, но только дѣлается 

исключительно изъ кипяченыхъ сливокъ, для чего сливки ста
вятъ въ печь или на плиту и даютъ имъ кипѣть, когда обра
зуется вѣнка, то ее при посредствѣ ложки опускаютъ на дно, 
и сливки продолжаютъ кипятить и т. д ., пока образуется до
статочно пѣнокъ, йотомъ заквашиваютъ и гір.

1157. Груша земляная.
Смогр. №№ 212, 21 а , 214 и 215.

1154. Морковь.
Смотр. №№ 210. 217. 218. 219. 220 и 222.



1 1 5 5 . Ц имисъ ж и довскій .
л

Смотр. № 221. ' . ,;л ,• ч| ,
\І‘‘ ' «

1 1 5 6 . В и ы ёгр ед ъ  сбор ны й .

В ы дат ь: 5 большихъ картофелинъ, 2 небольшихъ свеклы, 
/ ,  кочпа кислой капусты, 5 соленыхъ огурцовъ, но немногу 

разныхъ маринадовъ, 3 лож. крѣпкой готовой горчицы, 1 лож. 
сахару, 2 лож. постнаго масла, 4 лож. уксусу.

Отварить картофель и свеклу, порѣзать ломтиками, нашин
ковать капусту, очистить огурцы и такъ же порѣзать ломти
ками,—-все уложить рядами на блюдо, сверху убрать марина
домъ. Стереть горчицу съ сахаромъ и масломъ, посолить и 
разбавивъ уксусомъ облить винегредъ. Кто любить молено 
прибавить маминъ, отварныхъ грибовъ, капорцевъ и оливокъ.

1 1 5 7 . В с ѣ  др ачены .

Подаются съ успѣхомъ па завтраки, такъ какъ приготов
леніе ихъ не сопряжено съ большими хлопотами.

1 1 5 8 . Р ѣ п а .

Смотр. 227, 228,
%%

1 1 5 9 . К а р т о ф е л ь .

Подается во нсѣхъ видахъ.

1160. Брюква.
Смотр. № 232. I
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1161. Я  Й Ц а. : ! .
Смотр. №№ 24 1 . 24 2 , 243 и 250.

1162. Я и ч н и ц а .
•Смотр. №№ 24 4 , 245,. 24 6 , 24 7 , 248 и 2 4 9 .

%

1163. Т а р т и н ы .
Смотр. отъ .Ѣз 288 до № 295 включительно.

1164. Мышки картофельныя.
Смотр. № 35 7 .

1165. Пампушки польскія.
В ы д ат ь : 1 фуи. творогу, 1Д фуи. муки, 4 яйца, 1/ 4 ф. 

масла.
Творогъ протвреть чрезъ рѣшето, прибавить муку и яйца, 

посолить, все хорошо перемѣшать и подѣлать маленькіе ле- 
пешки, которые опустить въ посблспый кипятокъ; когда всплы
вутъ, выбрать друшдакомъ, выложить па глубокое блюдо и 
облить масломъ.

Отдѣльно подаютъ сметану и сахаръ.

1166. Лукъ испанскій въ сметанѣ.
Испанскій крупный лукъ очень нѣжный и сладкій. Его 

рѣжутъ тонкими ломтиками какъ .лимонъ, пересыпаютъ слегка 
солью и обливаютъ густой сметаной.

1167. Молодая редька или редисъ въ сметанѣ.
Смотр, приготовленіе какъ № 1166.
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1168. Молодая рѳдька или редисъ съ масломъ.
Подается въ натуралыі. видѣ и къ нимъ сливочное масло.

1169. Т о м а т ы .
'* >' Ь ! . ! і

I оматы въ сыромъ индѣ рѣжутъ на ранные ломтики, со- 
лятъ, даютъ полежать съ часъ и обливаютъ соусомъ изъ'гор
чицы. уксуса, немного сахара и прованскаго или хорошаго 
подсолнечнаго масла; посыпаютъ рубленымъ зеленымъ лукомъ 
или укропомъ.

' і

1170. Творогъ со сметаной.а*.
Свѣжій творогъ протираютъ черезъ рѣшето на круглое блюдо

11 къ нему отдѣльно подаютъ сметану п мелкій сахаръ; кто 
любитъ,— толченую горчицу.

1171. Ма к а р о н ы .
Смотр. Лв 408.

1172. Грибы соленые или маринованные.♦
Маринованные подаютъ болтъ всякихъ приправъ, соленые 

же или отварные кто любитъ, приправляютъ рубленымъ зе
ленымъ или рѣпчатымъ лукомъ и обливаютъ прованскимъ ма
сломъ,

1173. Сыръ.

В сѣ сыры безъ исключеніи могутъ служить завтракомъ или 
холодной закуской.



ОТДѢЛЪ ѵгц.

Н ап и тй и .
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/

ОТДѢЛЪ ѵш.
Разные напитки какъ-то: воды, квасы, кислые щи

и проч.

1274. Вода малиновая.
Взять 5 —10 фун. спѣлой малины, растереть въ фарфоро- 

1)011 ст) пк’&, прибавить холодной воды, чтобы на -каждую бу
тылку ея приходилось по одному фунту ягодъ, размѣшать н 
процѣдить чрезъ бумагу. Ріа каждую бутылку полученной 
жидкости прибавить '/, ф. мелкаго сахару, когда послѣдній 
распустится снова процѣдить, разлить въ бутылки и слегка 
закупоривъ, поставить на ледъ.

1275. Вода смородинная.
Приготовляется какъ № 1275, но сахару берутъ 

пропорцію. двойную

127<). Вода брусничная.
Приготовляется какъ № 1274.

1277. Вода рябиновая,
Пропорція какъ № 1274, Хватившую морозомъ рябшгу по

мѣщаютъ въ боченокъ, наливаютъ кипятку и остужаютъ.
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Когда вода хорошо настоится и вся гущ а падетъ на дно, 
разливаютъ въ бутыли и прибавляютъ на каждую бутыль 
фун. мелкаго сахару. Сохраняется какъ 1274.

1278. Вода имбирная.
8 золотниковъ толченаго имбиря, 4  золот. кремортортору, 

2 1Д ф. сахару, и 2 лимона нарѣзанныхъ ломтиками парить съ 
V* ведромъ воды. Когда лимоны разварятся, поду слить, 
остудить, прибавить 3 пол. сухихъ дрожжей, распущенныхъ 
въ небольшомъ количествѣ этого же отвара и дать бродить 
1 сутки, послѣ чего процѣдить чрезъ бумагу и разлить по 
бутылкамъ изъ йодъ шампанскаго и хорошо закупоривъ обвя
зать пробки веревкой, иначе онѣ выскочатъ.

1 2 7 9 .  В о д а  и зю м ная.

