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Въ складѣ В, И. ГУБИНСКАГО Спб., Фонтанка, 61. 

К у Л И Н а р Ъ . Руководство к ъ изучсп ію осповъ и п р а в и л ъ к у л и н а р н а г о 
и с к у с с т в а д л я молодыхъ хозяекъ . С ъ роцептами , р а з ъ я с н е н і е м ъ и 51 р и с у н к о м ъ 
д л я г а р н и р о в к и блюдъ , г о р я ч і я и холодныя з а к у с к и , простыя и и з ы с к а п н ы я 
блюдафранцузскаго и ру^скаго приготовлеп ія ; лтолъ скоромный и постный с ъ 
отдѣломъ о приготовлен іи ц в ѣ т о в ъ и з ъ с а л а д л я гарпировіси. Съ 6 р и с у і к а -
ми. Составилъ п о в а р ъ Н. М а с л о в ъ . Спб. 3-е изд . Ц. 1 р. 35 к. 

П о д а р о н ъ МОЛОДЫІѴІЪ х о з я й н а м ъ „ л и руководство к ъ уменыпен ію 
р а с х о д о в ъ в ъ д о м а ш н е м ъ х о з я й с т в ѣ . Б о л ѣ е ЗОООописаній р а з н ы х ъ к у ш а н ь е в ъ 
и Ъ 1 ° д ? п п ! ! ы м ъ у к а з а н і е м ъ в ы д а ч и д л я н и х ъ п р о в и з і и мѣрою и в ѣ с о м ъ ' 
Ь о л ѣ е 1000 о п и с а н і й приготовлеп ія р а з н ы х ъ з а п а с о в ъ ф р у к т о в ы х ъ и м я с -

п п п ? ' ^ а ^ т С Ч ^ 1 , Ь Я ' , В а р е п П Ь Я ' п а л и в ™ ъ ' с ы Р а - ^ с у с а , к р а х м а л а , м а с л а и 
? о Р т п О І 0 н о м е Р ° в ъ Составила Е л е н а Молоховецъ, и с п р а в л е н п о е Спб. 
1910 г. 26-ое изд. с ъ рисунками . ( Г р о м а д н ы й томъ) . Ц. 4 р. К н и г а Молохо-
воцъ р а з о ш л а с ь в ъ количествѣ 150 000 экз . Это л у ч ш а я рекомендація , По пол-
нотѣ и точности, а р а в н о каісъ и по количеству рецептовъ кушап ій с ъ кпигою 
г - ж и Молоховсцъ нѳ можеть с р а в н и т ь с я ни одна п о в а р с ш і а я к н и г а в ъ р у с с к о й 
л и т е р а т у р ѣ . І Іопулярность оя д о к а з ы в а е т с я , кромѣ к о л и ч е с т в а и з д а н і й , т а к -
™ Г ь м ъ ' 4 X 0 с У Щ с с т в У е т ъ и п ѣ и е ц к і й ея п е р е в о д ъ . „ К у х и я . - г о в о р и т ъ а в -

п р е д и с л о в і и къ своему труду , - это в ъ с в о е м ъ р о д ѣ искусство , кото-
роо, безъ р у к о в о д с т в а и если н е л ь з я и с к л ю ч и т е л ь п о п о с в я т и т ь ому нѣсколь-
ко времопи, п р ю б р ѣ т а е т с я не годами, по д е с я т к а м и л ѣ т ъ , а э т о т ъ д о с я т о к ъ 

" Т Ъ " И И О Г Д а 0 Ч Ѳ , І Ь Д ° Р ° Г 0 °бходится , в ь особепности молодымъ 
с о с т м п і Г я Ж ^ Т р Г а

Р И Г Д И Т С Я с л ы ш а т ь - к а к ъ в п о с л ѣ д с т в і и э т о разстройство 
п п Г І ; 1 ! ^ Т В 1 Ѳ Э Т 0 Г 0 и р а з я ы я "СУД , в о л ь с т в і я в ъ семейной жизпі і 
хотѣпя ' Л Т Л . і и Т ш е ю Ч а С Т Ь Ю Т 0 М у ' Ч Т 0 х о з я П к а Д ° ч а б ы л а н е о п ы т н а и н е 
х о т ѣ л а сама вникнуть и з а н я т ь с я х о з я й с т в о м ъ " . В ь д а н н о м ъ с л ѵ ч а ѣ к н и г а 
г-жи Молоховоцъ в п о л н ѣ достигаотъ своой ц ѣ л и . (Отзыв. „Новое В р о м я " ) 

гапл пвасоваръ. Воярскій квасъ , хлѣбн. , фруктовый и ягодный. Меды. Соки и 
и прохладительныо напитки дома.пняго приготовлен Сост 

® П ^ ^ Р ° „ Л 0 В Ъ - С н б . З - е и з д . Ц . 60к . К в а с ы : амориканскій , боярскій, баварск ій 
І Н Ч * Ы Й ' в и ш ц с в ы Л . г У с т о й , д у ш и с т ы й , историческій , красный, литовск ій 

малиновый, монастырскій, московскій, мятпый, п о л ь с к і П ж а н о й 
смородинный, сладкій, свѣтлый , суточный, сахар і іый, с таринный х м ѣ л е в о й 
^ Г о к ъ Ц м е ^ й

1 ^ Н Ы ^ Л ^ ° ' , 1 1 0 " Г Р У Ш С В Ы П ' К и с л ы " ш и : бѣлыя , и з ю м н ы я изъ' 
ч>?яР м «' , !,Д

 0 , Ы ; і я
М Я Т ^ Ы Я ' с т а Р и н я ы я . с ъ с с - іыо , сухарпыя , торговыя, шину-

н ы й л и п п « ; Г В И " 0 Г р а д н ы ( 1 - яишновый, изюмный, клюквонный крас-
ный, липовецъ , легкій; л и к о р ы : лимонный, малиновый, медъ безъ доожжей 
шипѵгчка' В оТ ѲЛ?Ы Й ' С Ъ Л р Я П 0 С Т Я М И - п о д с п ѣ і н о й клюквы, Иольскій, ^ з о в ы й ' 
шипучка . В о д ы и п р о х л а д и т о л ь н ы е н а п и т к и : брусничная вигпне-
^ Л Г Г Г ' 3 е М Л Я " и ч и а я - изюмная , л и м о п а д ь газосъ , л и м о н а д ъ ш и п у ч й 
листовка черп. смор., малиновая , о р ш а д ъ , померанцевая , р я б и н о в а я се-іьтеп 
я б л о ч Г й а ' с н л п ^ п а Я . К р а С « Н а Я ' С М О р О Д И " " а я ч е Р « а я - шнповка , яблошіикъ , яолочный сидръ , яблочная . я б л о ч н а я к іевская , я г о д н а я . М о в с ы и г* о к и-

в ^ й У \ 7 ѵ П б н и ч 1 а Г ^ 1 Й ; п
б Р У С Г Ч Н Ы Й ' В И " І , 1 0 С Ы Й - з я м л я н и ч н ы Г крыжовнико- ' выи, клуоничный, клюквонный, малиновый, сдюродинный я б л о ч н ы й С и п п 

а Н Г а С Н Ы Й - б арбариея ,лй , бруспичный , биспофъ, в ш і н о в ы й г р у ш е в ^ ; 
Д Ы И И Ы Й ' зомляннчный, клубничный, клюквонный изъ корицы, м п ш і л ь н ы й 

а л И Н В Ы Й ' м а л и п о в ы й розовый , сливиый, смородншіый, ф і а л к о в ы Г я б л м п ы й 
Ш е р б о т ы . П и в о : англійскоо, бѣлое, брага , вишиовоё, дворянскоо Т м а ш -
нее крестьянское , кишницовое, овсяпое, номоранцевоо, порторъ с а Т а п . ш ^ с а -
моварное, столовоо, безъ солода, сусло, царскоо . Ф р Ѵ к т о в ы ^ в и н а-
а п е л ь с и н н и к ъ , в и н а и з ъ я г о д ъ , поморанцовъ, вишонь , веигорскоо д.Г-

ш - // 
I &С- сЖаоловь. 1 ( 5 7 

р ъ к н и г ъ : „Нондитеръ " и „ Б у л о ч н н к ъ " . 

Ш Ш Р Ъ 
Руководство къ изученію основъ 
и правилъ кулинарнаго искусства 

для молодыхъ хозяекъ. 
Съ рецептами, р а з ъ я ш н і е м ъ и рисунками дпя гарнировки блюдъ. 

Г О Р Я Ч І Я и Х О Л О Д Я Ы Я З А К У С К И . 

П Р О С Т Ы Я И И З Ы С К А Н Н Ы Я БЛЮДА Ф Р А Н Ц У З С К А Г О И РУССКАГО П Р И Г О Т О В Л Е Н І Я . 

СТОЛЪ С К О Р О М Н Ы Й и постный, 
СЪ ОТД-БЛОМЪ 0 ПРИГОТОВЛЕНІИ ЦВ-БТОВЪ ИЗЪ САЛ.А ДЛЯ ГАРНИРОВИИ. 

ИЗДАНІЕ ТРЕТЬЕ, ЗНАЧИТЕЛЬНО ДОПОЛНЕННОЕ. 

Л Съ 51 рисункомъ. И " ' -

ь 
С.-ПЕТЕРБУРГЪ. 

ИЗДАНІЕ В. И. ГУБИНСКАГО. 
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Подарокъ молодымъ хозяйкамъ 
д о в ъ в ъ д о м а ш н е м ъ хозяйствѣ . Волѣб 3000 описан ій р а з н ы х ъ к у ш а н і й с ъ 
п о д р о б п ы м ъ - у к а з а н і е м ъ в ы д а ч и д л я н и х ъ п р о в и з і и мѣрою и в ѣ с о м ъ . Б о л ѣ е 
1000 о п и с а ш й цриготовлен ія р а з н ы х ъ з а п а с о в ъ фруктовыхъ и м я с н ы х ъ , р а з -
н а г о печепья , в а р е н ь я , н а л и в о к ъ , с ы р а , уіссуса, к р а х м а л а , м а с л а и проч. , 
всѳго 3500 номѳровъ. С о с т а в и л а Е л е н а Молоховецъ. Слб. 25-ое издан іѳ съ 
р и с у н к а м и ( г р о м а д і ш й томъ РЪ 1068 стр.). Ц. 4 р. К и и г а Молоховепъ р а з о ш -
л а с ь в ъ к о л и ч е с т в ѣ 200.000 экземпл . Это л у ч ш а я рекомендад ія . По полнотѣ 
и точности, а равно к а к ъ и по количеству рѳцѳптовъ к у ш а н і й , с ъ книгою 
г -жи Молоховецъ пѳ моясетъ с р а в н и т ь с я ни олна п о в а р ѳ н а я к н и г а в ъ руоской 
л и т е р а т у р ѣ . І і опулярность е я д о к а з ы в а е т с я , кромъ количѳства и з д а н і й также 
и т ѣ м ъ , что с у щ ѳ с т в у е т ъ и н ѣ м о ц к і й ѳя перѳводъ . „ К у х н я , — г о в о р и т ъ а в т о р ъ 
щ прѳдислов іи къ своѳму труду , — это в ъ своемъ р о д ѣ искусство , которое, 

,бѳзъ р у к о в о д с т в а и ѳсли п е л ь з я и с к л ю ч и т е л ь н о носвятить ему нѣсколько врѳ -
мени, п р і о б р ѣ т а е т с я не годами, но д ѳ с я т к а м и л ѣ т ъ , а этотъ десятокъ л ѣ т ъ 
неопытности и н о г д а очень дорого обходится , в ъ особенности молодымъ суп-
р у г а м ъ , и н ѳ р ѣ д к о п р и х о д и т с я слышать , что разстройство состоянія , а в с л ѣ д -
ств іе этого и р а з н ы я неудовольств ія в ъ семейной жизни, п р и п и с ы в а ю т с я боль-
шею частью тому, что х о з я й к а дома б ы л а пеопытна и не х о т ъ л а с а м а впик -
н у т ь и з а н я т ь с я х о з я й с т в о м ъ " . В ъ данномъ случаѣ кпига г -жи Молоховецъ 
п о д д ѣ л о к ъ С Т И Г а Ѳ Т Ъ С В 0 6 Й Ц Ѣ Л И ' ( 0 т З Ы В ' - Н о в о е ьромя") . Просимъ остѳрегаться 

Домашній дешевый столъ,ЭТыпй 

лонъ. В ъ 2 - х ъ ч а с т я х ъ и 24»хъ о т д ѣ л а х ъ . 6-ѳ з н а ч и т е л ь н о дополненноѳ и з д а -
ніѳ. Ьпо. Д ѣ н а 1 р. Въ э ^ й - к н и г ѣ молодыя и пеопытныя х о з я й к и н а й д у т ъ 
полноѳ руководство , к а к ъ приготовлять хорошіе и вкусные домашніо обѣды. 
ч а с т ь 1. о у п ы . Ьоусы. Овощи. Мясныя к у ш а н ь я . С а л а т ъ Р ы б ы и р а к и . Тѣсто 
д л я п и р о г о в ъ , п и р о ж к о в ъ к ъ супу и булокъ. Пельмени. колдуны, в а р е н и к и , 
л а п ш а , в а т р у ш к и и каши. Пуддинги и суфлс. Иирожноѳ , торты и пряники 
Желе , муссы, кремы, .мовлженоѳ , пломбиръ , бланмаиже, ісисели, комноты. Р а з -
л и ч и ы е сорта бѣлаго хлѣ&і Варднье и прочіѳ з а и а с ы и з ъ я г о д ъ и фрѵктовъ 
Н а л и в к и , шипучк^мі квасы. Р а з н ы я заготовки соленья . З а п а с ы на годъ. Х л ѣ б ъ 
Ч а с т ь II. Столъ ш ^ т н ы й . Супы. Тѣсто для ностныхъ пироговъ и булокъ . З а -
лиііноѳ , майонезы, вииигреты . соусы и под.мивки. Овощи. Р ы б н ы я к у ш а н ь я . 
ГІуддинги. ІПарлотки . Пирожноѳ . К у ш а н ь е для ДЪТРГІ. Кушанья д л я больныхъ, 
и ир. и пр. 

К Т І Я О - О Т С Я Ш - » 5 0 я Р с к 1 й квасъ , хлѣбный, фруктопый и ягодный. Меды. 
Г і-оки и сиропы. Пипа н р а з п ы е и р о х л а д и т е л ь н ы е папитки 

д о м а ш н я г о приготовлѳнія . Сост. В. И. Фроловъ. Спб. Ц. 60 к. 
Х о З Я Й К Я ЯОМЯ домрустройство. Устройство дома и домашняго хо-

М Я ^ ѵ ш с ь з я й с т в а . — В ы б о р ъ и н а е м ъ к в а р т и р ы , ѳя обстановка. 
—Меблировка ,— Д е к о р а т и в н а я ч а с т ь — Ч и с т о т а и порядокъ в ъ домѣ .—Дачная 
ж и з н ь . - П р и с л у г а в ъ домѣ . — Д о м а ш н я я экономія, бухгалтер ія . Воспитапіе 
дѣтей . Уходъ з а нимп. — Свѣтская роль х о з я й к и дома . — П а р а д н ы о пріемы 
гостей; з автраки , обѣды, ужины. — Б а л ъ и вечѳръ,—Мужс.кой и дамск ій т у а -
л ѳ т ъ , — Ь ѣ л ь е , платье , мѣха . — Д р а г о ц ѣ н н о с т и . — Х о з я й к а в ъ кухнѣ . Б у ф е т ъ , 
к л а д о в а я , н о г р ѳ б ъ . — Д о м а ш н я я гигіѳна.—Вентиляція ,—Освѣніеніѳ и отопленіе. 
—Комнатное цвѣтоводство . — Комнатныя птицы,— Домашнія жнвотныя и пр . 
Оостапили ІОрьевъ и Владимірскій , с ъ многими г р а в ю р а м и и рнсунк. Спб 
п. 1 р. 50 к. 

ХОПОТІТІЙ Т О Н Ъ С б о Р н и к ' ь п р а в и л ъ и совѣтовъ, к а к ъ нужпо вести 
^ ч у . ц . х л х і ^ і х х » . с с б я в ъ р а з н ы х ъ о л у ч а я х ъ домашной и общеетвѳн-

пой жизнн: на к р е с т и н а х ъ , с в а д ь б а х ъ , п о х о р о н а х ъ , и м я н и н а х ъ , юбилсяхъ и 
т. п., а также подробное описаніѳ устройствя з в а а ы х ъ обѣдовъ, вечеровъ , ба-
ловъ , раутовъ , п н к і ш к о в ъ и т. п. І Іаставленіе , к а к ъ нѵжио д е р ж а т ь себя при 
отдаиіи и нр і емѣ в и з и т о в ъ , на б а л а х ъ , во время танцовъ , на п р о г у л к ѣ , в ъ 
соорап іяхъ , в ъ тоатрахъ , м а с к а р а д а х ъ и т. п. Иодробяоѳ изложѳ і і іо обязанно-
стой к р ѳ с т н ы х ъ отцовъ п матерей , и о с а ж о п ы х ъ отцовъ и матерей, шафѳровъ, 
д р у ж о к ъ и пр.; съ прибавлов іѳмъ письмоппика . Составилъ ІОрьовъ и Влади-
мірскій . Спб. 4-е дополненное изданіѳ . Съ 100 рисун. и з а с т а в к а м и , 508 стр. 
Ц. 1 р. 50 к. 1 

Типографія „ Р а з с в ѣ т ъ " Спб., Гороховая , 17. 

} 

О Т Ъ И З Д А Т Е Л Я . 

н е р в о і о н н х ъ р ѳ с ^ р ^ і ^ х ъ въ ^.?ПетербургѣС С Т В а ' Р а б 0 ™ » 

в а р о к о Г и ^ а 1 1 ? " ^ Г г І І Т Г * 1 — ™ 

окого искусства. 7 д о м у Р а з личныя блюда Повар-

» ПроВстыяТ°Сд
РаУ К°В О Д С І В Ѣ " " » » » » " парадвыя, праадничныя 

в е в і ѳ ^ Г Г р Г д Г Р в Ц 0 П Т Ъ ' Р — -

я о к у н ^ г о Т р Г у ^ ° Доброкачествевностц 

пос У дыТъ% С ГоТѣ° ' В Ъ отношеніи, о содѳржанія 

хозяііка бѳзъ затрудяеній могла бы * ™ Т , 0 0 І Ь ' ч т о б ы 

все изложѳнвоѳ въУ моѳ™ руководствѣ ° П ° Н Я Т Ь " П Р И Г 0 Т ® - ™ 

также Р ч т о ° б ы " ^ ' к ѵ Г н ѣ 0 Д Я Г Я ° б р а ™ ъ 

^ѳскихъ началахъ. о с н о в а н а на разъясненш о экономи-

важенПъ°МдлТ^зяТеакТ Х Л ѣ б Ъ И к в а с ъ ' - к ж е 
/ 
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Книга состоиттч изъ 24 отдѣловъ. 
1. Мучныя приготовленія 
2. Бульоны и консоме 
3. Сѳлянки 
4. Горячія закуски 
5. Холодныя закуски 
6. Холодныя блюда и соуса 
7. Зѳлень 
8. Гарниры 
9. Фарши 

10. Соуса 
11. Рыба 
12. Мясныя жаркія 

13. ГГтица и дичь 
14. Цвѣты изъ сала 
15. Составленіѳ мѳню 
16. Хлѣбъ и квасъ 
17. Посуда и ея чистка 
18. Экономія 
19. Примѣчанія и разъясненія 
20. Сладкія блюда горячія 
21. Сладкія блюда холодныя 
22. Слойка 
23. Общія правила 
24. Словарь. 

0 провизіи въ эионоіиическомъ быту . 

1. Коренья, предназначенныя для гарнира, оскоблить и 
вымыть и вырѣзавъ или оточивъ гарниръ различнымъ фасономъ, 
обрѣзки отъ нихъ употребить для супа. 

2. Бульонное мясо, въ томъ семействѣ, гдѣ его не принято 
подавать къ столу, употреблять для фарша въ пирожки и на 
форшмакъ, салаты и холодные блюда. 

3. Снимать жиръ съ бульона. когда онъ готовъ, и упот-
реблять его на пассировку кореньѳвъ и жарекье котлѳтъ и мяса. 
( ж и р ъ этотъ называется <брезъ» и о подготовкѣ его къ сберѳ-
женію сказано въ отдѣлѣ о бульонахъ). 

4. Кости, оставшіяся отъ' бульона, жаркого, ростбифа, тѳля-
тины или окорока, изрубить, положить въ котелъ или кастрюлю 
залить водой, чтобы покрыло кости и вываривъ до состоянія 
липкости бульона, процѣдить. Этотъ бульонъ сохранять въ хо-
лодномъ мѣстѣ и употреблять на темныѳ соуса. (Этотъ бульонъ 
называется «фюме>; о подробномъ его приготовленія сказано въ 
отдѣлѣ бульоновъ). 

5. Жиръ, срѣзанный съ различныхъ частей мяса, растап-
ливается и употрѳбляѳтся для жаренья въ немъ пирожковъ, 
различнаго картофеля и кляра. (Жиръ этотъ называется „фри-
тюръ' и 0 подробномъ его приготовленіи сказано выше). 

6. Кость, осгавшаяся отъ окорока ветчины, употребляется 
для варки гороха. г 

7. Оставшійся бѣлый черствый хлѣбъ высушить, истолочь 
просѣять и употреблять для панировки различныхъ котлетъ. ' 

8. Оставшійся сухой сыръ подсушить ещѳ больше и упот-
рѳолять въ тертомъ видѣ на посыпку различныхъ блюдъ подъ 
названіемъ „Агратанъ" и на суфле изъ сыра. 

9. Очистки трюфѳль и шаыпиньоновъ промыть и полояшть 

для аромата въ соотвѣтственный тому соусъ или тушеное мясо, 
передъ процѣживаніемъ черезъ сито. 

10. Со стола оставшіяся обломки хлѣба скапливать въ 
какую либо посуду, залить водою и квасить гущу для чистки 
мѣдной посуды. 

0 прнготовленіи фритюра. 

Весь срѣзанный я*иръ съ мяса нарѣзать мелкими кусочками, 
или пропустить чрезъ мясорубку и положить въ котелъ или 
кастрюлю, влить немного воды и поставить на плиту. 

Когда жиръ растопится и шкварки хорошо выжарятся, его 
процѣдить черезъ сито, вынести въ холодноѳ мѣсто, застудить, 
а затѣмъ употрѳблять на жареньѳ пирожковъ и различныхъ 
мясныхъ блюдъ. 

11. Срѣзанныѳ при очисткѣ мяса жилы употреблять для 
бульона или на сокъ для соусовъ. 

Примѣчанія и разъяснсні)і. 
Кромѣ того, чтобы приготовить вкусно и изъ хорошѳй про-

визш (этого нѳ достаточно), надо, главноѳ, имѣть аккуратность 
и изящество въ приготовленіи различныхъ блюдъ. 

Изящество, аккуратность и чистота работы много придаютъ 
человѣку аппетита. Иногда человѣкъ даяіе совсѣмъ не хочетъ 
кушать, но видя, чтоподанное блюдо красиво заколѳровано, кра-
сиво нарѣзано и уложено, красиво оточены гарниры, онъ не-
вольно соблазняется и начинаетъ кушать съ болыпимъ аппети-
томъ. А вѣдь многіѳ у насъ ѳсть такіе, которыѳ нуждаются, чтобы 
имѣть хорошій аппетитъ, такъ-какъ: когда чѳловѣкъ хорошо и 
много кушаетъ съ аппетитомъ, то онъ черезъ это бываетъ здо-
ровымъ. И вслѣдствіе этого, вышесказаннымъ примѣромъ по от-
ношенш къ дѣлу и аккуратности въ подачѣ блюдъ, мояшо выз-
віть у каясдаго чѳловѣка аппѳтитъ, а этимъ поправить и его 
здоровье. 

Слѣдить, чтобы ничего не пригорѣло, чтобы различныѳ соуса 
имѣли-бы красивый видъ, ланшпикъ чтобы былъ прозрачный, 
края блюдовъ чтобы были всегда обмыты, и вообщѳ, по возмояс-
ности. соблюдать всѳ въ чистотѣ. 

Есть такіе блюда, которыѳ подаются въ чашкахъ, въ кото-
рыхъ и запекались, и если въ домѣ не имѣется мѳталлическихъ 
или фарфоровыхъ красивыхъ чашекъ, а имѣются попроще, то 
къ подачѣ такіе чашки обвертывать салфеткой, концы ея заш-
шшить и подавать. Подается въ чашкахъ запечѳнное: бефъ-пай, 
гурьѳвская каша, суфле и т. под. 

При уборкѣ блюдъ съ хрустатами соблюдать, чтобы уло-
ліено на нихъ было нѳмного, а имѣло-бы пышный видъ и каза-
лось-бы на нѳмъ всѳго въ изобиліи. При отдѣлкѣ такихъ блюдъ 
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старатьоя, чтобы всѳ выдѣлялось, т. ѳ. нѳ имѣло-бы видъ, какъ-
бы всѳ въ кучѣ . 

И вообщѳ стараться. чтобы выходила отдѣлка тонкая, т. ѳ., 
ѳсли что нибудь раскатываѳтся для отдѣлки, напримѣръ: лашпа, 
марципанъ и т. д., чтобы это всѳ было тонко и нѳ имѣло-бы аля-
поватый видъ. 

Подавать по возможности нѣкоторыѳ блюда на салфѳткахъ, 
напримѣръ: жѳлѳ, морожѳноѳ, кремъ, различные закуски и т. п., 
это такжѳ придаѳтъ чистоту и пріятный видъ. 

Пѳредъ выкладываніемъ на блюдо изъ формъ, которыя от-
мачиваются въ тѳплой водѣ, хорошенько ихъ вытирать, и при 
этомъ спѣшно потарапливаться, чтобы въ отмоченной формѣ со-
дѳржимоѳ нѳ успѣло-бы много оттаять. 

Всѳ по возможности стараться подавать горячимъ, напри-
мѣръ: бульоны, пирожки, жаркія и прочеѳ, и нѣкоторые блюда 
перѳдъ подачей держать въ духовомъ шкафу, чтобы онѣ не 
остывали, или-жѳ, если и остыли, то подогрѣть. 

Тарѳлки мѳлкія, идущія къ столу для горячихъблюдъ, такжѳ 
партіями ставить въ духовой шкафъ и разставлять на столѣ 
подогрѣтыѳ. 

Н Р А Т К І Й С Л О В А Р Ь . 

Каждая отрасль знанія (наука, искусство, рѳмесло) имѣѳтъ 
въ своемъ обиходѣ цѣлый рядъ спеціальныхъ, такъ называемыхъ 
техничѳскихъ выраженій, понятныхъ только для посвящѳнныхъ. 
Точно такЖе и поварс.коѳ искусство богато подобными выражѳ-
ніями, избѣжать которыхъ въ объясненіяхъ крайне затрудни-
тѳльно. Въ виду этого, чтобы облегчить чтеніе предлагаѳмаго 
руководства, считаѳмъ цѣлѳсообразнымъ ознакомить желающихъ 
со спеціальнымъ языкомъ поваровъ, для чего помѣщаемъ въ 
самомъ началѣ книги краткій словарь. 

С Л 0 В А Р Ь. 

Б л а н к ѳ т ы — п р а в и л ь н о нарѣзанныѳ ломтики. 
Б р е з е р о в а т ь — что нибудь допустить на брѳзэ. 
В с п р ы с н у т ь — о б л и т ь немного ромомъ или водою. 
В ы б и т ь — продѣлать тѣсто, ударяя его объ столь или 

доску; въ кастрюлѣ приподымать лопаткой и ударять его о 
стѣнки кастрюли. 

В ы т я н у т ь—сдѣлать гладкимъ и маслянистымъ, прибав-
кою куска сливочнаго масла, черезъ соѳдиненіе его съ крѳмомъ. 

В ы с а д и т ь — ч е м у нибудь дать выкипѣть. 

В ы п а р и т ь на „ н ѣ т ъ " — п о л о ж и в ъ чтонибудьвъкастрюлю, 
дать выкипѣтъ совсѣмъ, чтобы было сухоѳ дно. 

В ы ж а р и т ь — ч т о нибудь допустить до сухого состоянія. 
В ы т я н у т ь — какой либо сокъ достать изъ продукта, по-

средствомъ вывариванія. 
Г а р н и р о в а т ь — ч т о нибудь убирать конфектами или фру-

ктами, кореньями и проч. 
Г л а з и р о в а т ь — т о ж ѳ самое, что и маскировать. 
Д о п у с т и т ь — ч т о нибудь доварить, дожарить. 
З а г л я с с и р о в а т ь — с д ѣ л а т ь блестящимъ, путемъ припу-

сканія фруктовъ. 
З а к о л е р о в а ть—обжарить до румянаго цвѣта или отпѳчь, 
З а п а н и р о в а т ь — о б в а л я т ь въ истолченныхъ и просѣян-

ныхъ сухаряхъ или въ высушенномъ истолченномъ хлѣбѣ . 
З а в ѳ р н у т ь — ч т о нибудь аккуратно замѣшать. 
З а а г р а т а н и т ь — ч т о нибудь посыпанноѳ тертымъ сыромъ 

заколлеровать. 
З а м а р и н о в а т ь — что нибудь вымочить въ уксусѣ или 

въ винѣ . " 
З а т я н у т ь — что нибудь опустить въ кипятокъ, чтобы 

окрѣпло, для удобства рѣзки. 
З а ч и с т и т ь — ч т о нибудь обрѣзать, или срѣзать ножѳмъ 

не нужное. 
К а р а м ѳ л и т ь — ч т о нибудь макать въ карамель. 
К и п я т о к ъ к р у т о й — в о д а , кипящая ключомъ. 
К о р н е т ъ или ф у н т и к ъ — л и с т ъ бумаги, свернутый кону-

сообразно, какъ дѣлаютъ въ лавкѣ для отпускаемаго товара. 
М а с к и р о в а т ь — ч т о нибудь перевалять въ помадѣ или 

въ карамели, въ маіонезѣ и въ проч. 
Н а к а т и т ь — ч т о нибудь налить. 
Н а к а л и т ь — ч т о нибудь допустить до горячаго состоянія. 
Н а ч и н а е т ъ б р о д и т ь — к а к а я либо жидкость начинаетъ 

киснуть. 
О т к о л л е р о в а т ь — что нибудь довѳсти до румянаго 

коллера. 
О т т я н у т ь — ч т о нибудь сдѣлать прозрачнымъ. 
О т с а д и т ь — ч т о нибудь выдавить изъ корнета. 
О т п у с т и т ь — ч т о нибудь подать къ столу. 
О б л а н ж и р и т ь — ч т о нибудь допустить до половины го-

товности. 
О т д ѣ л а т ь — ч т о нибудь привести въ порядокъ, сдѣлать 

красивымъ. 
О т т о ч и т ь — ч т о нибудь вырѣзать красиво. 
О т с к о ч и л о — что нибуць свернулось, сдѣлалось кру-

пинками. 
О с а д и т ь — ч т о нибудь поднявшеесясмять или размѣшать. 
0 ш п а р и т ь—что вибудь обдать кипяткомъ. 
О г а р н и р о в а т ь — ч т о нибудь красиво уложить. 
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О б л а н ж и р и т ь — о б в а р и т ь или ошпапить 
КОЙ д°о^сРтао7Ы

ДРОЖЖИ ' р а З В Ѳ Д Ѳ ™ * водой и зкпрявлѳнныя му-

няя с ° т ѳ к л а Н У Т Ь ~ В Ы Л 0 Ж И Т Ь н а Р ѣ ш е т « изь воды, чтобы послѣд-

с о с т о 2 н і я К О Л Л Ѳ р О В а Т Ь - д о в е с т и или масло до кипящаго 

обращаѳт&я° въ1 водонисту»4 жидкостьТЫХЪ ° Л И В ° К Ъ И Л И 

з а ж а ^ н н ^ ^ в ъ ^ ф р и т ю р ѣ ^ ч т о ^ ^ п о ^ бумагу 

прозрачнымъ^ Т Ь 0 , Іистить, ^ ™ & Г 5 Е 

П ѳ р Ѳ т я н у т ь — т ^ ѳ П І ° Й Ж Г Т И Д ° г о т°вности. 

зрачнымъ. У Т- Ѳ- п ѳ Р ѳ д ѣ л а т ь . чтобы было болѣѳ про-

к а х ъ П в ъ Я я 7 ц а 0 В ъ а Т Ь ~ П Ѳ р Ѳ В а Л Я Т Ь Ч Т 0 ^ ь въ мукѣ, въ крош-

УДалоіѲРвГп1рвУыТйЬр;зъИСТИТЬ ' П Р 0 0 в ѣ т л и т ь вторично, ѳсли нѳ 
ИѲ — 

вѳнномГсоПкГ Т Ь ~ Д 0 В е С Т И Д 0 Г 0 Т 0 В Н 0 С Т И ~ 0 въ собст-

Р а с П У Л ^и ^Ь-^ЧТО^Ниб V П П Л а Т Ь ' П Р И В Ѳ С Т Н В Ъ порядокъ. 
таяло. * Ч Т 0 н и б ^ д ь п о с т а в и т ь на огонь, чтобы рас-

нибудь, какъ попало и мѳлко. 

на маслѣ. и р о в а т ь ~ п Р о к и п я т и т ь масло съ мукой или коренья 

огурчСикоамъаТЬ~ЧТО Н и б у д ь И З Ъ т ѣ с т а «Дѣлать шарикомъ или 

в о д о й ° К а Т И Т Ь " ~ Ч Т О н и б * д ь о б д а т ь или ополоснуть ХОЛОДНОЙ 

м ѳ ЛКИМИ ^ к у б ш с а м и 1 Ф р ^ Т О ^ И Л И 0 К^^НЬѲВ^Ъ 1 Н А Р Ѣ 3 — ОЧѲНЬ 

подвергая°дѣйствію^высокой^трмпр' Д ° В е С Т И Д 0 г о т°вности, не 
корочка на поджаренномъ Р а Т У Р Ы ' Ч Т О б ы н ѳ о бР азовалась 

былъ Т мут Р ны?. И Т Ь ~ Г О р Я Ч І Й с и р 0 н ъ т е Р ѳ т ь 0 края посуды, чтобы 

кой въ^какой ^л^ібо^жидкости. Д°В Ѳ С Т И Д ° Г 0 Т 0 В Н 0 С Т Н н о д - «Рнш-
Т у ш о н о е — т о ж ѳ самое. 

ш п и г | к П и И ^ Г ч ^ ^ ^ Т
МЯ00 ~ Ь посрѳдствомъ 

ё ^ К 0 В а Т Ь 7 ™ Н И б у д ь р ѣ з а т ь в д о л ь мѳлко. 
трубочкиР Ц Ь ~ Ч Т 0 Н И б у Д Ь в ы с а ж и в а т ь изъ корнета или 

ОВЩІЯ ПРАВИЛА. 

1. 0 сливнахъ г у с т ы х ъ . 

на л ь д 7 Г чис™Д
й

впСо^7ѣ
е.ТЪ 0 б И В М Ь В Ъ І 0 Л 0 Д Н 0 М Ъ М Ѣ 0 І Ѣ ™ 

не а а & а Г о Г ^ ~ » « * * - » 

въ ж т а ? н а д о б н о о т а Н ™ 

2 . 0 б ѣ л к а х ъ . 

* о г д а отдѣляѳте бѣлки отъ желтковъ, то нужно быть аккѵ-

т Г к о л в с о „ ъ
 Р ѣ в > И н а к 0 н е ц ъ * ° х я ° ^ругомъ пооуды! 

Обивать бѣлки лучше всего на холодѣ. 
П*™ Д а Я й ц а с в ѣ ж і я > то во врѳмя ебиванія твотэоягатпя т й 

Я Й ц а отбиваетѳ, то ихъ нужно тщательно нюхать, 
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чтобы нѳ нопало тухлое, и нюхать нужно не надъ посудою, а въ 
сторонкѣ, чтобы худоѳ яйцо не попало съ хорошими яйцами. 

Когда отдѣляете жѳлтки отъ бѣлковъ, въ особенности свѣ-
жіе, то и изъ скорлупки нужно вычищать пальцѳмъ бѣлокъ, 
котораго тамъ много остаѳтся. 

3. 0 желѳ. 

Когда приготовляетѳ желѳ, то съ желатиномъ кислыѳ соки 
или съ лимонной солью, кипятить нѳльзя, потому-что желатинъ 
тогда теряѳтъ свою силу: онъ затягивается. 

4. 0 нориннѣ. 

Коринку всегда слѣдуетъ сначала посыпать мукой, а по-
томъ терѳть ѳе въ рукахъ, чтобы отдѣлились отъ нея всѣ па-
лочки, послѣ чего промыть еѳ и поставить сушить. 

Съ кишмишемъ поступаютъ такжѳ, какъ и съ коринкой. 

5. 0 формахъ. 

Формы для пуддинга и желе нужно брать всегда нѳ высо-
кія и съ отверстіемъ въ срединѣ, вслѣдстіѳ того, что пуддингъ 
лучше и скорѣѳ пропекается, а желе лучшѳ и скорѣѳ остываѳтъ. 

Если форма въ домашнемъ хозяйствѣ употребляется для 
всѳго, то когда употребляѳто ее для какого нибудь печенія, то 
непремѣнно нужно ее гущѳ мазать масломъ и засыпать мелкими 
крошками, отъ этого у васъ всѳгда форма хорошо выйдетъ. 

6. 0 ванили. 

Ваниль всегда слѣдуѳтъ разрѣзать вдоль и класть въ на-
значенноѳ приготовленіе, тогда она имѣѳтъ болыпе аромата. 

7. 0 шафранѣ . 

Шафранъ слѣдуетъ высуштиь, потомъ истолочь и залить 
обыкновенною столовою водкою, поставить въ теплоѳ мѣсто, чтобы 
настоялось, и тогда ужѳ употреблять. 

8. Норица въ порошнѣ. 

Корицу слѣдуетъ сушить гдѣ нибудь въ сильно тепломъ 
мѣстѣ въ продолженіе двухъ или трехъ дней, а потомъ истолочь, 
просѣять на частоѳ сито (красное) и употреблять. Аптекарскіе 
магазины имѣютъ такжѳ и готовую. 

9. 0 маслѣ . 

Масло для пѳчѳній, формъ и бабъ употреблять лучшѳ всѳго' 
сливочное, они имѣютъ тогда чистый вкусъ. 

Жарить всѳгда слѣдуетъ на чухонскомъ маслѣ, потому что 
сливочное пригораетъ. 

Жарить пышки, хворостъ и т. п., слѣдуѳтъ на фритюрѣ или 
на русскомъ маслѣ; на прочихъ маслахъ нѳльзя, потому что они 
горятъ. 

10 . 0 цѳтрѣ . 

Когда снимаетѳ съ фруктовъ, въ особенности съ апельси-
новъ, то нѳ слѣдуетъ захватывать бѣлаго, а только одинъ сверху 
цвѣтъ, иначѳ въ употребленіе нѳ годится, потому что будетъ 
имѣть горечь. 

11 . 0 кофе. 

Кофѳ слѣдуѳтъ употреблять всегда безъ цикорія, какъ для 
пирожнаго, такъ и для конфектъ, для приданія хорошаго вкуса, 

Самый лучшій кофе считается „Мокко", круглыми_шариками. 

12. Объ убранствѣ . 

При выдѣлкѣ кондитерскихъ или поварскихъ издѣлій, слѣ-
дуѳтъ главноѳ вниманіе обращать на чистоту и аккуратное ис-
полнепіѳ всѳго дѣла, тогда пирожноѳ или вообщѳ блюда будутъ-
имѣть пріятный видъ. 

При уборкѣ пирога необходимо, чтобы фрукты что нибудь 
изображали (вѳнзѳль, букетъ, и т. п.). 

Когда убираѳтѳ фруктами пироги, то нуяшо стараться, чтобы 
каждая штучка фрукта стояла ребромъ и торчкомъ, и вообщѳ 
чтобы пирогъ имѣлъ пышный видъ. 

Когда тортъ шприцуете какимъ нибудь кремомъ, то нужно 
шприцевать по самымъ краямъ борта, чтобы пирогъ казался 
шире. 

Когда свертываѳтѳ корпетъ или фунтикъ, то нѳобходимо-
склѳивать яйцомъ, чтобы онъ нѳ развертывался. 

13. Хозяйственныя указан ія . 

Когда вынѳтѳ изъ пѳчки пирогъ и онъ вѳсь готовъ, а ниэъ• 
сырой, то его можно допекать на плитѣ. 

Если когда по нечаянности попадаѳтъ тяжѳлое, т. «. недо-
брокачественное яйцо въ тъсто, то, чтобы его во вкусѣ заглу-
шить, нужно прибавитъ въ тѣсто нѣсколько капѳль ромовой эс-
сенціи или рому. И тогда, когда выпечете, запаху не будетъ 
слышно. 
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Еоли по нѳчаянности упадѳтъ лампа на кухонный столъ и 
прольется керосинъ, то его нужно на сухо вытѳреть тряпкой, 
ламазать столъ чухонскимъ масломъ и дать постоять минутъ 5, 
а послѣ этого вымыть горячею водою, и столъ не будѳтъ пахнуть 
керосиномъ, потому что масло вбираѳтъ его въ себя 

Выпекать всевозможныя печенья лучше всѳго на желѣзномъ 
листѣ , а на лужономъ нѳудобно, потому что къ полудѣ печеньѳ 
пристаѳтъ; тогда нуяіно снимать его ножемъ, оно ломается и 
выходитъ поврежденнымъ. 

Если за неимѣніѳмъ крѣпкой формы приходится выпѳкать 
въ порченной формѣ, въ которой имѣются щѳли, то ихъ нужно 
заклеивать бумагою, намазанною желтками, или заклеивать тѣс-
•томъ и выпекать. 