3 ведра воды, пылить въ боченокъ, куда положить 4 0  
фунтовъ изюму, цедру азъ пяти лимоновъ, а самыя ли* 
моны изрѣзать и такъ же положить въ боченокъ, прибавить 
10 зол. сухихъ дрожжей, распущенныхъ въ небольшомъ ко
личествѣ воды и поставить въ теплое мѣсто, гдѣ дать бро
дить 2— 3 сутокъ, потомъ выпоить па погребъ, гдѣ держать 
мѣсяцъ, послѣ чего разлить въ бутылки, прибавивъ на каж
дую но одной изюминки; бутылки закупорить какъ .№ 1278 и 
хранить на холоду. Можно по желанію прибавить сахару.

1280. Вода яблочная.
Взять сколько угодно спѣлыхъ яблокъ, положитъ въ боче

нокъ, налить холодной водой н поставить въ теплое мѣсто, 
хорошо закупоривъ боченокъ. Въ такомъ видѣ онъ долженъ 
стоять 3— 4 недѣли. Когда вода приметъ яблочный вкусъ, 
изъ боченка отливаютъ нѣсколько бутылокъ для употребле
нія, а  остальные яблоки снова долить подою сколько было 
взято жидкости.

і
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1281, Вода грушевая.
Приготовляется какъ № 1280.

4

1282. Питье апельсинное.

Снять цедру съ 10 апельсиновъ, разрѣшать апельсины и 
выжать изъ нихъ сокъ, прибавить 8 фу и. сахару самаго мел
каго и сокъ съ 4 лимоновъ. Разводить это питье но желан
ному вкусу водой и перелить въ графинъ.

♦

1288. Питье лимонное, лимонадъ.

Дѣлается какъ Л» 1282. по берутъ только лимоны безъ апе
льсинъ но вкусу и но желанію крѣпости лимонада.—воду.

1284. Аршадъ. Миндальное молоко.

У* фунта сладкаго и 10 штукъ горькаго миндалю, ошпа
риваютъ кипяткомъ снимаютъ корицу, кладутъ въ мѣдную 
ступку и толкутъ какъ можно лучше, прибавляя по немногу 
холодную воду, размѣшиваютъ и процѣживаютъ чрезъ холстъ 
или салфетку, сильно выжимая; оставшіеся выжимки обратно 
кладутъ въ ступку, продолжаютъ толочь, опять разбавляютъ 
кодой и опять процѣживаютъ въ туже миску. Воды надо при
бавлять столько, чтобы образовалось 4 стге. молока, къ ко
торому по вкусу прибавляютъ мелкаго сахару. Этотъ прохла
дительный папнтоід. очень пріятенъ и полезенъ. Въ постные 
дни онъ замѣняетъ сливки или молоко коровье, употребляе
мое къ чаю или кофо.



12846. Молоко маковое и конопляное.
Сѣтеиа мака и конопли толкутъ какъ миндаль № 1284 и 

всс прочее дѣлаютъ какъ указано въ № 1284

1285. Питье клюквенное.
Отпарить клюкну, когда сдѣлается мягкой и полопается 

ііротецсть чрезъ рѣдкое с т о . смѣшать съ от,.аромъ
1,0 "Ч 'СУ С,1ХЭД 11 во желанію воды и процѣдить чоозъ 

бумагу, хранить па льду до употребленія. '  4 Л Р

128(5. Квасъ бѣлый.
і ! ™ ™ .« сжатаго еолоду по Р) фун., прибавить 2 фуи. 

крушпатои муки и б фун. гночнеіЖгі, смѣшать нее вмѣстѣ 
псыпаіь въ кадку, палить кипяткомъ такъ, чтобы образова
лось ис особенно густое тѣсто ы мѣшать весломъ, до тѣхъ 
поръ, пока но будетъ комьевъ, затѣмъ налить еще кипятку 
п дать постоять нѣсколько часовъ; когда достаточно ость,-

тто и ч  Т е Г Л ѣ  ЗШ' вуші ?  д1,ожжсй- разведенныхъ въ
Г , Г  \ Л  " и<ІШт'° ы т ;  ІІОГДа к »всъ начнетъ бі,о-

!  й , . « * ДІеГ1, ',4" № № ЭТІ’ лопаткою, а затѣмъ, когда
стоятіен Г  <'опс*""е,ІІ,°  закпашеиъ, развести водою, дать от- отояхьен и слипать въ оутыли.

1287. Кізасз> красный.
2 мѣры ячменнаго солода, 2 мѣры крупнаго ржанаго со

лода, 20 фуи. .мелкаго ржаиаго солода. 4 мѣры ржаной муки 
и о ф. оставшихся въ булочной отъ печ.чіья хлѣбовъ муч- 
пыхъ комьевъ. Все это облить (і ведрами кипятка, мѣсить 
какъ хлѣоы и сен часъ же помѣстить въ печь, натопленную 
сильнѣе, чѣмъ для хлѣбовъ. Закрыть и замазать заслонку
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печи и дать стоять 1 0 - 1 2  часовъ. Вынувъ изъ печи все до-

н 12 «  ■  сдѣлать66 изъ 
ПО о и! . Э о - Ьбы У/,0ТРсблять 1іе «А вдругъ, но только
на д н Г к м сн о Г б п ч , 1,едері,ую бочку’ сл*дующннъ образомъ: а дпо квасной бочки сначала кладется деревянный квестъ
а потомъ деревянная рѣшетка, на эту р4ю тку^ н а с т Х т с я
рядь чистой соломы, которую придавливаютъ другимъ кре-

п  ^  І ТГ  ”  ” в ПТ ' “  "1“  —  “  \  д а .ІІ0С,1Ь этого, разламываютъ 2 хлѣба на мелкія кусочки кла- 
Діть въ бочку и наливаютъ 1 ушатъ кипятку, меж іѵ тѣмъ
мяты Т № ГГ  УШЯѴ'К съ ««пяткомъ распариваютъ* 1 'фуп! 
мяты и вмѣстѣ съ мятой вливаютъ въ бочку! Когда жидкості

закиси™ ' поедСкпяД°Л" " аюгъ ™Аой и оставляютъзакисать, пока квасъ достигнетъ должной кислоты.
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1288. Квасъ имбирный.
Смотр. Лу 1278.

1289. Квасъ сухарный.

„б0г а тъ 5 *■  ѵ ш іш о  сладкаго хлѣба, 
рвжутъ на куски и сушатъ въ легкой температурѣ- потомъ
ихь помѣшаютъ въ ушатъ а  зава]шваютъ 2*/, ведрами ки-
пятку, даютъ остыть; когда Остынетъ и хлѣбъ осядетъ па
дпо, процѣживаютъ черезъ салфетку, прибавляютъ 3 фук Са
харпаго песку, раствореннаго въ Н  фуп. воды. V  Г „  Су-
ноКе Д1>0ЛЖС"  "  А Ф- "«ты , предварительно разваренной въ 
небольшомъ количествѣ воды, даютъ бродить 2 - Г  часа ,аз
ляяаюгь въ бутылки, куда кладутъ по I  изюиснкѣ и б іт ш -
камъ даютъ стоять де закупоривая, пока будетъ зам ѣ ть въ
горлышкѣ) бутылокъ игра, т. е. выдѣленіе егкнхъ пѵ ыпь
ковъ; тогда только бутылки пзъ толстаго стекла хорошо Г
ісунорнваютъ, обвязываютъ пробки крѣпкой веревкой'нГппо-
волокои и храпятъ па погребѣ въ лежачемъ положеніи.



1290. Квасъ лимонный.

Кладутъ въ кадку 1 ф. изюму и 5 изрѣзанныхъ лимоновъ 
вмѣстѣ съ кожей, выбравъ косточки, обливаютъ 10 ф. патоки 
и прибавляютъ 30 бут. кипятку; всо хорошо размѣшиваютъ 
и даютъ остыть; послѣ чего прибавляютъ 3 зол. сухихъ дрож
жей распущенныхъ въ 1 стк. холодной воды съ Ѵ2 ст. муки.

ІІа другой день можно прибавить еіцс 10 бут. холодной 
воды. Когда изюмъ съ лимономъ всплывутъ на верхъ, квасъ 
процѣживаютъ черезъ полотно, разливаютъ въ оутылки, хо
рошо закупориваютъ, и пр. какъ сказано въ № 1289.

Вмѣсто патоки можно брать сахаръ.

1291. Квасъ клюквенный.

Приготовляется какъ № 1290.

1292. Квасъ малиновый.
Приготовляется какъ № 1290.

1298. Квасъ черной смородины.
Приготовляется какъ № 1290.

. 1294. Квасъ клубничный.
Приготовляется какъ № 1290.

1295. Квасъ земляничный.
Приготовляется какъ № 1290.
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1296. Квасъ вишневый.
Приготовляется какъ № 1290,

1297. Квасъ яблочный.
Приготовляется какъ № 1290.

1298. Квасъ грушевый
Приготовляется какъ № 1290.

1299. Квасъ рябиновый
Приготовляется какъ № 1290.

1800. Пиво домашнее.
1/2 цедра ячменнаго солоду размѣшать съ 2 ведрами холод

ной поды и оставить на сутки, послѣ чего помѣстить въ ко
телъ. куда прибавить чайную ложку соли и кипятить 2 часа, 
затѣмъ прибавить %  ф. хмѣлю и еще варить ѵіг  часа; пр - 
цѣдить въ боченокъ, остудить до температуры парнаго .мо
лока, прибавить 1/ 4 ф. сухихъ дрожжей, разведенныхъ въ этой 
же жидкости и 1 ф. до красна упаренной патоки, все хорошо 
размѣшать и оставить часовъ на 10; разлить но бутылкамъ, 
закупорить только на другой день.

По желанію, можно вмѣсто патоки брать сахаръ. Пропор
цію хмѣля моя.'но мѣнять по желанію крѣпости пива.

1801. Кислые щи.
Круш ттой муки 12 ф., гречневой 10 ф., солоду пшенич

наго 2 горсти, мякиша ржаваго хлѣба (высушить безъ корки



И  р ^ о т л ^ м о д н о й ^ о л ^ ! 4 ^ -  3 а " а Р ! Г Ь  1 0  П С Д І ' Л М И  ш п т У  

.п 4  слить Г “ °Гкл А0 Г -  1ГуГ Г0ТЫ- Когда Уст°- 
яаісвасить гущей юъ подъ кюса ГГ^к-і „ ИП,"Му’ мяты и 
должны быть завязаны въ Г » ,  У- 5 нз1™ь такъ и «яга
летъ, изюмъ вынуть съ «итой Г  м ѣ ш сіГ ^ '
НО бутылкамъ и налить въ ннѵ-г „ н ,!?  а’ разложить изюмъ 
обвязать веревкой. кислые щи и закупоривъ

1302. Медъ отличный.

Дѵ!г° ѵм5еу!пЪ В0ДЫ’ 50 ф- МЛУ» 20 ф. сахарнаго лееку и 2 
і Уютъ ѵ Ф сѵУх Х ЕГ Ъ д- Гу0Т0ТЫ- 0 и а «Д»ють II нрибав-

волокои; храпятъ „а погребѣ къ лежачемъ полож™ 1

—  2 9 8  —

3. Медъ лимонный.

Па 215 штофовъ коды взять 25 фуп. мету и 2 ѣ ѵ п  ™
І ? ѵ Ѵ Т Г *  СПЯТЬ , ,Ѣ і ,у  И « " у д а ь .  П о т о к ъ  п о л о й ;  д е  ДР> еь п  лимоновъ и ихъ сокъ л 10 зол. дрожжей

т Г Г ”’ пыное™ па ледъ “ с" устя Р“ -

1304. Медъ апельсинный,

П р и го то вл я е тся  какъ № 1 3 0 3 .
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- Л в д ш г г .  Г о  ~ т ъ '
влипаютъ морсъ изъ 1 четверика мазнды хо?Л ’ тогда 
1—2 раза, остужаютъ, прибавляютъ V л  Р ' Ш° ІШШ,Ч’Я™ 
и даютъ перебродить н проч. какъ № 2Ш з / уХНХЪ дР0Жжей

1306. Медъ клюквенный.

1307. Медъ вишневый.
Приготовляется какъ № 1305.

1308. Медъ изъ черной смородины.
Приготовляется какъ № 1305.

1305. Медъ малиновый.

а

1309. Медъ клубничный
Приготовляется какъ ^  1305.

1310. Медъ земляничный.
Приготовляется какъ Ле 1305.

1311. Амброзія.

■ Л к  3 3 -



зоо

остыть прибавляютъ 100 ч. мелко истертлі ванили, все хо
рошо перемѣшиваютъ іі хранить въ банкахъ. Очень питатель
ный, вкусный, пріятный напитокъ, употребляется очень ча
сто вмѣсто шоколада, для чего его можно варить ыа молокѣ 
и прибавлять но вкусу сахару.

1312. Ш о к о л а д ъ.
До бѣла растираютъ 4 желтка съ %  фуи. мелкаго сахару, 

прибавляютъ */2 ф. тертаго шоколаду и берутъ 3 бут. цѣль
наго молока, размѣшиваютъ въ немъ шоколадъ съ желтками 
и подогрѣваютъ осторожно, чтобы желтки не спарились, взби
вая постоянно вѣнчикомъ. Разливаютъ въ чашки или стаканы 
и отдѣльно подаютъ сахаръ и какіе-либо бисквиты. Вмѣсто 
яицъ можно положить 1 ст. ложку муки.

1313. С б и тен  ь.
Патоку вмѣстѣ съ пршшоетями какъ-то: гвоздикой, кори

цей, имбиремъ, кардоманомъ, мускатнымъ орѣхомъ и лавро
вымъ листомъ, увариваютъ до темно-краснаго цвѣта и до по
рядочной густоты, перекладываютъ въ банки и хранятъ для 
употребленія. При употребленіи берутъ нѣкоторое количество 
этой тягучей, густой, пахучей массы и распускаютъ въ горя
чей водѣ; если желаютъ, то но вкусу прибавляютъ сахару.

Лучшій сбитень дѣлается на сахарѣ или медѣ.