Если форма низенькая, а изъ нѳя трѳбуѳтся выпечь высо-
кую бабу, то форму слѣдуетъ кругомъ по борту смазать яйцомъ 
и обернуть лентой бумаги (бумага должна быть шириною смотря 
какой вышины требуется баба), кояцы бумаги также приклеить 
яйцомъ, а для прочности, чтобы бумага нѳ съѣхала, обвязать 
•егце кругомъ бичевкой. Впередъ, конечно, нужно наложить тѣсто, 

' лотомъ обвязать, а затѣмъ ужѳ ставить форму подниматься, послѣ 
чѳго ее уже выпекать. 

Воскъ для смазыванія листовъ для печеній лучшѳ всѳго 
покупать бѣлый: отъ нѳго нѣтъ никакого привкуса. 

Если во время распусканія сиропа въ болыпомъ количествѣ, 
сахаръ начнетъ уходить, а сдвинуть тазъ невозможно, тогда 
нужно въ него плеснуть немного воды и онъ утихнетъ. 

Чтобы узнать, какъ горяча пѳчка, то надо „подъ" ѳя, т. е. 
на кирпичъ, бросить тонкій слой муки, и если она сейчасъ-же 
почернѣетъ, то это означаетъ, что пѳчь сильно горяча. 

Чтобы печь остудить, то нуясно открыть всѣ душники, а 
ѳсли таковыхъ нѣтъ, то поддать въ печь холодной воды и от-
крыть дверцы. 

Толченую или развѳдѳнную лимонную кислоту въ карамель, 
пока она въ кастрюлѣ, не класть, въ противномъ случаѣ она 
сейчасъ-жѳ вся потемнѣетъ и будетъ имѣть горькій вкусъ. 
шіасть слѣдуетъ кислоту тогда, когда карамель уже вылита изъ 
кастрюли. 

0 подготовнѣ печи и духова го шнафа. 

П ѳ ч ь . Дрова з ъ пѳчи слѣдуетъ складывать клѣткою; если 
выпекаѳтся много товара и печь большая, то положить двѣ и 
три клѣтки дровъ и зажечь. Когца дрова на половиыу перего-
рятъ, то раскидать ихъ по всей пѳчи кочергою, чтобы жаръ 
уравнялся, когда жѳ они совсѣмъ прогорятъ, то сгрести уголья 
къ одной сторонѣ, или жѳ выгрести ихъ изъ печи. Затѣмъ 
швабру, спеціально для этой цѣли приснособленную, намочить 
и „зачистить" печь, т. е. вымести начисто всю золу. Швабру 

мочить можно нѣсколько разъ; намачивается она для тогот 
чтобы мочала нѳ горѣла, и, кромѣ того, мокрая швабра вы-
метаетъ чище. И такъ, когда пѳчь готова, то можно начать 
выпекать. 

Если выпекаѳмое требуетъ сильнаго жара, то прѳждѳ ч ѣ м ъ 
сажать, нужно жаръ въ печи испробовать слѣдующимъ образомъ: 
бросить на подъ, т. е. прямо въ печь, горсть муки и если она 
сѳйчасъ же почернѣетъ, то это означаѳтъ, что печь сильно жар-
кая. Если жѳ мука будѳтъ только имѣть цвѣтъ жаренаго моло-
таго кофе, тогда означаѳтъ, что печь только горячая! Если жѳ 
мука нѳмного пожелтѣѳтъ или останется бѣлой, то означаетъ, 
что печь холодная. 

Если печь сильно горячая, а вамъ требуется выпекать что-
либо нѳ требующее сильнаго я«ара, тогда нужно остудить пѳчь 
посредствомъ намоченной швабры и открыть душники, если та-
ковыѳ имѣются, а ѳсли ихъ нѣтъ, тогда нужно дверцы у печи 
не закрывать, чтобы жаръ выходилъ. Если пѳчь съ 3-мя или 4-мя 
душниками, то, при печеніи кондитерскихъ издѣлій, одинъ душ-
никъ долженъ быть открытымъ, а остальныѳ открываются уже 
по потрѳбности жара: чѣмъ меньше требуется жара, тѣмъ болыпѳ 
открываѳтся душниковъ. Если требуется выпекать что нибудь 
лѳгкоѳ, и несмотря на то.. что жаръ изъ печки выпущепъ, а 
подъ, т. е. низъ, еще сильно накаленъ, и остудить его нѣтъ 
возможности, тогда надо выпекать на двухъ желѣзныхъ листахъ, 
сложенныхъ вмѣстѣ; нижній листъ будетъ прѳдохранять отъ 
лишняго жара; въ случаѣ надобности ещѳ уменыпить въ печи 
верхній жаръ, то слѣдуетъ открыть нѳ только всѣ душники, но 
и дверцы или заслонку, которая обыкновенно бываетъ у печи 
старой конструкціи. 

0 д у х о в о м ъ ш к а ф ѣ (въ плитѣ). Въ духовомъ шкафу 
выпекать труднѣе, нежели въ печи; здѣсь уясѳ требуется навыкъ 
и хорошѳе устройство шкафа, которымъ обыкновѳнно домашнія 
плиты нѳ отличаются, но во всякомъ случаѣ, можно и при пло-
хомъ устройствѣ шкафа выпекать сравнительно хорошо, ѳсли 
принять слѣдующія мѣры: если жаръ въ шкафу болыпой, то 
нужно открыть задвижку трубы, тогда пламя будетъ тянуть в ъ 
тРУбу и жару будѳтъ меныне; если жѳ задвижку закрыть, то 
жаръ и пламя будетъ ударять въ шкафъ и, слѣдовательно, жаръ 
прибавится. Если снизу пирогъ или пѳченьѳ сильно горитъ, то 
можно открыть, внизу шкафа, дверцу, такъ какъ чрезъ это от-
вѳрстіѳ будетъ тяга свѣжаго воздуха и нѳ только дно шкафа 
охладится, но и во всемъ шкафу будетъ меныпе жара. Но кромѣ 
того, нѳ открывая дверцу снизу шкафа, и этимъ сохраняя въ 
немъ жаръ, можно ставить листъ или форму на кирпичъ, т. е. 
положить въ шкафъ сначала кирпичъ, а на него форму или 
листъ и выпекать. Но если трѳбуется шкафъ остудить, то тогда 
нужно открыть задвижку трубы и дверцу снизу шкафа, для того, 
чтобы совсѣмъ остудить шкафъ, то тогда ужѳ не надо закрывать 

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

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



0 бульонѣ . 

к „ л и ч
4 е е Й е

р Х ™ Г Г Г с Г Л Я о л Н ы ° а ° І Т Я Ж К 0 Й ' М Я Т Ь — 
б' Й ° Г Г . б Л Ь 0 Н Ъ с о х Р а м т ь въ холодномъ мѣотѣ. 

^ З Д Э Д * - ЦѢДИІЬ СЛѢ" 

маніе ш ^ Х Х я т 7 ? 0 " 3 " З Ъ К 0 С Т Ѳ І 1 ' оообое внИ-

11. Тѳлячьихъ костей въ бульонъ такжѳ класть много нельзя: 
отъ лишняго ихъ количества бульонъ будетъ мутный. 

12. Ж и р ъ съ бульона при подачѣ снимать. Чтобы снять 
совсѣмъ начисто жиръ, то его снимать сначала ложкой, а по-
томъ посредствомъ прикладыванія бумаги къ бульону, т. е. при-
ложивъ бумагу, къ нѳй жиръ пристанѳтъ, соскоблить ножѳмъ 
жиръ съ бумаги, приложить еѳ оиять, и т. д. пока нѳ будѳтъ 
снятъ весь яшръ. 

18. Во время варки, когда бульонъ кипитъ, крышкой нѳ 
закрывать. 

14. Опускать гарниры въ бульонъ сухими, чтобы нѳ сдѣлать 
его слабымъ на вкусъ. 

15. Лукъ и коренья класть всегда спасированными на маслѣ 
или брезэ. Отъ кореньевъ, которые жгутъ на плитѣ , бульонъ 
скоро киснетъ и не имѣетъ правильнаго привкуса. 

16. Бульонъ лучше прикрашивать спасированными до кол-
лера кореньями, но въ противномъ случаѣ ужѳ жженымъ са-
харомъ. 

17. Мясо обязательно мыть въ теплой водѣ, чтобы смыть 
насѣвшую на него пыль. 

18. Мясо близко къ мукѣ не класть, отъ сквозного вѣтра 
мясо можетъ обдать или запылить мукой, и при томъ мука плохо 
смывается водой, а чрезъ это бульонъ будетъ мутный. 

19. Изъ каждаго 1 фунта мякоти мяса, вывариваѳтся сока 
3

:8 фун., и варенаго мяса получается Б|8 фун. 
20. Мясо для варки всегда заливать холодной водой, тогда 

мясо равномѣрно прогрѣвается и вываривается и бульонъ дѣ -
лается крѣпчѳ и болыпе имѣетъ навара, такъ какъ холодная 
вода постепенно вытягиваетъ сокъ изъ мяса, а горячая вода 
мясо зашпариваетъ и чѳрезъ это трудно вывариваетъ сокъ изъ 
середины 

21. Д л я удобства отпѳканія и жаренія. въ духовомъ шкафу 
постоянно должѳнъ находиться кирпичъ. Поставленноечто либо 
на кирпичъ равномѣрнѣе печется и жарится. 

22. При отпеканіи ѳсли что либо сильно коллеруѳтся, на-
крывать мокрой бумагой и допекать. 

23. При жареньи чего либо, если сильно коллѳруется, то 
сбавлять жаръ, посредствомъ задвижекъ и двѳрцевъ духового 
шкафа. • 

24. Опекать что либо мучноѳ самоѳ лучшеѳ на жѳлѣзныхъ 
листахъ.На мѣдныхъ-яі-е труднѣѳ отпекать низъ, и притомъ, нѣ-
которыя тѣста къ полудѣ пристаютъ. 

25. Когда печка не такъ горяча, то лучше смазывать желт-
ками, тогда коллеръ выходитъ красивѣе противъ того, какъ сма-
зать цѣльными яйцами. 

26". Фаршировка различной дичи и домашней птицы произ-
водитоя совсѣмъ готовымъ фаршемъ, исключая мясного. 

27. При фаршировкѣ чего либо нѳ слѣдуѳтъ туго набивать, 
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датъвна^«7РвНЬѢ МИ ВаркѢ М0жетъ и фаршъ вый-

отравленія.РѲНЬеМЪ въ квняткѣ, ч т о ? Г Г и 7 н у т ь 

0 приготовлѳніи масла въ масленнахъ. 

П П И ^ 1 С Л О
Л

К Ъ С Т 0 Л У П О Д А Е Т С Я Р А З Л И Ч Н Ы Ы И Ф А С О Н А М И , Т А К Ъ Н А -

И з ъ Н И Х Ъ : Б А Р А Ш К 0 В Ъ ' В Ъ Ц В Ѣ Т О В Ъ , Ш П Р И Ц О В А Н Н О Е И Т П . 

стт)ѵІкпйВ С Л И В 0 Ч Я 0 е застудить, соскоблить ножѳмъ 
стружкой, и.зъ стружки свертывать колокольчики и ѵ к л а л ы к я ™ 
одинъ на другой рядами, а сверху свести на нѣтъ Г п о Х а т ь 
Фасояъ настоящаго цвѣтка приготовляется формочкой 

2 Ш Т У К И И Ч Т 0 К 6 Ы О Г Ѵ Г ^ 3 А , К А 3 А Т Ь М А Л Е Н Ь К І Ѳ Л О П А Т О Ч К И 
^ Ш І ^ К И , И Ч Т О О Ы О Н Ѣ , Т . Е . О Б Ѣ , Б Ы Л И С Ъ О Д Н О Й СТОГООНЫ И Ы Т І * 
заны полосками или шашечками. ГІомочивъТопаточки въ волѣ 
брать ими масло и катать шарики, каждый готовый шаиикъ м ' 
ложить на тарелочку и укладывать такъ: 1 0 Т ° В Ы И ш а Р и к ъ п о " 

Р я д ъ Ю шариковъ, 
3 0 Й Р Я Д Ъ 6 шариковъ третій рядъ 3 ш а { и к а 

3 Б а Г а Т е Т ъ - ? я Т 1 ш а Р 0 К Ъ и подавать. 
фигурку ? е оснонѵД ппаѵТп/ЗЪ С Л И В 0 Ч н а г 0 м а с л а н а тарелочкѣ 
масло адезъ чйппой г-итп Н а б а Р а ш к а - З А Т Ѣ М Ъ Н Р О Т Е Р Е Т Ь 

Ч Е Р Н О Е СИТО И О С Т О Р О Ж Н О С Н И М А Я М О К Р Ы М Ъ Н О Ж Е М Ъ 

э т о м а Г ч т о б ы ^ - ^ Н Г У б а р а Ш К Й ' к а к ъ б ы шерстьюРстараясь ПРИ 
взятьвоок а и ^ Д Ъ , р а Ш К а 0 Р И Х °Д И Л Ъ въ иснолненіе Потомъ 
. й і і ! восковую свѣчку, немного воскъ отогрѣть, сдѣ-
Р О Г А У БАТАНА- І Т Л Т ^ П Й Л ° Ч К У И С 0 Г Н У Т Ь К А К Ъ » Б Ы Т Ь 

в ъ і о г ? Г т к ™ Г л ѳ я ^ Н а л Г Д Ѳ Н І Я : Т а а С Д ѣ л а т ь и « ъ к °Р и нки, 
маленькія п я З і , Й л и с т и к ъ » сдѣлать ножки, т. е. скатать 
К Ъ М Ѣ С Т У Г А Х О Г Л Е Н І Я ^ К Я ^ ^ И М Ъ В И Д ? Н О Ж Е К Ъ И П Р Н С Т А В И Т Ь 
ложеніи Н а Х О Ж Д Ѳ Н Ш - Б а Р а й ъ

 Д О Л Ж Е Н Ъ Б Ы Т Ь В Ъ С И Д Я Ч Е М Ъ по-

^ Г ^ ^ І ^ Г ^ ^ = В Л Ь ъ Г 

ланную изъ рѣпы (какъ сдѣлать формочку сказано въ отдѣлѣ 

цвѣтовъ изъ сала). Или - же шприцевать листки изъ бумажнаго 
корнета. 

6. , Т ю л ь п а н ъ " : Д л я этого нужно сдѣлать масло горкой 
|на тарѳлочкѣ или въ масленкѣ; потомъ, мокая чайную ложку въ 
горячую воду, собирать ею масло зубчиками, съ низу къ верху, 
на верху кончить загнутыми гребешками, кустикомъ, и подавать. 

Кромѣ того продаются фпрмочки въ хозяйственныхъ мага-
|зинахъ. Деревянныя для масла формочки состоятъ изъ двухъ 
[половинокъ, изображающія различныя фигуры. Намочить эти 
формочки въ водѣ, и, посредствомъ выдавливанія въ нихъ масла, 
выходятъ красивыя фигуры. 

При покупкѣ сливочнаго масла надо его попробовать на 
і усъ , чтобы оно не отзывалось горѳчью и саломъ, что часто 
олучается, въ особенности въ лѣтнее время. 

Раздѣланное масло въ лѣтнее время сохранять въ водѣ до 
ііодачи на столъ, вода должна быть со льдомъ, исключая когда 
маоло сдѣлано барашкомъ, фантази, тюльпаномъ; эти фигуры, 
если нѣтъ ледника, дѣлаются передъ самой подачей. 

7. М а с л о с к о б л е н о е ; сливочное масло застудить крѣпко 
кускомъ, потомъ скоблить ножемъ, и эту стружку свертывать цвѣт-
комъ на подобіе колокольчика и укладывать на тарелочку въ нѣ-
сколько рядовъ, горкой, первый рядъ широкій, второй меньше 
и такъ далѣе. 

ОТДЪЛЪ I. 

/Ѵіучныя приготовленія. 
Лапша (для супа). 

Пропорція: 
Муки. . . . Ѵ2 ф. 
Яицъ. . . . з или 4 шт., смотря по величинѣ, и болѣе. 
Соли но вкусу. 

П р и г о т о в л е н і ѳ : 
Муку высыпать на столъ, сдѣлать посрѳдинѣ ямочку, вбить 

'уда яйца, положить соль ао вкусу, замѣсить крутое тѣсто и 
юрошенько при этомъ его растерѳть. Затѣмъ, давъ тѣсту не-
іного полежать, начинать раскатывать тонко, какъ бумага. Во 
$рѳмя раскатыванія все время на столъ и по верхъ тѣста нужно 
юдсыпать муку. Когда тѣсто будетъ раскатано, то нарѣзать его 
іѳ очень широкими лѳнтами, посыпать мукой и сложить одна 
іа другую и тогда начать шинковать, т. е. рѣзать ножемъ по-
іерекъ ленты какъ можно мельче. Когда будетъ лапша нарѣзана, 
'о еѳ нужно разбить или, такъ скааать, растрести, чтобы каждая 
штуѵка отдѣлилась одна отъ другой и дать полежать, чтобы 
ианша немяого подсохла. 
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Когда будѳтѳ употреблять лапшу для бульона, то нужно ее .авшей къ пельменямъ мѵки и не будетъ имѣть надлежащей 
Я.ТТЯ. ГТГІТТГЛТЛРМТТ, Ф А • п.г\ л т л т г о пг\/лгчотт. ТІТ. Г . + ТТТЛТЛ . Г Л Т Л 4 , П Т . . / ТТ ѵ " " - . ^ 

«/ Г « — « — А V/ ШѴІІѴ иѵ-
сначала подготовить, т. е.: со стола собрать въ рѣшѳто и отсѣять 
находящуюся при ней муку; затѣмъ вскипятить воду, нѳмного 
т. ѳ. по вкусу, положить соли и въ этотъ кипятокъ огіустить 
отсѣянную на рѣшѳтѣ лапшу и дать хорошенько вскипѣть, за-
тѣмъ слить горячую воду, налить холодной, хорошенько при 
этомъ перемѣшавъ лопаткой или шумовкой, откинуть на рѣшето 
и дать постоять, чтобы какъ можно суше стекла вода, дабы этой 
водой не развести, то есть не сдѣлать яшдкимъ бульонъ. 

Примѣчаніе. Лапша сначала опускается въ кипятокъ для 
того, чтобы она ѳчистилась отъ приставшей къ ней муки, иначе, 
ѳсли вы прямо опуститѳ ѳѳ въ бульонъ, то бульонъ будетъ отъ 
муки мутный. 

Лапшу слѣдуетъ опускать въ бульонъ за часа до подачи 
на столъ, для того, чтобы она хорошо пропиталась въ бульонѣ 
мяснымъ сокомъ. 

Ушки (для с упа гарниръ). 

лу красоты. (Для фарша на пѳльмени берется два мяса: бычье 
свиное; о приготовленіи смотр. Отд. фаршей). 

Вареники, 

Для этого приготовляется такжѳ тѣсто „лапша" и раздѣ-
ывается оно также, какъ и ушки, но послѣ выемки можно еще, 
0 желанію, защипать кругомъ каждую штуку пальцами или 
щпчиками и опускать въ кипятокъ; когда готовы, вынуть шу-
:овкой, положить вь миску, полить распущеннымъ масломъ и 
метаной и иодавать. 

Приготовленіѳ творога для варениковъ: творогъ нужно про-
^ѳреть черезъ сито, положить въ него соли и сахару по вкусу 
1 немного распущеннаго масла, хорошѳнько перемѣшать и упот-
>ѳблять. 

Гарниры изъ лапши—„нуй " . 

Для этого приготовляется тѣсто „лапша", раскатывается 
также тонко, какъ бумага, затѣыъ кладѳтся на тѣсто немного 
отступя отъ краешка фаршъ изъ сырого мяса (о приготовленіи 
фарша смотри отдѣлъ фаршеі»), смазывается кругомъ мясо яйцомъ. 
Й таісъ, когда будетъ иаложенъ фаршъ въ рядъ, одинъ кусо-
чекъ отступя отъ другаго, вдоль раскатаннаго тѣста, тогда 
накрыть фаршъ отступнымъ краемъ вдоль всего тѣста, кругомъ 
каждаго кусочка фарша прижать рукой, чтобы тѣсто къ тѣсту 

Изъ тѣста „лапша" приготовляется такжѳ и гарниры для 
каркого, такъ: тѣсто такясѳ нужно раскатать тонко и вынуть 
>азличными фигурными мелкими выемками или нарѣзать ножемъ 
•рехъ или четьгрехъугольными штучками; сначала конечно от-
зѣзать ленточкой, а потомъ по желанію можно придать фасонъ 
і косячками или нашинковать. Затѣмъ, когда готово, то опустить 
іхъ въ кипятокъ, посоленый по вкусу, прокипятить, оставить 

„„„„„ л . - • - іа край плиты и проварить, чтобы они слегка кипѣли до готов-
» І , 0 ™ ° Л И Л И " Л 0 И 3 а Т ѣ М Ъ В Ы Н у Т Ь В Ы е М К 0 Й к а к ъ П ИР°Ж К И- И л и І о с т и , а потомъ откинуть на сито. Затѣмъ онѣ пригот^вляіотся 
же нарѣзать лапшу четырехъугольными квадратиками, смазать І Л Й ) т а к ъ сказать, заправляются двумя способами яйцомъ, наложить по немногу фаршу, загнуть наискось трехъ-
уголкой, и можно оставить такъ, или-же два конца стиснуть 
вмѣстѣ и тогда выйдетъ колѳчко на подобіе ушка; опустить ихъ 
также какъ и лапшу въ соленый кипятокъ, прокипятить хоро-

опустить въ бульонъ за х/2 ч:аса до подачи. 

Пелыиени. 

заправляются двумя 
1. Распустить столовое или, по желанію, сливочноѳ масло, 

юложить немного бѣлаго молотаго перцу и тертаго сыру, рнз-
аѣшать и этимъ заправить, т. е. перемѣшать это приготовлен-
юѳ масло съ сваренымъ въ кипяткѣ гарниромъ, и подавать къ 

В Ы Л Г Ъ И Х Л ^ М 0 В К 0 Й И З Ъ к и г і я т к а ' | і я с н ы м ъ жаркимъ блюдамъ. Цвѣтъ этого гарнира „бѣлый", 
2. Распустить столовое или, по жѳланію, сливочное масло 

спассировать его съ пюрѳ томатомъ, т. ѳ. на Ѵ8 фун. маслл 

кипящій для этого приготовленный бульонъ; когда пѳльмени 
будутъ готовы, пѳрелояшть ихъ шумовкой въ миску и залить 
друглмъ горячимъ чистымъ бульономъ и лодавать. 

Лримѣчаніе: Пельмени можно подавать запросто, въ томъ 
же бульонѣ, въ которомъ онѣ варились, но конечно тогда уже' 
бульонъ этотъ будетъ мутный и совсѣмъ побѣлѣвшій, отъ при-

положить 7з столов. ложки томатъ, перцу или каяну по вкусу, 
рѳремѣшать и хорошенько прожарить или, такъ сказать, проки-
тятить, чтобы томатъ пюрѳ не отзывалъ сыростью, а затѣмъ 
іеремѣшать осторожно съ гарниромъ, чтобы нѳ пѳремять, и 
подавать къ мясі 
будетъ „красный' 

Клецни (заварныя). 

Пропорція: 

Для этого такжѳ приготовляется тѣсто „лапша" и -гакяге 
раздѣлызается тѣсто, какъ и на ушки, только рпзница въ томъ, 

калѳный орѣшекъ и вынимая на маленькую выемку, опускать въ 5удетъ „краспый". ^ ^ 

Муки 7о фун. 
Масла Ѵв фун. 
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Яицъ 2 шт. и 6 бѣлковъ 
Молока или воды. . . . V» бут. 
Соли по вкуеу. 

П р и г о т о в л ѳ н і е : 
Поставить вскипятить молоко вли воду съ масломъ и какъ 

только закипитъ, всыпать муку, быстро пѳремѣшать еѳ лопаткой, 
и прожарить еѳ тутъ-жѳ на огнѣ, помѣшивая лопаткой, чтобы 
масса была кускомъ и сильно накалена, т. е. прожарѳнная, 
а затѣмъ, составивъ съ плиты на столъ, начать отбивать яйца, 
постѳпѳнно, по одному и при этомъ послѣ каждаго яйца хоро-
шенько пѳремѣшивать лопаткой; когда яйца будутъ всѣ отбиты, 
положить соли по вкусу и тѣсто для клецекъ готово. 

Раздѣлываніѳ тѣста на клѳцки: Чтобы клецки вышли кра-
сивыми фигурами, лучшѳ всѳго сдѣлать ихъ двумя чайными 
ложками, т. е. такъ: взявъ на ложку тѣсто, обровнять его но-
ягѳмъ, затѣмъ другую ложку помочить въ кипяткѣ и снять ѳю 
тѣсто съ первой ложки, снимать вдоль лояски, чтобы изъ тѣста 
выходило подобіѳ яичка; тѣсто можно снимать по жѳланію, т. ѳ, 
какой величины желаетѳ имѣть клецки: можно снимать съ 
краешка самые мѳлкіѳ, съ половины ложки крупнѣе, а во всю 
ложку будутъ ужѳ выходить яичкомъ; можно, по жѳланію, дѣ-
лать и двумя столовыми ложками, но затѣмъ, когда онѣ готовы, 
нарѣзать каждую по жѳланію. И такъ, когда тѣсто снимете одной 
ложкой съ другой, класть ихъ въ посоленый по вкусу кипя-
токъ, а потомъ слегка вскипятить и отставить на край плиты, 
чтобы дошли до готовности, а когда готовы, вынуть изъ воды и 
опустить въ процѣженный бульонъ за г/а ч а с а Д° подачи, чтобы 
онѣ пропиталнсь мяснымъ бульономъ. 

Гарниръ изъ клецекъ. 

Изъ этого тѣста „клецки" приготовляется также и гарниръ, 
прибавивъ въ тѣсто тѳртаго сыра, для подачи къ мяснымъ жар-
кимъ блюдамъ. Раздѣлывается такяге чайными лояіками и когда 
онѣ готовы, т. ѳ. сварены, то загіравить ихъ такжѳ какъ гар-
ниръ изъ лапши, 1-мъ или 2-мъ способомъ. 

Гарниръ изъ манаронъ. 

Макароны отварить цѣльными, т. е. сварить нѳ ломая ихъ, 
и когда готовы, то нарѣзать ровными палочками, длиною 3 или 
4 сантиметра и заправить ихъ 1-мъ или 2-мъ способомъ, т. е. 
также, какъ и гарниръ изъ тѣста «лапша». 

Сырные кексы. 
Пропорція: 

Муки 3/і фун. 
Масла 3/в фун. 

^Келтковъ ^ Ш Т і 

Пармезана или простаго сыру. Ѵ< фун. 
Соли по вкусу. 
Перцу каянскаго по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Мѵку высыпать на гтолъ, сдѣлать по срединѣ ямочку, от-

бить туда одни желтки яичные, положить сыръ, тертый на терку, 
масло," соль и перецъ по вкусу и все это вмѣстѣ смять или, такъ 
сказать, затѳрѣть все вмѣстѣ; тѣсто должно быть кускомъ и 
когда готово, раскатать тѣсто скалкой, толщиною въ і санти-
метръ, а во врѳмя раскатыванія тѣста подсыпать на столъ и по-
верхъ тѣста мукой. „ „ „ „ 

Когда тѣсто раскатано. то вынуть ѳго различными выем-
ками обрѣзки смять и оплть снова раскатывать и вынимать 
выемками и когда тѣсто будетъ зсе разцѣлано, то смазать ихъ 
сверху желтками или цѣльными яйцами и посадивъ въ печь, 
выпекать до хорошаго коллера. 

Это подается для пива и замѣняетъ пирояіки во время по-
дачи бульона. 

П а й. 

Приготовляется изъ слойки (какъ дѣлается слойка смотри 
В Ы Ш еСлойкѵ цѣльную, т. ѳ. нѳмятую, слѣдуетъ раскатать толщи-
ною въ однѵ трѳть сантимѳтра, смазать яйцомъ, посыпать густо 
тертымъ сыромъ и посыпать немного соли и бѣлаго молотаго 
перцѵ вынести на холодъ постудить, а затѣмъ нарѣзать, сна-
чала широкой лентой, а потомъ уя*е палочками, сложить на листъ 
и выпекать до хорошаго коллера. 

Подается для пива и замѣняетъ пирожки для подачи къ 
бульону. 

Д ь я б л и. 

Для этого бѳрется польская булка, очищается, т. е. срѣзы-
вается верхняя корочка, и нарѣзаются тоненькіе ломтики. 

Затѣмъ взять сыръ честеръ, протереть его на терку и со-
единить, т. е. емѣшать со сливочнымъ масломъ, положить также 
соли и перцу по вкусуі 

Пропорція: 
Сливочнаго масла '/* Ф.УН-
Сыру честѳръ 7* ФУН-
Соли и перцу по вкусу. 

И такъ, когда масса готова, то эти ломтики намазываются-
Если подаваться онѣ будутъ коллерованные, то мазать лом-

тики неособѳнно толсто, сложить ихъ на листъ, посыпавъ сверху 
также тертымъ сыромъ и поставить коллеровать до румянаго 
коллера въ самый горячій духовой шкафъ, 
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Если-жѳ будутъ подаваться, по жѳланію, нѳ коллерованные, 
то онѣ намазываются сверху густо (овально) и аккуратно; свѳрху 
посыпать тогда тѳртымъ сыромъ не надо, а прямо уложить на 
блюдо и подавать. 

Дьябли, о0а сорта, подаются къ бульону, супамъ и т. д. 

Г р е н к и № 1. 

Для этого берется польская булка, срѣзать съ неѳ корки 
кругомъ и нарѣзать вдоль тонѳнькими пластинками, а изъ пла-
стинокъ вырѣзать чѳтырехъ-угольныѳ кусочки, положить ихъ 
на листъ, побрызгать распущеннымъ масломъ и посыпать тер-
тымъ какимъ либо сыромъ и поставить въ печь коллѳровать 
до хорошаго коллера. 

Подаѳтся къ бульонамъ и супамъ. 

Г р ѳ н к и № 2. 

Другіе гренки, къ гороховому супу, или къ „кремъ-доржъ" 
изъ перловой крупы, приготовляются такъ: булку очистить 
также отъ корокъ и нарѣзать мякишъ аккуратно малѳнькими 
кубиками, положить на листъ, побрызгать распущеннымъ мас-
ломъ и, поставивъ въ пѳчь, коллеровать до розоваго, золоти-
стаго коллѳра. Можно перѳдъ сажаніемъ въ печь масломъ и нѳ 
брызгать. 

0 т ѣ с т ѣ для пироговъ, пирожковъ и кулѳбякъ. 

Тѣсто простое. 
Пропорція: 

Муки • . . . . 11/2 фун. 
Дрожжѳй '/2 осьмушки 
Масла 118 фун. 
Яицъ 1 шт. 
Сахару фун. для коллера. 
Соли по вкусу, 
Подогрѣтой воды по усмотрѣнію. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Поставить „опару", т. е. взять теплой воды стакана, 

влить въ посуду, положить дрожжи, хорошо размѣшать ихъ и 
всыпать немного муки, замѣсить тѣсто не крѣпкоѳ и поставить 
въ теплоѳ мѣсто подняться. Остальноѳ количество муки высы-
пать на столъ, отбить туда яйца и влить подогрѣтой воды (тв-
плота воды должна быть какъ только можетъ дѳржать рука), 
Зіімѣсить тѣсто некрѣпков и растирать его на столѣ руками до 
тѣхъ поръ, пока тѣсто будетъ гладкоѳ и будетъ отставать отъ 
стола, тогда полояшть въ него сахаръ и соль и продолжать хо-
рошѳнько вымѣшивать, пока опять тѣсто будетъ совершенно 

гладкое, тогда положить въ нѳго поднявшуюся опару, смѣшать 
и наконецъ положить масло кускомъ, хорошо размятое, и также 
смѣшать, положить въ горшокъ или въ чашку и оставить тѣсто 
до слѣдующаго дня, чтобы оно поднялось. Тѣсто оставлять, чтоОы 
не было въ комнатѣ жарко, но чтобы былъ свѣжій прохладный 

ВОЗДУТ?сто также можно приготовить за 3 или 4 часа. Только 
тогда нужно брать нѳмного большѳ дрожжей: вмѣсто вышеозна-
чѳнной Ѵо осмушки, взять 48 фунта, а когда тѣсто будетъ готово, 
то сѳйчасъ-жѳ поставить его въ теплое мѣсто подниматься и 
какъ поднимется немного, то осадить, т. е. смѣшать лопаткой, 
и опять поставить подняться, а ко?да поднимется опять, тогда 
изъ нѳго можно дѣлать что угодно: булки, ситвый въ формѣ, 
пирояпси, пироги и прочѳе, 

Пропорція другого тѣста. „сдобнаго": 

, Муки I1/» ФУН-
Масла х/-2 ФУН-
Яицъ 4 шт. 
Сахару 1/8 ФУН-
Дрожжей '/8 фун, 
Молока или воды подогрѣтой, по усмотрѣнію. 
Соли по вкусу. 

Приготовленіе этого тѣста такое-же, какъ и вышесказан-
НйГО. 

Пропорція постнаго тѣста для пироговъ и пирожковъ: 

Мѵки 1г/2 ФУН-
Дрожжей ФУН-
Сахару '/з ФУН-
Подогр&гой--воды по усмотрѣнію: 
Соли- по вкусу. По желанію мояшо прибавить и 
подсолнечнаго масла Іи фун. 

П р и г о т о в л ѳ н і ѳ : 
Влить теплой подогрѣтой воды (теплота воды, какъ можеіъ 

держать рука) Ч3 бут., положить дрожжи и немного муки и хо-
рошенько размѣшать, чтобы дрожжи не были кусочками, при 
этомъ положить соли по вкусу, добавить еще муки, замѣсить 
не крѣпкоѳ тѣсто и поставить въ теплоѳ мѣсто подняться. Когда 
поднимется, то всыпать сахаръ, высыпать остальную муку и, 
ѳсли очень густо, прибавить воды и замѣсить тѣсто не очень 
крѣпкоѳ и опять поставить подняться; когда поднимѳтся, упо-
треблять для раздѣлки пироговъ и пирожковъ. 

ІІримѣчаніе. Когда тѣсто приготовляется опеціально для 
булокъ, тогда брать муку пополамъ 2-хъ сортовъ — крупчатку 
и ы я г к у ю французскую или такъ называемую „озимовую мелкую". 
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Раздѣлка тѣста на пироги и нулебяни. 

г.рПтта^ЯлЪ п о д н я в т е е с я тѣсто, выложить его на муку на столъ 
свалять булкой и раскатывать, подсыпая муку на столъ и по-
верхъ тѣста. Раскатывается тѣсто толщиною въ палецъ но 
и о Т м ° Г ° Л Щ Ѳ - Э Т 0 з а в ™ 0 т ъ того, к а к Г х о ч е т ъ хозяйка 
І е т ъ спе?ь п и Г г І ^ Т а К Ъ ' Т Х 0 3 Я Й К а л ю б и т ъ и поэтому же-' 
больте Т п Г л Р ° Г Ъ И Л И К У Л Ѳ Б Я К У чтобы тѣста въ пирогѣ было 
больше, да невозможно,-это зависитъ отъ того. глѣ бѵпетв кн 
пекать напримѣръ, если выпекаете въ печкѣ то ж а р ъ здѣсь 
т т ? Г ! и 1 Т Ѣ С Т ° прогрѣвается постепенно к а к Г с в е р х у 
пекать Т Л І І ™ р 0 Г а и л и к У л ѳ бяки, поэтому здѣсь можно вы-

С Ъ Т 0 Л С Т 0 Р а с к а т а н н ы м ъ тѣстомъ (и вообще въ 
нѣтъ а толькп Г ° ? Т Ь б у Л К И И Р а з н ы ѳ х л ѣ б ы ) ; но если печки 
лаже ' міідапптоа н а х ° Д в т с я духовой шкафъ, который печетъ, и 
СВ^ХТ Т^ пъ втгпгк' ® ж е т ъ съ одной толькосторойыили только 
Ж Г Д Ъ Л Т И Х Ъ с л У ч а я х ъ ьсегда вообще для выпеканія въ 
духовомъ шкафу нужно раскатывать тѣсто тонко въ особен-
вТТдИухГомъ°гЙШЪ Д Л Я П И р 0 Г а И Л И кУлѳбяки?пр0иВвЪыпеСк°абнГи въ духовомъ шкафу, долженъ быть положенъ въ тѣсто ѵже тто-

е ? о е м Т п ^ ° Г и ^ г о т о в н о с т и . въ особенности рыбі С у с т а 
т ѣ с т Г в З я я І \ 1 Т а К Ъ ' К 0 Г Д а т ѣ с т ° у в а с ъ раскатано, то нужно 
тите Ш И Р ° К 0 Й л ѳ н т о й , — если вы конечно хо-
пиппг^ у л е б я к у Д л и н н у ю , - н о если четырехъ-угольный 
скГткЪ* То°бТѣа

я
КЪуЖѲ И Т ѣ С Т 0 Н у ж н о Р а с катать , или послѣ ра-

ное Я а т ^ ? пп К р а Я ) ч т о б ы т ѣ с т о было четырехъ - уголь-
положить на п . я Т ™ Н е М Н 0 Г 0 М у к о й ' с л 0 ™ въ четверо, 
с т о л Т и котпппй

 Н Ц Ѳ ' К 0 Т 0 р 0 е д о л ж н о ТУТ Ъ ^ е лежать на 
Х о ^ т е ня Р п П Т г ^ К Ж Ѳ Н у Ж Н 0 п о с ы п а т ь «укой, и когда тѣсто 
н Г ъ Ж и Т е ^ Г Л Г Н Ц е ' Т ° РАЗВѲРНУТЬ его по всѣмъ направле-
ѵклалкѣ Т Л ™ 7 К У С Ъ В е р х у т ѣ с т а и т о г Д а приступить къ 
й а в ш ъ ѵ я & ^ ( К а К Ъ у л о ж и т ь Ф а Р ш ъ сказано выше). Когда 
вырѣзать л л Г ^ п п е Г ° , Н у ж н ° УР°В Н Я Т Ь и углы лишняго тѣс?а 
к ѵ ^ ' Л Л Я : 0 Г 0 ' ^ т о б ы я ѳ б ы л и т о л с т ы горбушки пирога или 
смазать яйпомъЫ Т І ™ К р а ° й і Ы Й Ф а с о н ъ ' З а т ѣ м ъ т ѣ с т о нужно 
— Ѳ- 0 К 0 Л 0 ф а р ш а ' с ъ °ДН 0 Й стороны, и обѣ 
с т Л ѣ З л ? ф а р Ш Ъ с о ѳ д и н и т ь в м ѣ с т ѣ н защипать, т. е. сти-
на концахъ ! Г ° Р ° Н Ъ , В М ѣ ° Т ѣ п а л ь « а м и н л о т н о > а также 
лис?ъ ы а ^ п м ^ У Л І К у л е б я к и и л и П 0 Р ° г а ' потомъ смазать 
и И Г кѵлебя°М Ъ

в п
 П 0 Л 0 т ѳ н п а н ѳРекинуть осторожно пирогъ 

Ч Т О б ы С Ъ з а і н и н к о й сторона была на 
в и л Г с о я й п п Х п ^ Н 0 ' Н И Р 0 Г Ъ и л и к У л ѳ б я к а будетъ имѣть сверху 
конечяо Н Й Ѵ И Л Г П

 Г Л а Д К 1 Й ' б е з ъ В С Л К И Х Ъ ш в о в ъ ; ПРИ этомъ нужно 
смазать С К Р Г І Т Ѵ ! « н о п Р а в и т ь , чтобы онѣ имѣли фасонъ, тогда 
з я 4 і . Г е р У я й ц о м ъ ' з а т ѣ м ъ Р а с катать обрѣзки тѣста, нарѣ-
Г ж н Г п Г п Г Н у л о ж и т ь полосками; поверхъ и промежъ ихъ 
можно положить также тѣсто, нарѣзанное или вынутое на вы-

емку. Смазать ихъ такясе яйцомъ, сдѣлать 3 или 4 прокола но-
ясемъ и посадить въ печь. (0 выпеканіи сказано выше). 

Послѣ того, какъ положены изъ тѣста тесемочки, можно 
вмѣсто того, чтобы положить тѣсто фигурками, оставить такъ 
или посыпать крошками. 

Объ унладкѣ фарша въ нулебяни. 

Когда печете кулебяку съ рыбой, то рыба должна быть 
припущена до полной готовности, но если вы положите сырую, 
то у васъ кулебяка будѳтъ имѣть нехорошій вкусъ и отзывать 
сырой рыбой; вообще никогда не слѣдуетъ класть сырую рыбу 
въ пироги или кулебяки. 

Припускать рыбу слѣдуетъ такъ: (объ чисткѣ рыбы сказано 
въ отдѣлѣ „рыба") положить на сотейникъ или сковороду ку-
сокъ масла, смотря по количеству рыбы, и когда оно закипитъ, 
то положить на него посыпанные солью и перцемъ рыбные филе; 
лососины, свѣягей семги, сига или судака, а также прочихъ 
рыбъ, и когда припустите съ одной стороны, тогда нужно пере-
вернуть на другую сторону, соблюдая при этомъ осторожность, 
чтобы рыбу не ломать, и такъ допустить до полной готовности. 
Затѣмъ, когда укладываете рыбу съ фаршемъ, то постоянно надо 
разсчитывать чтобы, рыба въ пирогѣ находилась сверху; для 
этого, если вы укладываете кулебяку или пирогъ на полотенце, 
для того, чтобы потомъ, для приданія красиваго вида, перевер-
нуть на желѣзный листъ, то тогда нужно первою на тѣсто по-
ложить рыбу. А если, конечно, будете укладывать прямо безъ 
переворачиванія, на желѣзномъ листѣ, то тогда уже нужно рыбу 
класть послѣднею, т. е. поверхъ фарша. 