1314. Кофе (см. I отдѣлъ).
Знаменитый химикъ г. Либихъ говоритъ, что лучшій спо

собъ приготовленія настоящаго кофе заключается въ томъ, 
чтобы сохранить въ немъ по возможности болѣе его аромати
ческихъ веществъ, а потому кофе никогда не слѣдуетъ ки
пятить, какъ это дѣлаютъ большинство хозяекъ, —  а прямо 
обваривать кипяткомъ, дать отстояться и разливать. Кто лю
битъ, чистый кофе можно смѣшивать съ кофе изъ вшшыхъ
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ягодъ, Желудковымъ, овсянымъ, ячнымъ, чечевичнымъ и нр. 
Что же касается до обычая прибавлять къ кофе цикорій, то 
этотъ обычай долженъ быть положительно оставленъ, такъ 
какъ въ настоящее время медицина доказала, что цикорій 
не только по приноситъ никакой пользы, но даже вреденъ.

1315. Напитокъ для возбужденія аппетита.
На 6 чашекъ этого напитка положить 2 сто л/ ложки золо

тотысячника (можно пріобрѣеть въ аптекѣ), прибавить немного 
свѣжихъ листьевъ померанцевыхъ, 1 разъ вскипятить и осту
дить. За часъ передъ ѣдой принимать по 1 рюмкѣ.

1316. Чай земляничный.
Собрать лѣтомъ листья земляники или клубники со стебель

ками, связать въ пучки, высушить въ тѣни и сохранить въ 
ящикѣ изъ липоваго сухаго дерева, выложенномъ въ серединѣ 
пергаментной бумагой, или же въ стеклянныхъ банкахъ, за
вязанныхъ пергаментной бумагой.

Употреблять какъ обыкновенный чай.
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З а г о т о в к и .

1417. Салатъ изъ турецкаго дерцу.
30 штукъ сельдерея очистить, нарѣзать ломтиками и отва

рить слегка въ 1 бут. несоленой воды, вынуть, остудить 
и въ той же соленой водѣ слегка отваритъ 30 штукъ зе
леныхъ стручковъ турецкаго перца и его листья и такъ же 
остудить. Уксусъ сварить съ пряностями, остудить. Сельде
рей, стручки и ліістья класть въ банку, наливая уксусомъ, 
смѣшаннымъ съ водой, въ которой варился сельдерей; поло
жить па всѳ кружокъ изъ восковой бумаги, завязать пузыремъ 
и хранить въ холодномъ мѣстѣ.

О Т Д Ѣ Л Ъ  I X . '

1418. Салатъ изъ брусничнаго варенья.
Уа четверки бруспики варить съ 5 фун. патоки и 5 зол. 

корицы; когда станетъ кипѣть, положить 20 очищенныхъ 
антоновскихъ яблокъ, нарѣзанныхъ ломтиками "и ломтики не- 
большой тыквы очищенной отъ верхней кожицы и сѣмянъ. 
Когда готово, остудить, положить въ банки и хранить въ хо
лодномъ мѣстѣ.

20
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1419. Салатъ изъ брусники съ рѣдькой.
Сахарнаго песку 10 стк., брусники 20 стагс.. груши земляной 

крупной 20 шт., яблокъ кислыхъ 10 шт., рѣдьки нарѣзанной 
ломтиками 1 фун., моркови 4/2 фуп., корицы 10 золот. въ па
лочкахъ и 8 стак. гіоды; все уварить до готовности, если бу
дутъ густо, то прибавить еще воды; переложить въ банки и 
хранить въ холодномъ мѣстѣ.

1420. Салатъ изъ свеклы.
Сварить свеклу, нарѣзать ломтиками, дать остыть, положить 

въ банку, положить соль и тмину, налить маринаду № 1438 
и хранить на холодѣ.

1421. Салатъ изъ смородины.
На 2 бут. воды положить: крѣпкаго уксусу ложку, сахару 

мелкаго 2 чашки, 10 лавровыхъ листьевъ, соли одну ложку, ко
рицы. гвоздики и перцу по 2 щепотки, вскипятить д ва -т р и  
раза бѣлымъ клюнемъ, остудить и вылить на смородину; банку 
обвязать вощеной бумагой и поставить на погребъ. Черезъ 
2 недѣли будетъ готово. Если заготовляютъ на зиму, то банку за
ливаютъ саломъ, парафиномъ, стеариномъ и-и коровьемъ масломъ.

1422. Салатъ изъ дыни.
Нарѣзать дыню тонкими ломтиками, вскипятить немного съ 

солью и краснымъ кяэнскиыъ перцемъ или простымъ и палить 
маринадомъ, № ‘1439.

1423. Брусника моченая.
На каждое ведро воды взять 2 ф. сахару, патоки или меду 

и 2 лож. соли; вскипятить, остудить и залить этимъ бруснику.
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Иногда въ нее прибавляютъ палочки корицы, гвоздику и го- 
рошковмй, англійскій и простой перецъ. * Кадку покрыть дере
вяннымъ кружкомъ и хранить па погребѣ.

1424. Яблоки моченые.
Крѣпкіе кисло-сладкіе яблоки, лучше всего антоновскіе, 

кладутъ рядами въ кадку, перестилая каждый рядъ чистой 
соломой, заливаютъ сусломъ, приготовленнымъ какъ для квасу, 
но не заквашивая, прибавляютъ соли и сверху покрываютъ 
эстрагономъ. Для моченія яблоки можно класть бъ моченую 
бруснику № 1423.

1425. Морошка моченая.
Дѣлаютъ какъ № 1423.

1426. Арбузы моченые.
Дѣлаютъ какъ 1423; хотя въ Малороссіи ихъ солятъ какъ 

свѣжіе грибы, но они въ этомъ случаѣ не очень вкусны.

1427. Арбузы маринованные.
Съ каждаго арбуза срѣзаютъ по горбушкѣ съ обѣихъ сто

ронъ и заливаютъ маринадомъ' № 1488 отъ чего арбузы прини
маютъ очень пріятный вкусъ и сохраняются очень долго,

1428. Огурцы соленые.
Для солки огурцовъ лучше всего выбрать небольшіе бо

ченки, такъ чтобы огурцовъ изъ каждаго боченка хватило 
для употребленія не больше какъ на 1— 2 недѣли.

Предназначенные для этой цѣли боченки предварительно 
выпариваютъ съ укропомъ, эстрагономъ, чсборомъ и листьями



черной смородины, наблюдая при этомъ, чтобы боченки не 
были худые и не текли. Иынувъ у боченка одно дно Другое
н ы Г к ѵ етн с  ДУШ* СТ° Й гравой’ клт ^ ъ  для крѣпости очищен- 
ные к} со пси хрѣну, «я для запаху чеснокъ; дубовый листъ
класть не слѣдуетъ, такъ какъ отъ него огУ1щы чернѣютъ 
КЪП “ Г : °,Гурцы УІ{лаДЫ»аютъ стойми, плотно другъ 
и Л Л г У’ ДШ1 рЯДЪ І{е])еклаДЫнал укропомъ, эстрагономъ
Іа п ѵ  чеРиосш)і,0Д,шьі. Когда боченокъ будетъ1 полонъ 
сверху покрываютъ еще травами, вставляютъ дно, плотно на-

со“ ч,, ; г і п  обру,,“ " " т * ъ  “« "« ■ о т ъ , к ;і,” р™.
хГанитГиГГд; ^  Ш Мѣм- ° ™ " >  >'А '!>• ««».
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1429. Огурцы въ тыквѣ.

Срѣзаютъ горбушку у тыквы, выскребаютъ внутренность
У“- дываютъ 0ГУРЧЫ какъ въ № 1428; залипаютъ холоднымъ 

разсоломъ и хранятъ въ холодной водѣ или на льду.

1430. Огурцы маринованные, корнишоны.
Какъ корнишоны такъ ровно и обыкновенныя огурцы за

ливаютъ кипящимъ маринадомъ съ прибавленіемъ небольшого 
количества каэпскаго перца или ббзъ него какъ пикули № 1463.

1431. Огурцы зеленые и корнишоны.
2 !/2 ведра воды, I 1Д лож. кваецовъ, 6 етк. соли и 3 бут. 

водки вскипятить и этимъ горячимъ разеоломъ залить только 
что собранные огурцы, сложенные въ боченокъ и нереложон- 
ные листьями черной смородины, вишневыми и укропомъ.
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I 1432. Грибы маринованные.
На 5 стак. хорошаго уксусу положить 1 стаи, если и 2 

;юл. селитры и кипятить вмѣстѣ съ грибами; остудить, пере
ложить въ банку и поставить па 3— 4 недѣли въ холодное 
мѣсто; послѣ этого разсолъ слить и налить маринаду № 1440 
Панку залить масломъ или саломъ н поставить на погребъ. 

[Сверхъ грибовъ, прежде чѣмъ заливать саломъ, можно поло- 
Іжить въ банку зелени эстрагона или укропа.

1433. Грибы соленые.
Грибы очищаютъ, промываютъ и даютъ иа рѣшетѣ просохнуть; 

послѣ этого кладутъ въ банку, перестилаютъ укропомъ, эстра
гономъ, листьями черной смородины п наливаютъ иосолениГі 
поды; кладутъ кружокъ и нридаішіютъ гнетомъ. Чѣмъ грибы 
будутъ долѣе сохраняемы, тѣмъ воду нужно дѣлать солонѣе.

1434. Шпинатъ.
Листья шпината перебираютъ, промываютъ и отвариваютъ 

въ соленой водѣ, протираютъ черезъ рѣшето, складываютъ въ 
банку, заливаютъ саломъ или масломъ, обвязываютъ пузыремъ 
и хранятъ иа погребѣ.

1435. Лебеда.
Приготовляютъ такъ же, какъ № 1434.

♦

1436. ІЦавель.
Приготовляютъ какъ № 1434.
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1437. Вотьвивья.
Съ листьями свеклы поступаютъ какъ Л? Ы 3 4 .

1438. Уксусъ для маринованія салатовъ.

с і а у ^ с П ѵ Я!< Й к1Г ъ ,Ш' - Г ДЪ ^  **.
ченой гвоздики. 2 вершкакошшьг 9ХА])у’ ° °  :юл* КРУШ“ > то; 
10 лавровыхъ листковъ и 1 тол„ Пг "Йекяг0 г,еіда 
и охладить. Для квелыхъ ягодъ 2

14.39. Уксусъ для фруктовъ и ягодъ.

Г в^ : п % ^ ж ѵ ч ^ : . ^  ѵ г і ѵ о д ы ’  і і л  * * * ■
3 вершковъ Корицы и 7о 0л ’ -  -Таировыхъ листа,
наливаютъ виноградъ? литіи ' „ ц ^ 1" Э™" ъ аарииадомъ
дыню, то л р в б м Щ  2 зо" ,шб, 'о ,  ч ,‘ Е “ "  “ « « и г ъ  
перцу. ‘ ' “Р » ,,ЛИ немного каэнскаго

N40. Уксусъ для овощей огородныхъ.

л и І ^ Г "  К‘1КЪ *  Ы 3 9 ’ “ О “ *В Д  берутъ только 4 „ уска

Н41. Фасоль стручки соленые.

- К Г Я ’Г Л Г  — Г Г  ■ ***• *
поставить на ледъ. Пепелъ ,І0КРЫТЬ кРУ»комъ п
въ теплой подѣ. 1 Д УІІ0ІРоо.іешемъ слѣдуетъ мочить
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1442. Горохъ зеленый.

Выпущенный горохъ плотно укладываютъ въ высокія жестя
ныя банки и наливаютъ въ нихъ холодной воды, слегка по- 
соденои; жестянки запаиваютъ, а въ крышкѣ дѣлаютъ отвер
стіе пе больше булавочной головки и ставятъ въ мѣдный тазъ 
съ холодной водой, а тазъ съ жестянками помѣщаютъ на 
ілнтѣ; когда вода закипитъ, то дать стоять банкамъ до того 

времени, пока крышки ихъ сдѣлаются горячими, а изъ отвер
стія пойдетъ наръ; тогда не вынимая изъ таза, паяльникомъ 
запаиваютъ дырочку въ крышкѣ, тазъ снимаютъ съ плиты н 
даютъ водѣ остыть, не вынимая банокъ съ горохомъ. Такъ 
консервированный горохъ нс будетъ имѣть никакой разницы еъ
с в ѣ ж и м ъ  го р о х о м ъ . С о х р а н и т ь  т а к о й  к о и с е р в ъ  м ож но н е о п р е 
д ѣ л е н н о  д о л г о е  в р е м я .

1448. Стручки лопатки гороховые.
П р и г о т о в л я е т с я  какъ № 1442.

1444. С о а р ж а.
П р и г о т о в л я е т с я  какъ А1» 1442.

1445. Цвѣтная капуста.
Приготовляется какъ Л? 1442.

1440. Фасоль лопатки консорвъ.
П р и г о т о в л я е т с я  какъ № 1442.

1447. Фасоль лущеная консервъ.
П р и г о т о в л я е т с я  какъ № 1442.
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1448. Горошокъ соленый.
Приготовляется какъ № 1433.

1449- Т о м а т ъ .
° ПІ І Т  я^ о іш  томата помѣщаютъ въ муравленый горшокъ,

п п кп тт^чяЛЮТЪ СТ0ЛЬК0 В0ДЬІ’ чтобы ола ихъ только слегка 
покрыла, замазываютъ горшокъ глиной или тѣстомъ и ставятъ
ль истоплеппую печь, чтобы хорошо упрѣло, потомъ нроти-
к о то п ы я Т п »  СВТ0' е0Л,И"Ь П "«реклядынають в ъ  жѳетяшш, которыя запаяваютъ или засмаливаютъ.

1450- Горчица крѣпкая скороспѣлая.