Если вы приготовляете кулебяку съ очень сочнымъ фар-
шемъ или съ очень водянистымъ, въ особенности, если перева-
рите, напримѣръ, вязигу или сагу и т. п., то совѣтую класть 
постоянно на низъ кулебяки или пирога рубленыя или шенко-
ванныя вареныя яйца, тогда всю сырость примутъ въ себя яйца, 
и дно, т. е. низъ пирога, всегда пропечется и не будетъ сырой. 

Если низъ, т. е. дно пирога или кулебяки, когда выпекаете 
въ шкафу. случится, по какимъ либо причинамъ, по серединѣ 
бѣловатымъ, то тогда поставить листъ на плиту и заколлеро-
вать, т. е. зарумянить листъ. Но при этомъ слѣдить, чтобы не 
сгорѣло, потому въ особенности, когда плита накалена, то схва-
титъ дно пирога въ одинъ мигъ. 

Когда пирогъ или кулебяка готовы, то прежде чѣмъ сни-
мать, нужно подъ низъ провести ножемъ, чтобы хорошо отстало. 

Затѣмъ, когда пирогъ или кулебяка готовы, никогда нѳ 
надо оставлять ихъ на листѣ, потому что отъ этого дно пирога 
„потѣетъ" и дѣлается намокшимъ и чрезъ это отъ листа имѣетъ 
нехорошій привкусъ. 

Если пирогъ рѣзать будете не сейчасъ, то сложить его на 
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бумагу, посланную на столъ или на доску, и при этомъ, сма-
зать сверху пирогъ или кулебяку кускомъ масла, для сочности 
(конечно можно и такъ), потомъ накрыть бумагой, а поверхъ 
бумаги—полотенцемъ, для того чтобы пирогъ немного отмякъ; 
такъ слѣдуетъ дѣлать постоянно: отъ этого удобнѣе рѣзать и 
выходятъ аккуратные и красивые куски. Когда куски будутъ 
нарѣзаны, то тогда уже можно аккуратно ножемъ уложить на 
блюдо; на блюдѣ рѣзать нѳ полагается, вслѣдствіе неудобства и 
порчи ноягемъ блюда. 

Для пирога вообще приготовляется фаршъ, смѣшанный 
уже совсѣмъ, то-есть мясо или что другоѳ и яйца вмѣстѣ, и 
прямо кладѳтся въ тѣсто и придается видъ пирога. Но въ ку-
лебяку вообще укладывается рядъ фаршу изъ мяса, моркови, 
капусты и т. д. и рядъ шенкованныхъ вареныхъ яицъ, и такъ 
по порядку. 

Примѣчате. Пирогъ имѣѳтъ видъ широкій и вообщѳ во 
вѳсь листъ, по кулебяка дѣлается вообще длинною и имѣѳтъ 
въ себѣ мало тѣста, а фаршъ полагается класть какъ можно 
болыпе. 

Пате-муаль. 

Для этого, такъ сказать, пирога нужно смазать сотсйникъ 
густо масломъ и засыпать мелко-просѣянными сухарными крош-
ками; затѣмъ раскатать тѣсто, нѳ толсто, и вынуть круглой 
выемкой (въ коробкѣ отъ края 3-я), потомъ на каждый вынутый 
кружокъ тѣста положить фаршъ, затѣмъ края кругомъ собрать 
вмѣстѣ въ одинъ конецъ и заіципать, т. е. склеить всѣ концы 
вмѣстѣ, чтобы фаршъ находился внутри; затѣмъ этотъ пиро-
жокъ немного покатать на столѣ рукой, чтобы онъ получилъ 
видъ огурца и когда онъ готовъ, положить на сотейникъ, затѣмъ 
другой, третій и т. д.; когда первый рядъ наложенъ, смазать 
его масломъ, потомъ начать класть и второй рядъ пирожковъ, 
т. е. другъ на дружку, но въ общемъ болѣѳ 3-хъ рядовъ класть 
нѳ полагаѳтся, потому что трудно будетъ выпекать, но между 
прочимъ можно и два ряда, это уже будетъ зависѣть отъ вы-
шины сотейника, такъ какъ полный сотейникъ класть нѳльзя, 
одну треть нужно оставлять не наложеннымъ. Когда же сотей-
никъ будетъ такъ наложѳнъ, то поставить его въ теплое мѣсто 
подняться наравнѣ съ краями, и тогда поставить уже въ печь 
и выпѳкать до готовности. Когда готово, обвести по краямъ 
ножемъ, выложить на блюдо и подавать. 

ІІриміъчанге. Когда пирогъ или кулѳбяка готовы, то не надо 
сразу ставить въ пѳчь, а поставить въ теплоѳ мѣсто и дать 
иоднятьтся (исключая конечно слоенаго тѣста); когда подни-
мется, тогда уже сажать въ печь. 

Московская кулебяка. 

Для этого такжѳ приготовляются пирояіки, какъ и н а п а т е -
мауль, но только что крупнѣе, и, кромѣ того, дѣлаются они съ 
разнымъ фаршемъ, напримѣръ: 10 шт. съ морковью, 10 шт. съ 
капустой, 10 шт. съ мясомъ, однимъ словомъ, можно опредѣлить 
съ двумя или съ тремя сортами фарша. Когда пирожки готовы, 
то ихъ уложить въ рядъ на я:елѣзный листъ въ перемежку, 
т. ѳ. такъ: штуку съ морковью, штуку съ мясомъ, штуку съ 
капустой и опять также. до конца, пока не будетъ положенъ 
вплотную вдоль листа і рядъ. Потомъ поставить въ теплоѳ 
мѣсто подняться, и какъ поднимѳтся, смазать яйцомъ съ верху 
и посадить въ печь выпекать. 

Примѣчанге. Какъ пате-муаль, такъ и Московская куле-
бяка, дѣлаются изъ сдобнаго тѣста. 

П и р о ж к и. 

Пирожки бываютъ „флетюрныѳ" и „печные", называемыѳ 
„рессолями". 

Ф л е т ю р н ы ѳ дѣлаются изъ кислаго и сдобнаго тѣста; 
тѣсто цля этого нужно раскатать нѳ очѳнь толсто и вынуть 
круглой выемкой (жестянымъ кольцомъ) и на каждый кружокъ 
тѣста положить фаршъ, затѣмъ собрать кругомъ концы вмѣстѣ , 
сжать въ одинъ конецъ и обрѣзать его пальцемъ и у васъ по-
лучится пирожокъ шарикомъ; ѳсли покатаете немного настолѣ . 
то получится въ видѣ огурца, если еще покатаетѳ длиннѣе, то 
получится палочка, еѳ согнуть можно подковкой, а ѳсли оба 
конца соединить вмѣстѣ, то получится колечко и т. д.; когда 
готовы, дать немного постоять, а затѣмъ опускать въ раскали-
віпійся флѳтюръ, и когда зарумяяятся, вынимать шумовкой на 
бумагу, чтобы онѣ немного пообсохли, и тогда уже укладывать 
на блюдо, засланноѳ салфеткой, и подавать. 

Для уборки пирояековъ ягарится въ флетюрѣ зелепь пѳт-
рушки, для этого ее нужно промыть, подсушить, оборвать тол-
стыѳ стебли, посолить и положить въ раскаленный флетюръ, и 
быстро, сейчасъ-жѳ вынимать шумовкой на бумагу и обложить 
кругомъ и посрединѣ пироясковъ на блюдѣ. 

ІІримѣчаніе. 0 флетюрѣ и ѳго «приготовленіи сказано выше. 
П ѳ ч ѳ н ы е пирожки приготовляются изъ кислаго тѣста, 

сдобнаго и слоенаго. 
Тѣсто слѣдуетъ раскатать не толсто, вынуть на выемку 

и на каждый кружокъ тѣста положить фаршъ. Затѣмъ тѣсто 
соединить вмѣстѣ съ обѣихъ сторонъ и защипать пальцами или 
щипчиками, послѣ чего поставить немного разстояться, конѳчно, 
исключая слоѳныхъ. Потомъ смазать яйцомъ, посадить въ пѳчь 
и выпекать до хорошаго коллера. Эти пирожки такжѳ, когда 
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уложѳны, украшаются жарѳной зѳлѳнью петрушки; пирожки 
подаются вообщѳ къ супамъ и бульонамъ. Пѳчные пирожки 
приготовляюгся различными фасонами: трехъ угольныѳ, круглыѳ 
и проч. 

Пирожки флетюрныѳ с ъ отдѣлкой. 

Приготовить обыкновенныепирожкидля флетюра, шарикомъ 
или огурцомъ, изъ сдобнаго тѣста. 

Затѣмъ замѣшать изъ муки съ водой и солью по вкусу 
крутоѳ тѣсто и, раскатавъ это тѣсто, нарѣзать тоненькіе вере-
вочки или тѳсѳмочки; пирожки смазать на сухо яйцомъ и об-
вѳртывать этими тѳсѳмочками изъ тѣста кругомъ, разными ри-
сунками и опустить въ раскаленный флѳтюръ; далѣѳ поступить 
также, какъ сказано вышѳ. 

Когда эти пирожки готовы, то онѣ заколлѳруются, а тесе-
мочка останется бѣлой, что и придаетъ красивый видъ. 

Нижнее тѣсто потому заколлеруется. что въ немъ есть не-
много сахара и сдоба, а въ тѳсемочкахъ сахара нѣтъ, отъ этого 
онѣ остаются бѣлыми. 

Слоеное тѣсто. 

1. С л о й н а. 
Пропорція: 

Лимону і/2 шт. 
Муки озимов. мягкой. . 1 фун. 
Масла столоваго . . . 1 > 
Воды по усмотрѣнію. 

П р и г о т о в л е н і ѳ : 
Муку высыпать на столъ кучкою и сдѣлавъ въ сѳрединѣ 

ямочку, влить воды, отжать лимонъ, и замѣсить тѣсто неосо-
бѳнно крѣпкое, затѣмъ раскатать. Тѣсто раскатывать нужно на 

мукѣ крупчаткѣ . Когда тѣсто будетъ 
раскатано четырехъ угольникомъ, тогда 
нужно взять масло и тщательно смять 
е г о в ъ видѣ четырехъ-угольнаго бруска, 
завѳрнуть его въ тѣстѣ, т. е. закрыть 
масло тѣстомъ со всѣхъ четырехъ сто-
ронъ и хорошенько защипать (см. рис. 1); 
затѣмъ посыпавъ мукою крупчаткою, 
положить тѣсто на столъ защипкою 
внизъ, и посыпавъ сверху мукой, раска-
тывать въ длину. Когда тѣсто будетъ 
раскатано въ видѣ полотенца, тогда 
слѣдуѳтъ его сложить въ 4 листа 

(см. рис. 2), затѣмъ, когда сложите вчетвѳро, опять также рас-
катать въ длину, и когда будетъ, раскатано, опять сложить 

также и вынѳсти остудить на льду или въ холодноѳ мѣсто на 
'/4 часа. Такимъ образомъ тѣсто раскатывать и складывать 
вчетвѳро нужно до 6 разъ,—только тогда слойка будѳтъ готова 
и изъ нѳя можно выдѣлывать разные пироги, пирожное, воло-
ваны, печенье и т. д. 

Рис. 2. 

Правила для слойни. 

1. Слоеное тѣсто приготовляется на холодной водѣ, коли-
чѳство-же ея на 1 фун. муіси опредѣлить въ точности нельзя, 
такъ какъ мука бываѳтъ иногда сырая, и въ нее, конечно, вхо-
дитъ менылѳ воды, а въ сухую болыпе. Кромѣ того, хозяйки 
часто развѣшиваютъ муку на разныхъ безмѣнахъ и вѣсахъ, 
вслѣдствіе чего вѣсъ муки бываетъ нѳправильный. Если-жѳ 
опрѳдѣлить мѣру воды, то тѣсто можѳтъ выдти слишкомъ крѣп-
кимъ или жидкимъ. Итакъ слѣдуетъ замѣсить тѣсто по сообра-
женію, не особѳнно крѣпкое, но крѣпче, чѣмъ кислоѳ тѣсто. 

2. Муку слѣдуетъ всегда брать мягкую, озимовую, такъ 
называемую, французскую, потому-что слойка изъ нѳя выходитъ 
пышнѣѳ и мягче. 

3. Д л я раскатыванія слойки и для подсыпки нужно брать 
муку крупчатку, потому-что она ровно ложится на столѣ и на 
тѣстѣ ; мягкая-же мука нѳ годится на подсыпку, потому-что 
она неровно ложится на тѣстѣ и отъ нея, вообще, тѣсто прили-
паетъ къ столу и къ скалкѣ и мука остается комками на тѣстѣ . 

4. Въ то врѳмя, когда слойку складываете, нужно сметать 
лишнюю муку съ тѣста, иначе тѣсто, т. е. слойка, яе будетъ 
ровно раскатываться. 

5. Когда слойка вынута на выѳмку или нарѣзапа ножемъ, 
слѣдуетъ брать со сточа и класть на листъ осторожно ножич-
комъ, и нѳ дотрагиваться до краевъ, чначѳ, если вы возьметѳ-
за бока пальцами, то сомнете слой тѣста и оно у васъ будетъ 
худо подниматься. 

6. Когда смазывается яйцомъ, то мазать нуясно неособенно 
жирно, иначе яйцо потѳчетъ по бокамъ пирога или пирожнаго, 
и склеить всѣ слои слойки, отъ этого слойка будѳтъ кривая 
или, вообщѳ, плохо поднимется. 
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7. Когда вьшекаетѳ изъ слойки большой волованъ или что 
либо другое въ небольшой пѳчкѣ, въ которую листъ входитъ 
только бокомъ, то слѣдуетъ листъ, на которомъ выпеісается 
тѣсто, сухо намазать яйцомъ и тогда на него класть слойку, 
иначе волованъ можетъ съѣхать на край листа. Когда выпе 
чѳтся, то снимать съ листа нужро ножикомъ. 

8. Слойку выпекать слѣдуетъ всегда въ горячей печйѣ, 
такъ какъ отъ ясара она имѣетъ хорошій подъемъ. 

9. Масло слѣдуетъ брать озимовое, т. е. старое, оно хорошо 
соотвѣтствуетъ подъему. Самое болыпоѳ мояшо раскатывать 
2 раза, СЛОЯІИТЬ, и затѣмъ выносить на холодъ и т. д., какъ 
сказано выше. Холодъ и остуживанье очень способствуютъ 
лодъему слойки. 

0 слойкѣ , 2-й с по собъ приготовленія. 

Высыпать вышеозначенное количество муки т. е. 1 фун / 
яа столъ, влить немного воды, положить у4 фун. масла и за-
мѣситъ тѣсто, чтобы оно было гладкое; затѣмъ раскатать тѣсто 
чѳтырехъуголникомъ, полоягить остапьныя Зд фун. масла на 
оредину, завернуть какъ сказано выше, и продоля«ать дѣлать 
далѣе тѣмъ-же порядкомъ, какъ сказано о слойкѣ за № 1. 

0 слойкѣ , 3 -й способъ приготовленія. 

Приготовляется тѣсто кислое или сдобноѳ, т. е. 'съ дрож-
дями. Затѣмъ подсаливается, т. е. разрабатывается съ масломъ 
такъ-яіе, какъ сказано вышѳ о слойкѣ за № 1. 

Пропорція масла для этой слоПки берется по яееланію: 
Ѵг Ф-. ф- и 1 ф. Эта слойка употребляется^только для повар-
скихъ пироговъ, кулебякъ и пирожковъ. 

Слойна энономичесная. 

Приготовить простое кислоѳ дроясдевое тѣсто, и взять 
вмѣсто масла свиной или говяягій жиръ. Далѣе дѣлать тѣмъ-жѳ 
порядкомъ, какъ сказано о слойкѣ за № 1. 

Жиръ конечно нужно растопить, процѣдить, остудить, и 
хорошенько размять, чтобы опъ былъ какъ масло и безъ кусоч-
ковъ. Эта слойка употребляется только для простыхъ пироговъ, 
въ простыхъ хозяйствахъ. 

П и р о ж к и слоеныѳ раздѣлываются такъ: сначалараскатать 
тѣсто, толщиною одинъ сантиметръ, ивынувъ выемкой маленькіе 
круягки, положить па листъ, смоченный водой, потомъ смазать 
ягелткомъ, и чуть-чуть слегка посрединѣ придавить еще меньше 
выемкой, гютомъ проткнуть по серединѣ ножикомъ и посадить 
въ печь. Эти пирожки называются волованчики. 

Примѣчаніе. Когда смазываете волованчики, то нужно при 

этомъ соблюдать аккуратность, чтобы яйцо нѳ текло сверху по 
бокамъ этого тѣста: этимъ склеиваѳтъ слои и они будутъ 
кривые. 

Волованчикъ прокалывается по срединѣ :ножемъ для того, 
^ттрбы ровнѣѳ поднимался. (0 фаршѣ сказано выше). 

Затѣмъ раскатывается хорошо перемятая слойка, изъ обрѣз-
ковъ или цѣльной, нѳ толсто, и вынимается круглой выемкой, 
на каждый кружокъ кладѳтся фаршъ, потомъ соединяются обѣ 
стороны тѣста и защипываются пальцами или щипчиками, кла-
дется на листъ, смазывается желткомъ, сажается въ печь и вы-
пекается до хорошаго коллера. 

Пирожни, выпеченыѳ б е зъ фарша въ формочкахъ , траталеты, 
стаканчики и лодочки. 

Формочки смазываются масломъ и выкладываются тѣстомъ, 
края защипываются щипчиками, а в ъ средину насыпается горохъ, 
и выпѳкаѳтся до коллера; когда готовы, тогда горохъ выни-
мается вѳсь до чиста, и формочки фаршируются (о фаршѣ для 
формочѳкъ сказаио выше). Ихъ моягно такягѳ выпекать и съ 
тѣмъ-жѳ фаршемъ, который идетъ и для пироговъ, но тогда уже 
нужно покрывать тѣсто переплетомъ, т. е. нарѣзать раскатанное 
тѣсто тесемками и уложить рѣшоткой, поверхъ формочки, нало-
женной фаршемъ, смазать яйцомъ, лучшѳ всего однимъ жѳлт-
комъ, посадить въ печь, и выпекать, чтобы кругомъ формочка 
хорошо заколлеровалась. 

(Формочки для этого продаются мѣдныя и жестяныя). 

Пирожви „рояль" . 

Для этого выкладываются формочки тѣстомъ мятой слойки 
и вливается слѣдующая масса: положить въ посуду 1 яйцо, 
хорошенько выбить его и влить '/* бут. молока или сливокъ, 
положивъ при этомъ соли по вкусу, хорошенько размѣшать и 
влить въ формочки, выложенные тѣстомъ, а затѣмъ поставить 
выпѳкать. пока заколлеруется тѣсто. Формочки выкладывать 
тѣстомъ какъ можно тоныпе. Эти пирожки подаются къбульону 
и супамъ. 

Траталеты изъ макаронъ. 

Пропорція: 
Макаронъ 1)4 фун. 
Ветчины '/8 > 
Сыру тертаго для посыпки 
Яйцо 1 шт. 
Масла Ѵв фун. 
Соли по вкусу 
Сливокъ или молока . 1/і бут. 
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П р и г о т о в л е н і е : 
Формочки траталеты смазать густо масломъ и засыиать 

сухарными крошками. 
Макароны сварить безъ соли, и нарѣзать мелко, или изрубить 
Ветчину нарѣзать маленькими кубиками, перемѣшать съ 

макаронами и съ распущеннымъ масломъ и насыпать полные 
формочки. 

Затѣмъ яйцо сбить съ молокомъ, положить соли по вкѵсѵ 
и залить формочки; сверху посыпать тертымъ сыромъ и поста-
вить въ горячій духовой шкафъ, а когда хорошо заколлеруются 
сверху, вынуть изъ формочекъ и подавать. 

Д у п л е т ы. 

Раскатать тѣсто простое или сдобное толщиною въ 1 сантим 
вынуть выемкой или вырѣзать ножемъ кружокъ, болѣе какъ 
для обыкновенныхъ пирожковъ, положить фарша чуть-чуть крѵ-
гомъ края тѣста смазать насухо яйцомъ и сложить вмѣстѣ обѣ 
стороны, прижать ихъ рукой, чтобы хорошо склеились, а лишнеѳ 
тѣсто обрѣзать кругомъ. Затѣмъ сдѣлать с ь одного конца дыркѵ 
и въ неѳ надуть, а когда тѣсто поднимется, эту дырку зажать 
чтобы тѣсто склеилось и положить его въ раскаленный флетюръ' 
и при этомъ поливать его флетюромъ сверху, чтобы онъ больше' 
поднялся; когда нижняя сторона зарумянится, то нужно осто-
рожно перевернуть на другую, и т. д., и когда готовъ, подается 
съ бульономъ въ соусникѣ. 

Крокеты изъ яицъ. 
Пропорція: 

Яицъ 4 ш х . 
^УКИ '/2 СТОЛ. ложки. 
Ооли и перцу—по вкусу. 

Для панировки крошекъ сухарныхъ на бешемель: 
Молока і/і бут. 
М у к и 1 ложка стол. 
Масла ѵ 8 фун. 
ЛУКУ 1 шт. малѳньк. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Сначала нужно приготовить густую бешемель, т. е. мелко 

изрубленный лукъ ижарить съ масломъ и всыпать мѵкѵ и 
хорошенько помѣшивать лопатой, прогрѣть и развести кипя-
ченымъ молокомъ, размѣшать кроварить, помѣшивая лопаткою 
пока масса не загустѣѳтъ, т. е.псдѣлается совершенно гѵстая' 
оатѣмъ сварить въ крутую яйца, изрубить п положить ихъ въ 
бѳшемѳль, положить также муку, соль и перецъ, и всѳ вмѣстѣ 
перемѣшать и раскатать на сухарныхъ крошкахъ толстой вере-
вочкой, нарѣзать кусочками, накатать шарики, и опустить в ъ 

раскаленный флѳтюръ, и держать пока зарумянятся, тогда вы-
нуть ихъ шумовкой на бумагу, а затѣмъ ужѳ уложить на блюдо 
и подавать. 

Крокеты подаются къ заправочнымъ супамъ, напримѣръ: 
супъ Озель, зеленые щи, патафэ, и т. д. 

(Крокеты можно катать кромѣ шариковъ и огурчиками). 

0 паштѳтахъ . 

Д л я паштѳтовъ употребляется одно тѣсто, такъ называемоѳ 
„паштетное". 

Пропорція: 
Муки 1 фун. 
Масла г/2 „ 
Яицъ Г шт. 
Воды—по усмотрѣнію. 
Соли—по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Муку высыпать на столъ и по срединѣ сдѣлать ямку, по-

ложить туда масло, хорошо размятое, отбить яйцо, соли по вкусу 
немного и по усмотрѣнію влить воды, тѣсто должно быть кру-
тоѳ, смѣшать всѳ вмѣстѣ или, такъ сказать, смять и тѣсто го-
тово. 

Д л я паштетовъ есть особыя красивыя формы въ видѣ ра-
мокъ и безъ дна, рамка конечно состоитъ изъ двухъ частѳй, 
которыя скрѣпляются шалнерами. Эту рамку нужно густо сма-
зать масломъ. 

Затѣмъ тѣсто раскатать толстой лепешкой, посышзть густо 
мукой, сложить вдвое, съ обѣихъ сторонътѣсто немного сжать 
вмѣстѣ, чтобы образовалось тѣсто кошелькомъ, затѣмъ ѳще про-
катать этотъ кошелекъ вдоль, и у васъ выйдетъ колпачекъ вы-
сокій; этотъ колпачекъ вложить въ рамку и расправить по бо-
камъ формы и на дно, форма въ это время должна стоять на 
листѣ , смазанномъ масломъ. При расправкѣ тѣста нужно слѣдить, 
чтобы нѳ было гдѣ нибудь трѳщины или дырочки, тогда это 
мѣсто нужно залѣпить кусочкомъ тѣста. Потомъ лишнеѳ тѣсто, 
которое будетъ висѣть черезъ края, обрѣзать ножницами, но нѳ 
вплотную, а отступя на 1 сантиметръ отъ края формы. Потомъ 
положить въ средину фаршъ (о фаршѣ сказано вышѳ), смазать 
края яйцомъ и, накрывъ раскатаннымъ тѣстомъ, защипать кру-
гомъ, и обрѣзать лишнеѳ тѣсто нояшицами, но не вплогную съ 
формой, а оставить тѣсто немного вышѳ, и этотъ бортъ защипать 
пальцами или щипчиками покрасивѣѳ и сверху все смазать 
яйцомъ, а по срединѣ сдѣлать дырочку д л я воздуха, иначе въ 
печкѣ можетъ разорвать тѣсто. 

По верхъ этого можно убрать этимъ жѳ тѣстомъ, видѣ ко-
сячковъ или какихъ либо фигурокъ, вынутыхъ на выемку. Или-
жѳ взять раскатать цѣльной слойки, вырѣзать тѣсто по формѣ, 

з 
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и вложить в ъ срѳдину бортовъ, смазать яйцомъ, что нибудь на-
рисовать ножемъ, и поставить в ъ пѳчь, выпекать до хорошаго 
коллера кругомъ формы. 

0 фаршахъ для паштетовъ. 

Телячій: 
Д л я этого нужно взять свиную лопатку, отдѣлить чистоѳ 

мясо отъ кожи и костей и пропустить чрезъ мясорубку раза 
два или три. Если свинина не особенно жирна (суха); то можно 
прибавить на каждый фунтъ мяса '/* ф. шпеку, и вмѣстѣ поо-
пускать чрезъ мясорубку. И когда готово, положить соли и 
перцу по вкусу. 

Затѣмъ взять мякоть телятины, такъ называемое „фрикандо" 
нарѣзать пластинками, расколотить тяпкой, посыпать солью и 
перцемъ- Потомъ приступить укладывать въ форму: рядъ фарша 
и пластикъ телятины, и опять рядъ фарша и телятина, и т д 
до конца, по порядку, а остальное—какъ вышѳ сказано о паш-
тетахъ. 

Изъ дичи фаршъ для паштетовъ. 

Пропорція: 
Отъ лопатки свиного мяса. 1 фун. 
ФЙ.ЧЯТГА̂  ПАТТОІІѴП 1 / Телячей печенки і/„ 
Шпѳку і/4" " 
Лавроваго листа . . . • . 2 листа 
Луку ш т . 
Бульону і/2 стакана. 
М а с л а Ѵо осьмушки. 
Перцу—по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і ѳ . Свиное мясо пропустить на . машинкѣ раза два или три 
Затѣмъ печенку и шпекъ нарѣзать мелко, лукъ изрубить и все 
это, т. е. печенку, шпекъ и л у к ъ сложить на сковородку,' поло-

^ м т І У Г Л а в р - Л И С Т Ъ ' С 0 Л Ь п о в к ^ ' в л и т ь бульонъ, накрыть 
крышкой и утушить до готовности, затѣмъ эту массу остѵдить 
пропустнть на машинкѣ , ѳсли порція большая, потомъ истолочь 
т а н ъ Т " И П р 0 т е р ѣ т ь ч р е з ъ с и т о ( э т а м а о с а называется „агра-

м а с с / н - у ж н о смѣшать со свининой, которая пропущѳна 
чрезъ мясорубку (фаршъ этотъ носитъ названіе и вкусъ якобы 
приготовленъ изъ дичи), затѣмъ взять рябчика, (можно и те-

° Н Я Т Ь ° Ъ Н № 0 ф и л ѳ ' т" ѳ- 0 Д І ,У м я к о т ь - расколотить эти 
филейчики, посыпать солью и перцемъ, и укладывать въ паш-
тетную форму выложенную тѣстомъ, р я д ъ фарша и филейчикъ 
и т ; п о к а Ф°Г м а бУДетъ полная, а остальное всѳ такжѳ , какъ 
сказано вышѳ о приготовленіи паштета. 

Паштетъ изъ дичи (настоящій). 

Д л я этого нужно раскатать паштетное тѣсто толщиною въ 
палецъ, посыпать густо мукой, сложить вдвоѳ, нѳмного сжать, 
т. е. сдѣлать поуже, кошѳлькомъ, и прокатать нѳмного скалкой 
вдоль, чтобы вышло тѣсто мѣшечкомъ или, такъ сказать, кол-
пачкомъ, и вложитъ его в ъ паштетную форму, густо смазанную 
масломъ, расправить тѣсто по стѣнкамъ и по дну формы, и если 
гдѣ тѣсто лопнетъ или окажѳтся дырочка, то это нужно за-
клеить тѣстомъ. Лишнее тѣсто обрѣзать съ краевъ формы нож-
ницами, но нѳ вплотную съ краями формы, а немного повышѳ 
краевъ, и этотъ край тѣста кругомъ защипать пальцами или 
щипчиками. 

Форма для паштетовъ, какъ сказано выше, безъ дна, слѣ-
довательно, во время раздѣлки формы тѣстомъ, она должна на-
ходиться на листѣ , смазанномъ масломъ. Когда форма выложена 
тѣстомъ, то въ нее насыпать гороху полную, и поставить выпѳ-
кать до хорошаго коллера, а когда выпечется, дать немного остыть 
и, не вынимая изъ формы, высыпать весь горохъ. Затѣмъ эту 
коробку вынимать изъ формы нѳ надо, а оставить такъ. Теперь 
слѣдуетъ приготовить настоящій ф а р ш ъ изъ дичи. 

Пропорція: 
Рябчиковъ 2 шт. 
Сливочнаго масла V4 фун. 
Масла для жаренья рябчиковъ. 
Мідеры і рюмка. 
Молотаго бѣлаго японскаго перцу—по вкусу. 
Соли—по вкусу. 
По желанію можно положить и трюфели,— 

по усмотрѣнію, кто какъ любитъ. 
П р и г о т о в л ѳ н і ѳ : 

Рябчики выпотрошить, заправить, сжарить и остудить. За-
тѣмъ снять филѳ, мелко изрубить, а потомъ истолочь в ъ ступкѣ 
со сливочнымъ масломъ и протерѣть чрезъ черное рѣдкоѳ сито. 
Потомъ эту массу сложить въ кастрюлѳчку и хорошенько вымѣ-
шать лопаткой и при этомъ постепенно вливать мадеру, поло-
житч соль и перѳцъ по вкусу. Затѣмъ, по желанію, можно при-
готовить и мясной ланшпикъ (какъ дѣлается ланшикъ, будетъ 
сказано вышѳ). Когда фаршъ готовъ, то укладывать нужно такъ: 
если съ ланшпикомъ, то первымъ положить фаршъ и сравнять 
его ножемъ, а поверхъ фарша ланшпикъ, причемъ ланшпикъ 
нужно заливать когда онъ начнетъ „садиться", т. ѳ. густѣть, 
застывать; какъ фаршъ, такъ и ланшпикъ класть каждый рядъ 
толщиною въ палецъ, и такъ по порядку, но послѣдній рядъ 
долженъ быть ланшпикъ, а передъ этимъ послѣдній рядъ фарша 
когда сравпяетѳ ножемъ, то надо взять этого фарша в ъ бумаж-
ный корнетъ и ошприцѳвать, т. е. вывести изъ корнѳта разныѳ 
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рисунки для украшенія (ошприцѳваніѳ и какъ дѣлать корнетъ 
сказано въ общихъ правилахъ и въ отдѣлѣ сладкихъ блюдъ) и 
убрать трюфѳлями, т. ѳ. нарѣзать ихъ и красиво уложить. Послѣ 
этого ужѳ самый послѣдній рядъ покрыть ланпшикомъ, чрезъ 
который и будетъ видно все украшеніе. 

Послѣ каждаго ряда, какъ зальете ланшпикомъ, давать 
остывать, и какъ остынѳтъ, тогда ужѳ класть слѣдующій р я д ъ 
фарша. И когда паштетъ такъ уложенъ, то вынуть его изъ 
формы и подавать. 

Но ѳсли вы ланшпикъ не любите, тогда можно и бѳзъ него-
тогда конечно укладывать один-ь фаршъ. Но по желанію можно 
класть въ перемѣшку и пюре или кусками консервъ „фо-агра" 
(гусиная печенка). 

0 приготовленіи свѣшаго „Трюфель". 

Когда вы покупаетѳ свѣжій трюфель, то на немъ лежитъ 
толсто песокъ, а также набитъ и въ его лощинахъ, тогда, чтобы 
освободить его отъ песку, нужно промыть водой и осторожно 
прочищать щеточкой; когда будетъ чисто промытъ, тогда его 
нужно вычистить, т. Ѳ. снять какъ можно тоныиѳ кожицу, И эту 
кожицу мѳлко изрубить, припустить, т. е. утушить въ бѣломъ 
винѣ, и когда готово, употреблять въ фарши. 

Самый трюфель разрѣзать на части, положить въ кастрюлю, 
такжѳ залить бѣлымъ виномъ или мадерой, закрыть крышкой и 
утушить до готовности. Помимо свѣжаго трюфеля, ѳсть ужѳ 
приготовлѳнный, такъ называемый „консервъ трюфель", который 
продается въ жестянкахъ разныхъ размѣровъ. 

Тортъ „А ла нремъ Бешемель". 

Для этого берется мятая слойка (о слойкѣ сказано вышѳ), 
раскатать ее тонко, взять обручъ жестяной (для этого нарочно 
приготовлены обручи для выпеканія, продаются вездѣ въ хозяй-
ственныхъ магазинахъ), намазать обручъ масломъ, положить его 
на тѣсто и обвести ножемъ кругомъ, но шире чѣмъ обручъ. 
Затѣмъ поставить обручъ на листъ, смазанный масломъ, и вло-
жить въ него вырѣзанный кругъ тѣста, и нрижать къ краямъ. 

Затѣмъ приготовить бешемѳль. 

Б е ш ѳ м е л ь . 
Пропорція: 

Сливокъ или молока у2 бут. 
Столоваго или сливочн. масла. . '|8 фун. 

1 стол. ложка. 
П р и г о т о в л ѳ н і е : 
Сливки или молоко вскипятить; масло съ мукой, помѣши-

вая лопаткой, припустить, т. е. хорошо прогрѣть, прокипятить, 

и влить постѳпенно, помѣшивая лопаткой, кипячѳныя сливки 
или молоко, и всѳ вмѣстѣ хорошенько нроварить на плитѣ , пока 
масса нѳ загустѣѳтъ; положить соль по вкусу, — и бѳшемель 
готова. 

Итакъ, когда бешемель готова, то для вышесказаннаго 
торта „А ла кремъ бешемель" нужно въ нее на эту пропорцію 
сварить въ крутую 4 яйца и нашенковать, т. е. разрѣзать попо-
ламъ, а потомъ каждую половинку разрѣзать вдоль какъ можно 
тоньше, и положить ихъ въ бѳшемель, пѳремѣшать прибавивъ 
соли по вкусу, и выложить въ тѣсто, которое находится въ об-
ручѣ . Затѣмъ раскатать ѳщѳ слойки, нарѣзать тесемками и уло-
жить поверхъ бѳшѳмели клѣткой; клѣтку эту смазать яйцомъ и 
кругомъ обруча лишнеѳ тѣсто, немного отступя отъ краѳвъ, 
обрѣзать ножницами, а послѣ этого оставшееся тѣсто загнуть, 
т. ѳ. положить на концы рѣшѳтки, и кругомъ смазать яйцомъ, 
а для украшѳнія по борту положить тѣсто веревочкой и красиво 
защипать пальцами или щипчиками; или-жѳ изъ трехъ тонѳнь-
кихъ полосокъ сплести косу, обложить ею по борту, смазать 
яйцомъ, и выпекать до хорошаго коллера. Когда готова, дать 
немного остыть, провести кругомъ ножемъ, вынуть изъ обруча 
и подавать на завтракъ или къ обѣду, съ бульономъ или съ 
какимъ либо супомъ. 

В о л о в а н ъ . 

Д л я этого нужно приготовить слойку, напримѣръ, на 6 пер-
сонъ нужно взять 8/4 ф. муки и 3/і ф. масла и воды (о пригото-
вленіи слойки сказано выше); когда слойка готова, то когда 
прокатываетѳ еѳ послѣдній разъ и складываѳте, то нужно, чтобы 
она была четырехъ-угольникомъ и толщиною 114 или 2 санти-
метра и положивъ сверху какой либо кругъ, — жестяной, дерѳ-
вянный или тарѳлочку, обвести кругомъ острымъ ножемъ немного 
вкось. Затѣмъ смазать листъ яйцомъ, и вырѣзанный кругъ тѣста 
полояшть на листъ той стороной кверху, которая лежала на 
столѣ, сверху круга смести муку и смазать яйцомъ или лучшѳ 
всего, для красиваго ко.тлера, желткомъ, затѣмъ по серединѣ 
налояшть меньшій кружокъ или тарелочку и слегка провѳсти 
кругъ, т. ѳ. его только очѳртить ножемъ, но не насквозь, а по 
серединѣ очѳрчѳннаго кружка нарисовать что либо ножемъ д л я 
украшѳнія, и посадить въ пѳчь. Во время смазки яйцомъ нужон 
обращать вниманіѳ, чтобы яйцо нѳ текло свѳрху по бокамъ, этимъ 
скіеиваются ряды слоѳвъ тѣста и волованъ мало поднимаѳтся 
или будѳтъ кривой. Когда волованъ выпѳчѳтся, т. е. хорошо 
заколлеруется, то его сначала нужно провести ножемъ подъ 
низъ, чтобы отсталъ отъ листа, и вырѣзать ноя^емъ очѳрчѳнн ый 
кругъ, затѣмъ его вынуть, и тогда всю середину вырѣзать и 
вычистить столовой ложкой, пока волованъ горячій. Серѳдина, 
т. е. вынутое изъ середины волована тѣсто, не употребляется 
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никуда, а употребляѳтся только оставшаяся коробка съ крыш-
кой. Въ эту коробку, сдѣланную изъ слойки, положить соусъ съ 
гарниромъ. 

С о у с ъ для волованъ „финансьеръ" . 

Пропорція: 
Бульону или консоме кури-

наго— двѣ тарелки, или . 1 бут. 
Сливокъ густыхъ . . . . >/4 „ 
Желтковъ 2 шт. 
Луку і „ 
Масла . . • і/8 фуН . 
МУКИ 1 стол. лож. 
Соли—по вкусу. 
Японскаго бѣлаго перцу—по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Лукъ мелко изрубить и припустить его на маслѣ , т. ѳ. 

хорошо прокипятить съ масломъ, затѣмъ всыпать муку и спас-
сировать вмѣстѣ, т. ѳ. слегка прожарить, влить бульонъ постѳ-
пѳнно, помѣшивая лопаткой, и поставить его на край плиты, 
чтобы онъ слегка кипѣлъ, потомъ отжать, то есть процѣдить его 
чрезъ салфетку, поставить на плиту, чтобы прокипѣлъ, положить 
соль и перецъ по вкусу. 

Затѣмъ приготовить лезонъ, т. ѳ. взять отдѣлить желтки 
отъ бѣлковъ, желтки размѣшать и потомъ соединить съ густыми 
сливками, хорошенько перемѣшать, и когда заправленный буль-
онъ прокипитъ до трѳбуемой густоты, тогда влить въ него лѳ-
зонъ, размѣшать и поставить на паръ, т. ѳ. въ какую либо посуду 
съ горячѳй водой, и отставить совсѣмъ на край плиты, чтобы 
не кипѣло, но если вскипитъ, хотя немного, то свернется, т. е. 
сдѣлавтся крупинками, отъ того, что тогда свернутся жѳлтки 
отъ кипѣнія. Густотою этотъ соусъ должѳнъ быть какъ жидкая 
сметана,—и соусъ готовъ. 

Если соусъ готовъ, но жидковатъ, то можно прибавить 
холодной пассировки, т. ѳ. смять кусочекъ масла съ мукой и 
положить въ горячій соусъ, перѳдъ тѣмъ какъ вливать лезонъ, 
и мѣшать пока этотъ кусочѳкъ рааойдется. 

0 гарнирахъ для волованъ. 

Ш а м п и н ь о н ы . 

Ихъ нужно очистить ножичкомъ отъ верхней кожицы или 
просто соскоблить, и чищѳнные класть въ холодную воду съ 
лимоннымъ сокомъ, чтобы онѣ не краснѣли. 

Затѣмъ ихъ нашенковать и припустить на маслѣ съ бульо-
номъ, т. ѳ. такъ: масла Ѵ8 ф. прокипятить, влить 2 ложки бульону 

на Ѵ2 ф. шампиньоновъ; когда масло съ бульономъ закипитъ, то 
всыпать туда шѳнкованныѳ шампиньоны и припустить до готов-
ности, т. е. чтобы бульонъ вѳсь высадился, кипятить тихо на 
краю плиты,—и гарниръ готовъ. 

Гребешни (пѣтушиные). 

Грѳбешки нужно обланжирить, т. е. вскипятить ихъ одинъ 
разъ, дать немного постоять, потомъ перѳложить въ холодную 
воду и вычистить, т. ѳ. снять или соскоблить пленку и тогда 
доварить ихъ въ солѳной водѣ до готовности, потомъ нашенко-
вать, т. ѳ. нарѣзать вдоль, длинными,—и гарниръ готовъ. 

С л а д к о е м я с о . 

Это мясо отварить въ бульонѣ , и когда готово, снять плѳнку, 
тоненькую кожицу, нарѣзать кусочками, называемыми планкѳ-
тиками,—и гарниръ готовъ. 

Гарниръ „Планкеты" изъ курицы. 

Курицу ощипать, выпотрошить, заправить и сварить въ 
мясномъ бульонѣ (этотъ бульонъ употребляется и на соусъ фи-
нансьеръ), а курицу, вынувъ изъ бульона, положить въ холод-
ную соленую воду, и когда остынетъ, снять всю мякоть филе, 
т. е. мякоть съ грудной полости, и нарѣзать наискось тоненько. 
это и называются планкеты. 