1 ф. лучшей желтой сарептекой горчицы протирсть въ су
хомъ видѣ чрезъ рѣшето, запарить горячей водой, чтобы обра
зовалось родъ тѣста, которое хорошо перемѣшать и палить 

о возможности оолѣе кипятку и уже не мѣшая оставить аъ 
нокоь, пока вода, находящаяся надъ горчицей, охладится то 
температуры парнаго молока; тогда воду слить, а горчицѵ 
какъ можно лучше растиреть; опять налить кипятку, даютъ 
стоять, сливаютъ воду, растираютъ и т. д. дѣлаютъ 4— 5 разъ, 
наконецъ гіриоавляюгъ 2 фун. сахарнаго песку. %  фуп. соли 
и воды до желаемой густоты и хорошо размѣшиваютъ, скла
д ы в а ю т ъ к ъ  банки. Эта горчица очень вкусна, крѣпка и 
можетъ быть употреблена тотчасъ но изготовленіи, тогца какъ 
всякая горчица, приготовленная другимъ способомъ, послѣ при
готовленія должна стоять нѣсколько дней, иначе опа обыішо- 
ікшно имѣетъ не пріятный тровяно-горькій вкусъ.

1451- Горчица русская крѣпкая.
_ горчицы завариваютъ кипяткомъ
до надлежащей густоты, хорошо растираютъ, чтобы не было



ни малѣйшихъ комочковъ, прибавляютъ */а ф. сахарнаго песку, 
Ѵа ф* соли и опять л со хорошо растираютъ.

Употреблять ее какъ вполнѣ готовую можно нѳ ранѣе 
3— 4 дней.

1452. Горчица французская.
Па 1 фуи. сѣрой горчицы берутъ 3 %  зол. кардомону, 3 %  

зол. кореньевъ петрушки, 8 1/а :юл. кореньевъ сельдерея, 2 1/ і 
зол. эстрагону, 1 пол. чесноку, —  все изрубить какъ можно 
мельче въ однородную масеу и заварить горчицу на уксусѣ, 
потомъ прибавить 7 зол. соли и сахару но вкусу,

1458. И л и.
Вскипятить уксусъ съ 1С зол. эстрагона, 5 зол. базилики,

2 зол. лавроваго листу и 80 лот. мелко-изрубленнаго сыраго 
луку; процѣдить, прибавить на каждую порцію этого уксуса 
2 лот. соли и затереть горчицу.

1454- Ил и .

1 %  фуи. сѣрой горчицы положить Ѵа фун. сахару,
4 ложки тертыхъ ржаныхъ сухарей, ложку соли, %  чайной 
лож. толченаго чернаго перцу и по */а фуи. мелко-изрублен
ныхъ и протертыхъ каперцевъ и оливокъ, —  все хорошо смѣ
шать, развести уксусомъ эстрагономъ и заварить горчицу до 
желаемой густоты.

1455- Горчица англійская.
Иа 4 фун. горчицы берутч. 1 ф. пшеничной муки, ‘Д ф. 

соли и немного настойки каэнскаго перцу.

—  3 1 3  —
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1456* Ил и -

19 фун. горчицы, 1 фуи. соли, 4  лота, .чесноку и 1 У, лота 
каэнскаго перцу. 3 1

1457. Ил и .
2 фун. горчицы, 3 лот. чесноку, I лот. базилика, у ,  лот 

зстрагону. і  лот. шафрану:, 1 %  лот. корицы, ‘/„ л о т . имбирю 
Л лота укропнаго сѣмени и «/, ф. соли заварить уксусом ъ.’

1458. Горчица яблочная-
„ Р1“ 3 лож- ЖѲЛТ01"' горчицы кладутъ і  лож. яблочнаго шопс 
шъ печеныхъ кислыхъ яблокъ, 2 лож. сахару, 2 чайныхъ

И 3 8 -  «

1459- Горчица грушевая-

сы р ы Т Тг” Ъ *  1458’ П0 Грушев0е Ш°Рв Дѣлаютъ изъ

1460- Капуста шинкованная.
Нашинковываютъ капусту изъ бѣлыхъ тугихъ кочней от-

сч ?пи^Ѵі° и?иЫф«,,, Х0р0іП0 1ІСІ)емІшаютъ съ солыо, смѣшанной съ аписомъ или тминомъ или сѣменами укропа и ѵкоіа нтаютч
въ кадку деревиной колотушкой. Многіе любятъ перекради- 
лаіь ломтиками моркони, яблоками или брусникой. Наложивъ 
такимъ образомъ полную кадку, дѣлаютъ палкой* нѣсколько 
отнеретеи въ капустѣ до самого дна кадки, чтобы могъ сво
бодно проходить выдѣляющійся непріятный залахъ, что пов- 
торшотъ ежедневно въ продолженіи 2 недѣль, послѣ чего 
кладутъ кружокъ и на него довольно тяжелый гнетъ.

•г*
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1461- Капуста рубленная.
ф

Рубленную капусту безъ кочерыжекъ смѣшиваютъ съ солыо 
и пр. какъ сказано въ № 1460. Дно кадки посыпаютъ ржаной 
мукой и кладутъ ломти каки ржаной хлѣбъ для закваски.

1462. Капуста кислая кочанная.
Обыкновенно отдѣльно никогда по заквашиваютъ цѣльные 

кочаны, но дѣлаютъ эіо вмѣстѣ съ рубленой квелой капустой 
Лс 1461. куда ^кладутъ цѣлые кочны', пересыпаютъ рубленой 
или ішткопаион № 1460 и оставляютъ закваситься.

1403. П и к у л и .
Бъ составъ пикулей входятъ: цвѣтная капуста, мелкій лукъ, 

кто лшоитъ чеснокъ, мелкіе огурчики, гороховые и фасолевые 
ыручки, земляная груша, турецкій зеленый и красный перецъ, 
о чищеная кочерыжка отъ капусты, спаржа, недозрѣлая ку
куруза, зеленые не дозрѣлыя томаты, рѣпа, брюква, морковь, 
сѣмена нс дозрѣлыя настурціи и кислые яблоки.

Каждую зелень варить отдѣльно, наблюдая чтобы, не пере
варилось; когда все готово, выкладываютъ въ холодную воду, 
откидываютъ на рѣшето, рѣжутъ на разные фигурчатые ку
сочки и заливаютъ холоднымъ уксусомъ Л» 1440 с/ь прибавле
ніемъ каннскаго перца. Огурчики, лукъ, чеснокъ, стручки 
гороха, земляную грушу, крыжовникъ, томатъ, яблоки, ко
черыжки и сливы совсѣмъ не варятъ, а  кладутъ свѣжими. Въ 
Пикули можно Прибавить также не варя каперцы и оливки.

1464. Тоже по англійски.
Приготовленныя вещества, идущія въ составъ пикули, отва

риваютъ согласно «N2 1463 и заливаютъ густымъ соусомъ ішо-



Сг бояІ>га,шъ количествомъ крѣпкой готовой желтоіі
Г Ц“ ^ П1,НбаВЛСШЫ,ЪП“ ™ЙІ'"  каэисниго перца настолько много, чтооы сильно жгло языкъ.

1405. Соя грибная*
Дѣлается изъ сухихъ бѣлыхъ грибовъ, которые хорошо

КМДуТЪ ,РЬ * ололиуі0 В°ЛУ 11 ДАЮтъ имъ хорошо
У кнпятять’ „что,ш ІШІЪ можно лучше разварились.