Затѣмъ снять мякоть съ квистовъ, т. е. съ лапокъ, и нарѣ-
зать „салпиконъ". т. е. по возможности четырехъ-угольными 
кусочками, а кости, кожу и крылышки можно опустить опять 
въ бульонъ для болѣе крѣпкаго навара. 

Г а д е в о . 

Пропорція: 
Телятины мякоти . . . . 
Мятой слойки кусочекъ съ 
Бѣлокъ 
Соли и перцу—по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Всѳ это вмѣстѣ , т. е. телятину, тѣсто слойки и бѣлокъ исто-

лочь въ ступкѣ и протереть черезъ частоѳ рѣшето (мочальное), 
положить соль и перѳцъ по вкусу. 

Затѣмъ эту массу раскатать на мукѣ веревочкой, нарѣзать 
кусочками, накатать огурчиками и опустивъ въ соленый кипя-
токъ, чуть вскипятить и дать постоять на краю плиты нѳмного 
времени, т. е. до готовности, но не кипятить,—и гадево готово. 

V* фун. 
х/2 яйца. 

1 шт. 
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Н н е л ь 1 изъ дичи. 

Пропорція: 
Дичь — рябчикъ или те-

терька*или курицу . . 1 шт. 
(Конечно, если рябчиковъ, 

то 2 „ ) 
Сливокъ густыхъ . . . . бут. 
Соль и бѣлый молотый перецъ—по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Выпотрошить, зачистить, т. е. обрѣзать и снять кожу, об-

рубить лапки (для волованъ лучше всего дѣлать кнѳль изъ 
курицы), потомъ промыть и срѣзать всю мякоть и истолочь ее 
въ ступкѣ , прибавляя постепенно сливки, но не всѣ, а изъ выше-
означѳнной пропорціи одну трѳть ихъ. Когда въ ступкѣ будѳтъ 
истолчено мелко, тогда протерѣть чѳрѳзъ рѣдкое черноѳ сито и 
положить эту массу въ кастрюлю, поставить на ледъ и хоро-
шенько вымѣшивать лопаткой, вливая постепенно оставшіеся 
сливки и продолжать вымѣшивать; потомъ положить соль и пе-
рѳцъ по вкусу, размѣшать,—и кнелевая масса готова; послѣ чѳго 
начать раздѣлывать. 

Ннель изъ рыбы № 1. 

Кнѳль изъ рыбы приготовляется также, какъ и изъ дичи, 
но вмѣсто филѳ дичи или курицы, берутся рыбные филе, а осталь-
ноѳ всѳ тѣмъ же порядкомъ. 

Раздѣлна кнелевой массы . 

Скипятить воды съ солыо, затѣмъ взять двѣ столовыя 
ложки (можно и чайныя) и одной ложкой взять кнѳли и разгла-
дить ножичкомъ овально, подушѳчкой, а другую лояску иомо-
чить въ кипяткѣ и ею снять вдоль кнѳль съ пѳрвой ложки и 
положить въ соленый кипятокъ, затѣмъ другую, третью, и 
такъ до конца раздѣлать всю массу Выходитъ очень красивый 
гарниръ. 

Если требуется крупная кнель, то раздѣлывается на боль-
шія столовыя ложки, а если маленькая, то на чайныя ложки, 
и кромѣ того, можно ихъ готовыѳ рѣзать пополамъ. 

Когда масса вся раздѣлана и находится въ кипяткѣ , то 
нужно, чтобы слегка чуть съ краю закипѣла и болыне кипятить 
нельзя, а оставить на край плиты и дать постоять до готовно-
сти,—и кнель готова. 

Н н е п ь Лв 2 изъ дичи. 

Пропорція: 
Тетѳрьку или курицу. . . . 1 шт. 
(А если, по желанію, рябчики 

ТО 2 „ ) 
Панату, т. ѳ. мятаго слоенаго 

тѣста—величиною съ яйцо 
Бѣлковъ 2 „ 
Сливокъ густыхъ '/4 бут. 
Соли и пѳрцу—по вкусу. 

П р и г о т о в л ѳ н і е: 
Съ дичи или куры снять на чисто всю мякоть, конѳчно пѳ-

рѳдъ этимъ ощипать, выпотрошить, обмыть и снять кожу; когда 
мякоть съ костѳй снята, то еѳ мелко изрубить и истолочь въ 
стуикѣ вмѣстѣ съ бѣлками и слоенымъ тѣстомъ (такъ называ-
емымъ панатомъ), при этомъ постепѳнно влить сливокъ одну 
трѳть и продолжать толочь, затѣмъ протерѣть черѳзъ рѣдкоѳ 
черноѳ сито, если жѳ нѳ всѳ проходитъ черезъ сито, то ещѳ 
нужно истолочь и протерѣть чѳрѳзъ сито. 

Когда готово, то эту массу положить въ кастрюлю, поста-
вить ее на лѳдъ, и начать вымѣшивать лопаткой, постепенно 
прибавляя оставшіеся сливки. Когда сливки всѣ положены, то 
положить соль и перѳцъ по вкусу и кнелевая масса № 2 готова; 
раздѣлывать еѳ также, какъ и 1. 

Ннель изъ рыбы № 2. 

Кнель изъ рыбы приготовляется такжѳ, какъ и изъ дичи 
но вмѣсто филѳ дичи или куры берутся филѳ рыбные, а осталь-
ноѳ всѳ такжѳ, какъ сказано вышѳ. 

„Отпуснаніе волована". 

Когда всѣ вышеозначѳнныѳ гарниры готовы, какъ-то: 
1. ІПампиньоны. 
2. Гребешки. 
3. Сладкое мясо. 
4. ІІланкѳты изъ курицы. 
5. Гадево. 
6. Кнель (по желанію—№ 1 или 2), 

и соусъ имѣетъ густоту жидкой сметаны, тогда всѣ гарниры 
откинуть на сито, чтобы онѣ были сухіе, исключая конечно шам-
пиньоновъ,—тѣ откидывать нѳ надо, а отпустить вмѣстѣ съ 
жидкостью въ соусъ, а остальныѳ, когда будутъ сухіѳ т. е. по-
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сушѳ стѳкутъ, тогда ихъ положить всѣ въ соусъ, и чтобы ка-
стрюля съ соусомъ и гарниромъ продолжала стоять въ кипяткѣ , 
чтобы всѳ это ко врѳмѳни подачи было горячѳѳ. 

И такъ, когда потрѳбуѳтся подавать подавать къ столу, то 
вѳсь этотъ соусъ съ гарнирами выложить въ слоеную коробку и 
накрыть слоѳной крышкой. Но перѳдъ началомъ отпуска, воло-
ванъ, пока онъ пустой, поставить на блюдо. Если соусъ весь нѳ 
помѣстится, то его можно подать ещѳ отдѣльно въ соусникѣ. 

Волованъ съ рыбой. 

Дѣлается, какъ и для вышѳсказаннаго, слоеная коробка. 
Рыба отвариваѳтся въ мясномъ бульонѣ. Съ рыбы снять 

мякоть, если куплѳна часть большой рыбы, напримѣръ: свѣжая 
семга, свѣжая осетрина, лохъ, лососина невская и т. д., а если 
куплено или желаѳте приготовить изъ сига или судака, то съ 
этихъ рыбъ снимаются филе (объ чисткѣ рыбы сказано выше— 
въ отд. селянокъ изъ рыбы). 

РІ такъ, когда сниметѳ мякоть или филѳ съ кости и кожи, 
тогда кости и, если ѳсть, голову, промыть и опустить въ мяс-
ной бульонъ, и когда хорошо прокипитъ, процѣдить, и въ про-
цѣженномъ бульонѣ отварить филѳ рыбы; когда онѣ готовы, вы-
нуть ихъ осторожно шумовкой и положить въ холодную соленую 
воду. 

Теперь изъ мясного бульона у васъ вышѳлъ „рыбный", и 
съ нимъ нужно поступить также, какъ сказано выше, т. е. при-
готовить также, какъ и изъ мясного бульона соусъ „финансьеръ" 
и также залезонить густыми сливками съ желтками. 

На гарниръ сюда идутъ только шампиньоны, также приго-
товленные, какъ и выше сказано (о гарнирѣ шампиньонъ) и 
приготовленные „филе рыбныѳ". Только рыбу передъ отпускомъ 
нужно откинуть на сито, чтобы стекла вода, и тогда уже поло-
жить въ воловаръ, поставленный на блюдо, и залить соусомъ 
съ шампиньонами. Шампиньоны вужно положить въ соусъ за 
Ѵ2 часа до подачи, для того чтобы соусъ пропитался ихъ аро-
матомъ. Наполненный волованъ накрытъ олоеной крышкой и 
иодавать горячимъ. Подаѳтся къ обѣду и завтраку. По желанію 
можно положить трюфѳль консервъ (или свѣжій, о приготовленіи 
котораго сказано выше). 

Можно класть и раковыя шейки (о приготовленіи ихъ ска-
зано въ отдѣлѣ „рыба"). 

У р н и к ъ. 

ІІропорція тѣста: 
Муки. 
Масла. 

К фун. 
'/1 

Яипъ 1 ИЛИ 2 шт. 
Смѳтаны 1 стол. ложку. 
Соли—по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Муку высыпать на столъ, положить въ нее хорошо размя-

тое масло, сметану, соли по вкусу, 1 яйцо или 2 шт., смотря по 
величинѣ, и смѣшать все вмѣстѣ; тѣсто должно быть крутое, 
затѣмъ его раскатать въ видѣ круга, положить на середину 
фаршъ горкой (о фаршѣ сказано выше), потомъ вырѣзать кру-
гомъ, мѣстахъ въ 6-ти или 8-ми, маленькіе узенькіе косячкиг 
затѣмъ тѣсто кругомъ приподнять и наложить на фаршъ и всѣ 
кругомъ разрѣзы защипать красиво пальцами или щипчиками, 
съ верху останется отверстіе круглое, дль котораго нужно ра-
скатать изъ тѣста крышечку, затѣмъ ѳе вставить и кругомъ-
также защипать, а по самой серединѣ этой крышечки проткнуть 
дырку карандашемъ, смазать весь урникъ яйцомъ, или для бо-
лѣѳ красиваго вида ягелткомъ и посадивъ въ печь, выпекать до 
хорошаго коллера. Когда начнѳте укладывать фаршъ, то раска-
танное тѣсто должно лежать на листѣ. 

Раскатывается тѣсто толщиною въ 1 сантим, 
Можно дѣлать урники и маленькіѳ, т. ѳ. порціонные. Урникъ 

подается на завтракъ и на обѣды къ бульонамъ и консоме. 
Соусъ и гарниры для фаршированія урника: 

С о у с ъ Супремъ (для урнина). 

ІІропорція: 
Бульону или консоме мясного 

или куринаго 1 бут. 
Муки—2 столовыя ложки. 
Масла у2 фун. 
Соли и перцу молотаго англійскаго—по вкусу. 
По желанію для вкуса и лукъ. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Лукъ спассировать на маслѣ, потомъ всыпать муку и слегка 

прожарить, а затѣмъ влить горячаго бульона постепенно, раз-
мѣшпвая лопаткой и поставить на плиту прокипятить; когда 
закипитъ, то отставить на край плиты, чтобы кипѣлапотихоньку, 
до.густоты жидкой сметаны, затѣмъ положить соли и перцу по 
вкусу,—и супремъ готовъ. 

Прштчаніе. Если соусъ супрѳмъ приготовляется не для 
урника, а какъ соусъ для какого либо блюда, тогда его надо 
залѳзонить, т. е. къ вышеозначѳнной пропорціи прибавить въ 
готовый соусъ Ѵ-, стакана густыхъ сливокъ и 2 желтка, вымѣ-
шать и вылить в"ъ соусъ, размѣшать и поставить на паръ. 
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Планкѳты изъ курицы. 

ІІрнготовить такжѳ, какъ сказано вышѳ (для волована), и 
•такъ же отварите курицу въ мясномъ бульонѣ , и бульонъ этотъ 
употрѳбить на поусъ „супремъ". 

Рисъ Королинсній. 

Д л я этого нужно королинскій рисъ промыть въ тѳплой 
водѣ и прожарить ѳго съ кусочкомъ масла (на 1 фунтъ риса 
*/в ф. масла), и когда прожариваетѳ , помѣшивать лопаткой, что-
45ы онъ нѳ покраснѣлъ, а хорошѳнько накалился; затѣмъ влить 
въ нѳго бульону, и поставить варить до готовности; когда готовъ, 
•остудить и размѣшать, чтобы каждая штучка была отдѣлившись 
а затѣмъ откинуть на рѣшѳто и дать постоять, чтобы вода по-
сушѳ стѳкла. И рисъ для гарнира готовъ. 

Ш а м п и н ь о н ы . 

ІІриготовить также, какъ сказано вышѳ (на страницѣ 54). 

0 заправкѣ фарша для урнина. 

И такъ, когда соусъ супремъ готовъ, то полоягить въ него 
гарниры: шампиньоны, рисъ и куриные планкеты и всѳ вмѣстѣ 
перѳмѣшать, но чтобы соусу много положено не было, иначе мо-
жетѳ фаршъ разжидить и отъ этого у васъ урникъ въ печкѣ 
можетъ лопнуть. Затѣмъ уложить его на тѣсто нужно высоко 
горкой, а остальноѳ поступить такъ, какъ выше сказано объ 
у р н и к ѣ въ приготовленіи тѣста. 

П а т е - г р и б ы . 

ІІропорція на 2 персоны: 
Слоѳнаго тѣста. 
Грибы бѣлые консервъ. . і банка фун. 
Масла Ѵ8 фун. 
Смѳтаны Ѵі » 
Муки для пассировки . . 2 чайн. ложки. 
Соли и бѣлаго перцу—по вкусу. 

П р и г о т о в л ѳ н і е : 
Слойку, т. е. слоѳное тѣсто раскатать тонко, и взявъ же-

отяной обручъ, смазанный масломъ, положить на тѣсто и вы-
рѣзать кругъ тѣста ширѳ обруча, потомъ обручь поставить на 
листъ, вложить въ нѳго кругъ тѣста и уравнять по краямъ 
обруча, и чтобы кругомъ края тѣста находились пѳрекинутыми 
чѳрезъ кольцо. 

Фаршъ грибы консервъ (бѣлые). 

Потомъ приготовить фаршъ: грибы нашенковать тонко и 
спассировать ихъ на маслѣ , подливъ въ нихъ половину нахо-
дившагося въ банкѣ грибного сока, по.гожить соли и пѳрцу по-
вкусу, прокипятить и положить кусочекъ масла, смятаго с ъ м у -
кою, и помѣшивая лопаткой, прокипятить, чтобы масса з а г у -
стѣла и тогда положить сметану, еще р а з ъ вскипятить и ф а р ш ъ 
готовъ. 

Готовый ф а р ш ъ немного остудить и выложить въ приго-
товленную коробку изъ тѣста или, такъ сказать, въ обручъ г 
выложенный тѣстомъ, сравнять его ножемъ, и раскатавъ еще 
слойки, нарѣзать тесемочкой и уложить клѣткой вдоль и на-
искось, смазать всю клѣтку яйцомъ и висѣвшее черѳзъ бортъ 
кольца тѣсто загнуть на верхъ, т. е. кругомъ на концы клѣтки, 
и заправленное кругомъ по борту тѣсто также смазать яйцомъ 
и ещѳ по краямъ этого тѣста наложить толстую тесемку изъ 
тѣста, красиво защипать щипчиками или пальцами, смазать-
яйцомъ и выпекать. 

П а т е - б л и н ы . 

Отпечь молочныѳ блины. Сотейникъ смазать густо масломъ 
и заоыпать сухарными крошками. 

Приготовить ф а р ш ъ трехъ сортовъ: 
Изъ моркови. 

„ капусты. 
„ мяса. 

Отпеченными блинами выложить дно и бока сотейника, на-
ложить р я д ъ фарша изъ моркови, и перестелить блинами, по-
томъ наложить второй р я д ъ фарша изъ мяса и также пересте-
лить блинами, и наконецъ послѣдній р я д ъ фарша капусты, за-
крыть блинами, посрединѣ загнуть висѣвшіѳ черезъ край сотей-
ника блины, и поставить выпекать; когда готово, выложить на 
блюдо и подавать съ бульономъ. 

Т и м б а л ь. 

Д л я этого нужно приготовить паштетное тѣсто (о которомъ 
сказано выше) и приготовить форму, т. е. высокое кольцо; (для 
тимбаль формы продаются во всѣхъ хозяйственныхъ магази-
нахъ,—это высокое кольцо, вышиною около трехъ вершковъ, на 
немъ сдѣланы дырочки какъ на теркѣ , состоитъ изъ двухъ по-
ловинокъ, которыя соединяются шарнирами), это кольцо нужно 
густо смазать масломъ и сдѣлать колпачекъ (какъ сказано выше 
о паштетахъ) и когда тѣстомъ будетъ выложѳно, то края по 
борту защипать красиво пальцами или щипчиками, затѣмъ г 
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смотря по вѳличинѣ формы, вложить на дно вырѣзанный бумаж-
ный кружокъ и вставить такжѳ бумагу и по стѣнкѣ, т. е. вы-
рѣзать бумагу лентой, іпириною какъ высота формы, свернуть 
ату лѳнту кольцомъ и вложить. а въ средину насыпать горохъ 
и поставить выпекать до хорошаго коллера. Когда готово, го-
рохъ высыпать, бумагу вынуть и выйдетъ коробка, для которой 
нуясно приготовить крышку такъ: раскатать изъ тѣста кружокъ 
по величинѣ формы, но чуть-чуть пошире, затѣмъ на листъ на-
сыпать маленькую кучку муки и наложить на неѳ кружокъ тѣ-
ста,— это дѣлается для того, чтобы крышка была выпуклою, еѳ 
нужно смазать желтками и кругомъ по борту наложить вере-
вочку, скатанную изъ тѣста и защипать красиво щипчиками или 
пальцами; затѣмъ, по срединѣ нужно сдѣлать розанчикъ цвѣ-
токъ, такъ; раскатать тонко тѣсто и нарѣзать четырехъ уголь-
яиками, затѣмъ посыпать ихъ мукой и сложить одинъ на дру-
•гой пітукъ 6, потомъ собрать за концы кругомъ и сжать или 
сдавить ихъ вмѣстѣ и у васъ получится шишечка, которую 
•сверху нужно разрѣзать крестомъ, и образовавшіеся лѳпестки 
расправить, на крышкѣ сдѣлать дырочку и вставить этотъ цвѣ-
токъ. 

Кругомъ этого цвѣтка нуяшо сдѣлать листикитакъ: раска-
•тать кусочекъ тѣста морковкой и эту морковку придавить на 
•столѣ, что и придастъ видъ листика; этотъ листикъ придавить 
ножичкомъ вдоль и наискось съ обѣихъ сторонъ. Такими листи-
ками уложить вокругъ розана и, посадивъ въ печь, выпекать до 
хорошаго коллера, а когда готово, муку вычистить снизу но-
жичкомъ и накрыть коробку тимбаль. Затѣмъ нужно пригото-
вить фаршъ для тимбаль. 

Для этого приготовить: 
Соусъ „финансьеръ" -2 стак. 
Гарниръ „макароны" бѣлыя . >/І Ф, 

„Шампиньоны" . . '/4 ф. 
Тѳртый сыръ пармезанъ . . . '/16 ф. 
Планкеты куриные 1 курица 
Ветчины ломтиками 1 з ф. 

Когда соусъ готовъ, то опустить въ него макароны, шам-
І Т И Н Ь О Н Ы , куриные планкеты, нарѣзанную ломтиками вѳтчину и 
тертыН сыръ; смѣшавъ все это вмѣстѣ, выложить горячимъ въ 
коробку, накрыть крышкой и подавать. 

Примѣчанге. Вѳтчину тонко тонко нарѣзать и припустить 
«начала на маслѣ, затѣмъ уже положить въ соусъ. 

Соусъ с.ъ гарниромъ держать до подачи въ посудѣ, по-
•ставлѳнной въ кипятокъ, чтобы къ подачѣ было горячее. 

Пиромки изъ рановъ. 

Сварить раки, очистить шейки и клешни. Изъ шѳекъ вы-
нуть черныѳ жилки. Мякоть шеекъ и клешней мелко изрѣзать 

и смѣшать съ бешемелью, которую надо приготовить самую кру-
тую, то ѳсть взять болыпѳ муки. Затѣмъ приготовить молочныѳ 
блины, нарѣзать ихъ квадратиками, положить на нихъ фарша, и 
завернуть трубочкой. Затѣмъ взявъ такой пирожокъ на вилку, 
помокнуть въ приготовлѳнный кляръ и опустить въ раскалѳнный 
флетюръ, какъ заколлѳруются вынуть шумовкой на бумагу, за-
тѣмъ перѳложить на блюдо и подавать. 

Примѣчаніе: Какъ приготовить молочныѳ блины, кляръ и 
соусъ бѳшемѳль сказано въ отдѣлѣ мучныхъ приготовленій. 

Фаршъ изъ с вѣжихъ грибовъ. 

Взять грибы березовики, бѣлые, боровики, сураежки, ли-
сички или изъ какихъ либо прочихъ сортовъ, осмотрѣть, чтобы 
нѳ были червивые, вычистить и хорошо прокипятить въ водѣ, 
безъ соли. 

Когда прокипятъ, откинуть на сито, и дать посушѳ стѳчь 
водѣ. Послѣ того ихъ мелко изрубить и поджарить на маслѣ. 
Потомъ положить въ нихъ также мелко изрубленный и поджа-
рѳнный лукъ, соли, пѳрцу по вкусу, рубленаго укропа и нѳмного 
муки, хорошо перемѣшать, и тогда положить сметану, размѣшать 
и прокипятить, чтобы фаршъ былъ густой. Затѣмъ дѣлать 
пирогъ изъ кислаго, сдобнаго или слоенаго тѣста. Если приго-
тавливаетѳ изъ слоѳнаго тѣста, то надо приготовить „волованъ, 
если пирожками, то приготовить маленькіѳ волованчики, и какъ 
болыпой такъ и маленькіе волованы должны быть отпѳчены со-
всѣмъ готовые, фаршъ положить горячій, во время подачи и 
подавать. 

(0 приготовленіи воловановъ болыпихъ и маленькихъ сіса-
зано въ этомъ-же отдѣлѣ смотр: ниже). 

Пропорція фарша: 
Грибовъ 2 ф. 
Сметаны і/4 ф. 
Масло столовое */* ф. 
Укропу немного 
Лукъ 1 шт. 
Соли, перцу—по вкусу. 
Муки 1 чайную ложку. 

Фаршъ изъ с у х и х ъ грибовъ: 

ІІриготовляется все также, какъ вышѳ сказано и изъ свѣ-
жихъ грибовъ; только что ихъ надо сварить до мягкости, а 
въ остальномъ поступить все также. 
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Х в о р о с т ъ с ъ миндалемъ 

Пропорція: 
Муки мягкой 1 фунтъ. 
Яичныхъ ЖѲЛТКОВЪ . . . . . . 10 ШТ. 
Миндалю сладкаго г/8 фун. 
Масло столовое . . . . . . . V* фун. 
Флетюръ или русское масло— 

д л я жаренья. 
Соли чуть-чуть. 
Пудры сахару «|8 фун. 
Молока по усмотрѣнію. 

Приготовленіе: 
Муку просѣять на столѣ и сдѣлавъ по срединѣ ямочку, 

положить сахаръ, желтки, соль, распущенное масло, истолченый 
сухой миндаль и чуть-чуть молока, и затереть крутое тѣсто. 

Когда готово, раскатать скалкой тонко, какъ бумага, для 
раскатки на подсыпку брать муку крупчатку. Когда тѣсто ра-
скатано, раздѣлывать изъ него хворостъ разными фасонами, на-
примѣръ: 

1-е, взять резецъ съ зубчатымъ колесикомъ и нарѣзать 
квадратно-продолговатыѳ пласты, посрединѣ сдѣлать продоль-
ный разрѣзъ, и вывернуть въ него оба конца, и опустить въ 
раскаленный флѳтюръ, отколлеровать. 

2-е, взять шесть зубчатыхъ круглыхъ выемокъ и вынуть 
ими изъ раскатанаго тѣсто; кружки положить всѣ , начиная съ 
болыпого, и до малаго одинъ на другой, посрединѣ верхняго 
кружка прижать плотно пальцемъ, чтобы онѣ всѣ соединились 
(склѳились) вмѣстѣ , затѣмъ кругомъ съ краешковъ сдѣлать на 
ровноѳ разстояніѳ шесть надрѣзовъ, и опустить коллеровать въ 
раскалѳнный флетюръ. Фасонъ будѳтъ изображать цвѣтокъ „ро-
занъ". 

Затѣмъ, фасоны приготовлять можно различныѳ по жела-
нію, палочками или выемки, когда готовы, изъ флетюра выни-
мать шумовкой, и класть на бумагу для того чтобы хворостъ 
подсыхалъ отъ жира. Къ подачѣ хвороста к ъ столу, подаѳтся 
различноѳ варѳнье, а самый хворостъ мояшо посыпать сахарной 
пудрой, по желанію и съ ванилыо. 

0 приготовленіи флетюра и объ обращеніи съ нимъ ска-
зано ниже. 

Примѣчаніе: Миндаль для хвороста нужно зашпарить въ 
кипяткѣ и снять т. ѳ. очистить съ него кожицу. Затѣмъ его 
высушить и истолочь въ ступкѣ и просѣять на рѣшето, или жѳ 
пропустить его чрезъ машинку-терку, которая превращаетъ его 
въ муку, и тогда употрѳблять ьъ тѣсто. 

О блинахъ. 
С к о в о р о д к и . 
Если сковородки новыя или загрязнены накопившимся отъ 

времѳяи нагаромъ, то ихъ слѣдуетъ выжечь, т. е., положивъ 
ихъ въ огонь, накалить до красна, затѣмъ вынуть ихъ, дать 
чуть остыть, вымазать свинымъ шпекомъ, посыпать крупной 
солью и, взявъ толстую бумагу, сильно натереть всю сковородку, 
потомъ вымыть еѳ въ горячей водѣ и опять нагрѣть, вымазать 
вторично свинымъ шпѳкомъ, вытереть суконкой и сковородка 
готова. Послѣ этой чистки къ сковородкѣ нѳ пристаетъ ржав-
чина и нѳ дѣлаѳтся пригаръ. 

Б л и н ы: 
Блины стараться отпѳкать, чтобы были тонѳнькіѳ, для этого 

слѣдуетъ меньшѳ наливать тѣста на сковородку, а главное слѣ-
дить, чтобы тѣсто нѳ было слишкомъ густо. 

К ъ началу пѳченія нужно, чтобы плита была накалена. 
Сковородкамъ дать сначала накалиться, затѣмъ помазать ма-
сломъ, и тогда уже наливать на нихъ тѣсто. 

П о д м а з к а : 
Подмазывать сковородки лучшѳ всего лучшимъ русскимъ 

масломъ, сливочнымъ и въ крайнемъ случаѣ чухонскимъ или 
столовымъ масломъ, но послѣднее очень пригораѳтъ и этимъ 
загрязняѳтъ сковородки. 

Блины на вкусъ любителей можно приготовить мягкіѳ и 
посушѳ Для мягкихъ надо въ тѣсто вливать распущенное ма-
оло, а чтобы сдѣлать блины посушѳ, тогда масла вливать не 
надо, а положить въ тѣсто болыпѳ желтковъ. Блины подавать ста-
раться какъ можно самые горячіе; для этого, если кушаетъ не-
много пѳрсонъ, тогда выпекать во врѳмя самой подачи, конѳчно 
иодать первую партію, а затѣмъ по возможности прибавлять. 

Но если за столомъ находится много персонъ, тогда отпѳчь 
ихъ пѳрѳдъ самой подачей, уложить въ кастрюлѣ, плотно на-
ісрыть крышкой и поставить на паръ въ духовой шкафъ. 

На паръ ставится такъ: кастрюлю съ блинами поставить 
въ болыпой сотейникъ, наполненный кипяткомъ, и такъ поста-
вить въ духовой шкафъ; благодаря этому, жаръ въ блинахъ 
поддерживается и, мѳжду прочимъ, блины не пригораютъ ни 
ко дну, ни къ стѣнкамъ кастрюли. Блины подаются въ метал-
лическихъ или въ фарфоровыхъ чашкахъ или мисочкахъ, на-
рочно для этого приспособленныхъ. 

Къ блинамъ подается: различная икра, семга, смѳтана, 
варѳнье и т. п., по желанію. 

Когда укладываетѳ блины въ кастрюлю, чтобы поставить 
ихъ на паръ, слѣдуетъ промазывать масломъ каждый блинъ 
съ одной стороны. 
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Блины отпекать такъ, чтобы съ обѣихъ сторонъ были кра-
сиво заколлерованы, до золотистаго коллера. 

Если сковородки сильно накалятся и начнутъ прижигать 
блины, то ихъ содвинуть на край плиты и продолжать печь, а 
когда немного простынутъ, то опять содвинуть на средину 
плиты и т. д. 

Блины нѳ слѣдуѳтъ ставить наканунѣ съ вечера, потому что 
тѣсто за ночь пѳрекиснетъ и не будетъ имѣть надлежащаго 
вкуса: вкусъ ихъ будетъ кислый и на видъ они будутъ блѣдныѳ 
и тяжѳлыѳ. 

Ставить слѣдуетъ утромъ или-же часа за 2 или за 3 до 
подачи, смотря по лропорціи: если порція болыпая—то пораныпе, 
а если порція меньшѳ—то какъ сказано, часа за 2 или за 3 до 
начала обѣда. 

При разведѳніи опары, когда вливаете молоко или воду, и 
въ то жѳ время положенные сахаръ, масло и яйцы, - размѣши-
вать и, такъ сказать, выбивать лопаткой, какъ можно лучше, но 
ѳсли почему-либо окажутся у васъ комки въ тѣстѣ , тогда тѣсто 
это надо протерѣть чрезъ рѣшето, чтобы нѳ было комковъ. 

Когда ставитѳ опару, то нуяшо стараться не сразу всыпать 
муку, а потихоньку и помѣшивая лопаткоП, чтобы постепенно 
образовалось слабое тѣсто; когда дрожжи соединятся съ доста-
точнымъ количествомъ муки для должной густоты, тогда опару 
долго вымѣшивать не надо,—отъ этого опара затягивается, д і -
лается тягучею и при разводкѣ молокомъ или водой трудно 
будетъ вымѣшать и тѣсто будетъ комками. 

Такжѳ, когда всыпаете остальную муку въ поднявшуюся 
опару, нужно снйчала хорошо размѣшать опару съ малымъ 
количествомъ молока или воды, затѣмъ влить ѳщѳ, размѣшать. 
и тогда ужѳ потихоньку всыпать остальную муку, помѣшивая 
лопаткой. 

И если, соображаясь, замѣтитѳ, что тѣсто загустѣло, а мука 
ещѳ нѳ вся всыпана, то слѣдуѳтъ прибавить молока или воды 
пока тѣсто слабенькое, а нѳ тогда, когда оно сдѣлается крѣп-
кимъ. Когда крѣпкое тѣсто начнете чѣмъ либо разводить, то 
оно затянется, т. е. будетъ тянуться комками. 

Когда тѣсто хорошо выходилось, т. ѳ., хорошо поднялось, 
и перодъ тѣмъ какъ пѳчь, тѣсто надо разводить молокомъ или 
водой, но и тогда такжѳ не слѣдуетъ сразу много вливать, а 
понемногу и, размѣшавъ, прибавлять ещѳ,—тогда тѣсто будетъ 
гладкое и безъ комковъ. 

Масло для подмазки сковородокъ берется особенно, т. е. 
сверхъ означенной въ рецептѣ пропорціи. 

0 б ѣ л к а х ъ : Д л я того, чтобы сбить хорошо бѣлки, надо 
слѣдить, чтобы посуда была безукоризненно чистая, холодная, 
и, главное, чтобы нѳ изъ подъ мазла и не яшрная: жиръ есть 
главный вредъ для бѣлковъ; также, чтобы посуда нѳ была послѣ 
сбиванія сливокъ. Обращать вниманіѳ и на вѣничекъ. 

прочищать щеточкой; когда будетъ чисто промытъ, тогда его 
нужио вычистить, т. е. снять какъ можно тоныііе кожицу, и 
эту кожицу мелко изрубить, припустить, т. е. утушить въ бѣ-
ломъ винѣ, и когда готово, употреблять въ фарши. 

Самый трюфель разрѣзать на части, положить въ кастрюлю, 
также залить бѣлымъ виномъ или мадерой, закрыть крышкой 
и утушпть до готовности. Помимо св-Ьжаго трюфеля, есть уже 
приготовленный, такъ называемый «консервъ трюфель»; ко-
торый продается въ жестянкахъ разныхъ размѣровъ. 

Тортъ «А ла кремъ-Бешемель». 

Для этого берется мятая слойка (о слойкѣ сказано выше), 
раскатать ее тонко, взять обручъ жестяной (для этого нарочно 
приготовлены обручи для выпеканія, продаются вездѣ въ хозяй-
ственныхъ магазинахъ), намазать обручъ масломъ, положпть его 
на тѣсто и обвести ножемъ крѵгомъ, но шире чѣмъ обручь. 
Затѣмъ иоставить обрѵчъ на листъ, смазанный масломъ, и 
вложить въ него вырѣзанный кругъ тѣста, п прижать къ краямъ. 

Затѣмъ прпготовить бешемель. 

Б е ш е м е л ь . 

Пропорція: 
Слнвокъ или молока . . • V-' бут. 
Столоваго или с.швочн. масла. '/з фун. 
ЭІуки ' . . 1 стол. ложка. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Сливкп или молоко вскипятить; масло съ мукой, помѣши-

вая лопаткой, припустить, т. е. хорошо прогрѣть, прокппятить, 
и влить постепенно, помѣшивая лопаткой, кипяченыя сливки 
или молоко, и все вмѣстѣ хорошенько проварить на плитѣ, 
пока ыасса не загустѣетъ: положить соль по вкусу,—и бешемель 
готова. 

Итакъ, когда бешеме.іь готова, то для вышесказаннаго 
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0 заправиѣ фарша для урника. 

И такъ, когда соусъ сунремъ готовъ, то положить въ иего 
гарниры: шампииьопы, рисъ и куриные планкеты и все вмѣстѣ 
неремѣшать, но чтобы соусу много ноложено не было, иначе 
можете фаршъ разжидить и отъ этого у васъ ѵрннкъ въ 
печкѣ можетъ лопнѵть. Затѣмъ уложить его на тѣсто нѵжно 
высоко горкой, а осталыгое поступить такъ, какъ выш/ска-
зано объ урнпкѣ въ приготовленіи тѣста. 

П а т е - г р и б ы . 

Лронорція на 2 персоны: 
Слоенаго тѣста. 
Грнбы бѣлые консервъ . . 1 банка фун. 
Масла . 1 в фун. 
Сметаны і » 
Мукіг для пассировіііі. . . 2 чайн. ложки. 
Солп н бѣлаго перцу—по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і с : 
Слоііку, т. е. слоеное тѣсто раскатать тонко, и В . І Я В Ъ же-

стяиой обручь, смазанный масломъ, положить иа тѣсто и вы-
рѣзать крѵгъ тѣста шире обрѵча, потомъ обручь поставить на 
лнстъ, вложить въ него кругъ тѣста н уравнять по краямъ 
ооруча, и чтобы кругомъ края тѣста находились перекинѵ-
тымп черезъ кольцо. 

Фаршъ грибы консервъ ("бѣлые). 

Потомъ приготовить фаршъ: грибы нашенковать тонко и 
спасснровать ихъ на маслѣ, подливъ въ нихъ половинѵ нахо-
дившагося въ банкѣ грибного сока, положить соли и ііерцѵ по 
вкусу, прокипятить и положить кусочекъ масла, смятаго съ"му-
кою, и помѣшивая .лопаткой, прокипятить, чтобы масса загу-
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Когда готово, то, перевернувъ сковороду, стукнуть ее слегка 
объ столъ и блинъ отскочнтъ отъ сковороды на столъ; затѣмъ 
опять смазать масломъ сковороду, налать тѣсто и т. д., по по-
рядку, выпечь всю массу. 

З а т ѣ м ъ приготовить ф а р ш ъ ызъ гречпевой к а ш и или мяса 
(о ф а р ш а х ъ сказано въ отдѣлѣ фаршеіі). 

Затѣмъ взять сотеПникъ или на подобіе его я«естяную форму, 
смазать густо масломъ, засыпать мелкими сухарными крошками, 
обложить эту срорму или сотейникъ блкичиками, бѣлой стороной 
къ н а з у на сухари. Обложить нужно сначала бока такъ, чтобы 
одинъ конецъ блина леясалъ на днѣ , а другой чтобы висѣлъ 
черезъ край, потомъ уже выложить все дно, загѣмъ начать 
укладывать р я д ъ фаршу толщиною в ъ палецъ и р я д ъ выложить 
блинчиками, затѣмъ опять фаршемъ и т. д., до краевъ формы. 

Когда наложите послѣдній р я д ъ фаршу, тогда нужно на-
крыть блннчиками, висящими черезъ край формы, а средину 
покрыть прочими блинчиками и поставить въ печь, чтобы весь 
пирогъ хорошо заколлёровался, потомъ обвести его кругомъ но-
жемъ, накрыть форму блюдомъ и перевернуть. 

Этотъ пирогъ подается къ обѣду или к ъ зявтраку, вообще 
къ супамъ или бульонамъ. 

Блинчатые пирожки. 

Д л я этого цриготовитъ вышесказанные блинчики и фаршъ, 
Каяадый блинъ разрѣзать пополамъ и в ъ каждую половинку за-
вернуть фаршъ, приклеивъ кончикъ блина яйцомъ. Затѣмъ весь 
свернутый пироягокъ обмазать яйцомъ и перевалять въ мелкихъ 
сухарныхъ крошкахъ (ато называется панированные пирояіки), 
а затѣмъ опустить въ раскаленный флетюръ, и когда заколле-
руются, вынуть ихъ шумовкой на бумагу, а затѣмъ сложить на 
блюдо. 

Можно ихъ такя*е приготовлять ие панированные, т. е. не 
мазать яііцомъ и не переваливать въ крошкахъ, а просто, когда 
пирожокъ завернутъ и конецъ приклеенъ яйцомъ, жарить на 
раскаленномъ маслѣ до хорошаго коллера; во время жаренья 
переворачиватн и слѣдить, чтобы масла на сковородѣ было не-
много, т. е. столько, чтобы было жирно смазано дно сковороды. 

Д^я эті 
ромъ сказа' 
(для тимб; 
магазішахі 

Н о л д у н ы, 

Приготовить также выиіесказанные молочные блинчики. При-
готовить ф а р ш ъ изъ мяса или изъ творогу—сладкій (о творогѣ 
сказано выше), завернуть ф а р ш ъ в ъ цѣлый блинъ, конецъ блина 
также приклеить яйцомъ и я*арить на масляной раскаленной 
сковородѣ ; во время ж а р е н ь я переворачивать и ясарить до хо-
рошаго коллера; фасонъ ихъ д о л ж е н ъ быть четырехъугольный, 
плоскій. 
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Когда готовы, сложить въ сотейникъ или въ каменную латку 
и передъ отпускомъ поставить в ъ духовой шкафъ, чтобы овѣ 
были горячіѳ . 

Подаются къ завтраку или к ъ обѣду. 
Если колдуны съ мясомъ, то к ъ нимъ подается въ чашкѣ 

бульонъ, или въ соусникѣ красный соусъ (о красномъ соусѣ 
скаэано выше), ѳсли жѳ съ творогомъ, тогда распущенноѳ масло 
или сметана. 

Н р у т о н ы . 

Для этого взять чѳрствую польскую булку, срѣзать съ нѳѳ 
тонко корки кругомъ и нарѣзать вдоль или поперѳкъ, толщи-
ною, смотря подо что требуется; вообщѳ рѣжѳтся не толщѳ 
1-го сантимѳтра, вынимается выѳмкой в ъ видѣ полумѣсяца или 
рѣжѳтся трехъугольниками, а такжѳ вынимается различными 
выѳмками; когда такъ вынуты или нарѣзаны, то слѣдуѳтъ ихъ 
обжарить до хорошаго коллера на маслѣ (масло, конѳчно, дол-
жно быть распущено на горячей сковородѣ), или заколлеровать 
ихъ в ъ раскаленномъ флетюрѣ до золотистаго коллѳра. 

Крутоны употрѳбляются для уборки различныхъ блюдъ: 
мясныхъ и рыбныхъ жаркихъ, д л я шартрезъ, кремъ аспази и 
тому подобныхъ; укладываются кучечками, или по борту блюда, 
однимъ словомъ, по вкусу того, кто убираетъ блюдо. Между 
ними идетъ и прочій гарниръ. 

Х р у с т а т ы изъ хлѣба . 

или, прощѳ сказать, подстановки д л я рыбъ или жаркихъ, 
подъ мясо кускомъ или нарѣзанноѳ , подъ различныя котлеты, 
жареныя куры и дичь. 

Хрустатъ вырѣзается изъ простого черстваго ситняго или 
чѳрнаго хлѣба. Сначала срѣзать корки кругомъ, а изъ мякиша 
вырѣзать по формату блюда или по величинѣ какого-либо жар-
кого дичи или рыбы, т. е., фасономъ, овальноѳ круглоѳ , продол-
говатоѳ и проч.; вообщѳ вырѣзать такъ, чтобы по блюду вокругъ 
ѳго можно бы было положить гарниръ, вышиною по усмотрѣнію 
уборки блюда, но нѳ вышѳ уже одного вершка. 

У хрустатовъ д л я мелкой дичи, которая подаѳтся к ъ столу 
цѣльной, дѣлать посрединѣ прорѣзъ желобкомъ, чтобы дичь нѳ 
сваливалась. 