І>3 бятъ такъ мелко, чтооы образовалось пюре, солитъ но щсѵсѵ 
и прибавляютъ для густоты пюре иль чечевицы. 3 '

м т .  и л и.
Сугаепые грибы перемываютъ, чтобы удалить песокъ, мелко

толкутъ, (когда высохнутъ) просѣваютъ чрезъ чистое сито и
упариваютъ, а лотомъ прибавляютъ соли и пюре изъ чечевицы 
для густоты. н

1467. Соя илъ шампиньоновъ-

20 етак. большихъ шампиньоновъ посолить и оставить на
Часа' потомъ рлстореть, процѣдить и вскипятить, снявъ 

Ііѣіп; остудить и разлить по бутылкамъ, посоливъ и закупо
ривъ, изъ :>тон пропорціи должно выйти около 2 * / а  бут.

1468* Грибной порошокъ.

Шампиньоны или бѣлые грибы сушатъ такъ, чтобы они 
свооодно ломались пальцами, и отнюдь не гнулись: толкутъ 
«Ъ мѣдной или чугупой ступкѣ, просѣиваютъ Ч0],свъ часто. 
рЬшето, помѣщаютъ въ небольшія баночки и хорошо закѵ-
НОрИВсІІОТЪ, *
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1409-' Грибы сушеные.

Срѣзать корешки съ землею отъ свѣжихъ грибовъ, разрѣ- 
яать пополамъ ясли они большіе или даже па четыре части, 
ладѣть на персику и сушить на сквозномъ вѣтру.

1470- Крупа экономическая*
Эту крупу обыкновенно дѣлаютъ изъ картофельной или изъ 

обыкновенной муки, на дѣльныхъ лицахъ, или на однихъ 
бѣлкахъ, или на однихъ желткахъ, по желанію.

ІСъ 7а фун. картофельной .муки прибавляютъ столько сы
рыхъ яицъ, чтобы масса была настолько густа и однообразна, 
что ее возможно было бы свободно нротереть черезъ рѣшето. 
Укладываютъ на оумагу и сушатъ на солнцѣ или въ легкомъ
ДУХУ русской печи. Когда высохнетъ, складываютъ въ банки 
и хранятъ въ сухомъ мѣстѣ.

147Ь Сыръ картофельный.
Къ 5 ф. картофельнаго пюре прибавляютъ 2 бут. кислаго 

молока и немного соли, хорошо размѣшиваютъ, складываютъ 
въ холщевый мѣшокъ и придавливаютъ гнетомъ. Послѣ этого 
прибавляютъ 2 фун. густой сметаны и снова хорошо размѣ
шиваютъ, опить помѣщаютъ водъ гнетъ, чтобы жидкость со
вершенно удалилась. Сушатъ въ тѣни на вольномъ воздухѣ.

Чѣмъ долѣе этотъ сыръ будетъ лежать, тѣмъ будетъ вкуснѣе. 
Онъ сохраняется безъ порчи нѣсколько лѣтъ.

*

1472. Сыръ покшесъ.
Взять по 7а фун. сыра швейцарскаго, рокфора, (кто любитъ 

л зеленаго), лимбургскаго, голландскаго и пармезанъ, все



и етереть на теркѣ и прибавятъ 1 фун. растопленнаго масла 
обязательно сливочнаго, 1 бутылку хорошаго рому или коньяку’
- — я размѣшать, сложить въ масленки и хранить для

1478. Сыръ изъ творогу.
Свѣжій творогъ отбрасываютъ па рѣшето, чтобы стекла 

сыворотка, прибавляютъ (на обыкновенный большой молочной 
горшокъ) 6 яицъ, У8 ф. сметаны, немного соли и всѳ хорошо 
растираютъ. Отдѣльно всгшиитить молоко, прибавить творогъ 
и варить; при этомъ молоко свернется и сыворотка отдѣляется 
тогда все раскладываютъ въ маленькіе мѣшечки и мѣшечки 
эти вѣшаютъ, чтобы стекла жидкость, и помѣщаютъ подъ 
гнетъ. Когда сыръ достаточно окрѣпнетъ, то его вынимаютъ 
изъ м Шиечковъ и ставятъ въ печь, чтобы образовалась кора 
Коли будетъ положено мало яицъ п сметаны, то сыръ будетъ 
не очень вкусенъ и разсыпчатый. Кто любитъ, къ этомѵ сыру 
- - ;0 г ирибавить или тминъ, или анисъ, или сѣмена укропа

Если на сырѣ покажется плееень, то ее соскабливаютъ но- 
жемъ и обмываютъ соленой водой.

Хорошо высушенный сыръ складывается въ большіе горшки
пересыпается соломой и сохраняютъ въ не очень сухомъ и не 
очень сыромъ мѣстѣ.

1474. Молоко сгущенное.

Парное молоко фильтруютъ чрезъ бумагу и кипятятъ въ 
хорошо луженомъ котлѣ, на сильномъ огнѣ,- затѣмъ вторично 
фильтруютъ черезъ частое металлическое сито, чтобы отдѣлить 
пѣнки, и выпариваютъ въ водяной банѣ при 70° Р, прибавивъ
п п п и Ж. т ІѴ )У;ГЬІ‘І1' У молока хорошо рафинированной сахарной
" Ж  !  /а ф- 0 а ^арЪ ЭТ0ТЪ сиачала тлкжѳ увариваютъ съ 
водой, снимаютъ пѣну и горячій прибавляютъ къ молоку
ііогда молоко при выпариваніи будетъ стекать^въ видѣ клей-



*

%

кэй массы, то оно готово и его немедленно разливаютъ въ 
подогрѣтыя жестянки, насколько возможно наполняютъ полнѣе. 
Даютъ остыть и молоко осядетъ; тогда банки дополняютъ 
густымъ горячимъ растворомъ сахара а запаяваютъ, по не пе
реворачиваютъ, чтобы не попалъ воздухъ.

1475- Молоко сухое.
На 112 фун. парнаго молока кладутъ 28 ф. рафшшропаиной 

сахарной пудры и 1 чайную ложку соли. Выарлваютъ въ 
эмалированномъ котлѣ на водяной банѣ, даютъпоотыть и по с- 
еуютъ, въ плитки которыя завертываютъ въ оловянную бума
гу, на подобіе шоколада.

1476. Укропъ.
Свѣжіе листья укропа изрубить, посолить довольно круто, 

сложить въ бочки и хранить на погрѣбѣ. Такой укропъ сох
раняется очень хорошо, и не теряя своего запаха, съ боль
шею выгодою можетъ употребляться зимой, такъ какъ въ это 
время свѣжій укропъ составляетъ рѣдкость, по своей доро
говизнѣ.
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Е р ш а  изъ макаронъ. .
( я в картофеля . 

Клецки гречневыя на молок 
,  азъ картофеля .
п в Зіуіш . . .
в иаппыя . . . .
,  изъ бѣ.іаго хлѣба.
„ но шведски, 
я изъ крупъ .
„ яичныя . .
„ азъ творогу. . . 