Затѣмъ, когда готово, т. ѳ. вырѣзано изъ хлѣба, тогда 
заколлеровать до хорошаго коллера в ъ раскаленномъ флѳтюрѣ. 
Хрустаты дѣлаются для украшѳнія и вообще для болыпаго 
вида блюду. Хрустатъ ставится на блюдо, а на хрустатъ укла-
дывается мясо или рыба, затѣмъ втыкаются шпажки и къ нимъ 
привязывается зѳлѳнь петрушки, или что-либо накалывается, 
напр.: красиво вырѣзанная морковь или рѣпа; вокругъ хрустата 

укладывается различный гарниръ, приготовленный къ мясу или 
рыбѣ. 

Ещѳ , по желанію, д л я болыпей красоты, хрустаты можно 
обтянуть лапшой, т. е. изъ тѣста лапши. 

Когда приготовляете тѣсто лапши для уборки по рѳцепту, 
нужно положить слѣдующее: 

П р о п о р ц і я: 
Муки Ѵ2 Ф-
Масла '/в ф« 
Жѳлтковъ—смотря по величинѣ яицъ. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Высыпать муку на столъ, положить въ неѳ масла, 4 или 5 

жѳлтковъ и затереть всѣ вмѣстѣ крутоѳ, т. е. крѣпкоѳ тѣсто. 
Если желаете, чтобы для красоты тѣсто было желтоѳ, тогда 
нужно подкрасить шафраномъ (о шафранѣ сказано въ кондитѳр-
скомъ отдѣлѣ). 

Когда тѣсто готово, то его нужно раскатать тонко, нарѣзать 
ленточкой, шириною сообразно вышинѣ хрустата, и кромѣ того, 
нужно разсчитывать, чтобы ленточка была на 1 сантиметръ по-
выше хрустата—это придаетъ красивый видъ. И такъ, когда 
раскатанноѳ тѣсто нарѣзано ленточками, тогда эту ленточку 
нужно вынимать различными мелкими выемками (эти выемки 
дѣлаются изъ жести и продаются въ хозяйствѳнныхъ магазинахъ 
коробками; сдѣланы онѣ крестиками, кружками, миндалинами, 
полумѣсяцемъ и вообще разными рисунками). 

^ ( г 

Рис. 3. Ленточка и з ъ лапши, в ы к о л о т а я или в ы н у т а я выемками , или, т а к ъ 
сказать , кружево и з ъ тѣста . 

Когда кружево такъ приготовлѳно, то его надо немного 
подсушить, т. ѳ. оставить полѳжать съ V4 часа на столѣ . 

Затѣмъ взять приготовлѳнный хрустатъ, какой вамъ тре-
буется, обмазать кругомъ бока жѳлткомъ и оклѳить приготов-
леннымъ кружевомъ кругомъ, имѣя при этомъ аккуратность, 
чтобы нѳ порвать; для этого кружѳво нужно свернуть трубочкой 
и при оклѳиваніи постепенно развѳртывать и приклѳивать. 

5 

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

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



Если имѣется въ домѣ мѣдная форма вазы, то эту форму 
обмазать масломъ, раскатать тѣсто лапши толщиною въ Ѵа сан-
тиметра и выложить верхнюю часть вазы; затѣмъ раскатать тѣсто 
толщиною въ 1 сантиметръ и выложить ножку вазы (форма вазы 
вообще состоитъ изъ двухъ частей: верхней тарелки и ножки). 
И такъ, когда обѣ части выложѳны тѣстомъ, тогда надо насыпать 
ихъ горохомъ полные и поставить въ пѳчь выпекать до золо-

тистаго коллера и когда готово, сначала нѳ вынимая изъ формы 
вычистить прочь вѳсь горохъ, затѣмъ въ формѣ дать нѳмного 
остыть, а ватѣмъ ужѳ вынуть; потомъ смѣшать нѳмного муки съ 
желткомъ и этимъ склевть обѣ части и подсушить. Борта вазочки 
можно ошприцевать густымъ тѣстомъ патѳшу изъ корнета съ 
зубчатой трубочкой или изъ гладкой (о пріѳмѣ ошприцѳванія 

сказано въ отдѣлѣ сладкихъ блюдъ); когда ошприцуѳтѳ, то также 
дать подсохнуть. На этой вазочкѣ подаются различныѳ мѳлкіѳ 
пирожки къ бульонамъ во время парадныхъ обѣдовъ. 

Дѣлается ещѳ блюдо изъ л а п ш и — д л я гарнира; д л я этого, 
вмотря по числу гарнировъ, дѣлаѳтся столько и мѣстъ, напри-
мѣръ: для одного гарнира ставится кружево изъ лапши кольцомъ 
на блюдѣ, и въ серѳдину кольца кладется гарниръ, если два 

гарнира, то посрединѣ ставится перегородка, если три гарнира, 
тогда нужно дѣлать три пѳрекладины въ видѣ трохъ-угольника 
(образцы трехъугольниковъ см. на стр. 66 и 67). 

Эти три штуки, конечно, одинаковые, склѳить вмѣстѣ спинка 
со спинкой, поставить на блюдо и получится три мѣста; для 
четырехъ гарнировъ—четырѳ трехъугольника и т. д. Когда готово, 
то можно еще сдѣлать кругомъ блюда узенькій бордюръ изъ 
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этого же тѣста лапши и все блюдо до подачи поставить подсушить 
въ теплое мѣсто. 

ОТДѢЛЪ II. 

Б ^ Л Ь О Н Ы , К О Н С О М С и с\?пы. 

(Пропорціи продувтовъ для бульона и ионсоме и правила). 

Обынновенный бульонъ № 0. 

Для того, чтобы былъ хорошій бульонъ на вкусъ, нужно знать 
какую часть положить мяса, а именно, на бульонъ идетъ: бедро, 
подбедерокъ, кострецъ; взявъ изъ этихъ какую либо часть мяса, 
передъ тѣмъ, какъ будете употреблять его для варки, нуясно 
сначала хорошенько промыть, положить его въ кастрюлю, залить 
холодной водой, поставить на плиту, закрыть крышкой и строго 
слѣдить какъ только онъ чуть начнетъ закипать, т. е., не давая 
ему закипѣть, снять пѣну, — въ противномъ случаѣ бульонъ 
будетъ мутный, и когда цѣна будетъ снята, крышкой не накрывать 
и составить кипѣть на край плиты, чтобы чуть-чуть потихоньку 
кипѣлъ, иначе отъ болыпого кипяченія бульонъ будетъ мутный 
и вода скоро вся выкипитъ, а мясо не успѣетъ упрѣть, потомъ-
жѳ уже добавлять водой негодится, потому-что бульонъ получитъ 
нехорошій привкусъ; затѣмъ положить соли немного, вслѣдствіе 
того, что бульонъ укипаетъ и дѣлается солонѣе, такъ-что лучше 
всего, если кто любитъ солоно, посолить уже за столомъ. 

Если вы подаете бульонъ чистый или съ какимъ либо гарни-
ромъ, напримѣръ: съ картофелемъ, лапшей, клецками, итальенъ 
(съ молодыми корѳньями) и т. п., тогда въ этотъ бульонъ, какъ 
только онъ закинитъ и будетъ снята пѣна, одновременно съ солью 
нужно положить букетъ, т. е. зелень петрушки, сельдерея и порѳя, 
связанные ниточкой, и коренья: морковь, рѣпа, петрушка, сель-
дерей, и для того, чтобы бульонъ былъ желтоватый, т. е. болѣе 
пріятнаго цвѣта и вкуса, коренья такъ прямо класть нѳ слѣдуетъ, 
а нужно ихъ спассировать на брезѣ или на маслѣ на сковородкѣ, 
чтобы они немного зарумянились, т. е. заколлеровались, — отъ 
этого будетъ пріятный цвѣтъ и вкусъ бульона. Иные хозяйки 
коренья кладутъ прямо на плиту, подояггутъ ихъ и опустятъ въ 
бульонъ, — отъ этого выходитъ нѳ связный привкусъ и этотъ 
бульонъ не можѳтъ долго стоять: скоро киснетъ. Затѣмъ, когда 
бульонъ упрѣетъ, тогда процѣдить чрезъ сито или салфетку, и 
бульонъ готовъ. 

Пропорція этого бульона N° о на одну персону (выдать): 
Мяса Ѵа Фунта, 
Кореньевъ 7в фунта. 
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Воды 21/я тарелки. 
Соли—по вкусу. 
Масла для кореньевъ—7г чайной ложки. 

Примѣчаніе: бульонъ можно ещѳ подкрашивать коллеромъ, 
т. е. жженымъ сахаромъ (какъ приготовить его, будетъ сказано 
ниже). 

Желтый бульонъ №. 1. 

Всѳ тоже самое, что и выше сказано о обыкновенномъ 
бульонѣ, но только прибавляется ещѳ телячья голяшка и дѣ-
лается оттяжка, для болѣе лучшаго вкуса и чистоты бульона 
(объ оттяжкѣ сказано ниже). 

Когда поставите варить вышѳсказанный бульонъ, то тельчью 
голяшку положить варить вмѣстѣ съ мясомъ; остальноѳ все 
тѣмъ-жѳ порядкомъ, какъ и въ обыкновѳнномъ бульонѣ. 

Примѣчанге: Телячьѳй голяшки или телячьихъ костей слѣ-
дуетъ класть по пропорціи, иначѳ отъ болыпого количества 
бульонъ будѳтъ мутный. 

Когда приготовляетѳ жѳлтый бульонъ или вообщѳ бульонъ 
чистый, съ оттяжкой, безъ курицы, тогда, смотря по пропорціи, 
надо оставлять кусокъ мяса (мякоти) для оттяжки. 

Если-же приготовляѳтѳ бульонъ съ курицей, или съ кури-
ною кнелыо, тогда на оттяжку слѣдуетъ брать курицу или-же 
отъ курицы, употребляемой на кнель, кости (о кнелѣ будетъ 
сказано ниже). 

0 т т я ж н у 

Слѣдуетъ приготовить такъ: оставленное мясо или часть 
курицы или куриныя кости мелко изрубить, или-же, если мясо, 
тогда можно пропустить на мясорубку (машинку), затѣмъ въ 
рубленноѳ мясо или кости положить бѣлки, смотря по количеству 
бульона и хорошенько размѣшать; затѣмъ влить холодной воды, 
такжѳ по пропорціи, и опять смѣшать,—и оттяжка готова. Затѣмъ, 
когда бульонъ совсѣмъ готовъ, процѣдить черезъ ситко въ дру-
гую кастрюлю и опять поставить вскипятить; когда закипитъ, 
тогда взять одну чумичку кипящаго бульона и влить въ приго-
товленную массу (въ оттяяіку) и хорошенько перемѣшать, затѣмъ 
эту массу (оттяжку) вылить сразу въ кипящій бульонъ и быстро 
перемѣшать, дать немного не сильно прокипѣть и отставить на 
край плиты, чтобы потихоньку чуть-чуть кипѣло съ одного края; 
отъ этого бульонъ будетъ очищаться, т. е. дѣлаться прозрачнымъ. 
Затѣмъ, давъ н,а краю плиты слѳгка покипѣть (смотря по про-
порціи—:7* часа, 7а ч а с а и 1 ч а с ъ ; т- ѳ-- емотря какая кастрюля 
варится—большая или маленькая), взять бѣлую, чистую,ипри 
томъ-жѳ крѣпкую салфѳтку, намочить холоцной водой, на сухо 
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отжать и натянуть на пооуду, въ которуго будѳте цѣдить, но 
обратить на нее вниманіе, чтобы она была чистая. Натянуть сал-
феткѵ такъ: накрыть ею посуду, въ которую будетѳ цѣдить, и 
вокругъ этой посуды салфетку привязать и начать цѣдить. Сна-
чала осторожно шумовкой снять съ бульона пѣну (свернувшіеся 
бѣлки) и вылить ее на привязанную салфетку, затѣмъ весь 
бульонъ пропустить, т. е., брать его чумичкой или ложкой и 
поливать потихоньку поверхъ пѣны на салфетку. И бульонъ 
готовъ, оттянутъ, т. е. сдѣланъ прозрачнымъ. 

Цримѣчаніе: Если бульонъ почему либо окажется нѳ особѳнно 
Прозрачнымъ, то ѳго можно оттянуть ещѳ разъ, но ужѳ безъ 
мяса или курицы, а съ одними бѣлками, т. е. бѣлки и воду сбить 
или, прощѳ сказать, расколотить бѣлки съ водой, прибавить не-
много горячаго бульона, смѣшать, и выливъ въ кипящій бульонъ, 
быстро перемѣшать и такяге дать немного времени потихоньку 
покипѣть на краю плиты; далыпе продолжать такя*е, какъ сказаво 
выше объ оттяжкѣ. 

Бѣлки въ оттяжку идутъ для чистоты и прозрачности: онѣ 
вбираютъ въ сѳбя вою муть. 

Мясо или курица кладется въ оттяжку для крѣпости и 
аромата бульона, потому что хотя мяса въ бульонѣ полоясено и 
достаточно, но все-таки отъ долгой варки, т. ѳ. пока мясо упрѣетъ, 
мясной его ароматъ испаряѳтся и бульонъ дѣлается только крѣгг-
кимъ; надо-же, чтобы бульонъ былъ и крѣпкій и ароматичный, 
что и дѣлаѳтся, посредствомъ оттяжки. 

ІІримѣчанге: Въ большихъ хозяйствахъ бульонъ варится 
вообщѳ изъ большей части костѳй съ малымъ количествомъ мяса, 
такъ какъ мясо идетъ на жаркія, котлеты и прочее; эти бу^ьоны 
не имѣютъ того вкуса какъ вышесказанвые, вслѣдствіе того, что 
кости даютъ бульону только крѣпость: бульонъ будѳтъ липкій, 
но безвкусенъ. Мясо-жѳ бульопу даетъ сладость, т. е. хорошій 
вкусъ. По этому, если приготовить хорошій вкусный б^льонъ, 
надо имѣть больше мяса и немного костей; хорошо положить въ 
особенности мозговую косточку. Но въ крайнемъ случаѣ уже 
пополамъ, т. е. двѣ равныя части мяса и костей. 

Изъ костей вываривается клейкость бульона, т. ѳ. клей, а 
изъ мяса вываривается сокъ, который и даѳтъ наваръ бульону, 
напримѣръ: если вы поставитѳ варить 8 фун. одной мякоти, то 
у васъ останется варѳнаго мяса только 5 ф., а 3 фун. выйдетъ 
изъ нѳго въ наваръ бульона. 

Заливать мясо всегда надо холодной водой; если-же вы 
зальетѳ горячей водой, то у васъ мясо кругомъ зашпарится и 
затянетъ мясо, такъ-что сокъ изъ средины нѳ въ состояніи будетъ 
вывариться, и бульонъ нѳ будетъ имѣть надлежащаго вкуса и 
будѳтъ слабый. А если вы зальѳтѳ холодной водой, то она по-
стѳпѳнно вытягиваетъ весь сокъ изъ мяса и бульонъ будѳтъ 
вкусНый и крѣпкій, Когда бульонъ варитѳ изъ оставшихся отъ 
мяса костей, то главное надо обратить вниманіѳ на кости „отъ 

затылка" (спинная часть, съ этихъ костей снимается вырѣзка 
для бефштексовъ и жарится цѣликомъ мясо съ костями, назы-
ваемоѳ „ростбифъ"), въ этихъ костяхъ вдоль позвоночника идетъ 
мозговая жилка, наполненная жидкимъ бѣлымъ мозгомъ (въ 
поварскомъ искусствѣ она называется „амулетъ"), иа неѳ надо 
обращать особенноѳ впиманіѳ, чтобы хорошо вычистить; если эта 
кость разрублена аккуратно, не раздроблена, то взявъ эту жилку 
съ одного конца, потянуть и она вся выйдетъ, а если кость 
раздроблѳна, слѣдовательно жилка порвана, тогда ужѳ надо вы-
чистить толстымъ гвоздѳмъ и промыть теплой водой. Отъ этого 
такъ называемаго „амулета" весь бульонъ можно испортить тѣмъ, 
что онъ будетъ мутный, какъ-бы въ него попало молоко, и ис-

Прав:Тоѵ^Ѵ/Іопъ готовъ, т. е. процѣженъ, тогда съ него 
слѣдѵетъ снять жиръ ложкой. Если-же желаѳтѳ снять жиръ на 
о т х о т о послѣ того какъ сняли жиръ ложкой, надо сейчасъ-же 
вырѣзать одинъ или два кружка изъ бумаги и постепенно одинъ, 
затѣмъ другой наложить на бульонъ и жиръ пристанетъ къ 
бумагѣ, а бульонъ будетъ сухой, т. е. безъ жира. 

Пропорція для желтаго бульона на 2 персоны (выдать). 
Мяса, какую либо часть изъ вышесказан-

ныхъ I 
Телячьей голяшки, или костей телячьихъ. . /8 » 

а н ь е Б Ъ - : : . : : ' ' '••'• ' • : '• '• '• 
Масла для жаренья кореньевъ или жиру, 

отъ преждедневной варки снятаго съ 
бульона 1 ложка. 

Соли—по вкусу. 
Пропорція для оттяжки: изъ вышеска-

занной пропорціи мяса, т. е. отъ одного зан иии иііішорцін шлі-в, і • и. ѵ» " -
фунта, оставить для оттяжки. . . . I* ФУЯ-
ТѵЬтткптѵт, 1 ш т -
Воды .' .' • ' . ' . ' . ' . * чайнаго стакана. 

Приготовлѳніѳ желтаго бульона и оттяжки такое-жѳ какъ и 
вышесказаннаго обыкновеннаго бульона. 

Кромѣ того, если жѳлаетѳ приготовить куриный бульонъ, 
тогда слѣдуѳтъ на вышесказанную пропорцію прибавить одну 
треть курицы и кости отъ курицы положить варить вмѣстѣ съ 
мясомъ, а куриноѳ мясо оставить на оттяжку (тогда уже конечно 
бычьяго, т. е. говяжья мяса на оттяягку оставлять нѳ надо, а 
пойдетъ одно куриное). Однимъ словомъ, приготовляется кури-
ный бульонъ также, какъ и вышѳсказанный обыкновѳнный или 
желтый бульонъ, но съ прибавленіемъ курицы; и въ малѳнькой 
пропорціи куринаго бульона можно прямо употребить всю часть 
курицы на оттяжку, для аромата, а бульонъ варить изъ одного 
говяяіьяго мяса. 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
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Н о н с о м е. 

Это тотъ-же самый желтый бульонъ, но съ прибавленіѳмъ 
болыиаго количества мяса, т. е. на одну персону взять изъ вы-
шесказанныхъ частей мяса вмѣсто ФУН-—3А Ф-» Д л я большей 
крѣпости и вкуса. Приготовить тѣмъ-же порядкомъ, какъ и обы-
кновенный или лселтый бульонъ, и съ оттяжкою. 

Б р е з ъ . 

Это есть жиръ, снятый съ бульона, и также жиръ, снятый 
вмѣстѣ съ пѣной при закипаніи бульона въ началѣ . Все это 
вмѣстѣ скапливается въ домашнемъ хозяйствѣ, затѣмъ все это 
вмѣстѣ вскипятить и процѣдить черезъ частое сито и опять по-
ставить на плиту, чтобы высадить, т. е. чтобы выкипѣла вся 
вода или бульонъ, попавшійси во время снятія цѣны или жира 
съ бульона, и кипятить до тѣхъ поръ, пока перѳстанетъ идти 
паръ, тогда ужѳ это будѳтъ означать, что вода, или вообщѳ вся 
жидкость, выкипѣла и брезъ очистился. 

Этотъ брезъ или жиръ употребляется для поджариванія 
разныхъ мясныхъ блюдъ и кореньѳвъ для бульона. 

Ф ю и е. 

Для этого собираются кости и мясо, оставшіяся отъ буль-
она и жаркого; сложить ихъ вмѣстѣ въ одну кастрюлю, залить 
водой такъ, чтобы всѳ это было покрыто водою, поставить на 
плиту и варить долго, доливая по временамъ водой, т. ѳ. когда 
выкипитъ, Варится до тѣхъ поръ, пока вся клейкость выварится 
изъ костѳй и масса будетъ сильно клейкая.—это означаетъ его 
готовность. Время варки опрѳдѣлить нѳвозможно (т. е. долго-ли 
ѳго варить), вслѣдствіе того, что неизвѣстно сколько у васъ на-
копится костѳй и мяса; большоѳ количество надо варить конечно 
долго, а малѳнькое меньшѳ, но въ крайнемъ случаѣ его можно 
ставить варить въ продолженіи нѣсколькихъ дней, между дѣ-
ломъ. Когда готово—процѣдить, пока горячій, черезъ сито и по-
ставить въ холодноѳ мѣсто; фюме застынетъ кускомъ, такъ что 
его надо рѣзать ножемъ. 

Употребляется это фюмѳ для заправки красныхъ соусовъ. 

Бѣлый бульонъ № 2. 

Это тотъ-же обыкновенный бульонъ, но только-что варится 
безъ кореньѳвъ и служитъ для заправочныхъ суповъ. Въ край-
нѳмъ случаѣ , смотря по назначенію заправки супа, кладется въ 
этотъ бульонъ только букетъ, т. е. одна зелѳнь петрушки, сель-
дерѳя и порея, связанная вмѣстѣ ниткою. Приготовлевіе, т. е. 
варка, все тѣмъ-же порядкомъ, какъ и обыкновѳнный бульонъ. 

Нрасный бульонъ №. 3. 

Для этого нужно вышеозначенное количество мяса на пер-
сону промыть, посолить и заколлеровать на сковородѣ съ брѳ-
зомъ или на маслѣ до хорошаго коллѳра; когда мясо заколле-
руѳтся, тогда посыпать его мелко нарѣзанными кореньями, по-
крыть крышкой и заколлеровать до половины готовности, по-
степенно перѳвертывая, ѳго, чтобы мясо кругомъ заколлѳрова-
лось. Когда готово, переложить ѳго въ кастрюлю вмѣстѣ съ ко-
рѳньями, залить водой и поставить варить тѣмъ-же порядкомъ, 
какъ сказано выше объ обыкновѳнномъ и жѳлтомъ бульонахъ. 
(Разница конѳчно въ томъ, что мясо кругомъ обжаривается, но 
пропорція всѳ тажѳ). 

Этотъ бульонъ употребляется для французскихъ суповъ и 
соусовъ. 

Экстренный бульонъ. 

Если вамъ случится, по какимъ либо причинамъ, что буль-
онъ требуется момѳнтально, очѳнь скоро (для больного или тому 
подобнымъ причинамъ) тогда, взявъ для этого бульона одной 
мякоти изъ вышѳсказанныхъ частей мяса, мелко изрубить или 
пропустить черѳзъ машинку (мясорубку); остальное дѣлать тѣмъ 
же порядкомъ, какъ и выше сказано о обыкновѳнномъ или жѳл-
томъ бульонахъ, разница въ томъ, что здѣсь мясо рублѳноѳ и 
на одну персону вмѣсто 2х/2 тарѳлокъ воды влить только 1% 
тарелки, потому что когда мясо кускомъ, ему надо долго прѣть 
и воды болыпе выкипитъ, а здѣсь мясо мелко изрубленное, то 
для того, чтобы ему хорошо упрѣть потрѳбуѳтся гораздо меньше 
врѳмени, а поэтому воды укипитъ мало. 

Этотъ экстренный бульонъ употребляется также въ томъ 
случаѣ , когда обыкновенный бульонъ надо подавать къ столу, 
а онъ у васъ сильно перѳсоленъ, такъ какъ никакой водой ни 
горячѳй, ни холодной нѳльзя разводить бульона отъ перѳсола, 
потому что вы его во пѳрвыхъ разжидите, а во вторыхъ полу-
чится сырой, нѳимѣщій никакой связи привкусъ. 

Пѳресолъ ничѣмъ иначѳ нѳльзя исправить какъ только эк-
стреннымъ бульономъ, въ особѳнности если надо почти сѳйчасъ-
же подавать; если-же пересоленъ будѳтъ въ началѣ варки, т. е. 
за 1 или 2 часа до подачи, тогда можно исправить оттяжкой, 
взявъ при этомъ немного болыпе воды и мяса. 

Примѣчаніе: Всѣ вышесказанные бульоны, какъ-то: 1) обык-
новенный бульонъ, 2) жѳлтый бульонъ, 3) красный бульонъ, 4) 
бѣлый бульонъ, 5) экстрѳнный бульонъ, 6) консоме, — это всѣ 
чистые бульоны и консомѳ, т. ѳ. основние для всѣхъ прочихъ 
консомѳ и бульоновъ, носящихъ разныя названія и вкусы, за-
висящія отъ положенныхъ въ нихъ гарнировъ и заправокъ. 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
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Настоящіѳ бульоны подаются въ чашкахъ, а такягѳ и въ тарѳл-
кахъ, съ различными грѳнками, кулѳбяками. пироя«ками, и т. п. 

0 с у п а х ъ. 

Для того чтобы изъ бульона сдѣлать супъ съ какимъ либо 
вкусомъ, то можно положить въ него различные гарниры, а отъ 
гарнира и будетъ супъ или консомѳ имѣть названіе, а именно: 

Ж у л ь е н ъ . 

Для этого въ бульонъ надо положить отваренныя свѣжія 
корѳнья, приготовленные такъ: сначала нуяшо отобрать рѣпу, 
морковь или каратель, пѳтрушку, зеленаго горошка (зимой—го-
рошекъ консѳрвъ), очистить эти корешки отъ вѳрхнѳй кожицы, 
нарѣзать сначала столбиками длиною въ 2 сантимѳтра, затѣмъ 
столбики нарѣзать пластинками и пластинки тонко нашенковать— 
какъ свѳклу на борщъ; всѣ эти нашенкованные корешки отва-
рить въ соленой водѣ. (Обрѣзки отъ этого гарнира, т. е. корѳш-
ковъ, припустить на маслѣ или брезѣ и опустить въ бульонъ 
во врѳмя ѳго варки). Затѣмъ ѳщѳ взять спаржу, очистить ее отъ 
верхней кожицы, нарѣзать маленькими бутончиками и отварить 
въ процѣженномъ бульонѣ, потомъ еще цвѣтную капусту нарѣ-
зать малевькими кочѳшками и отварить въ соленой водѣ. Когда 
всѣ коренья готовы, тогда ихъ нужно откинуть на сито, исклю-
чая спаржи, т. е. спаржу съ бульономъ вылить во время отпуска 
прямо въ миску, а остальныѳ корѳнья, цвѣтную капусту и горо-
шѳкъ откинуть на сито, чтобы стѳкла вода. (Примѣчаніе; если 
горошекъ нѳ консѳрвъ, а свѣжій, то его сначала нуяшо отва-
рить въ соленой водѣ, а консервъ опускается прямо таісъ, отки-
нувъ конечно на сито, чтобы стекла вода). И такъ, когда всѣ 
гарниры готовы, то ихъ сложить въ процѣжѳнный бульонъ въ 
кастрюлю, за исключеніемъ спаржи, прокипятить и дать постоять 
до подачи къ столу съ */4 часа, чтобы они проиитались бульо-
номъ; потомъ вылить въ миску, посыпать рубленой зѳленью пет-
рушки или укропа и подавать. 

Примѣчаніе; Спарягу варить обязательно хорошо промытую 
и въ процѣягенномъ бульонѣ; когда спаржа готова, тогда ее от-
кинуть на сито, а бульонъ, въ которомъ она варилась, вылить 
въ кастрюлю, т. е. перѳдъ процѣживаніемъ или оттяжкой, въ 
общій бульонъ, для аромата. 

Пропорція для супа жульѳнъ на 2 персоны: 

Мяса: бѳдра, подбѳдерка или костреца . . . . 1 фун. 
Телячьей голяшки или костей '/в » 
Кореньевъ разныхъ . . • */2 „ 
Горошку зеленаго і/з „ 
Спаржи і/8 „ 

Цвѣтной капусты—самый маленькій кочешокъ. 
Воды 4 тарелки. 
Соли—по вкусу. 
Для оттяжки: та же пропорція, какъ и вышѳ сказано ооъ 

оттяжкѣ, но увеличивать пропорцію сообразно тому, на сколько-
готовится пѳрсонъ. 

Жульенъ приготовляѳтся съ оттяягкой и безъ оттяжки. 

Нонсоме или с упъ „Рояль" . 

Тоже самое, что и жульѳнъ, но прибавляѳтся въ миску во 
время отпуска яичница, приготовленная такъ: взявъ для двухъ 
персонъ 1 яйцо, отбить въ кастрюлѣ, смѣшать хорошенько съ 
1 столовой ложкой молока или сливокъ, положить соли по вкусу 
и выливъ въ какую либо маленькую посуду, смазанную масломъ, 
поставить въ духовой шкафъ. Когда готово, нарѣзать чѳтырехъ 
или трехъ-угольными шашечками и опустить въ бульонъ во 
время подачи. 

Консоме Иглперіаль. 

Пропорція на 4 персоны: 
Мяса бедра. . • 2 фун. 
Цыпленокъ . 1 шт. 
Кореньевъ разныхъ. . . . V4 ФУ Н 

Трюфелей 1 ш т . 
Сливокъ кофейн 1 стол. ложку. 
Сливокъ густыхъ V4 стак. маленьк. 
Масла для ягаренья ко-

реньевъ 1 чайн. ложку. 
Воды 9 тарелокъ. 
Пѳрцу бѣлаго и соли—по вкусу. 

Приготовленіе: 
Приготовить желтый бульонъ, какъ сказано вышѳ, съ от-

тяжкой, потомъ приготовить кнель изъ цыпленка (о кнелѣ ска-
сано въ одѣлѣ мучныхъ приготовленій), раздѣлать столовымн 
ложками, болыпіе, и когда одну кнель опуститѳ съ ложки въ 
горячую воду, то сейчасъ-я*е поверхъ ея посыпать рубленымъ 
трюфелемъ, или-я«е трюфель парѣзать тоненькими планкетами и 
вынуть различными мелкими выемочками и уложить поверхъ кнели,. 
и ири этомъ конечно нужно прижать ихъ, чтобы онѣ плотнѣе 
легли на кнель. Когда раздѣлываете эту кнель съ уборкой, то 
горячей воды должно быть немного, для того, чтобы кнель нѳ 
плавала, иначе вамъ будетъ неудобно производить на ней уборку, 
а когда кнель будѳтъ вся раздѣлана, тогда можно добавить ки-
пятку и поставить на плиту, чтобы постѳпенно проварились, но 
не кипятить. 

Опускать ихъ въ чистый бульонъ во время подачи. 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
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„ П о т а ф е " . 

Приготовить вышесказанный желтый бульонъ, съ оттяжкой, 
<или, но желанію, безъ оттяжки, а только процѣдить черезъ сал-
фетку). 

П р и г о т о в л е н і е 1-е—капусты сафой для супа „потафѳ": 
Разобрать кочень по листамъ, промыть, вырѣзать съ каж-

даго листа развѣтвлѳніе, т. е. кочерышку, обланжирить, т. ѳ. 
прокипятить въ водѣ, откинуть на сито, и когда стечетъ вода, 
аоложить капусту въ сотейникъ, залить бульономъ и довести 
нѳ до полной готовности; затѣмъ откинуть на сито, разобрать 
по кучкамъ въ нѣсколько листиковъ, сверяуть аккуратно въ 
трубочку нлотнѣе, завязать ниткой, обровнять ножикомъ, поло-
жить въ сотейникъ, залить процѣженнымъ бульономъ и довести 
до полной готовности. Во время подачи съ капусты снять нитки 
и опустить въ миску. Приготовить также коренья: рѣпу, морковь, 
петрушку, то есть разрѣзать вдоль тоненькими пластами и вы-
нуть мелкими выемками въ видѣ звѣздочекъ, шариковъ и т. под., 
сварить отдѣльно въ бульонѣ до полной готовности, и также 
вмѣстѣ съ капустой опустить въ миску во время подачи. 

І І р и г о т о в л ѳ н і е 2-е: 
Взять капуоту сафой, разобрать по листамъ, вырѣзать ко-

черышки, обланжирить, т. е. проварить въ водѣ, и откинуть на 
сито; затѣмъ по нѣсколько листиковъ въ кучку отясать на мокрую 
салфетку шариками, положить въ сотейникъ, залить бульономъ, 
довести до полной готовности и положить въ чистый бульонъ 
во врѳмя подачи. 

П р и г о т о в л е н і е 3-е: 
Отобрать малѳнькій кочешокъ, обланжирить и припустить 

до полной готовности въ процѣженномъ бульонѣ. Когда готово, 
разрѣзать кочанъ по порціямъ, вдоль по кочерышкѣ и положить 
въ миску во время подачи; сюда кладутся такжѳ коренья, нарѣ-
занные также какъ на супъ „жульенъ"; припускать въ процѣ-
женномъ бульонѣ до готовности. 

Потафе послѣдняго приготовленія, т. ѳ. 3-го, подается въ 
ресторанахъ въ горшкѣ , обвернутомъ бѣлою салфѳткою. 

Л ѣ н и в ы я щ и. 

Поставить варить обыкновенный бульонъ за № о. 
Когда чуть начнѳтъ закипать бульонъ, снять съ него пѣну, 

если накипитъ еще пѣна, опять снять и положить соли по вкусу. 
Коренья очистить и нарѣзать тонко, какъ для супа „жульенъ", 
припустить на маслѣ или на брезѣ, т. е. на жиру, снятомъ съ 
бульона, до золотистаго коллера, и опустить въ бульонъ. Капусту 
свѣжаго кочна нарѣзать мелко, кочерышку удалить прочь, ка-
пусту опустить въ бульонъ послѣ откипѣвшей и начисто снятой 

пѣны, такъ, чтобы мясо, коренья и капуста прѣли-бы вмѣстѣ , до 
полной готовности. . „ „ , . „ , „ „ „„ 

К ъ лѣнивымъ щамъ, по желанш, подается отдѣльно въ-
соусникѣ сметана. 

Кислыя щи изъ свѣжей капус ты . 

Тѣмъ-жѳ порядкомъ поставить варить обыкновенный бульонъ 
за № 0, только мясо взять вмѣсто вышесказаннаго, другую часть, 
а именно; грудину: а вмѣсто кореньевъ—лукъ. 

П р о п о р ц і я на 2 персоны: 
Грудины 1 ФУН-
Воды 4 тарелки. 
Луку 1 ш т -

1 с т о л - Л 0 Ж КУ-
Томату пюре 1 « » 
Уксусу столоваго Л стакана. 
Капусты свѣжей К мален. кочешк-
Масла столоваго . . • 1 с т о л - л о ж к у . 
Соли и перцу—по вкусу. 

П р и г о т о в л ѳ н і ѳ капусты: 
Капусту мелко изрубить, прокипятить въ водѣ, потомъ от-

кинуть на сито, положить въ кастрюлю и прожарить съ масломъ 
и пюре томата; затѣмъ положить муку, смѣшать и влить уксусъ, 
еще разъ перѳмѣшать, и выложить въ бульонъ такъ, чтобы мясо 
и приготовленная капуста прѣли-бы вмѣстѣ до полной готовности. 

Къ этимъ щамъ, по желанію, такжѳ подается сметана. 
Примѣчаніе: Лукъ прожарить до хорошаго золотистаго кол-

лѳра, именно для цвѣта и вкуса щей. Для любителей очень 
кислыхъ щей можно болыпе вливать уксуса или прибавлять еще 
пюрѳ томата. 

Сѵпы изъ различнаго пюре: изъ рѣпы, брюквы, моркови, каштановъ , 
зелѳнаго горошка консервъ, цвѣтной напусты, томата, салата «селери», 

земляной грушн, пюре изъ спаржи и прочее. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Поставить варить бѣлый бульонъ за № 2. 
Когда бульонъ готовъ, положить пюре изъ какихъ лиоо 

вышесказанныхъ продуктовъ, разсчитывая на каждую персону 
по Чі фун., прокипятить и положить приправу, т. е. чайную 
ложку муки смять съ кусочкомъ масла и опустить въ кипящій 
сѵпъ, размѣшавъ лопаткою. Затѣмъ приготовить лезонъ, т. е., 
на одну персону взять 1/• стакана густыхъ сливокъ и одинъ 
желтокъ и размѣшать. Потомъ сдвинуть кипящій супъ на край 
плиты, влить приготовленный лезонъ, размѣшать и поставить на 
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ларъ, т. е. въ сотейникъ влить горячей воды и поставить въ 
яее кастрюлю, чтобы только поддерживать, чтобы супъ былъ 
горячій, но не кипятить, иначе лезонъ свернется и супъ будетъ 
крупкою. Самое лучшее лезонъ вливать передъ самыыъ отпускомъ. 

Правила приготовленгя различнаго торе. 
Рѣпу и брюкву сначала слѣдуетъ вычистить и прокипятнть 

еѳ въ водѣ до половины готовности, потомъ воду слить, такъ 
какъ первая вода оттянула изъ нѳя горѳчь, залить свѣжей водой 
и варить до полной готовности. Когда готово, протерѳть чрѳзъ 
черноѳ сито и употреблять пюрѳ какъ сказано выше. 

Пюрѳ изъ моркови, цвѣтной капусты, селери, опаржи и зе-
мляной груши, приготовляется одинаково: сначала вычистить, 
затѣыъ промыть и поставить варить до полной готовности, и 
когда готово, протереть чрезъ черное сито и употреблять, какъ 
сказано выше. 

Пюре изъ зеленаго горошка консервъ приготовляѳтся такъ: 
открывъ яеестянку, слить воду прочь, а горошекъ протереть на 
черное сито и употреблять, какъ сказано выше. 

Пюре томатъ продается уже готовый, его только положить 
въ бульонъ по цвѣту. Е С Л И - Я І Ѳ употребляете томатъ свѣжій, то 
его нужно разрѣзать на кусочки, прожарить такъ безъ всего, 
помѣшивая лопаткой, протереть чрезъ сито и употреблять. 

Пюре изъ каштаповъ- для этого ихъ нужно очистить отъ 
вѳрхней кожицы и поставить варить до мягкости; когда готовы, 
•снять вторую кожицу, протерѳть на сито и употрѳблять, какъ 
сказано выше. 

С у п ъ „ А н д а л ю з ъ " . 

или супъ пюре изъ живности, напрішѣръ: изъ курицы, 
рябчика и проч. 

Поставить варить бѣлый бульонъ за № 2. Приготовить пюре 
изъ вышесказаннаго продукта, разсчитывая на каждую персонѵ 
по V4 Ф.ун. ^ 

П р и г о т о в л е н і ѳ : 
1) ІІюрѳ изъ курицы: курицу зачистить, заправить и сварить 

до полной готовности въ этомъ-жѳ бѣломъ бульонѣ. Затѣмъ ото-
брать отъ нѳя всю мякоть, протолочь съ прибавлѳніемъ немного 
сливокъ или бульона, протероть на сито и употреблять такъ: 
ісуриноѳ пюре смѣшать съ лезономъ и вылить въ кипяіцій запра-
вленный бульонъ, передъ самой подачей, размѣшать и поставить 
на паръ, только поддѳрживать, чтобы онъ былъ горячимъ, но 
ие кипятить. Заправляется этотъ супъ такжѳ какъ ы пюре'изъ 
зѳлѳни, т. ѳ, на одну персону 2 чайныя Л О Я І К И муки смѣшать съ 
кусочкомъ масла, опустить въ процѣясенный готовый бульонъ, 
прокипятить и тогда уже полояшть лезонъ. 

2) Пюрѳ изъ рябчика: рябчика зачистить, выпотрошить, за-
править и изжарить до полной готовности, затѣмъ отобрать 

мякоть, протолочь съ прибавленіемъ нѳмного сливокъ и упо-
трѳблять такясе, какъ и вышесказанноѳ пюрѳ изъ курицы. 

Пропорція для супа пюре изъ рябчика на 2 персоны: 
Мяса бедра . . . . • 1 фун. 
Рябчиковъ 1 шт. 
Петрушки и сѳльдерей Ѵа ФУЯ-
Воды 4 тарелки. 
Сливокъ кофѳйныхъ V4 стакана. 
Муки 2 чайныя лож. 
Масла для жаренья и на заправку Ѵа Фуи. 
Сливокъ густыхъ Ѵа стакана. 
Желтковъ 2 шт. 
Бѣлаго перцу и соли—по вкусу. 

Пропорція для супа пюрѳ изъ курицы такая-жѳ , что и изъ 
рябчика, но вмѣсто рябчика, взять на 2 пѳрсоны 7а курицы или 
одного цыпленка. 

З е л е н ы я щ и . 

Поставить варить бѣлый бульонъ за № 2. 
Щавѳль и шпинатъ разобрать, т. е. удалить сорную траву, 

корешки и землю, потомъ хорошо промыть, полояшть въ каст-
рюлю, залить холодной водой и поставить варить до готовности, 
затѣмъ откинуть на сито, и когда хорошо стечѳтъ вода, тогда 
нужно мелко изрубить и опустить въ бульонъ, чтобы прѣло 
вмѣстѣ съ мясомъ, а потомъ положить приправу, т. е. на 2 пер-
соны: муки 2 чайн. лож. смять съ кусочкомъ масла и опустить 
въ зѳленыя щи. 

Отъ начала варки бульона для зеленыхъ щей, нужно слѣ-
дить за пѣной, которая откипитъ, чтобы ее чисто снять и тогда 
уже положить рубленую зѳлѳнь. Вмѣсто кореньевъ кладется 
только лукъ, который надо мелко нашенковать и прожарить до 
хорошаго коллера. 

Къ зѳленымъ щамъ подаются яйцы, сваренныя въ крутую 
и сметана. 

Пропорція для зелѳныхъ іцей на 2 пѳрсоны: 

Мяса бѳдра или кострецъ 1 фун. 
Щавеля Ѵв » 
Шпината V» » 
Муки 2 чайн. ложки. 
Масла для приправы и жар. лука . V» ФУН-
Воды • 4 тарелки. 
Луку 1 шт. 
Варѳныхъ яицъ і „ 
Соли и перцу—-по вкусу. 
Сметаны по жѳланію (или-жѳ '/4 ФУН- достаточно). 
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Супъ пюре изъ щавеля. 

Тожѳ самое, что и вышесказанныя зелѳныя щи, разница 
только въ томъ, что зѳлень протирается черѳзъ сито, а нѳ 
рубится. 

С у п ъ О з е л ь . 

Пропорція на 2 персоны: 
Мяса бедра или подбецерка . . . . 1 фун. 
Щавеля '/* 
Луку 1 шт. 
Муки 2 чайн. ложки. 
Масла Ѵа осьмушки. 
Жѳлтковъ 2 шт. 
Сливокъ густыхъ . . . ] /2 стакана. 
Воды. . . . • 4 тарелки. 
Свли и бѣлаго перцу—по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Поставить варить бѣлый бульонъ за № 2, только вмѣсто 

кореньевъ положить лукъ. 
Затѣмъ щавѳль разобрать отъ сорной травы, отдѣлить ко-

решки отъ листиковъ и промыть. Корешки поставить варить до 
полной готовности; когда готово, протереть на сито, а листики 
нарѣзать, каждый на 3 или на 4 части, с м о т р я по величинѣ , 
стараясь, чтобы онѣ имѣли квадратный видъ. 

Протертое пюре корѳшковъ положить въ готовый процѣ-
жѳнный бульонъ, опустить также приправку, т. е. муку, смятую 
съ кусочкомъ масла, и прокипятить. 

Листики обланжирить въ водѣ и также опустить въ супъ 
и проварить на краю плиты. 

Передъ самымъ отпускомъ влить лезонъ, т. е. у а стакана 
густыхъ сливокъ, размѣшанныхъ съ 2-мя ягелтками, размѣшать 
и поставить па паръ, чтобы нѳ остывало, но нѳ кипятить, иначе 
лѳзоиъ свернется и супъ будетъ нѳ гладкій, а крупинками. 

Раковый супъ. 

Пропорція на 2 персоны: 
Мяса бедра или подбедерка. . . . • 1 фун. 
Раковъ 6 шт. 
Петрушки и сельдѳрей у« ФУН-
Муки 2 чайн. ложки. 
Масла 1 чайн. ложку. 
Желтковъ 2 шт. 

Густыхъ сливокъ Ѵ2 стакана. 
Воды 4 тарелки. 
Соли и бѣлаго перцу—по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е (1-й способъ). 
Поставить варить бѣлый бульонъ за № 2; когца готовъ, то 

процѣдить, положить приправу, т. е. кусочекъ масла, смятаго 
съ мукой, и нрокипятить. Раки сварить въ соленой водѣ, ото-
брать спинки рака для гарнира, глаза и внутренности его уда-
лить, а остальноѳ истолочь и протереть чрезъ сито, и это пюре 
опустигь въ приправленный бульонъ. Затѣмъ приготозить ле-
зонъ, т. е. у а стакана сливокъ размѣшать съ 2-мя желтками и 
влить въ супъ передъ самой подачей, размѣшать и поставить 
на паръ, но не кипятить. 

Спинки рака, оставленныя для гарнира, фаршируются ва-
ренымъ протертымъ чрезъ сито рисомъ, манной крутой кашѳй, 
патешу и кнѳлью, и опускаются въ супъ во время самой подачи. 

Когца фаршируете ихъ патешу или кнелью, то наполнивъ 
скорлупки рака, припускать въ кипяткѣ , въ особенности, когда 
съ кнелью, тогда уже не кипятить. (0 приготовленіи патешу и 
кнели сказано въ отдѣлѣ мучныхъ приготовленій). 

2-й способъ приготовленія раковаго супа: 
Поставить варить яселтый бульонъ за № 1, коренья вычи-

стить и нашенковать тонко, сварить до половины готовности, 
откинуть на сито, потомъ положить въ сотейникъ и утушить съ 
кусочкомъ масла; затѣмъ влить бѣлаго или краснаго вина и опу-
стить живыхъ раковъ, накрыть крышкою и допустить все до го-
товности. Когда готово, отдѣлить отъ раковъ спинки для гар-
пира, глаза и внутрѳнности удалить, а остальное, т. е. остав-
шіеея части рака и коренья все вмѣстѣ истолочь, протерѳть на 
черное сито и опустить въ процѣягенный бульонъ, потомъ по-
ложить приправу, т. е. муку, смятую съ масломъ, прокипятить 
и влить приготовленный лезонъ, т. е. у а стакана густыхъ сли-
вокъ, размѣшанныхъ съ 2-мя желтками, размѣшать и поставить 
на паръ, но некипятить. Затѣмъ опустить фаршированныя спинки 
рака (какъ сказано выше—въ 1-мъ способѣ приготовленія рако-
ваго супа) и подавать. 

Пропорція раковаго супа 2-го способа приготовленія: 
(на 2 перс.). 
Мяса бедра или подбѳдерка 1 фун. 
Раковъ 6 шт. 
Кореньѳвъ разныхъ У8 фун. 
Масла для пассировки и кореньевъ.у8 > 
Краснаго или бѣлаго вина У2 стакана. 
Желтковъ 2 шт. 
Сливокъ густыхъ У2 стакана. 
Воды 4 тарелки. 

в 
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Муки 2 чайн. ложки. 
Соли и каянскаго пѳрцу—по вкусу. 

Б о р щ ъ. 

Пропорція на 2 персоны: 
Мяса грудина 1 фун. 
Луку 1 шт. 
Уксусу. V4 стакана. 
Масла 7* фун. 
Воды 4 тарелки. 
Муки 1 стол. ложку. 
Сметаны V4 ФУН-
Свѳклы—омотря по величинѣ. 
Лавроваго листу и перцу. 
Соли—по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Ноставить варить какъ обыкновѳнный бульонъ, тѣмъ-же по-

рядкомъ, но безъ кореньѳвъ, потому что вмѣсто нихъ положить 
лукъ. 

Свѳклу и лукъ очистить и нашенковать товко длинненькими; 
нашенкованную свеклу сложить въ кастрюлю, доложить масла, 
лавроваго листу 1 шт. и перцу 10 горошекъ, накрыть крышкой 
и поставить на огонь утушить или, прощѳ сказать, чтобы упа-
рилась до полной готовности, т. е. до мягкости. Затѣмъ свеклу 
пересыпать мукой, хорошо перемѣшать и процѣдить въ неѳ го-
товый бульонъ, влить уксусу по вкусу и поставить проварить, 
чтобы бульонъ принялъ вкусъ свѳклы. Когда борщъ готовъ, по-
ложить въ него смѳтану и подавать. 

Къ борщу подаются ватрушки. 

Борщъ по польсни. 

Тожѳ самоѳ, что и выше сказано о борщѣ, только что при-
бавляются сосиски по 1 шт. на каждую персону и кромѣ того, 
по яселанію любителей, прибавляется во врѳмя варки копченая 
свиная грудинка. Копчѳная грудинка заглушаетъ вѳсь вкусъ 
борща и остаѳтся одинъ привкусъ копченія. (Копченой грудины 
по V4 ФУн- н а пѳрсону). 

Б о р щ о н ъ. 

ІІропорція на 2 пѳрсоны: 
Мяса бѳдра или подбедерка. . . . і у 2 фун. 
Кореньевъ разныхъ Ѵв 
Свеклы Ѵ2 „ 
Воды 4 тарелки. 

Мадеры ;/* отакана. 
Курицы на оттяжку ѴГ ШТ-
Бѣлковъ на оттяжку 2 » 
Масла V4 ФУН-
Лавроваго листа. . . ' 2 ш т -
Перцу горошкомъ 6 » ІІО^Д^ і Ѵ^ѵиііѵѵлі А/ 
Соли и каянскаго перцу—по вкусу. 
Уксусу. 

П р и г о т о в л ѳ н і е : 
Поставить варить желтый бульонъ за К» 1. 
Свеклу очистить и мелко изрубить или нарѣзать, положить 

въ кастрюлю съ кусочкомъ масла и 1 или 2 лавровыми листами 
и пѳрцомъ, накрыть крышкой и утушить, т. е. чтобы упрѣло до 
полной готовности, затѣмъ выложить въ бульонъ. опустить так-
яге спассированные коренья и продолжать варить на краю плиты, 
чтобы слегка кипѣло. Когда мясо будетъ хорошо упрѣвши, тогда 
бѵльонъ процѣдить чрезъ сито и сдѣлать оттяжку (также, какъ 
сказано вышѳ объ оттяжкѣ). Пѳредъ оттяжкой надо обратить 
вниманіѳ на цвѣтъ, который должѳнъ быть ярко красный; но 
если борщокъ отъ варки потерялъ свой пріятный цвѣтъ, сдѣ-
іался какъ бы кирпичннй, то слѣдуетъ его поправить такъ: 
натекеть свеклы на терку, смѣшать съ уксусомъ, дать постоять, 
чтобы цвѣтъ настоялся, и этимъ поцкрасить (эта подкраска упо-
требляется до оттяжки). Но ѳсли бульонъ у васъ оттянутъ, т. е. 
совсѣмъ готовъ, сдѣланъ прозрачнымъ, и почему либо пришлось 
стоять долго на плитѣ до отпуска, и потѳрялъ-бы цвѣтъ,—тогда 
лучшѳ всего подкрасить разведеннымъ карминомъ (который не 
мѣшаѳтъ имѣть всегда подъ рукой, какъ необходимый и для 
сладкихъ блюдъ). Если вы подкрасите опять уксусомъ со свеклой, 
тогда у васъ во первыхъ, борщокъ будетъ очень кислый, а во-
вторыхъ, сдѣлается мутный, такъ что обязательно придется снова 
дѣлать оттяжку. Вино-мадера, соль и каянскій перецъ такжѳ 

положить до оттяжки. 
Борщокъ подаѳтся вЪ чашкахъ, но ѳсли къ нему приготовить 

какую либо кнель—изъ рябчика или куры и проч. или нарѣзать 
трюфелей на разныя выемки, т. е. сдѣлать съ какимъ либо гар-
ниромъ тогда онъ разливается въ тарелки. (Какъ дѣлается 
кнѳль—смотри въ отдѣлѣ мучныхъ приготовленій). Къ борщику 
подаются различныѳ гренки, пай и пирожки. 

Нонсоме томатъ . 

Тожѳ самое что и борщокъ, но вмѣсто свеклы употребить 
томатъ свѣжій или шоре заготовку, и вычеркнуть изъ рецѳпта 
лавровый листъ и уксусъ, т. ѳ. ихъ не употреблять для консоме 
томатъ. . ,„ 

Цримѣчаніе. Для суповъ: 1) лаггша, 2) съ пельменями, 3) 
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1'/о фун. 
Ѵ*фун. 
Ч тарелки. 
1 шт. 
ломтикъ. 

съ ушками, 4) съ вермишелью, 5) съ азбукой или звѣздочками 
(продаются готовьія, сдѣланныя изъ тѣста вермишели). 6) съ 
клецками, — для всѣхъ перечисленныхъ 6-ти суповъ ставится 
варить желтый бульонъ. 

(Какъ пригоговить вышесказанные гарниры для суповъ т. е. 
клецки, лапша, пельмени, ушки—сказано выше, въ отдѣлѣ муч 
ныхъ приготовленій). 

Супъ с ъ фрикаделями. 

Пропорція на 2 персоны: 
Мяса—бедра или подбедерка . 
Кореньевъ разныхъ . . . • 
Воды 
Яицъ 
Булки 
Масла для жаренья кореньевъ . . і чайн. ложку. 
Соли и перцу—по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Поставить варить желтый бульонъ за № і ; М Яса на буль-

онъ для двухъ персонъ взять 1 ф.ун., а остальные '/., фун. мелко 
изрубить или пропустить чрезъ мясорубку. 

Въ изрубленное мясо положить маленькій ломтикъ булки, 
размоченной въ водѣ, отбить одпо яйцо, полояшть соли и перцу 
по вкусу, смѣшать все вмѣстѣ , накатать шарики, сварить ихъ 
въ процѣженномъ бульонѣ до готовности и тогда ихъ вынуть 
въ теплую воду, а бульонъ оттянуть, и во время подачи опу-
стить въ бульонъ фрикадели, посыпать рубленою зеленью пѳт-
рушки или укропомъ и подавать. (Какъ дѣлается оттяжка— 
смотри выше). 

Р а з с о л ь н и к ъ . 

Разсольникъ бываетъ обыкновеннкгй, затѣмъ съ почками 
съ потрохами и т. д. 

ІІропорція на 2 персоны: 
Мяса 1 фуН і 
Сметаны і/4 фуН . 
Огурцовъ соленыхъ 1 шт. 

2 чайн. ложки. 
Масла для заправки и ягаренья 

кореньевъ >/8 ф у н . 
Воды 4 тарелки. 
Огуречнаго разсола і/0 стакана. 
Кореньевъ і/4 фуН . 
^ у к у 1 ш т . ' 
Картофеля 2 шт. 

Крупы перловой или рису . . . . 1 стол. ложку. 
Соли и перцу—по вкусу. 

І І р и г о т о в л е н і е : 
Поставить варить желтый бульонъ за № 1. Корешки для 

бульона очистить, промыть и красиво нашенковать или вынуть 
на различныя выемки, а обрѣзки спассировать на маслѣ до хо-
рошаго коллѳра—для бульона. Картофель очистить и нарѣзать, 
или для красоты оточить шарикомъ и сварить въ процѣяіеяномъ 
бульонѣ-. Кореньи, которые красиво нарѣзаны или вынуты на 
выемку, такжѳ сварить отдѣльно въ кастрюлечкѣ въ процѣжен-
номъ бульонѣ. Потомъ сварить крупу въ водѣ до готовности. 
Огурцы очистить отъ вѳрхнѳй кожицы, разрѣзать вдоль и срѣ -
зать сердцѳвипу; коя*у и сердцевину отъ огурца положить вмѣстѣ 
съ огуречньщъ разсоломъ въ бульонъ во время его варки, а 
оставшуюся мякоть огурца нарѣзать косячками. Когда бульонъ 
готовъ и мясо хорошо'упрѣло, тогда его нужно процѣдить; если 
желаѳтѳ дѣлать разсольникъ прозрачнымъ, то надо сдѣлать от-
тяжку, а если приготовляете его заправочнымъ, тогда только 
процѣдить чрезъ частоѳ сито, муку смять съ кусочкомъ масла 
и опустить въ кипящій бульопъ, размѣшать и дать немного 
время покипѣть. Затѣмъ опустить въ него приготовленные гар-
ниры, т. е. красиво нарѣзанныѳ корѳньи, картофель, крупу, 
огурцы, ѳщѳ поставить прокипятить, положить сметану, соли и 
перцу по вкусу и дать слегка покипѣть, чтобы все вмѣстѣ при-
няло свой вкусъ, а затѣмъ ужѳ подавать. 

(Въ началѣ варки бульона прибавляется ещѳ лукъ, спасси-
рованный на маслѣ вмѣстѣ съ корѳньями). 

Для атого разсольника можно по жѳланію прибавлять почки 
или потроха (гусиныя или отъ индѣйки); приготовленіе почекъ: 
почки слѣдуетъ отдѣлить отъ жира, снять пленку, обланжирить; 
•г. е. ирокипятить хорошенько въ водѣ, потомъ нарѣзать ихъ 
тоненькими кружечками и опустить ихъ въ одно время съ ко-
реньями. Приготовленіе потроховъ (въ составъ потроховъ входятъ: 
голова, лапки, крылышки, шѳйка и пупокъ): голову, крылышки 
и шѳйку натереть мукой и опалить на огнѣ, потомъ хорошѳнько 
промыть; лапки ошпарить въ кипяткѣ и зачистить свѳрху ко-
жицу, кончики лапокъ обрубить, пупокъ разрѣзать вдоль и 
вычистить. Воѣ части потроховъ опустить варить въ бульонъ 
вмѣстѣ съ мясомъ. Когда готовы — разобрать, разрубить на нѣ-
сколько частей аккуратными кусочками и подавать въ разсоль-
никѣ. 

Разсольнинъ (проще приготовленіе). 

Тожѳ самоѳ что и выше сказано, только что прослѣдивъ за 
бульономъ въ началѣ варки, т. е. снявъ нѣсколько разъ пѣну, 
опустить сначала зачищенные потроха или обланжирѳнныя почки, 
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потомъ нашенкованные корѳньи, прожаренный лукъ, крупу, за-
тѣмъ влить процѣжѳнный разсолъ, очигценные и разрѣзанныѳ 
огурцы (тогда кожа и сѳрдцевина огурца нѳ кладется въ супъ), 
наконецъ мѳлко разрѣзанный картофель; передъ самымъ обѣдомъ 
положить приправу, т. ѳ. муку, смятую съ кусочкомъ масла, и 
когда прохипитъ, положить сметану, ещѳ разъ дать вскипѣть и 
подавать. Приготовлѳніѳ этого разсольника прощѳ тѣмъ, что 
варится всѳ вмѣстѣ и нѳ цѣдится. Во всѣ приготовлѳнія раз-
сольника можно по желангю прибавлять пюре томатъ, спассиро-
ваннаго на маслѣ, и каянскій перецъ. 

Разсольникъ приготовляѳтся гакже и съ тѳлячьѳй грудиной, 
которая бѳрѳтся пополамъ съ мясомъ, т. е. если на 2 пѳрсоны, 
тогда нужно взять; 

Мяса г/г ф. 
Телячьѳй грудины Ѵз Ф» 

а остальноѳ всѳ также, какъ сказано выше. Тѳлячья грудина 
варится вмѣстѣ съ мясомъ, но такъ-какъ она варится скорѣѳ 
чѣмъ мясо, то вслѣдствіѳ этого ее нужно положить позже, то 
есть послѣ снятія пѣны съ бульона, для того, чтобы она не раз-
варилась. Когда готова—разрубить порціонно и подавать. 

Супъ с ъ рисомъ. 

Поотавить варить обыкновенный бульонъ за № 0 или жѳл-
тый бульонъ за № 1. 

Потомъ поставить еварить рисъ, т. ѳ. поставить воды, и 
когда закипитъ, всыпать чисто промытый рисъ, размѣшать и 
ппставить на край плиты, чтобы постепенно прѣло и по времѳ-
намъ размѣшивать лопаткой, потомъ положить масло и соль по 
вкусу, и приготовить рисъ такъ, чтобы онъ нѳ былъ разсыпча-
тый, и когда рисъ готовъ, наложить въ мокрую рисунчатую форму, 
плотно при этомъ втискивая ложкой. (Для этого берется краси-
вая форма, изъ подъ желе). Когда рисъ въ формѣ совсѣмъ осты-
нетъ, вытряхнуть на блюдо и подавать къ бульону. 

Пропорція для бульона такая-жѳ, но добавляѳтся: 
Для 5-ти персонъ: 

Рису іД фун. 
Масла для риса . . . . Ѵа с т ол. лояс. 
Воды для варки риса . . 3/4 бУт-
Соли—по вкусу. 

Горохъ (обыкновенный, с ъ ветчиной). 

Горохъ слѣдуетъ мочить. т. е. оставлять на ночь въ водѣ, 
отъ этого онъ дѣлается мягкій и скоро варится. 

Пропорція на 4 персоны: 
Мяса і ф, 
Мосталыги отъ ветчины . . 1Ѵ2 ф. 

Луку 2 шт. 
Масла для жар. лука и на заправку Ѵв Ф-
Гороху V2 Ф-
Муки 1 стол. лож. 
Воды 8 тарелокъ. 
Соли и пѳрцу—по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Поставить варить обыкновенный бульонъ за № 0, только 

вмѣсто кореньѳвъ взять лукъ, его такяіѳ нужно нашенковать и 
прожарить на маслѣ до хорошаго коллера и опустить въ бульонъ. 
Мосталыгу оскоблить, очистить, вымыть и обланжирить, т. е. 
прокипятить въ водѣ, и тогда уже опустить вариться въ бульонъ 
съ мясомъ. Затѣмъ тутъ-жѳ опустить въ бульонъ и горохъ, и 
когда все упрѣетъ до готовности, положить приправу, т. е. муку 
смять съ масломъ и опустить въ кипящій супъ, прокипятить— 
и горохъ готовъ. 

Если-же вы яселаете сдѣлать его протѳртымъ шоре, тогда 
пѳредъ заправкой вынуть мясо и мосталыгу, процѣдить бульонъ, 
а горохъ протѳрѳть черезъ сито и сейчасъ жѳ положить въ 
процѣженный бульонъ, прокипятить и опустить приправу, и 
давъ немного покипѣть, подавать. Ветчина подается къ гороху 
отъ мосталыги, или покупается, по желанію, въ отдѣльности 
хорошій кусокъ мякоти, отъ окорока, нарѣзается порціею и по-
дается. Подаются къ гороху также гренки, т. е. булка, мелко 
нарѣзанная четырехъ-угольными шашечками и хорошо заколле-
рованная въ пѳчкѣ. 

Горохъ (парадный). 

Пропорція все таже, но добавляется ѳщѳ (тоже на 4 перс.): 
густыхъ сливокъ . . . Ѵ2 етак. 
желтковъ 2 шт. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Поставить варить желтый бульонъ за № 1, и вообщѳ сдѣ-

лать все также, какъ сказано выше. Горохъ поставить варить 
отдѣльно въ кастрюлѣ, залить его нужно бульономъ и варить 
до полной готовпости. Когда горохъ готовъ, протереть черезъ 
сито и процѣдить въ него совсѣмъ готовый бульонъ, размѣшать, 
вскипятить и положить въ него приправу, т. е. масло, смятоѳ 
съ мукой, дать покипѣть и тогда горохъ совсѣмъ готовъ. Пе-
рѳдъ самой подачей влить въ него лезонъ, т. е. жѳлтки размѣ-
шать со сливками, влить въ горохъ, размѣшать и поставить на 
паръ, т. е. кастрюлю поставить въ горячую воду, чтобы супъ 
нѳ остывалъ, но кипятить нельзя, отъ кипяченія лезонъ можетъ 
свернуться и супъ будетъ не гладкій, а крупинками. 

Супъ пюре изъ гороха подается съ различными сухими 
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гренками и печеньемъ, о которыхъ сказано въ отдѣлѣ мѵчныхъ 
приготовленій. 

0 постныхъ с упахъ . 

Постные супы приготовляются большею частію на мясныхъ 
бульонахъ, слѣдовательно для бульона берется таже сэмая про-
визія, что и на вышесказанныя лриготовленія различныхъ су-
повъ, только прибавляются грибы, для запаха и вкуса, или 
проще сказать, чтобы каждому оСѣдающему напоминало о постѣ. 

Грибы спеціально берутся сухіе бѣлые, приготовленіе ихъ: 
грибы промыть въ теплой водѣ, опустить въ кипятокъ, хорошо 
прокипятить, дать постоять, чтобы они отмякли, и тогда уже ихъ 
тонко нашенковать или изрубить и опустить въ бульонъ. 

На постные супы приготовляется обыкновенный или жел-
тый бульонъ, съ прибавленіемъ яеаренаго лука. На гарниры при-
готовляется: лапша, вермишель, картофель съ какой-либо кру-
пой, и т. под. 

Спеціально постный бульонъ. 

Пропорція на 2 персоны: 
Грибовъ бѣлыхъ сухихъ '/8 фун. 
Луку 1 шт. 
Ноды 2г/2 тарелки 
Масла постнаго (подсолнечнаго) т/в фун 
Соли—по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Воду поставить вскипятить; грибы промыть, залить кипят-

комъ, дать постоять, чтобы они отмякли, затѣмъ ихъ нашенко-
вать или мелко изрубить и опустить въ кипящую воду. Лукъ 
очистить, нашенковать и поджарить съ подсолнечяымъ масломъ 
до золотистаго коллера и опустить въ кипящій бульонъ съ гри-
бами, положить соли по вкусу и постный бульонъ готовъ. 

Это основа постнаго супа. и въ него по желанію уже опу-
скаютъ гарниры: вермишель, лапшу, картофель съ прибавленіемъ 
какихъ либо крупъ и спассированныіЪ на подсолнечномъ маслѣ 
корѳньѳвъ. 

Ііримѣчаніе. Если кто нѳ можетъ кушать съ подсолнечнымъ 
масломъ, тогда ужѳ надо приготовлять на скороыномъ, а именно: 
брать сливочноѳ масло. 

У х а (или о рыбныхъ супахъ) . 

Уха спеціально варится на мясномъ бульонѣ, для которой 
и берется обыкновѳнный или желтый бульонъ (исключая ко-
нечпо домашнее приготовленіѳ). 

Для ухи рыба бѳрѳтся по желанію, т, е. варится изъ одного 
какого-либо сорта или въ смѣси изъ разныхъ рыбъ. 

Для ухи употребляются: ерши, сиги, судаки, корюшка, 
налимы, окуни, стерляди и т. под. 

Приготовленіе ухи 1-е. 

Пропорціи на 2 персоны 
Ершей 6 шт. 
Сига порціоннаго . . . . 1 шт. 
Налима V* фуи. 
Окуней 2 шт. 
Лавроваго листу . . . 2 листа. 
Пѳрцу . 10 шт. 
Луку 1 шт. 
Лимону . 2 тоненькихъ ломтика. 
Укропу • . 1 щепотку. 
Обыкновѳннаго мясного 

бульона или желтаго . . 3 тарелки. 
Масла для жаренья лука. . 1 чайн. ложку. 
Бѣлковъ 2 шт. 
Воды для оттяжки . . . . , у 2 стакана. 
Соли—по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е: 
Бульонъ поставить вскипятить, лукъ очистить, мелко на-

шенковать, спассировать на маслѣ и опустить въ бульонъ вмѣстѣ 
съ лавровымъ листомъ и перцомъ. 

Рыбу всю вычистить и снять филе съ кости и кожи. 
Кости и головы отъ рыбы, исключая головы налима, про-

мыть и опустить въ кипящій бульонъ. (Голова налима не упот-
ребляется и считается для употреблепія вредною). Когда бульонъ 
съ костями закипитъ, тогда содвинуть его на край шшты, для 
того, чтобы онъ тихо кипѣлъ, иначѳ будетъ мутный. 

К-огда готовъ, процѣдить бульонъ чрезъ сито и отварить 
въ немъ рыбныя филѳ. 

Филѳ отвариваютъ мелкіѳ прямо какъ есть, а болыпія раз-
рѣзаютъ на части, смотря по величинѣ, И Л И - Я І Ѳ какъ малѳнькія, 
такъ и болыпія свертываютъ колечкомъ и связавъ ихъ ниткою, 
опускаютъ въ процѣженный бульонъ отваривать до полной го-
товности. Когда филе готовы, вынуть ихъ осторожно шумовкою 
въ теплую воду, а для бульона сдѣлать оттяжку, т. е. Ѵз с т а _ 

кана воды смѣшать съ 2-мя бѣлками, влить немного горячаго 
бульона, смѣшать и вылить въ остальной кипящій бульонъ и 
быстро размѣшать и когда начнѳтъ закипать, содвинуть на край 
плиты и дать потихоньку кипѣть, чтобы бульонъ очищался, и когда 
бульонъ будетъ прозрачнымъ, процѣдить осторожно на мокрую 
салфетку и опустить промытыя въ теплой водѣ рыбныя филе, 
опуститьтоненкіе ломтики лимона, посыпать укропомъи подавать. 
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Примѣчамге: Рыбныя филѳ въ болыпомъ количествѣ про-
вариваются каждый сортъ отдѣльно, потому что одна рыба ва-
рится скорѣе, другая дольше; въ противномъ случаѣ одна рыба 
будетъ сырая, а другая развалится. 

Къ ухѣ подаются пирожки растѳгаи. 

Консомѳ рыбное. 

Это тажѳ уха, что и вышесказано, но прибавляется въ про-
порцію ѳщѳ больше рыбы, для большаго навара и крѣпости. 
Къ вышеозначѳнной пропорціи можно добавить ѳще: 

Ершей 10 шт. 
Сига порціоннаго 1 » 
Окуней 2 » 

Консоме рыбноѳ по жѳланію можно подавать чистое, а также 
и съ рыбными филе. 

Можно также приготовлять для рыбнаго консоме и кнель 
изъ рыбы. (Какъ дѣлается кнѳль изъ рыбы—смотри выше). 

Уха домашняго приготовленія. 

Пропорція: 
Рыбы, какой либо изъ вышесказанныхъ сортовъ, или въ 

смѣси,—разсчитывая на каждую персону по 3Д фун. 
Луку 1 шт. 
Лавроваго листу і » 
Перцу 5 » 
Воды 1 у3 тарелки. 
Масла для жарѳнья лука . . 1 чайн. ложку. 
Соли— по вкусу. 

По жѳланію прибавляѳтся картофель, а также можно при-
бавить манныхъ крупъ или рису. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Съ рыбы соскоблить ножемъ или теркой чешую, разрѣзать 

брюшко, выпотрошить, вынуть изъ головы жабры, промыть какъ 
можно чищѳ и, положивъ въ кастрюлю, залить холодной водой, 
положить мѳлко нашенкованный и поджаренный до хорошаго 
коллера лукъ, лавр. листъ, перцу и соли по вкусу и поставить 
варить, а когда закипитъ, содвинуть на край плиты и дать 
покипѣть 7а часа и уха готова. Здѣсь я опрѳдѣлилъ врѳмя 
кипѣнья для одной персоны, но чѣмъ болыпѳ пропорція и круп-
нѣѳ рыба, тѣмъ болыпѳ требуется время для варки. 

Если уху приготовляете съ картофѳлемъ, тогда въ воду, 
приготовленную для ухи, сначала опустить жарѳный лукъ, 
соль по вкусу, лавровый листъ, пѳрецъ и картофель, а затѣмъ 
поставить варить и когда картофель дойдетъ до половины 
готовности, тогда ужѳ опустить рыбу. 

Рыба для ухи ещѳ заправтіяется такъ: очистивъ напри-
мѣръ сига или судака порціоннаго отъ чѳшуи, разрѣзать брюшко 
какъ можно аккуратнѣѳ, т. е. недѣлать болыпой разрѣзъ, выпот-
рошить, промыть, и посрѳдствомъ поварской иголки съ ниткой 
соѳдинить голову съ хвостомъ, завязать и опустить варить. 
Когда готово, аккуратно вынуть шумовкой и положить въ воду, 
а бульонъ оттянуть. Во время отпуска снять нитки и опуститъ 
рыбу въ миску или разложить по тарелкамъ, разлить бульонъ 
и подавать. 

0 сладнихъ с у па хъ . 

Для сладкихъ суповъ служитъ основою вода, сахаръ и 
картофельная мука. Затѣмъ, по желанію, кто любитъ, можно цо-
ложить духи: корицу, гвоздику, ваниль. Супы сладкіѳ пригогов-
ляются изъ черники свѣжей и сухой, а такжѳ и вишни, малины, 
земляники, яблоковъ, кружовника, красной смородины и клюквы. 
Также приготовляется и въ смѣси, т. ѳ. изъ разныхъ сухихъ 
фруктъ, какъ напримѣръ: шепталы, чернослива, яблоковъ, вишни, 
изюма и т. под. 

Пропорція на 2 персоны: 

Воды 27а тарелки. 
Сахару V* фун. 
Картофѳлыюй муки 'із » 
Корицы Ч* палочки. 
Гвоздики • . . . . 5 шт. 

и какихъ либо ягодъ или фруктъ изъ вышесказанныхъ 
сортовъ 1 фунтъ, а если изъ одной сухой черники—то 7 4 фунта* 
и если изъ одной сухой вишни—то 7а фунта. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Поставить вскипятить 2 тарелки воды и опустить въ неѳ-

сахаръ, и по жѳланію духи; когда закипитъ, положить чищѳнныѳ 
(если сухіе—то промь^ые) ягоды и дать кипѣть до готовности 
ягодъ, затѣмъ смѣшать остальныя % тарелки воды съ кар-
тофельной мукой и вылить въ кипящій супъ, быстро размѣшать, 
В С К И І І Я Т И Т Ь и супъ готовъ. 

Если варится супъ изъ малины или земляники, и чтобы 
дать красивый цвѣтъ, подкрашивается клюквеннымъ сокомъ или 
карминомъ. 

Примѣчаніе: По желанію можно для вкуса вливать в ъ 
сладкіѳ супы красноѳ или бѣлоѳ вино, а также портвейнъ или 
мадеру. 

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

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



Сладній с упъ „ А сор ти " . 

Пронорція на 4 пѳрсоны: 
Шепталы г/8 фун. 
Черносливу '/8 » 

Оушоныхъ Яблоковъ '|8 » 
Изюма 1/э » 
Вишни !/4 » 

Корицы ѵ4 палочки. 
Гвоздики 5 шт. 
Сахару 1/4 фун. 
Воды 3 тарелки. 
Картофельной муки . . . . «/в фун. 

П р и г о т о в л ѳ н і е : 
Фрукты чисто промыть въ теплой водѣ; 2 тарѳлки воды 

поставить вскипятить и опустить въ неѳ приготовленные фрукты, 
сахаръ, корицу, гвоздику и проварить до готовности, затѣмъ 
остальную тарелку воды размѣшать съ мукою, вылить и быстро 
размѣшать, дать вскипѣть и супъ готовъ. 

Д л я всѣхъ сладкихъ суповъ подаются простые или сахар-
яыѳ сухари, разсчитывая по 2 сухаря на порцію. 

Саго на красномъ винѣ (супъ). 

Пропорція на 4 персоны: 
Краснаго вина 1 бут. 
Саго 'І8 фун. 
Сахару. . . . - . . • і/2 » 
Воды. . . 2 тарелки. 
Картофельной муки '/8 фун. 
Клюквы 'І2 * 
Корицы 1/4 палочки. 
Гвоздики 5 шт. 

* 
П р и г о т о в л е н і е : 

Клюкву промыть, истолочь, развести съ одной тарелкой 
воды, процѣдить черѳзъ сито въ кастрюлю, поставить на плиту, 
вскипятить, всыпать саго и допустить до готовности, повреме-
намъ помѣшивая лопаткой; потомъ всыпать сахаръ, положить 
корицу и гвоздику, влить красное вино и прокипятить. Затѣмъ 
остальную тарелку воды развести съ картофѳльной мукой, 
вылить въ кипящій супъ, быстро размѣшать и прокипятить—и 
супъ готовъ. 

Къ этому супу подаются сахарныѳ сухари—по 2 шт. на 
порцію. 

Супъ Ашпо (изъ хвоста) . 

Пропорція на 2 пѳрс. (обыкновенное приготовлѳніе). 
Мяса 1 фун. 
Кореньевъ '/4 » 
Масла для яеаренья кореньевъ. 1 чайную ложку. 
Воды 4!4 тарелки. 
Хвостовъ 1 шт. 
Картофѳля 6 » 
Соли—по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Хвосты разрѣзать по частямъ и наканунѣ намочить въ 

водѣ. Поставить варить бульонъ обыкновенный или желтый (по 
желанію молсно и куриный) и одновременно съ мясомъ поло-
жить варить и хвосты и поступать все тѣмъ-же порядкомъ, какъ 
сказано и вышѳ о бульонахъ. Кореньи очистить и вынуть выем-
ками или красиво оточить и отварить въ соленой водѣ, а обрѣзки 
спассировать на маслѣ до хорошаго коллера и опустнть въ 
бульонъ. Картофель также красиво нарѣзать или оточить шари-
комъ. Когда мясо и хвосты хорошо уирѣютъ, вынуть ихъ и 
положить въ воду, а бульонъ процѣдить и опустить въ него 
картофель, разрѣзанное на порціи мясо и хвосты, поставить 
варить, т. е. чтобы потихоньку кипѣло, и когда картофель дойдетъ 
до полной готовности, тогда опустить въ него отваренные кореньи, 
прокипятить и супъ готовъ. 

Если-же ясѳлаете приготовить съ оттяжкой, тогда карто-
фель сварить отдѣльно въ соленой водѣ или въ бульонѣ, и 
опускать уже отваренные кореньи и картофель"въ готовый бульонъ. 

Прим&чаніе: Если мясо готово, а хвосты ещѳ не упрѣли,. 
тогда вынувъ мясо, положить ѳго въ холодную соленую воду,,. 
а хвосты продолжать до готовности. 

Супъ Ашпо (французское приготовленіе). 

Пропорція на 2 персоны: 
Мяса бедра или подбѳдѳрка . . . 1 ф. 
Хвостовъ 1 шт. 
Кѳрѳньевъ • . . '/•) ф. 
Воды 5 тарелокъ. 
Масла /8 ф-
Мадеры 1 рюмка. 
Картофельной муки 2 чайн. ложки. 
Бѣлковъ для оттяжки 2 шт. 
Соли— по вкусу. 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://kulinarniylaretz.w.pw/
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П р и г о т о в л ѳ н і е : 
Хвосты разрѣзать и намочвть наканунѣ . Затѣмъ положить 

в ъ кастрюлю, налить водой, проварить до половины готовности 
и доваривать ихъ въ бульонѣ, вмѣстѣ съ мясомъ. 

Поставить варить красный бульонъ за № 3; когда бульонъ 
будѳтъ готовъ, т. е. мясо и хвосты упрѣютъ, тогда его процѣ-
дить чрѳзъ сито и сдѣлать оттяжку (объ оттяжкѣ сказано выше) 
и когда съ оттяжкой процѣдите, тогда влить приправку, т. е. 
картофельную муку смѣшать съ мадерой, прибавивъ 74 стакана 
воды, размѣшать и вылить въ кипящій бульонъ, при этомъ 
быстро размѣшать, вскипятить п бульонъ готовъ. 

Опустить въ него обмытыѳ кусочки хвоста и подавать. 

С у п ъ „Нремъ доржъ" . 

Поставить варить бѣлый бульонъ за М 2; промыть въ водѣ и 
сварить въ молокѣ перловую крупу 1-го сорта до полной гото-
вности, протерѳть еѳ чрезъ сито (протирается только бѣлая обо-
лочка крупы, а остающаяся черненькая серѳдина нѳ употреб-
ляется—для чистоты супа), и когда пюре готово, съ нимъ посту-
пить также, какъ и выше сказапо о супахъ изъ пюрѳ и взять 
ту-же провизію, только для пюре вмѣсто вышѳ сказанныхъ про-
дуктовъ взять перловую крупу, на каждую персону разсчиты-
-вая 7В Ф- крупы и молока для варки крупы 1 стаканъ. 

С у п ъ „Овсяный" . 
Пропорція: 

Овсяной крупы 7 2 фун. 
Сливочноѳ масло . . . . 7В ФУН-
Чѳрносливъ французскій. х/4 фун. 
Сахару песку 1 стол. лож. 
Воды по усмотрѣнію. * 
Соль чуть-чуть для привкуса. 

П р и г о т о в л ѳ н і е : 
Крупу промыть и разварить съ водою, затѣмъ протерѳть 

чрезъ сито, развести водою нѳ особенно жидко и, положивъ сли-
вочноѳ масло и соль, прокипятить. Нотомъ взявъ чашку воды, 
залить черносливъ и, положивъ сахаръ, уварить его до мягкости 
закрывъ крышкою. Когда черносливъ готовъ, положить его въ 
миску (бѳзъ сока), залить супомъ и подавать съ грѳнками; 

ІІримѣчаніе: Гренки приготовить изъ французской булки, 
или слоеные. 

Супъ пюрѳ изъ ершей. 

Пропорція на 4 персоны: 
Густыхъ сливокъ 7 2 бут. 
Ершей 20 шт. 

Крупы перловой 7з ФУН-
Лукъ репчатый 1 шт. 
Кореньи, пѳтрушки и сѳльдерѳй немного. 
Масло сливочное 7 4 ФУН-
Молотый бѣлый иерецъ по вкусу. 
Соли по вкусу. 
Воды 4 тарелки. 
Мягісой муки • • 2 чайн. лож. 

І І р и г о т о в л е н і е : 

Ершей очистить, промыть и, положивъ въ кастрюлю, посы-
пать солью, залить 4-мя тарелками воды и поставить варить, на-
крывъ крышкой. Лукъ очистить, мелко нашенковать, подясарить 
на сливочномъ маслѣ и опустить въ кастрюлю, гдѣ варятся 
«рши. 

Коренья очистить, промыть и мѳлко нашенковать, затъмъ 
положить ихъ въ кастрюлю, всыпать туда-ясѳ пѳрловую крупу, 
влить нѳмного воды и сварить до мягкости., Когда готово, про-
тѳреть чрезъ частоѳ сито, всыпать мягкую муку и размѣшать. 
Когда ерши проварились (чтобы кипѣли не менѣе 7-2 часа), тогда 
бульонъ процѣдить чрезъ салфетку, а ерши протереть ложкой 
чрѳзъ частоѳ сито. Въ процѣжѳнный бульонъ опустить пюре и 
прокипятить. Пюре ершей и крупы сначала соединить вмѣстѣ и 
вымѣшать лопаткой, затѣмъ влить немного бульона чумичкой и 
размѣшать, затѣмъ ещѳ, а потомъ уясѳ и остальное все вмѣстѣ, 
это дѣлается постепенно для того, чтобы изъ шоре не образова-
лись комки. Когда супъ прокипитъ, влить густыя сливки, раз-
мѣшать и подавать. 

Къ этому супу подаются гренки и растегаи съ рыбой. 

Б о т в и н ь я . 

ІІропорція: 
Какую-либо рыбу свѣжую: семгу, 

осѳтрину, лососину, Форель или 
судака 2 фун. 

Свѣжіе огурцы, смотря по вел. . 10 шт. 
Хрѣнъ 7 4 ФУН-
Лукъ зеленый 7 4 ФУН-
ІДавѳля или молодого свекольн. 1 фун. 
Раковыя шейки 7 4 ФУН-
Квасу баварскаго 1 бут. 
Квасу яблочнаго 1 бут. 
Соли по—вкусу. 
Перцу по—вкусу. 
Сахару по—вкусу. 
и у к р о п у 7Е ФУН* 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
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П р и г о т о в л е н і е : 
Рыбу очистить, отварить до готовяости, когда готова, опу-

стить въ холодную воду остудить. Когда остынетъ, зачистить, 
нарѣзать аккуратными планкетами и улоясить по срединѣ акку-
ратно, на овальное блюдо. 