Котлеты изъ гречневой наш 
» „ пшенной каши
л ,  чечевицы. 

Голушки гречневыя .
Лазаіши. . . . . . . . . . . .
Леиешпа малороссійская 
Масло сливочное- . . 
Грійіы жареные. , ,

„ въ сметанѣ . . 
г тушоные . . . 
в а-ля-нулетъ . .
„ соленые жареные 
„ сушеные жареные 

Икра тройная .

Капуста сафой.

и

Кочерыжки капустныя

Спр.
|Стручки бобовъ 

в гороха
и •' , , і

♦ ■ ф

• !І

' •

Горохъ . .
ІШпинать ,

_ І.Лсбсда . .
_  [Щавель . ,
_  ІМхаля но грузински . 

ІКрапива молодая . ,
■ - І Р ш д а . . . . . . . . .
2771 Соусъ изъ салата . . 

_ ІЛ п етья  рѣдки и рѣдиски
Р ѣ д ь к а . . . . . . . . . . . .

_  1 Мнихи. . . . . . . . . . . . . .
_® У !а ш ы га .. . . . . . . . .

Омлетъ
- і ,  я «/ свеклою... .

я съ фасолью. .
278ІІ » съ картофелемъ. . 

_|Чечевица съ гренками. . .
я тушоная. . , .

Простокваша.. . . . . . . . . . . . . . . .
Вауіенецъ. . . . . . . . . . . . . . . . . .

земляная. . . . . . . . . . . . . .
Морковь. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . '

1 Цимисъ -ЖИДОВСКІЙ. . . .  
_ [ |  Нинегредъ сборный . .

' Драченьі. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
Рѣпа. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
Картофель . . . . . . . . . . . . . . . . .
Б рю ква. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
Лица. . . . . . . . . . . . . . . . . .
Яичницы . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
Т а р п ы .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

рыиіки картофельныя, . 
]Паннушкіі польскія. . , . 

испанскій въ сиета-ні.
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Рѣдька или рѣдисъ въ сметанѣ.
съ масломъ.п_  » я

Томаты........................................
Творогъ ео сметаной .
Макароны. . . . .
Грибы соленые или маринованные 
Ь ы р ы ...........................

..•287 
. 288

Стр,

і  — •

ОТ.

Разны е напитки кака-то
ѢЛЪ  ѴПІ.

Вода малиновая. . 
я смородинная. 
» брусничная. . 
» рябиновая. . 
я имбирная . .
„ изюмная. . .
» яблочная . .
а грушевая.

воды, квасы, кислые щи и  проч.

Питье апельсинное.
я лимонное, лимонадъ 

Лріцадъ. Миндальное молоко 
Молоко маковое и конопляное 
Питье клюквенное. .
Квасъ бѣлый .

красный . . . 
имбирный. . .
сухарный. . . 
лимонный 
клюквенный. . 
малиновый . 
черной смородины 
клубничный, 
земляничный. . 
вишневый. . .

Я
Я

У>
я

Я

Я

*>
Я

Я

Я

V »
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X X V .
•Ч

Л-
Квасъ яблочный . • .  . в Стр.

и грушевый.........................’ . * . ;  * ’ __
» рябиновый................................................’ __

Пиво домашнее........................................  ..................................
Кислые п і;и .................................. * .........................................
Медъ отличный........................... * ' ' * ] * [ * ’ 9д8

„ лимоппый........................................ _ ........................... ..... _
» апельсинный............................................... * ____
» малиновый.............................................  299
я клюквенный............................................... * * * * * _____

, „ вишневый............................................... ’ . . .  _̂_
" » изъ черной смородины...........................

„ клубничный......................................................‘ __
„ земляничный........................................  . . . .  __

Амброзія............................................... ' ..................................
Шоколадъ ................................................
с б и т е н ь ...............................................
Кофе (ем. I  отдѣлъ)..................................... * __
Напитки для возбужденія аппетита. яги
Чай земляничный.................................  .................................. ..........

О ТДѢЛЪ IX .

З а г о т о в к и .

Салатъ изъ турецкаго перцу............................................................ .....
?» ?? брусничнаго в а р е н ь я .................................. _

,, брусники съ рѣдькой . . . . . . .  в * 306
свеклы......................................................  . . .   

»» >» смородины........................................ * ’ __
.. ,,  д ы н и ........................................ . . . .   

Брусника моченая ..................................  .....
Яблоки моченые. ..................................
Мороіпка моченая . . . . . .  .................................._
Арбузы м о ч е н ы е .........................................* ................................. _

маринованные . . .  '•



к С т р .

Огурцы соленые.......................................................................... і . . 307
„ въ т ы к в ѣ ................................................................................ . ',3 0 8
„ маринованные, корнишопы........................... .....
я зеленые и корниш оны................................................ .....

Грибы маринованные............................................................................. 309
„ солены е.................................................................... ......  .....

Шпинатъ................................................................................... .
Л е б е д а .............................................................................................. . .....
Щ а в е л ь .................................................................... * __
Б атви н ья ........................... • ......................................... . 3 1 0
Уксусъ для маринованія салатовъ ............................................... ..........

„ „ фруктовъ и я г о д ъ ................................................................
„ ѵ овоіцей огородныхъ...............................................................

Фасоль стручки со л ен ы е................................................................... ..........
Горохъ зеленый................................................................................ 1 .* 311
Стручки лопатки гороховые . . . . .  ...........................  .....
С п а р ж а ................................................................................................................
Цвѣтная к а п у с т а .................................   ф .....
Фасоль лопатки консервъ. . . . . . .  ...........................  .....

—  луіценая к о н с е р в ъ ...................................................... ......  .....
Горошекъ еолепый..........................................312
Томатъ . ....................................................... .....
Горчица крѣпкая скор осп ѣлая............................................................—

—  русская к р ѣ п к а я .................................................................. —
—  французская............................................................................. 313

Т о ж е ............................................................................................................. ..........
Т о ж е .................................................................... .... ............................. '  
Горчица а н г л ій с к а я .....................................................................................
Т о ж е .............................................................................................................314
Т о ж е ............................................................................................................ ..........
Горчица яблочная ......................................................  . . . .   

—  гр уш евая ..................................• ............................................—
Капуста шинкованная................................................................................ —

•—  р у б л ен а я ................................................................................... 315
— кислая качанная .............................................................  —

Пикули .. . ................................................................................. .....



ххѵп.
Стр.

Тоже по англійски.................................................................................... 315
Соя грибная.................................................................................................. 3 1 6
Т о ж е ................................................................................................................. —
Сок изъ ш ам п и ньоновъ .........................................................................—
Грибной порошокъ........................................     —
Грибы сушеные............................................................   317
Крупа экономическая...............................................  —
Сыръ кар то ф ел ьн ы й ................................................................................ —

—  покш есъ..............................................................................................—
—  изъ творогу.................................................................................... 3 1 8

Молоко сгущ енное....................................................................................... —
—  с у х о е ...........................................................................................319

Укропъ ............................ . . . . . . . . . . .  —  *
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