Укропъ отобрать, промыть, мелко изрубить. Огурцы очи-
стить и нарѣзать мелкими кубиками. 

Хрѣнъ очистить и натереть на терку. Лукъ очистить и 
мелко-на-мелко нарѣзать. Щавеля или свѳкольника отобрать 
хорошіе листья, отварить ихъ до мягкости и протереть чрезъ 
черное волосяное сито. 

Приготовленные—огурцы, лукъ, хрѣнъ и раковыя шейки. 
уложить красиво букетомъ (кучечками) на блюдо вокругъ рыбы 
А щавель или свекольникъ и укропъ положить въ миску и 
туда-же процѣдить чрезъ сито (чаСтое) квасъ баварскій и яб-
лочный и размѣшать, положивъ по вкусу соли, перцу и сахару 
п подавать къ столу ботвинью квасъ въ мискѣ, а рыбу съ гар-
ниромъ на блюдѣ. 

0 н р о ш к а. 
Пропорція: 

Мясо вареное 
Огурцы свѣжіе 
Лукъ зеленый 
Укропъ (полъ осьмушки) . . . 
Яйца 
Сметаны . . . 
Квасу баварскаго 
Соли, иерцу, сахару—по вкусу 

П р и г о т о в л е н і е : 
Мясо нарѣзать мелкими кубиками, такяге и очищенные 

огурцы.іЛукъ промыть и мелко иарѣзать; укропъ промыть и из-
рѵбить, яйца сварить въ крутую и такяге изрубить. Все приго-
товлѳнное слоягить въ миску, то есть мясо, яйца, огурцы, лукъ, 
укропъ, сметану, и все размѣшать, затѣмъ туда-же процѣдить 
чрезъ сито квасъ и, положивъ соли, сахару, перцу по вкусу и, 
размѣшавъ подавать къ столу, опустивъ кусочекъ чистаго льду. 

Польскій холодецъ. 

Пропорція: 
Вареное мясо 1 ф. 
Свеклы вареной 5 шт. 
Огурцы свѣжіе 5 шт. 
Укропъ Ѵів ф-
Яйца вареные 5 шт. 
Лукъ зеленый '/8 ф. 

1 ф. мякоти. 
5 шт. 

7* Ф-
Ѵю ф. 

Г) шт. 
V* Ф. 

1 бут. 

Горчицы по—вкусу. 
Х р ѣ н ъ V* ф. 
Кура вареная или . . . . 1 шт. ) . б 
Глухарь жареный или . 1 шт. } 
Рябчикъ 2 шт. / навыборъ. 
Квасъ баварскій 1 бут. 
Квасъ сухарный 1 „ 
Сметаны Ѵг Ф-
Соли, перцу, сахару—по вкусу. 
Льду кусокъ чистаго. 

П р и г о т о в л ѳ н і ѳ : 
Мясо вареное, или куры или дичи мелко нарѣзать, также и 

огурцы и лукъ. Свеклу и укропъ изрубить и яйца. Х р ѣ н ъ очи-
стить и натѳреть на теркѣ . Затѣмъ, сложивъ всѳ приготовлѳн-
ное въ миску и полояшвъ сметану, горчицу, соль, сахаръ, пе-
рецъ и размѣшать. Затѣмъ чрезъ сито процѣдить въ миску 
квасъ баварскій и сухарный, размѣшать и, опустивъ кусокъ 
льда, подавать къ столу. 

Ко всѣмъ вышесказаннымъ, т. е. окрошкѣ , ботвиньѣ и к ъ 
польскому холодцу подается черный и бѣлый хлѣбъ. 

О Т Д Ѣ Л Ъ III. 

Ссл^іні<и рыбныр и м^існыЯ. 
Буйба іонезъ (селянка). 

Эта сэлянка приготовляется изъ свѣжей осетрины, ерніей 
и окуней, на мясномъ бульонѣ или на собственномъ, т. е, выва-
ренномъ изъ этой-же рыбы. 

Пропорція на 3 персоны: 
Осетрины свѣжей . 
Ершей 
Окуней 
Чесноку. . 
Капорцевъ. 
Раковъ . • 
Раковаго масла . . 
Лавроваго листу . 
Перцу 
Воды или бульону 
Соли 
Л у к у . . . . . 
Масла столоваго . 
Кореньевъ разныхъ 

1Ѵ2 ф. 
9 Ш Т . 
•3 шт. 
Ѵо мал. гол. 
V. Ф. 
6 шт. 
V. ф. 
1 листъ. 
по вкусу. 
5 тарел. 
по вкусу, 
1 шт. 
Ѵо ОСЬМ. 

V4 ф. 
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П р и г о т о в л е н і е : 
Лукъ очистить и нашенковать; очистить и нашенковать 

также и коренья и спассировать ихъ на маслѣ до золотистаго 
коллера, залить ихъ водой или бульономъ, положить перецъ. 
лавровый листъ и немного соли и поставить проварить, чтобы 
этотъ бульонъ пропитался ароматомъ кореньевъ и лука. 

Потомъ приготовить рыбу, т. е. снять филе съ ершей и 
окуней (какъ снимаются филе сказано ниясе, въ приготовленіи 
селянки „Натюрель") и нарѣзать порціояно осетрину. Когда филе 
будутъ сняты съ ершей и окуней, то кости и головы промыть 
и также опустить въ бульонъ. 

Когда бульонъ готовъ, т. е. упрѣютъ кости, тогда его надо 
процѣдить черезъ частое сито и опустить въ него осетрину и 
раки: давъ немного повариться, опустить ужѳ остальную рыбу, 
т. е. рыбные филе, и поставить на край, плиты, чтобы слегка 
кипѣло, опустить также мѳлко нарубленнаго чееноку, капорцы 
и продолжать допускать до полной готовности. Когда готово, 
положить по вкусу соли, каянскаго перцу и опустить раковоѳ 
масло (о приготовлѳніи раковаго масла сказано ниже)—и буй-
баіонезъ готовъ. Къ нему подаются пирожки „растегаи . 

Раковое масло. 

Пропорція на 2 персоны: 
Раковъ 10 шт. 
Сливочнаго масла . . . У4 Ф-
Бульона.. , • 1 стакаиъ. 

П р и г о т о в л е н і е: 
Раки сварить въ крутомъ кппяткѣ съ солью, остудить въ 

холодной водѣ и отобрать всѣ кости и ножки рака, — выбрасы-
ваются только впутренность и глаза. Шейки откладываются для 
Г а р іш?огда будутъ отобраны, тогда нужно истолочь ихъ 
въ ступкѣ какъ можно мельчѳ со сливочнымъ масломъ, потомъ 
положить въ сотейникъ и хорошенько спассировать, а затѣмъ 
влить бульонъ и проварить на краю гшиты; когда бульонъ вы-
садится и останется его немного, тогда всю эту массу вылить 
въ посуду, т. е. горшокъ или миску, наполненную Холодной во-
дой, и поставить на холодъ до слѣдующаго дня. На слѣдующій 
дѳнь снять свѳрху застывшеѳ масло и протереть чѳрезъ чѳрное 
сито—и раковоѳ масло готово; сохранять его на льду или вообще 
въ холодномъ мѣстѣ. 

Примѣчанге: На буйбаіонезъ мояшо употреблять, кромѣ 
осетрины, свѣжую лососину, семгу и т. под. рыбу. 

Селянка изъ свѣжей осетрины. 

Осетрины свѣжей . • . 1 Фун. 
Томату пюре V4 фун-

Ѵа осьмушки. 
Оливковъ Ѵа 
Грибовъ бѣлыхъ . . . V» Фун. 
Луку 1 шт. 
Лавроваго листу. . . . 1 шт. 
Пѳрцу горошкомъ . . . 10 шт. 

2 тарелки. 
Огурцовъ . . . . . . . 1 шт. 
Огуречнаго разсола . Ѵа ст. 
Масла столоваго . . . V4 Фун-
Лимона • 2 ломтика. 
Соли и каянскаго перцу. по вкусу. 
Муки 3 чайн. лож. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Лукъ нашенковать и спассировать на маслѣ съ мукой и 

залить водой, размѣшивая лопаткой; положить такжѳ капорцы, 
оливки, лавровый листъ и пѳрецъ, нѳмного соли, опустить такжѳ 
зачищенную и порщонно нарѣзанную осетрину и поставить 
варить. 

Когда закипитъ, процѣдить въ него огуречный разсолъ и 
положить спассированное шоре томата. Потомъ очистить огурцы 
отъ вѳрхней кожицы и срѣзать сердцевину, а оставшуюся мя-
коть нарѣзать косячками. Грибы бѣлыѳ консѳрвъ иля марино-
ванные нашенковать и опустить въ бульонъ вмѣстѣ съ приго-
товлѳнными огурцами. Когда рыба дойдѳтъ до полной готов-
ности, опустить лимонъ и лодавать. 

Къ этой селянкѣ подаются пирожки „^астегаи". 

Селянни обынновенныя. 

Для различныхъ жидкихъ селянокъ, какъ для рыбныхъ, 
такъ и для мясныхъ, служитъ основаніемъ бульонъ слѣдую-
щаго приготовленія: 

Пропорція на 2 пѳрсоны: 
Жѳлтаго или обыкновеннаго мясного 
бульона 
Луку 
Масла столоваго 
Муки 
Огурцовъ . . . 
Огурѳчнаго разсола 

2 тарѳлки. 
1 шт. 
Ѵ2 осьмушки. 
2 чайн. лож. 
1 шт. 
V4 стакана. 
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Капорцевъ . . . . . . 12 шт. 
Оливковъ 6 шт. 
Маринованныхъ грибовъ. V4 ФУН-
Лавроваго листу . . . 1 шт. 
Перцу • 10 шт. 
Сметаны . . . ' . . . . V4 ФУН-
Лимона—тоненькій ломтикъ. 
Петрушки рубленой щепотку. 
Соли—по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Лукъ очистить, мелко нашенковать, спассировать на маолѣ, 

потомъ всыпать муку и прожарить съ мукой, затѣмъ влить про-
цѣженный огуречный разсолъ, размѣшать и влить бульонъ, по-
степенно размѣшивая лопаткой, чтобы хорошо разошлась пасси-
ровка, опустить также перецъ, лавровый листъ и поставить про-
варить. 

Потомъ очистить или, проще сказать, снять оливки съ кости 
ленточкой, грибы бѣлые маринованные нашенковать, и тогда 
оливки и грибы вмѣстѣ съ капорцами прнпустить на маслѣ и 
опустить въ кипящій бульонъ. 

Очистить также огурецъ отъ кожицы и сердцевины, нарѣ-
зать мякоть огурца косячками и также положить въ бульонъ, 
прибавивъ соли по вкусу,—и тогда уяге основной бульонъ съ 
г рниромъ для селянокъ рыбныхъ и мясныхъ готовъ, 

Теперь продолжать далѣѳ по желанію, т. е., если вы же-
лаете приготовить „мясную селянку", тогда къ вышеозначен-
ному бульону съ гарниромъ прибавляется мясо обязателыто 
трехъ сортовъ, а именно: 

Для двухъ персонъ: 
Жареной курицы . . . . у2

 ш т -
Жареной телятины . • . V4 ФУН-
Ветчины V4 ФУН> 

По яееланію можно прибавлять и мяса. 
Итакъ, когда вышесказанный бульонъ съ гарниромъ ки-

питъ, опустить нарѣзанные планкетами кусочки ветчины, ку-
ряцы и телятины, и давъ еще разъ вскипѣть, полоясить сметану, 
ломтикъ лимона, рубленой петрушки или укропа и подавать. 

Рыбная селянка 1-го приготовленія. 

Если-же вы яеелаете приготовить селянку рыбную, тогда 
къ сказанному выше бульону съ гарниромъ прибавляется обя-
зательно рыба трехъ какихъ-либо сортовъ: 

1) Какія-либо бѣлыя свѣжія сорта рыбы, напримѣръ, су-
дакъ, сигъ и т. под. 

2) Какія-либо красныя сорта рыбы, только изъ свѣжихъ 
напримѣръ: лососина, семга, форель и т. под. 

3-й сортъ долженъ быть какой-либо изъ соленыхъ рыбъ, 
напримѣръ: осетрины, бѣлуги, тешки и т. под. 

Пропорція рыбы на 2 персоны: 

Бѣлаго сорта 1 фун. 
Краснаго сорта . . . . Ѵз « 
Роленаго сорта . . . . V4 » 

П р и г о т о в л е н і е рыбы: 
Бѣлые сорта: снять филе съ кости и кожи и разрѣзать 

планкетами. 
Красные и соленыѳ сорта рыбы: снять съ кожи, вырѣзать 

кости и такжѳ нарѣзать планкетами, т. е. наискось широкими 
тонѳнькими кусочками. 

Опустить въ кипящій бульонъ съ гарниромъ приготовлѳн-
ную рыбу, прокипятить и отставить на край плиты, чтобы рыба 
въ горячемъ бульонѣ постепенно доходила до полной готовности. 
Когда готово, положить сметану, опустить ломтикъ лимона, по-
сыпать пѳтрушкой или рубленымъ укропомъ и подавать. 

По желанію въ рыбную или мясную селянку можно приба-
влять спассированное на маслѣ пюрѳ томата. 

Пюрѳ томатъ опускается вмѣстѣ со сметаной, прокипятить 
и подавать. 

Рыбная селянна „Натюрель" 2-го приготовленія. 

Пропорція на 4 персоны: 
Сига или судака . . . , . 3 ф. 
Свѣжей семги или лососины 1 ф. 
Осетрины соленой . . . . 1}г ф. 
Капорцевъ Ѵз о°ьм. 
Оливковъ V» * 
Карнишоновъ V4 Ф-
Маринов. бѣлыхъ грибовъ . V4 Ф-
Л у к у 1 шт. 
Лавроваго листу 2 ш г 
Перцѵ Ю шт. 
Масла столоваго V2 осьм. 
Лимона 2 ломт. 
Воды 4у.,тарел. 
Бѣлковъ для оттяжки . . . 2 шт. 
Пѳтрушки или укропу—щепотку. 
Соли—по вкусу. 

П р и г о т о в л ѳ н і е : 
Съ судака или сига снять филе съ кости и кожи. 
Съ кости нужно снимать начиная съ головы, сначала одну 

сторону филѳ, затѣмъ, перевернувъ рыбу, такжѳ снять и съ 
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другой стороны (филе—это называются бока рыбы, ихъ-то и 
нужно снять, т. е. срѣзать съ обоихъ сторонъ мякоть, и срѣзать 
нужно плотнѣе къ кости, такъ что когда мякоть будетъ снята, 
чтобы оставалась одна хребтовая кость рыбы, имѣя на одномъ 
концѣ оставшійся хвостъ, а на другомъ голову), съ снятыхъ 
бочковъ рыбы, т. е. съ филе, нуяшо снять и кожу, начиная съ 
конца гдѣ былъ хвостъ, и такъ: филе положить кожею на ров-
ный край стола и острымъ ножемъ срѣзать, придерживая дав-
леніе къ столу и впередъ. 

Потомъ также и отъ остальной рыбы отдѣлить кожу и 
кости. Потомъ кости съ головой и хвостомъ, исключая отъ со-
леной рыбы, промыть, положить въ кастрюлю, залить означенной 
мѣрой воды, положить соль по вкусу и поставить на плиту ва-
рить, положивъ также перецъ и лавровый листъ. 

Лукъ очистить, нашенковать и припустить на маслѣ до 
хорошаго коллера и опустить такжѳ въ кастрюлю. 

Когда все закипитъ, отставить на край плиты, чтобы вы-
варить хорошій наваръ изъ костей рыбы. Когда этотъ бульонъ 
готовъ, процѣдить чрезъ сито въ другую кастрюлю и опять по-
ставить на плиту, опустивъ въ него снятые и разрѣзанные на 
части филе разной рыбы. Для этой селянки рыбу слѣдуетъ ва-
рить каждый сортъ отдѣльно, потому что одна рыба варится 
скорѣе, другая долыпе, и для того, чтобы не было разварив-
шейся рыбы, поэтому и слѣдуетъ варить каягдый сортъ отдѣльно. 

Когда рыба готова, положить шумовкой въ холодную воду. 
А съ бульономъ сдѣлать оттяжку, т. е. поставить его вски-

пятить, и когда шибко закипитъ, влить въ него 2 штуки бѣл-
ісовъ, хорошо смѣшанныхъ съ полстаканомъ холодной воды и 
одной чумичкой кипящаго бульона. Когда вольете оттяжку въ 
бульонъ, то нужно быстро размѣшать, дать вскипѣть и отста-
вить на край плиты, чтобы чуть-чуть кипѣло съ краешковъ и 
этимъ временемъ бульонъ очистится, т. е. будетъ прозрачный, 
тогда его осторожно процѣдить чрезъ сырую салфетку. Опустивъ 
въ него рыбные филе, шенкованные грибы и карнишоны, ка-
порцы и чищенные оливки, дать прокипѣть, опустить лимонъ, 
посыпать рубленою зеленью и подавать. 

Въ эту селянку также можпо, по желанію, положить пюре 
томатъ, на вышесказанную пропорцію х/г ф., и класть его надо 
передъ оттяжкой. 

Селяниа „бордалезъ" . 

Приготовляется изъ разной свѣясей рыбы и раковъ. 
Пропорція на 3 персоны: 

Свѣжей рыбы осетрины . . 3/І ф. 
Свѣжаго сига или судака . 1 ф. 
Свѣжей семги 3/4 Ф-
Раковъ 6 шт. 

ІТІампиньоновъ V4 Ф-
Мясного бульона 4 тарелки. 
Луку 1 шт. 
Муки 1 стол. л. 
Сметаны или густыхъ сливокъ V4 бут. 
Желтковъ 2 шт. 
Сливочнаго масла для пас-
сировки • V4 Ф-
Кореньевъ разныхъ . . . Ѵв Ф-
Бѣлаго перцу и соли—по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Лукъ очистить, нашенковать и припустить на маслѣ, по-

томъ всыпать муку и, немного прожаривъ, развести постепенно 
кипяченымъ бульономъ, размѣшивая при этомъ лопаткой, чтобы 
хорошенько разошлась пассировка и не было бы комочковъ муки, 
поставить на плиту вскипятить и содвинуть на край плиты, 
чтобы потихоньку кипѣло. 

Шампиньоны очистить, нашенковать и припустить на маслѣ. 
Раки отварить въ соленой водѣ съ кореньями, т. ѳ. поста-

вить вскипятить воды, положить въ нѳе соли болыне противъ 
вкуса и чищенные кореньи, и когда приправленная вода заки-
питъ, опустить въ нее раки и сварить до готовности; когда го-
товы, дерясать въ теплой соленой водѣ. 

Съ рыбы снять филе съ кости и кожи. такжѳ какъ и выше 
сказано о рыбѣ для рыбной селянки, и отварить еѳ въ бульонѣ 
до соединепія съ пассировкой, т. е. пока вы бульонъ нѳ смѣ-
шали съ мукой, припущенной съ лукомъ на маслѣ. 

Когда рыбныѳ филе готовы, держать ихъ въ теплой водѣ 
до подачи. 

ІІотомъ приготовить лезонъ, т. ѳ. густыя сливки или сме-
тану соединить или, проще сказать, хорошо размѣшать съ желт-
ками; сливки въ желтки при этомъ нужно вливать не сразу, 
а постепенно, размѣшивать и лезонъ готовъ. 

Примѣчаніе: Для залезониванія, по желанію, въ селянки 
или заправочные супа можно употреблять вмѣсто густыхъ сли-
вокъ сметану. 

Когда-же бульонъ немного проварится и загустѣетъ отъ 
пассировки, тогда его нужно прожать чрезъ салфетку или про-
цѣдить на красное сито, протирая при этомъ ложкой. 

Въ процѣженный бульонъ опустить спассированные шам-
пиньоны, вскипятить и вылить приготовленный лезонъ, при 
этомъ конечно нужно быстро размѣшать и поставить на паръ, 
т. ѳ. кастрюлю съ этой массой поставить въ горячую воду и 
дерягать на плитѣ, чтобы она была горячая, но не кипятить, 
иначѳ лѳзонъ свернѳтся крупкою. Полояшть при этомъ соли и 
бѣлаго англійскаго перцу по вкусу, опустить также всѣ сорта 
рыбы, раки, и подавать. 
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Примѣчаніе: Рыбу и раки передъ тѣмъ, какъ опускаете въ 
приготовленный бульонъ, нужно сначала откинуть на сито, чтобы 
какъ можно суше стекла вода, для того чтобы не разжидить 
приготовленный бульонъ. 

Раки въ приготовлѳнный бульонъ опускаются нечнщенные. 

Разъяснен іе о рыбѣ . 

Селянку рыбную какъ 1-го приготовленія, такъ и 2-го, 
можно въ домашнемъ экономичѳскомъ быту приготовлять съ 
костями и дажѳ съ головой, но только конѳчно уже надо какъ 
можно чищѳ соскоблить чѳшую, и, въ особенности въ лѣтнее 
время, вынимать жабры. Когда нутро рыбы потрошите, обращайте 
вниманіѳ, чтобы нѳ оставалась внутри желчь, что портитъ сильно 
вкусъ, придавая горѳчь. 

Такжѳ и при покупкѣ рыбы нужно обращать особоѳ вни-
маніѳ, въ особенности въ лѣтнеѳ врѳмя, на слѣдующее: 1) на 
жабры, чтобы онѣ были ярко-красныѳ, что означаетъ ихъ свѣ-
жесть или то, что рыба только что убита; 2) какъ у крупной, 
такъ и мелкой рыбы на ея запахъ, въ особенности у' жаберъ, и 
3) когда взявъ въ руки рыбу, чувствуете, чтоона сильномягкая 
и кости ея отстали отъ мякоти,—это означаетъ, что рыба стала 
ужѳ разлагаться, т. е. портиться; такую рыбу продаютъ иногда 
торговцы, въ особѳнности въ лѣтнеѳ время, что кости сильно 
отваливаются отъ Мякоти и, посрѳдствомъ промыванія жабѳръ, 
вы при покупкѣ никакого запаха нѳ услышите. И такъ, чтобы 
нѳ быть обманутой, кромѣтого, что обращать вниманіѳ нажабры, 
обращать еще особоѳ вниманіѳ на мягкость рыбы въ бокахъ и, 
при малѣйшѳмъ замѣчаніи, подобной покупки избѣгать, что въ 
особѳнности случается при покупкѣ въ большихъ рыбахъ: семгѣ 
и проч. 

Подобныя рыбы, какимъ-бы ужѳ соусомъ вы не прибавляли, 
всѳ будутъ имѣть очѳнь непріятный привкусъ. 

При варкѣ рыбы, вообщѳ и при жареніи, нужно обращать 
особоѳ вниманіѳ на готовность рыбы, чѳго нѣтъ хуже, когда за 
столъ попадѳтъ сырая рыба; въ особѳнности обращать вниманіе 
при варкѣ болыпихъ цѣлыхъ рыбъ. Лучшѳ всѳго вырѣзать 
квадратный кусочекъ по-глубжѳ изъ спины и убѣдиться въ ея 
готовности, а затѣмъ вложить обратно. 

Мосновсная мясная селянна (густая). 

П р о п о р ц і я на 2 пѳрсоны: 
Жареной тѳлятины % фун. 
Жареной курицы шт. 
Ветчины і/І фуН. 
Маринов. бѣлыхъ грибовъ 2/8 „ 
Капорцевъ 12 шт. 

Оливковъ 10 „ 
Луку . . . 1 » 
Шенкованной капусты 1 фун. 
Масла столоваго V4 

Муки 1 «тол. ложку. 
Бульону Щ стакана. 
Сыру тертаго для посыпки. 
Сахару—по вкусу. 
Перцу—по вкусу. 
Соли—по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Шѳнкованную капусту промыть и насухо отжать. Лукъ 

мѳлко нашенковать, спассировать на маслѣ въ сотейникѣ и по-
ложить туда-жѳ въ масло капусту, влить бульону 1 стаканъ, 
накрыть крышкой и утушить до готовности. Когда готово, по-
лояшть соли, сахару и пѳрцу по вкусу, и немного посыпать му-
кой и перѳмѣшать. Тѳлятину и ветчину нарѣзать кусочками, 
курицу разрубить на части. Грибы бѣлые маринованные нашен-
ковать, оливки снять съ косточки тесемочкой и вмѣстѣ съ ка-
порцами спассировать на маслѣ, потомъ положить сюда-же при-
готовленныя три сорта мяса, влить 3/з стакана бульону, проки-

Рис. 5. Рис . 6. 

пятить, покрыть свѳрху приготовлѳнной капустой, засыпать тѳр-
тымъ сыромъ и поставить въ жаркую пѳчь коллеровать. Когда 
готово, тогда сверху красиво убрать нарѣзанными кусочками 
яйца и свеклы варѳныхъ, огурца, гриба бѣлаго маринованнаго, 
положить также капорцевъ, оливісовъ; употребляется также для 
уборки зѳлень петрушки и ломтики лимона; всѣ вышѳсказанныѳ 
продукты рѣжутся различными кусочками и укладываются по 
вкусу того, кто украшаетъ (См. рис. 5 и 6). 
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Примѣчаніе. Селянки мясныя, а такжѳ и рыбныя пригото-
вляются на сковородкахъ, нарочно для этого приспособленныхъ; 
дѣлаются онѣ мѣцныя, лужоныя, эмали^ованныя, металлическія 
и т. п. и при томъ-же порціонные, двухъ и трехъ порціонные. 

Московсная рыбная селянна (густая) . 

Все тоже самое, что и вышѳ сказано, только вмѣсто трехъ 
сортовъ мяса, т. ѳ. вмѣсто ветчины, курицы и телятины, берется 
рыба, а именно: 

Пропорція на 2 пѳрсоны-
Судака или сига у2 фун. 
Свѣжей семги или лососины . . . . г/2 „ 
Соленой осѳтрины или тешки 

бѣлорыб і /2 „ 
Приготовленіѳ и уборка также, что и мясной московской 

селянки. 

0 Т Д ГВ Л Ъ ІУ. 

Горячі^ за1<усі<и. 
Грибы бѣлые. 

Для этого берутся бѣлые грибы консѳрвъ. Когда откроете 
жестянку, откинуть ихъ на сито и порѣзать помельче, т. е. по-
поламъ и натрое, смотря по величинѣ гриба. 

Спассировать ихъ на маслѣ, влить половину стекшаго гриб-
ного соку, прокипятить, посыпать мукой, пѳремѣшать, положить 
сметану, прокипятить, положить также соли и бѣлаго перцу по 
вкусу и подавать въ судкахъ металлическихъ или фарфоровыхъ. 

Пропорція: 
Грибовъ фунтовую банку. 
Сметаны '/* фун. 
Муки 1 чайн. ложку. 
Масла сливочнаго. . . 3/в Фун. 
Соли и бѣлаго перцу—по вкусу. 

Биточки въ томатѣ . 
Пропорція: 

Мяса ссѣкъ 1 фун. 
йоды і/ч стакана. 
Луку 1 шт. 
Томату з/8 ф у н . 
Бульону і/2 стакана. 

Сметаны 1 стол. ложку. 
Муки 1 чайн. ложку. 
Масла столоваго для жаренья. 
Ломтикъ булки. 
Соли и п е р ц у - п о вкусу. 
Масла столоваго для пассировки крошекъ. 

П р и г о т о в л ѳ н і е : 
Мясо мелко изрубить или пропустить чрезъ мясорубку. 

Ломтикъ булки намочить въ водѣ. Лукъ мелко изрубить и при-
лустить на маслѣ. Затѣмъ въ рубленое мясо положить намочен-
ную булку, спассированный лукъ, соль, перецъ по вкусу, влить 
воду и перемѣшать всѳ вмѣстѣ. Воду надо лить умѣренно, что-
бы нѳ разжидить массу. 

Потомъ эту массу раскатать на сухарныхъ крошкахъ кол-
басой и нарѣзать неболыпими кусочками, скатать шариками, не-
много прижать, чтобы были плоскіѳ и поджарить на маслѣ; котда 
одна сторона заколлеруется, перевернуть на другую сторону и 
т. д. по порядку. Когда всѣ готовы, сложить ихъ въ сотейникъ, 
залить соусомъ томатъ, накрыть крышкой и поставить на паръ, 
чтобы биточки приняли ароматъ томата, и подавать въ метал-
личѳскихъ чашкахъ или фаянсовыхъ салатникахъ. 

Приготовленіе соуса „томатъ": 
Масло спассировать съ мукою, развести горячимъ бульо-

номъ и прокипятить. Томатъ шорѳ такжѳ спассировать на маслѣ 
и соединить вмѣстѣ, прокипятить, положить соли, сметаны и 
каянскаго перцу по вкусу—и соусъ готовъ. 

Котлеты въ томатѣ . 

Тоже самое что и вышѳ сказано, разница только въ томъ, 
что масса раздѣлывается на мокрой салфеткѣ; расколотить сна-
чала тоненькой лепешкой, положить кусочекъ фарша финзѳрбъ. 
завернуть аккуратно со всѣхъ сторонъ и придать видъ котлетки; 
яіарить на маслѣ и заливать соусомъ томатъ. 

Примѣчаніе: Горячая закуска биточки дѣлаются маленькіе, 
величиною въ 3 копѣйки, такжѳ и котлетки въ томатѣ пригото-
вляются какъ можно мельче. 

Приготовленіе фарша финзербъ: 
Грибы шампиньоны очистить и мелко изрубить и спасси-

ровать на маслѣ, затѣмъ влить бульону, прокипятить и всыпать 
мелко просѣянныхъ сухарныхъ крошекъ такъ. чтобы образова-
лось тѣсто, положить соли и перцу по вкусу и фаршъ готовъ. 

Сосисни въ томатѣ . 

Для этого берутся сардельки, толстыя или тоненькія обык-
новенныя сосиски, снимается съ нихъ кожа и рѣжутся на ма-
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лѳнькіѳ кусочки. Нарѣзанныя сосиски спассировать на маслѣ и 
залить соусомъ томатъ. Подавать въ металличѳскихъ чашкахъ 
или фаянсовыхъ салатникахъ. 

Почни съ мадерой. 

Почки очистить. т. е. отнять жиръ и снять перѳпонку. На-
рѣзать ихъ тонѳнькими кружѳчками и спассировать на маслѣ. 
Затѣмъ прибавить фюмѳ или краснаго соуса, прокипятить и по-
ложить пассировку, т. ѳ. муку, смятую съ кусочкомъ масла, про-
кипятить размѣшивая лопаткой, чтобы масса загустѣла, влить 
мадеры, положить соли или перцу по вкусу, перемѣшать и ію-
давать въ металличѳскихъ или фаянсовыхъ чашиахъ. 

Пропорція на 2 персоны: 
Почекъ телячьихъ 2 шт. 
Фюме или краснаго соуса . 1 стаканъ. 
Мадѳры 1 рюмку. 
Масла сливочнаго 1/І фун. 
Муки 2 чайн. ложки. 
Соли и перцу—по вкусу, 

Примѣчаніе: Если приготовляетѳ почки на красномъ соусѣ, 
а нѳ на фюме, тогда пассировку класть не надо. Пассировка кла-
дѳтся когда приготовляются почки на фюмѳ. (0 приготовлоніи 
краснаго соуса сказано вышѳ). 

Почни въ сметанѣ . 

Пропорція на 2 персоны, 
Телячьихъ почекъ. . . 
Смѳтаны 
Масла чухонскаго . . . 
Луку 
Муки 
Бульону 
Соли и перцу—по вкусу, 

П р и г о т о в л е н і ѳ. 
Почки очистить отъ жира, снять съ нихъ перѳпонку и об-

ланжирить, т. е. опустить въ кипятокъ, чтобы онѣ окрѣпли, по-
томъ разобрать по частямъ, нарѣзать тонко кружечками и спас-
сировать на маслѣ. Затѣмъ очистить лукъ, мелко нашѳнковать, 
такжѳ спассировать на маслѣ, всыпать въ нѳго муки, еще разъ 
прожарить, развести бульономъ и хорошо при этомъ размѣшать, 
дать вскипѣть, положить сметану, соли, пѳрцу по вкусу, опу-
стить въ этотъ соусъ почки. и помѣшивая лопаточкой, ещѳ разъ 
дать прокипѣть и подавать въ металлическихъ или фарфоро-
выхъ мискахъ. 

. . 2 шт. 
• • 3/8 Фун. 
• • V4 „ 
. . 1 шт. 
. . 1 чайн. ложку. 
. . У2 стакана. 

Форшманъ. 

Подаваемый на горячую закуску въ калачѣ или на метал-
личѳскихъ сковородочкахъ. 

ІІропорція на 2 персоны. 

Мяса мякоти 1-го сорта. . 3/* фун. 
Селедки Ѵа ш т -
Картофелю 2 „ 
Мясной кобуль 1 ст. лояску. 
Сметаны V4 ФУН-
Молока Ѵз стакана. 
Луку 1 ш т -
Масла сливочнаго . . . . Ѵв ФУН-
Бульону 3/4 стакана. 
Соли—по вкусу. 
ІІерцу—по вкусу. 
Сыру тертаго для посыпки. 

І І р и г о т о в л е н і е . 

Мясо мелко изрубить или пропустить чрезъ машинку, за-
тѣмъ положить его въ сотейникъ, полояшть такяее шенісованный 
лукъ, масло, бульонъ, соль, перецъ и припустить на плитѣ подъ 
крышкой до полной готовности. 

Потомъ отварить чищенный картофель и вычистить и про-
мыть селѳдку. 

Когда готово мясо, картофель и селедка, тогда истолочь 
все вмѣстѣ въ ступкѣ , прибавляя постепенно молока и протѳ-
реть на рѣдкоѳ сито (мочалыюѳ). 

Когда масса готова, то хорошѳнько ее вымѣшать, прибавивъ 
смѳтаны и кобуль. 

Примѣчаніе: Кобуль - это приготовляется консервъ, онъ 
бываетъ рыбный и мясной и продается во всѣхъ фруктовыхъ 
магазинахъ и зеленныхъ лавкахъ. 

Если желаетѳ подать форшмакъ въ калачѣ , то д г я этого 
покупается калачъ, величиною, смотря на сколько персонъ. 

Въ калачѣ снимается верхняя корка и вынимается мякишъ, 
т. ѳ. въ толстой его части сдѣлать коробку, въ ручкѣ такяее 
сдѣлать углубленіе, не тронутымъ оставить только гребѳнь. 

И въ приготовлѳнноѳ мѣсто налояшть вышесказанную массу 
форшмака, уровнять ножемъ и придать видъ какъ цѣльный 
калачъ, посыпать тертымъ сыромъ, поставить въ горячій ду-
ховой шкафъ, заколлѳровать до хорошаго коллѳра и подавать 
горячимъ. 
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Форшмакъ обыкновенный. 

Этотъ форшмакъ приготовляѳтся уже изъ остатковъ варѳ-
яаго мяса. 

Пропорція на 2 пѳрсоны: 
Варѳнаго мяса 1 ф. 
Луку 1 шт. 
Сѳледки у2 „ 
Бульону • у 2 стакана. 
Сметаны '/4 фун. 
Масла с т о л о в а г о . . . . . . . . у , „ 
Картофель 2 или 3 шт., смотря по величинѣ, 

П р и г о т о в л ѳ н і ѳ : 
Картофѳль чищѳный отварить въ соленой водѣ, селедку 

вычистить, мясо мелко нарѣзать и все это вмѣстѣ пропустить 
чрѳзъ мясорубку 2 раза или мѳлко изрубить. Лукъ изрубить, 
припустить на маслѣ и положить въ приготовленную массу, 
положить такяіѳ сметану и бульонъ, соли и перцу по вкусу 
и выложить въ гладкую форму или на сковородку, смазанную 
масломъ и засыпанную толчеными сухарями, сверху засыпать 
тертымъ сыромъ, поставить въ духовой шкафъ, коллеровать до 
хорошаго коллера и подавать горячимъ. 

Бефъ строгановъ. 

Пропорція на 1 пѳрсону: 
Мяса мякоти 1-го сорта . . . у 2 фун. 
Томату пюрѳ • • • Ув » 
Сметаны у 8 „ 
Масла столоваго у 8 фун. 
Муки| 1 чайн. ложку. 
Каянскаго перцу—по вкусу. 
Соли—по вкусу. 

П р и г о т о в л ѳ н і е : 
Мясо изрѣзать квадратными кусочками и припустить на 

маслѣ, положивъ соли по вкусу, посыпать мукой, перемѣшать, 
положить томатъ пюре, прокипятить, положить сметану и 
перецъ по ввусу, ѳщѳ разъ прокипятить и дать постоять ми-
нутъ 5 на краю плиты, чтобы мясо пропиталось ароматомъ 
и вкусомъ соуса. Подавать въ металлическихъ или фаянсовыхъ 
мискахъ. 

По яселанію, къ бефъ строганову приготовляется картофѳль 
пай; приготовить такъ: 

Картофѳль очистить, нарѣзать какъ свекла на борщъ и 

опустить въ раскаленный флетюръ; когда заколлеруется, вынуть 
на бумагу и немного посолить. 

'Картофель этотъ кладется въ мисочку поверхъ бефъ 
строганова. 

, У с т р и ц ы. 

Подаю^ся устрицы на горячую закуску обыкновѳнные и муль 
Устрицы по-польски: 

Открывъ одну сторону раковинки, ополоснуть въ соленой 
водѣ, уложить раковинки на листъ или сотейникъ, положить 
кусочѳкъ масла въ каждую раковинку и поставить въ духовой 
шкафъ; припуізтивъ ихъ до полной готовности, облить масломъ 
съ мелкими сухарными крошками и подавать. 

Устрици аЯратанъ: 
Открывъ-Одну сторону раковинки, обмыть въ соленой водѣ, 

положить въ каждую роковинку по кусочку масла, засыпать 
тертымъ сыромъ и поставить въ духовой шкафъ коллеровать; 
когда готовы уложить раковинки на блюдо съ салфеткою и 
подавать. 

Устрицы подъ соусомъ супремъ: 
Открывъ одну сторону раковинки, обмыть въ солѳной водѣ, 

залить соусомъ супремъ, посыпать тертымъ сыромъ и колле-
ровать. Когда готовы, уложить на блюдо съ салфеткой и по-
давать. (0 соусѣ супремъ сказано вышѳ), 

Кокили изъ рыбы. 

Кокили приготовляются изъ разной рыбы, напримѣръ, 
свѣжей семги, сига, судака, ершей и проч. свѣжихъ рыбъ. 

Пропорція на 2 персоны: 
Рыбы 3Л ФУН-
Бѣлыхъ грибовъ или шампиньоновъ ЧІ „ 
Лимону 2 ломтика. 
Масла столоваго Ѵв фун. 
Сыру для посыпки. 
Соусу бешемель. 
Соли и пѳрцу—по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е . 
Съ рыбы снять филе, посолить, посыпать пѳрцемъ и при-

пустить на маслѣ. 
Шампиньоны, если свѣжіе, то очистить, нашенковать и 

припустить на маслѣ; Ѳ С Л И - Я І Ѳ консервъ шампиньоновъ илн бѣ-
лыхъ грибовъ, то ихъ надо нашенковать и также припустить на 
маслѣ. 

Приготовленную рыбу нужно уложить на раковинки, по-
верхъ рыбы положить грибы, обмазать соусомъ бешемель, по-
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сыпать тертымъ сыромъ и поставить въ печь коллеровать 
ігогда готово, положить ломтикъ лимона и подавать. 

ІІримѣчанге: Д л я этой горячей закуски «кокили» спеціально 
продаются настоящія раковины или металлическія, а также йа-
янсовыя; имѣются во всѣхъ магазинахъ, торгующихъ хозяй-
ственными принадлежностями. 1 

Нонили изъ курицы. 

Приготовляются также, какъ и изъ рыбы, но разница въ 
томъ, что вмѣсто рыбы берется жареная курица и отбирается 
отъ нея одна мякоть, а остальное всѳ также, какъ и выше 
сказано. 

Суфле изъ сыра. 

Пропорція на 2 пѳрсоны: 
Сыру тѳртаго 
Сливокъ 
Масла сливочнаго 
Бѣлковъ 
Муки ' 
Соли и перцу—по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е : 

Й Т Й О і а с і ° с ъ мукой прогрѣть, сливки вскипятить и постепенно 
вливать въ масло съ мукой, помѣшивая лопаткой, прокипятить 
чтобы масса загустѣла, положить соли и перцу пѴ вкусу и 
всыпать половину сыру, размѣшать и остудить Бѣлки сбить 
• я Р . Ѣ Г й Г Ѳ Д И Н И Т Ь С Ъ массой, положить въ меі 
галличесюя сковородки, посыпать сверху сыромъ и поставить 
оллеровать; когда заколлеруотся, держать въ легкомъ жарѵ 

чтобы оно дошло до полной готовности, и подавать. У* 

Селедна «Папильотъ». 

Пропорція на 2 персоны: 
Й е л е Д к и • 1 шт. 
Масла, сливочнаго і/ ,ьѴн 
сливокъ ; ; ; / 1 ѵ ? ф

ф / н
н -

маленькую. 
' Ѵа столов. ложки. 

ьыру тертаго для посыпки. 
Соли и каянскаго перцу—по вкусу. 

І І р и г о т о в л е н і е : 

на маСслѣеДКУ О , І 0 С Т И Т Ь ' с н я т ь с ъ к о о т и ' промыть и припустить 

• V4 фнн. 
• Ѵа бут. 
• Ѵв Фун. 
- 5 Ш Т . 

. 1 столов. ложку. 

Чищеный лукъ мелко изрубить, припустить на маслѣ, по-
сыпать мукою, перемѣшать и развести кипячеными сливками, 
затѣмъ прокипятить, чтобы масса загустѣла и положить соли и 
перцу по вкусу. Селедку уложить въ приготовленную бумаж-
ную коробку (длинную, четырѳхъугольную) или на малѳнькоѳ 
продолговатое блюдо, покрыть сверху приготовленной массой, 
посыпать тертымъ сыромъ и поставить въ горячій духовой 
шкафъ коллеровать; когда готово, положить зелени петрушки 
для украшенія и подавать. 

Б у ш е. 

Приготовить изъ слойки маленькіе волованчики и напол-
нить соусомъ „финансьеръ", въ этотъ соусъ на гарниръ при-
бавляются только однѣ рубленыя вареныя яйца, и подаются 
горячими. 

0 приготовленіи воловановъ и соуса „финансьеръ" ска-
зано въ отдѣлѣ мучныхъ лриготовленій. (Маленькіе волованчики 
приготовляются также, какъ и болыпой волованъ). 

Буше изъ раковъ. 

Для этого нужно взять польскій хлѣбъ, срѣзать съ него 
корку кругомъ и нарѣзать квадратными неболыпими кусочками, 
изъ середины каждаго кусочка вырѣзать мякишъ, однимъ сло-
вомъ, сдѣлать маленькіе коробочки и опустить ихъ въ раскален-
ный флѳтюръ, чтобы онѣ заколлеровались до румянаго коллера; 
когда готовы, вынуть шумовкой на бумагу, чтобы онѣ подсохли. 

Затѣмъ спассировать муку съ масломъ и рубленымъ лу-
комъ, развести кипяченьши сливками, прокипятить и процѣдить 
черезъ сито, протирая при этомъ лоягсой; когда готово, поло-
жить въ него соли, перцу по вкусу и раковоемасло и опустить 
такжѳ раковыя шейки, размѣшать, прогрѣть и наполнить этимъ 
соусомъ приготовлонные изъ хлѣба коробочки, уложить на мел-
ісую тарѳлку для закусокъ, застланную салфеткой, и подавать. 

Пропорція на 2 персоны: 
Польскій хлѣбъ 1 въ 3 коп. 
Раковъ шт. 
Масла столоваго '/2 осьмушки. 
Луку немного. 
Раковаго масла у8 фун. 
Муки і/, с т . ложки. 
Сливокъ 1/4 бут. 
Соли и каянскаго пѳрцу - по вкусу. 
Флѳтюръ для жаренья. 

0 приготовленіи раковаго масла сказано въ отдѣлѣ селя-
нокъ). 
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Понки „Демидой". 

Пронорція на 2 персоны: 
Б у л к у польскую 1 въ 3 коп. 
Почѳкъ 2 шт. 
Воды і рюмку. 
Мадѳры 1 „ 
Картофѳльной муки 1 чайн. ложку. 
Жѳлтковъ 1 шт. 
Луку нѳмного. 
Уксусу 1 рюмку. 
Сливочнаго масла . . . ; . . у» фун. 
Масла столоваго для жаренья почекъ. 
Соли и пѳрцу—по вкусу. 

П р и г о т о в л ѳ н і е : 
Почки очистить отъ жира, снять плѳнку, разрѣзать наис-

кось на три части и расколотить немного тяпкой, посыпать 
солью, перцѳмъ и поджарить на маслѣ до полной готовности. 

Съ польской булки обрѣзать кругомъ корки, отрѣзать то-
нѳнькихъ грѳнковъ и зарумянить ихъ на маслѣ до хорошаго 
коллера. 

Потомъ приготовить соусъ. 

С о у с ъ „Демидой". 

Л у к ъ очистить, мѳлко изрубить и спассировать на маслѣ , 
затѣмъ влить уксусъ, положить ягелтокъ и кусокъ сливочнаго 
масла и все это вмѣстѣ размѣшать, поставить на плиту и, быстро 
помѣшивая лопаткой, дать, чтобы масло все разошлось и масса бы 
загустѣла. Потомъ картофельную муку развести мадерой и во-
дой и влить въ приготовленную массу, размѣшать и прогрѣть, 
помѣшивая лопаткой, до густоты жидкой сметаны. Затѣмъ этотъ 
соусъ отжать черѳзъ салфѳтку и положить соли и перцу по 
вкусу. 

Приготовленные гренки уложить на блюдо, на нихъ поло-
жить приготовлѳнныя почки, залить приготовлѳннымъ соусомъ 
и по краямъ блюда положить ломтики лимона и зѳлени пѳ-
трушки и подавать. 

Раковый бискъ ( г о р я ч а я з а к у с к а ) . 

П р и г о т о в л е н і е : 
Приготовить крѣпкій бешемѳль, положить въ него мѳлко-

рублѳноѳ мясо рака, положить также мелкорубленаго укропа, 
соли и каянскаго пѳрца по вкусу. 

Приготовленную массу вложить въ раковыѳ карказы (кар-

казъ это раковая спинка, которую надо аккуратно снять, вы-
чистить, промыть и тогда уже фаршировать). Фаршированныѳ 
карказы сложить на сотейникъ, посыпать тертымъ сыромъ и 
крошками бѣлаго хлѣба, полить понемногу распущеннымъ 
масломъ (столовымъ), поставить въ горячій духовой шкафъ, кол-
леровать до хорошаго коллера. Затѣмъ сложить на блюдо съ 
салфеткой и подавать. 

Горячая селедна (зануска). 

Пропорція: 
Селедки . . . . 
Средней велич. картофѳль . . • 
Смотаны 
Масло столов 
Сыру тѳртаго для посьшки. 
Луку рѣпчатаго 
Соли и перцу—по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е : 

Картофѳль сварить въ водѣ безъ соли и затѣмъ его очи-
стить и нарѣзать тонко. Л у к ъ нашенковать и поджарить на 
маслѣ. Сѳледку очистить, промыть, нарѣзать кусочками и при-
пустить на маслѣ. Потомъ уложить на металлическую или 
фаянсовую сковородку такъ: рядъ картофеля, р я д ъ сѳлѳдки и 
луку и съ верху послѣдній рядъ долженъ быть картофѳль, за 
тѣмъ полить немного распущѳннымъ масломъ и покрыть съ 
верху смѳтаной, а поверхъ сметаны густо посыпать тертымъ 
сыромъ, побрызгать масломъ и поставить въ печь коллеровать, 
когда готово, подавать горячую на закуску. 

Горячая зануска изъ с вѣжихъ грибовъ. 

Приготавливаѳтся такъ: взявъ какіѳ либо свѣжіе грибы, вы-
чистить ихъ, обмыть и хорошо прокипятить, послѣ этого, опо-
лоснувъ ихъ холодной водой, откинуть на сито, чтобы посуше 
стекла вода. Затѣмъ грибы поджарить на маслѣ и сложить на 
малѳнькую сковородку, залить смѳтаной, посыпать тѳртымъ сы-
ромъ, полить нѳмного масломъ и поставить въ пѳчь, когда за-
коллѳруѳтся, посыпать рубленымъ укропомъ и подавать на за-
куску. 

1 шт. 
6 „ 
1/1 фун. 
V. .. 

1 шт. 
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О Т Д Ѣ Л Ъ У. 

Х о л о д н ы я закі?сі{и. 
Рябчикъ фаршированный.. 

Пропорція: 
Рябчикъ 1 шт. 
Сливочнаго масла . . . х/4 Ф-
Ланшпикъ, 
Трюфеля для уборки. 
Соли и бѣлаго перцу—по вкусу. 

П р и г о т ов л е н і е : 
Рябчика ощипать, выпотрошить, обрубить лапки до сустава, 

крылышки и всю шейку. Лапки заправить, т. е. привязать нит-
кой, чтобы онѣ красиво лѳжали, посолить и изжарить до полной 
готовности; когда готовъ, остудить и снять аккуратно одни 
только филе, чтобы не разломать каркасъ, т. е. основу рябчика. 

Снятый филе можно изрѣзать и истолочь въ ступкѣ со сли-
вочнымъ масломъ и протѳрѳть черезъ сито, полояшть соли и 
перцу по вкусу, размѣшать и наложить эту массу обратно, гдѣ 
были филѳ, уровнять ноясемъ и придать видъ какъ былъ цѣль-
ный рябчикъ. Свѳрху убрать красиво трюфѳлемъ,—при уборкѣ 
кусочки трюфеля крѣпче прижимать къ рябчику, чтобы онѣ хо-
рошо лежали. 

Ланшпикъ распустить и немного остудить, чтобы онъ чуть 
начиналъ застывать.^и тогда облить имъ рябчика нѣсколько разъ, 
чтобы ланшпикъ гуще сѣлъ на рябчика. Тогда поставить на 
холодъ, чтобы онъ окрѣпъ, затѣмъ зачистить кругомъ снизу. т. е. 
обрѣзать ланшпикъ, который стекъ съ него, положить его на 
блюдо, кругомъ блюда огарнировать ланшпикомъ и подавать. 

Яйца фаршированныя. 

Сварить яйца въ крутую, разрѣзать пополамъ, поперекъ, 
вынуть жѳлтки, а бѣлки снизу немного подрѣзать, чтобы онѣ 
стояли чашечками. , 

Желтки протѳреть черезъ сито, положить въ нихъ соуса 
провансаль, соли и пѳрцу по вкусу, размѣшать и выпустить въ 
чашѳчки бѣлковъ изъ бумажнаго корнета „горкой''; поверхъ 
этой горки уложить косячками нарѣзанные; языкъ, зелѳные бобы 
и трюфель, залить такжѳ сверху ланшпикомъ, зачистить и уло-
жить на закусочную тарелку, огарнировавъ кругомъ тарелки 
ланшпикомъ, и подавать. 

Ііримѣчаніе: Для обливанія сверху ланшпикомъ нужно его 
іначала распустить, т. е. подогрѣть, а потомъ остудить и какъ 
оолько чуть начнетъ ланшпикъ застывать, то сейчасъ-ясе залить 

яйца съ ложки, соблюдая при этомъ, чтобы была чистота и ак-
куратность. 

Фромажъ №. 1 (основной). 

Приготовленная масса фромажа употребляется на многія 
холодныя блюда, въ особенности идетъ на фаршировку, и замѣ-
няетъ собою дичь. 

ІІропорція. 
Телячьѳй печенки 1 шт. 
Лавроваго листу 2 „ 
ІІерцу 10 ,, 
Свинаго шпеку 3/4 фун. 
Бульону 1 стак. 
Масла сливочнаго Х/В ФУН-
Луку 1 шт. 
Соли и каянскаго перцу по вкусу. 

І І р и г о т о в л ѳ н і е . 
Телячью печенку зачистить, т. е., снять сверху тонкую пѳ-

рѳпонку и жилки, и мелко нарѣзать кусочками. 
Шпѳкъ такжѳ изрѣзать кусочками. 
Сложить печенку и шпекъ въ сотейникъ, положить такжѳ 

масло, рублѳный лукъ, лавровый листъ, пѳрецъ, нѳмного соли и 
бульонъ, поставить на плиту и утушить до готовности, обра-
щая особое вниманіѳ на готовность печенки; какъ только она 
пройдѳтъ готовностью, т. е. пропадѳтъ красный цвѣтъ внутри 
кусочка, то сейчасъ-же ставить студить. Во время тушенія пѳ-
ченки изрѣдка помѣшивать лопаткой, чтобы она ровнѣѳ прохо-
дила готовностью (до готовности печенка холодитъ очѳнь скоро). 

Когда всѳ остынетъ, то нуяшо пропустить черѳзъ мясо-
рубку, а потомъ истолочь въ ступкѣ и протереть чѳрезъ сито,— 
и основный фромажъ готовъ (если мясорубки въ домѣ нѳ 
имѣѳтся, то можно прямо толочь въ ступкѣ). 

Въ этотъ фромажъ идутъ различныя прибавлѳнія, смотря 
на что онъ употрѳбляется. 

Въ нѣкоторыхъ торговыхъ мѣстахъ фромажъ, прямо какъ 
есть, оттискиваютъ или, такъ сказать, накладываютъ въ четы-
рехъ-угольную или круглую форму, ставятъ на холодъ, чтобы 
масса окрѣпла, а затѣмъ, вынувъ изъ формы, завѳртываютъ въ 
фольгу (свинѳцъ) или отдѣлываютъ свинымъ саломъ или лан-
шпикомъ и продаютъ за сыръ изъ дичи. 

Фромажъ № 2 (изъ дичи). 

ІІропорція: 
Рябчиковъ 2 шт. 
Сливочнаго масла . . . . 8/з Фун. 
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Мадеры Ѵ2 рюмки. 
Соли—по вкусу. 
Молотаго бѣлаго пѳрцу—по вкусу. 
Масла для жарѳнья. 

І І р и г о т о в л е н і е : 
Рябчика выщипать, выпотрошить, промыть, заиравить и 

изжарить. Затѣмъ отобрать отъ рябчика всю мякоть, мелко из-
рѣзать, истолочь въ ступкѣ со сливочнымъ масломъ и протереть 
черезъ черноѳ сито. Потомъ эту массу вымѣшать на льду до 
бѣла, прибавивъ при этомъ мадеры, соли и перцу по вкусу,— 
и фромажъ, настоящій изъ дичи, готовъ. 

Фромажъ подается къ столу такъ: 
Распустить на плитѣ ланшникъ, немного остудить и налить 

въ форму полн^ю (форма бѳрется гладКая, но можно н рисун-
чатую); погрузить всю форму до краевъ въ ледъ и когка лан-
шпикъ застынетъ по краямъ толщиною въ 1 сантиметръ, то 
оставшійся не застывшимъ въ серединѣ, слить и вообще сдѣ-
лать такъ, чтобы ланшпикъ находился только по краямъ формы; 
ѳсли-же, какъ и случается, форма книзу узенькая, п внизу 
формы ланшпикъ сядетъ толсто, то его моягно немного подчи-
стить. 

Въ эту форму, залитую ланшпикомъ, накладывается фро-
мажъ за № 1 или за № 2, такъ: 

Сначала положить немного, постучать слегка объ столъ 
формой, для того чтобы онъ плотнѣе и ровнѣе лежалъ, по бо-
камъ положить трюфель, нарѣзанный выемками полумѣсяцемъ, 
луной и т. под., однимъ словомъ, уборка будетъ зависѣть отъ 
вашего вкуса; когда уборка полоягена. положить опять фромажъ 
и т. д., по порядку. Когда форма будетъ наложена не доходя до 
краѳвъ на 1 сантиметръ, то послѣдній рядъ залить ланшпикомъ 
и поставить на холодъ, чтобы форма окрѣпла. 

Во врѳмя подачи форму окунуть въ теплую воду, тряхнуть 
и форма выйдетъ. Передъ тѣмъ какъ ставить фромажъ на блюдо, 
нужно сдѣлать круглый хрустатъ по величинѣ формы и оклеить 
его бока круягевомъ изъ лапши (какъ приготовить кружѳво изъ 
лапши и хрустатъ—сказано въ отдѣлѣ мучныхъ приготовлепій), 
верхъ также покрыть кружкомъ лапши и на нѳго-то и поставить 
фромажъ, а вокругъ нѳго на хрустатѣ полояшть немного рубле-
наго ланшпику, вокругъ-жѳ хрустата, по блюду, положить цвѣты, 
вырѣзанныѳ изъ рѣпы, моркови, свѳклы, убранные зеленыо пе-
трушки и кусочками ланшпика. 

Въ самый верхъ воткнуть шпажку (металлическая шпилька 
для уборки блюдъ, — продаются разныя, въ хозяйствѳнныхъ ма-
газинахъ), на эту шпажку воткнуть: сначала трюфѳль шарикомъ, 
потомъ оточѳнную морковь, затѣмъ рѣпу, оточенную луной, по-
томъ свеклу, оточенную шарикомъ и снизу привязать букетъ 
зеЛени петрушки и въ такомъ видѣ воткнуть шпая?ку въ фро-

мажъ. Кругомъ этого фромаяга на хрустатѣ укладываются тайже, 
ію жѳланію, шофруа и филѳ маіонеза. 

Примѣчанія: 1-е. Когда приготовляетѳ форму изъ фромажа 
за № 1, то можно прибавлять для болыпаго вкуса на вышеска-
занную пропорцію V2 Ф- сливочнаго масла и 1 рюмку мадеры. 

2-е. Для хрустата вмѣсто хлѣба можно имѣть дерѳвянные 
круги, которые отдѣлываются также лапшой (эти круги нужно 
заказывать столяру). 

3-е. Если дѣлается фромажъ въ формѣ съ отверстіемъ, то 
въ средину можно положить гарниръ „итальенъ", заправленный 
соусомъ „провансаль". 

Раки провансаль. 

Поставить вскипятить воду, положивъ въ неѳ разные ко-
ренья, лавровый листъ, перцу и соли болыне противъ вкуса. 

Когда закипитъ, опустить въ нее раки, накрыть крышкой 
и сварить ихъ до полной готовности, а затѣмъ остудить въ хо-
лодной водѣ. Затѣмъ очистить шейку, конечно не отрывая ее 
совсѣмъ, снять спинку рака и зачистить внутренность такъ, 
чтобы спинка рака образовалась чашечкой. Тогда спинку рака 
залить густымь соусомъ „провансаль", уложить на блюдо въ 
кружокъ, по срединѣ положить зелени петрушки и подавать. 

Нонили холодные. 

Для этого отварить какую-либо свѣжую рыбу: лососину, 
семгу, сига, судака и т. под. и холодную рыбу разложить по 
раковинкамъ горкой, а затѣмъ залить соусомъ: 

„провансаль" 
или „тартаръ" 
или „равиготъ" 
или „раковымъ холоднымъ". 

Вокругъ рыбы, залитой соусомъ, положить мелкій гарниръ, 
вынутый шарикомъ (ножичкомъ, въ видѣ ложечки-шарикъ,— 
продаются спеціально для гарнировъ, разной величины) изъ 
моркови, рѣпы и зеленаго горошка консервъ; по срединѣ, на 
горку рыбы, нѳмного посыпать рубленой зелени петрушки и 
подавать. 

Шофруа изъ дичи. 

Рябчика ощипать, очистить, выпотрошить, снять сверху 
верхнюю перепонку и снять филе рябчика, расколотить немного 
мокрой тяпкой на мокромъ столѣ и вынуть жилки, посыпать 
солыо, пѳрцѳмъ и положить кусочекъ фромажа приготовленія 
за N5 1, величиною съ яйцо, и завернуть его въ филе рябчика 
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моіфымъ ножикомъ, придавъ ему видъ яйца. Каждую пригото-
вленную штучку обвернуть бумажной ленточкой, приклеивъ 
концы яйцомъ, и положить въ сотейникъ, смазанный масломъ 
положить на каждую штуку п о кусочку масла, влить чуть-чѵть 
бульона, поставить въ духовой шкафъ и допустить до полной 
готовности. Когда готово-поставить на холодъ остудить 

йатѣмъ взять краснаго соуса, приготовленнаго изъ костей 
К л п , ^ : И 3 а Л 7 Ь - К о Г д а з а , с т ы н ѳ т ъ - с в е Р х У положить для уборки 
кусочекъ трюфеля въ видѣ кружка и еще разъ залить крѣп-
кимъ ланшпикомъ сверху для красоты. 

9 Т 0 Г 0 в ъ обыкновенныйраспущенный ланшпикъ нуяшо 
приоавить еще распущеннаго и очищеннаго желатина, смѣшать 
и остудить и какъ только начнетъ застывать, то залить съ 
ложки шофруа. Когда ланшпикъ совсѣмъ застынетъ но-верхъ 
шофруа, то снизу кругомъ нужно зачистить подтеки и уложить 
на блюдо или какой-либо хрустатъ, сдѣланный изъ хлѣба и от-
дѣланный лапшой или изъ риса (о хрустатахъ сказано въ отдѣлѣ 

Г и З ъ Д Т д Г а Т 1 К Р У Г ° М Ъ Ш ° Ф Р У а П ° б Л Ю Д У у б р а Т Ь Л а Н " 

Нрасный с о у с ъ для шофруа . 

ѵ п а , г г К п 0 Т И Р я б ч и к а посыпать солью и поджарить на маслѣ до 
краснаго коллера, влить бульона, вскипятить п составить на 
край плиты, чтобы этотъ бульонъ упрѣвалъ. Когда г о т о в ъ -
процѣдить и соединить его съ пассировкой, т. е. мукой, спасси-
рованной до краснаго цвѣта съ кусочкомъ масла, влить мадеры 
? а ™ П Я Т И Т Ь ° 0 мѣшиваялопаткой; для цвѣта положить жженаго 
С/ахара. 

Затѣмъ распустить желатинъ съ водою, т. е. воду вскипя-
тить, цоложить въ нее желатинъ, прогрѣть, помѣшивая лопат-

Р а з о й д е т с я ' В Л 0 Т Ь в ъ э т о т ъ °оусъ, размѣшивая ло-
паткой, остудить, и когда чуть застынетъ, то этимъ соусомъ за-

шофруа нѣсколько разъ, стараясь, чтобы соусъ гѵще нахо-
дился на ней, а послѣ этого покрывать уже крѣпкимъ ланшпи-
комъ. 

Пропорція на соусъ: 
Костей—отъ одного рябчика. 
Муки 2 чайп. ложки. 
Бульона . . . . 2 стакана. 
Мадеры 1 рюмку. 
Желатину . . . 8 листовъ. 
^ о д ы V4 стакана. 
Масла столоваго для жаренья и пассировки 
Жженаго сахару для подкраски. 
Соли и перцу—по вкусу. 

Осетрина холодная . 

Свѣжую осетрину отварить въ водѣ, положивъ лукъ, лавро-
вый листъ, перецъ шарикомъ, соль и разныхъ корешковъ. Класть 
ее варить въ холодную воду, и когда закипитъ — содвинуть на 
край плиты, чтобы она постепѳнно доходила до готовности. Ки-
пятить нѳльзя, иначѳ рыба свѳрху будѳтъ еыпаться, а въ сре-
динѣ ѳщѳ сырая. Въ кипятокъ рыбу опускать также нельзя, 
потому-что выйдетъ тоясе самое: верхъ будѳтъ сыпаться, а сѳре-
дина сырая. Когда готова, остудить, затѣмъ зачистить кругомъ, 
и острымъ ножомъ наискось нарѣзать тонѳнькими пластами. 
Разложить ихъ на блюдо, нѳ плотно другъ къ друягкѣ, сдѣлать 
на каждомъ кускѣ уборку изъ моркови, листьѳвъ петрушки, 
трюфеля, капорцѳвъ и проч. Потомъ разогрѣть ланшпикъ, осту-
дить, и когда начнѳтъ дѣлаться чуть густымъ, залить съ ложки 
всю осетрину. Когда застынетъ, вырѣзать каждый кусокъ, уло-
я*ить на блюдо и подавать. 

П а ш т е т ы по малоросс ійсни . 

Д л я этого берѳтся фромажъ аа № 1 и прибавляется въ него 
малороссійскій шпѳкъ, нарѣзанный чѳтырехъ - угольными куби-
ками; наложить въ фаянсовыя ш ш фарфоровыя полукадочки, 
свѳрху разрисовать ножикомъ и подавать. 

С ы р ъ и зъ дичи. 

Это тотъ-же фромажъ, приготовленый за № 1, или за № 2, 
но подается въ другомъ видѣ , а именно: гладкую форму, не 
особенно высокую, круглую или чѳтырехъ-угольную, обмазать 
масломъ и положить который либо фромаягь, плогно умявъ лож-
кою, и поставить остудить, чтобы форма окрѣпла; когда засты-
нотъ, обвести по краямъ ножемъ, стукнуть краемъ формы о столъ 
и сыръ выйдѳтъ изъ формы; обвѳрнуть его фольгой (свинецъ) и 
сыръ готовъ. 

Или-же когда его вынули изъ формы, поставить на тарѳлку, 
обмазать свинымъ саломъ, затѣмъ часть сала подкрасить карми-
номъ, т. ѳ. сдѣлать розовымъ и ошприцѳвать изъ бумажнаго 
корнета разными рисунками и подавать. 

С ы р ъ изъ селедни. 
Пропорція: 

Селедки х/2 шт. 
Сливочнаго масла '/з ФУН-
Горчицы '. Ѵ2" чайн. лож. 
Сыру тѳртаго '/в фун. 
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Соли—по вкусу. 
Бѣлаго молотаго пѳрцу—по вкусу. 
Бѣлаго хлѣба ломтикъ. 
Молока—нѳ много, для хлѣба. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Оеледку очистить, промыть и снять съ кости. Бѣлый хлѣбъ 

размочить въ молокѣ. Потомъ селедку съ бѣлымъ хлѣбомъ ис-
толочь въ ступкѣ и протереть чѳрѳзъ еито. Затѣмъ сливочноѳ 
масло отогрѣть, чтобы оно было мягкоѳ, соединить еъ протертой 
массой, хорошѳнько вымѣшать, и если масса будетъ нѳ гладкая, 
то можно ещѳ немного отогрѣть и опять продолжать вымѣши-
вать. Потомъ положить горчицу, перецъ, тертый сыръ, соль по 
вкусу и продолжать вымѣшивать, чтобы масса была гладкая и 
бѣлая. 

Потомъ наложить въ металлическую или фаянсовую сыр-
ницу, сгладить свѳрху ножемъ и подавать. 

Сыръ изъ фисташенъ. 

Пропорція: 
Сливокъ і/8 стакана. 
Фисташекъ а/8 фун. 
Зѳленаго сыру 7 8 фун. 
Сливочнаго масла 3/8 фун. 
Соли—по вкусу. 
Каянскаго перцу—по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Фисташки зашпарить и вычистить, истолочь въ ступкѣ со 

сливками и протереть черѳзъ сито. 
Сыръ зѳленый истереть на теркѣ. 
Масло отогрѣть до мягкости, положить въ него тертыя 

фисташки и сыръ и вымѣшать, чтобы масса была гладкзя, по-
томъ полояшть соли и перцу по вкусу, вымѣшать, положить въ 
сырницу, посыпать сверху рублеными фисташками и подавать. 

Салаты для занусонъ. 

1. Д е м и д о й . 

Пропорція на 1 персону: 

Варенаго картофеля . . . . 2 или 3 шт. 
Трюфеля •. . . 1 шт. 
Соусъ провансаль 2 стол. лож. 
Свѣжихъ огурцовъ 1 шт. 

П р и г о т о в л ѳ н і е : 
Картофель обрѣзать, чтобы онъ былъ длинный, круглый и 

нарѣзать кружочками, огурецъ очистить и также варѣзать кру~ 
жочками, трюфель мелко изрубить. 

Всѳ это вмѣстѣ: картофель, огурцы, трюфель—смѣшать с ъ 
соусомъ провансаль, положить въ стеклянную розѳтку, сверху 
украсить кусочками тонко нарѣзаннаго трюфеля и подавать. 

2. О л и в ь е . 

ІІропорція на 2 персоны: 
Варѳнаго мелкаго картофеля . . . 
Вареной курицы 
Свѣжихъ или солепыхъ огурцовъ 
Соусъ провансаль 
Соли и каянскаго перца—по вкусу 

П р и г о т о в л е н і е : 
Картофель нарѣзать тонкими кружками, огурцы очистить н 

нарѣзать также круяшами, съ курицы снять филе и квисты на-
рѣзать тонко планкетами. Все это вмѣстѣ заправить соусомъ 
провансаль, положить соли и каянскаго перцу по вкусу, пере-
мѣшать, выложить въ стеклянную розетку и подавать. 

3. Д е - б е ф ъ . 

Это тожѳ самое, что и Оливье, разница только въ томъ, что 
вмѣсто курицы—берется мясо. Мясо рѣжется тоненькими четы-
рѳхъ-угольными кусочками, а остальное все также. 

4. С е л е р и . 

Это тоже самоѳ, что и Оливьѳ, разница только въ томъ, 
что вмѣсто курицы—берется болыпой селерей зелень. Его нужно 
разрѣзать и нашенковать, однимъ словомъ, приготовить такъ, 
какъ свѳкла на борщъ, а остальноѳ все также. 

Примѣчанге: Когда его нашенкуете (длинненькими), то нужно 
промыть, осушить на полотенцѣ и тогда уже заправлять въ 
соусъ провансаль. 

5. Т о м а т ъ. 

Томатъ нарѣзать тоненькими ломтиками, нарѣзать также 
малороссійскаго лука попѳрекъ колѳчками, заправить солью, 
пѳрцемъ/уксусомъ и прованскимъ масломъ, перемѣшать, положить 
въ стеклянную розѳтку и подавать. 

8 шт. 
Ѵа ш т -

2 шт. 
4 стол. ложки. 
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1 2 4 К У Л И Н А Р Ъ . 

6. И с д а н с к і й л у к ъ . 

Его нужно нарѣзать поперекъ, разобрать колечками, уло-
жить въ стеклянную розетку, полить сверху уксусомъ, про-
ванскимъ масломъ, посыпать солью, бѣлымъ перцемъ, зѳленью 
рублѳной петрушки и подавать. 

7. С а л а т ъ и з ъ с и г а . 

Д л я этого взять копченый сигъ, очистить и разобрать 
его на малѳнкіе кусочки. Затѣмъ взять салата латукъ, разобрать, 
промыть отсушить на салфѳткѣ, нарѣзать малѳнькими листочками 
и заправить копченый сигъ и салатъ латукъ соусомъ прован-
•саль,—и подавать въ стеклянной розеткѣ . 

Утка въ малагЬ. 

Утку очистить, обрубить голову, лапки и крылья, натѳреть 
мукой, опалить, выпотрошить и вымыть. Заправить лапти и 
крылышки нитками, посолить, положить въ сотейникъ, полить 
распуіценпымъ масломъ поставить въ духовой шкафъ и зажа-
рить до полной готовности. Когда готова, отобрать всю мякоть, 
нарѣзать вдоль каягдый филе тонѳнько и взявъ мѳталлическую 
или фарфоровую чашку, уложить въ нѳѳ всѣ нарѣзанные план-
кетики мяса; потомъ распустить ланшпикъ, прибавить въ него 
вина малаги, размѣшать и залить утку сначала немного, затѣмъ 
поставить на ледъ и когда застынетъ, тогда ужѳ покрыть утку 

•совсѣмъ ланшпикомъ, и подать въ этой-ягѳ чашкѣ . 

Шофруа изъ курицы. 
Пропорція: 

Курицы ш т > 
Сливокъ густыхъ 1/4 стакана. 
Масла столоваго для яіаренья. 
Бѣлковъ 1 шТ . 
Соли и перцу—по вкусу. 
Соусу маіонезъ для покрытія шофруа. 
Понату—небольшой кусочекъ. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Курицу зачистить, выпотрошить и вымыть, снять съ нея 

шкуру и срѣзать филе; съ каждаго филѳ снять перепонку и вы-
рѣзать жилку, потомъ расколотить мокрой тяпкой на мокромъ 
столѣ , посыпать солью и перцемъ. 

Потому со всѣхъ костей курицы собрать всю мякоть и 
сдѣлать кнѳль № 2, какъ сказано въ отдѣлѣ мучныхъ приго-
товлѳній. Приготовлѳнную кнель полояшть на куриныя филе, 

отд-влъ V.—холодныя ЗАКУСКИ. 125-

завернуть мокрымъ ножемъ и придать форму яйца; кругомъ 
обвернуть каждую штучку бумажной ленточкой, а концы ея 
приклеить яйцомъ и положить въ сотейникъ, смазанный мас-
ломъ; на каждую штучку положить кусочекъ масла, подлить 
чуть-чуть бульона и,' поставивъ въ духовой шкафъ, допустить 
до полной готовности, изрѣдка поливая сверху бульономъ. Когда 
ставитѳ припускать въ духовой шкафъ, то нужно сверху дѣлать 
малѳнькій проколъ вилкой или шпиговкой. 

Когда готово—остудить, снять бумагу, поправить и залить 
соусомъ маіонѳзъ. Иокрываются бѣлые шофруа по желанію; маіо-
нѳзомъ за М і или 2, или жѳ заварнымъ, а по-верхъ маіо-
неза залить ланшпикомъ, уложить на блюдо или на хрустатъ, 
отдѣланный лапшой, а вокругъ блюда убрать ланшпикомъ, на-
рѣзанныъ различными выемками,—и подавать. 

Галатинъ . 

Иропорція: 
Курицы 1 шт. 
Фисташекъ V4 фун. 
Языка '/2 фун. 
Шпеку Уг фун. 
Свинины мякоти отъ лопатки. 3 фун. 
Желатину 6 листовъ 
Жженаго сахару для подкраски. 
Соли и перцу— по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Курицу зачистить, обрубить крылья, лапки, голову, затѣмъ 

патереть мукой, опалить, выпотрошить и вымыть. Потомъ сдѣ-
лать вдоль спины разрѣзъ и со всей курицы снять коя*у съ ко-
стей вмѣстѣ съ мясомъ, соблюдая при этомъ аккуратность, что 
бы ова была крѣпкая и чтобы не порвать. 

Фисташки зашпарить и вычистить. 
Языкъ вареныіі или копчѳный порѣзать четырехъ-угольными 

кубиками. 
Шпекъ свиной такжѳ нарѣзать кубиками. 
Свинину отъ лопатки, одну мякоть, нарѣзать и пропустить 

чѳрезъ мясорубку два раза, потомъ положить въ нее соли и 
пѳрцу по вкусу, полояшть такжѳ въ свинину приготовленныя 
фисташки, языкъ и шпекъ, и перемѣшать. 

Отъ курицы мякоть разложить на столѣ , положить въ нее 
приготовленную массу и завернуть въ курицу. Этотъ свертокъ 
иоложить въ салфетку, завернуть какъ можно туяге, завязать съ 
одной стороны веревкой плотно къ курицѣ , съ другой стороны 
сдавить сильнѣе въ завязанную сторону и также завязать; когда 
галатинъ завязанъ, варить въ бульонѣ вмѣстѣ съ салфѳткой. 
Когда онъ покипитъ съ У4 часа, то вынуть ѳго изъ бульона, 
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•срѣзать вѳрѳвкн, развѳрнуть и снова тужѳ завѳрнуть, завязать 
вѳревками опять такжѳ и опустить въ бульонъ варигь ужѳ до 
полной готовиости. 

Перѳтяжка дѣлается потому, что послѣ перваго кипѣнія 
салфетка ослабѣваѳтъ. Когда готово, остудить или лучшѳ всѳго 

оставить до слѣдующаго дня, чтобы онъ остылъ хорошо и вну-
три. Затѣмъ распустить желатинъ съ стакана воды, подкра-
сить его жжѳннымъ сахаромъ, постудить и вымазать весь гала-
тинъ кисточкой изъ пѳрьевъ, вынѳсти на холодъ, остудить и по-
верхъ его ошприцевать въ клѣтку мелко рублѳнымъ ланшпи-
комъ. 

Примѣчапіа: Когда вынѳтѳ галатинъ изъ салфетки, то нужно 
сначача обтереть его насухо, и тогда ужѳ мазать желатиномъ. 

Когда готовъ, поставить на блюдо, убрать кругомъ по блюду 
ланшпикомъ, а поверхъ галатина поставить шпажку или сдѣ-
лать цвѣтокъ изъ рѣпы, моркови или свеклы и убрать зеленыо 
летрушки и подавать. 

Сандвичи. 

Пропорція: 
Сливочнаго масла фун. 
Горчицы 1 чайн. лож. 
Каянскаго перцу—ло вкусу, 
Соли—по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Масло отогрѣть, положить горчицы, соли и каянскаго перцу 

ло вкусу и вымѣшать, чтобы масса была гладкая. 
Потомъ взять польскую булку, срѣзать кругомъ корки, на-

рвзать вдоль тоненькнми полосками и намазать этой массой. 
На одну изъ нихъ пдложить тонко нарѣзанную ветчину, а дру-
гой накрыть и нарѣзать четырехъ-угольными, обрѣзать для кра-
соты уголки,—и сандвичь готовъ. 

Подаютъ ихъ въ металлическихъ коробкахъ съ крышісой, 
чтобы они не сохли, 

Другой сортъ сандвичей дѣлаѳтся такъ: нарѣзавъ булку 
такжѳ, вынуть круглой гладкой выемкой, языкъ вареный наоѣ-
зать тонкими пластами и вынуть на эту-же выемку. 

Потомъ сыръ такжѳ нарѣзать тоненькими пластами и вы-
нуть на эту-жѳ выѳмку. Языкъ и сыръ разрѣзать на четырѳ ча-
сти и уложить по два косячка въ пѳрѳмѳжку. Вынутый хлѣбъ 
намазать приготовлѳннымъ масломъ. Когда готовы—положить на 
блюдо или закусочную тарѳлку салфѳтку, а на неѳ положить 
сандвичи и подавать. 

Сандвичи можно приготовлять очень много сортовъ, — это 
зависитъ отъ фантазіи приготовляющаго ихъ лица. 

Нонопе. 

Конопѳ ѳсть очень много фасоновъ и, вообщѳ, это зависитъ 
•отъ вкуса и фантазіи того, кто приготовляѳтъ, но основою его 
служитъ булка, провансаль, ланшпикъ и различная провизія 
изъ закусокъ и гарнировъ. 

Взявъ польскую булку, срѣзать кругомъ корки, разрѣзать 
полосками, а изъ полосокъ вынуть круглой выемкой, или нарѣ-
зать четырехъ-угольными, затѣмъ намазать ихъ провансалемъ и 
уложить красиво что либо, напримѣръ: анчоусы, раковыя шейки, 
сардины, яйца. вареныя, капорцы, морковь, рѣпу, горошекъ зѳ-
леный, устрицы, сливочное масло съ тертымъ сыромъ, и т. под. 
провизіи. По-верхъ покрыть ланшпикомъ. 

При укладкѣ этой провизіи нужно дѣлать, чтобы, положивъ 
что нибудь, изображало какую либо фигуру и, вообще, чтобы 
была чисто и красиво. 

Напримѣръ: на продолговатый четырехъ-угольникъ поло-
жить узко отрѣзанную сардину, а по бокамъ ошприцевать масло 
съ тертымъ сыромъ и посыпать зеленыо петрушки. Или на 
круглый кусочекъ хлѣба положить соуса, на него раковую шейку, 
капорцы и покрывъ ланшпикомъ, подчистить, уложить на та-
релку и подавать и т. д. 

ОТДЪЛЪ VI. 

Холодныя бігюда и со\?са. 

Соуса , подаваемыя къ холоднымъ блюдамъ и занускамъ. 

П р о в а н с а л ь . 
Пропорція: 

Масла прованскаго 2 стакана. 
Сарептской горчицы 2 чайн. ложки. 
Сырыхъ жѳлтковъ 1 шт. 
Уксусу виннаго V4 стакана. 
Соли и бѣлаго перцу—по вкусу. 

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

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



м а с л а ' в ы м ѣ ш а т ь ' ч т о б ы масса б ^ а гладкаГторда 
гладкая и т Т і ™ ™ * Т & К Ж е в ы м ѣ ш а т ь > ™ б ы масса была гладкая, и т. д., пока нѳ вольете всѳ масло. Потомъ поттожи™ 
СОЛИ и бѣлаго пѳрцу п о вкусу, вымѣшать, и влить постГпенно 
& У т о й Р а Я С Ь ' Ч Т ° б Ы НѲ Р а З В е С Т И Ж 0 Д К 0 , п Р о в а н с а ™ д о л ж ѳ н ъ 

Подается къ рыбнымъ, мяснымъ н изъ дичи хотолным-к 
блюдамъ и холодпымъ закускамъ. холоднымъ 

Т а р т а р ъ. 
Пропорція: 

Готовой сарептской горчицы. . . 1 чайн. ложку. 
Готовой французской горчицы . і чайн. ложку. 
Прованскаго масла с т а к а н а . к у 

Ѵч стакана. Сырыхъ желтковъ ш т« 
Карнишоновъ ід фуН." 
Вареныхъ яичныхъ бѣлковъ 2 шт!8 

Соли и каянскаго перцу — п о вкусу. 

П р и г о т о в л е н і ѳ : 
Положить въ посуду два сорта горчицы вмѣстѣ ппибятти 

желтокъ, вымѣшать, а остальноѳ все дѣІать такГѳ какъ и соѵг -т 
провансаль. Когда соусъ готовъ, положить въ него соли и ка 

п е р е м ѣ ш а т ь ^ (^у^^гото^въ^^^110 Р » к а Р — Т б ѣ ^ л Г и . 

к у с к ^ ^ ^ Ш і Ѣ е т ъ ^ б о л ѣ ^ о с т р ы ^ в к у с ъ ^ ч ^ Н ~ 

Р а в и г о т ъ . 
ІІропорція: 

Шпината шоре і/, осьмушки. 
ІІрованскаго масла 2 стакана. 
Готовой сарептской горчицы . 2 чайн. ложки. 
оырыхъ жѳлтковъ . . . . 1 шт 

' ѵ« стакана. 1Т стакана. перцу оѣлаго и соли—по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е : 

нотт'Ъ І1пПгп!п?оГЗС)браТЬ ' ПР°М Ы Т Ь и сварить одни листики в ъ 
водѣ до готовности, нѳ закрывая кастрюли крышкой. Когла го 
тово, протолочь въ ступкѣ и протереть ч р е з / с и т о . - и пюрѳ го-

Затѣмъ изъ означенной пропорціи приготовить вышеска-
занный соусъ провансаль, и когда соусъ готовъ, то положить. 
въ него пюре шпината, размѣшать и подавать. 

Онъ имѣетъ зеленый цвѣтъ и подается къ холоднымъ блю-
дамъ и закускамъ. 

К р а с н ы й р а к о в ы й п р о в а н с а л ь . 

Это тотъ-жѳ соусъ провансаль но разница только въ томъ, 
что на вышеозначенную пропорцію прибавляется V, фун. рако-
ваго масла. 

Раковоѳ масло разогрѣть, чтобы оно разошлось, и тогдавъ 
него положить ложку провансаля, размѣшать, прибавить еще 
немного соуса, опять размѣшать и тогда соѳдинить все вмѣстѣ, 
перемѣшать и соусъ готовъ. 

При соѳдиненіи вмѣстѣ раковаго масла съ провансалемъ 
нужно замѣшать скорѣѳ, иначе масло можетъ застыть и будетъ 
цвѣтъ соуса рябоватый. 

Соусъ >тотъ имѣетъ розовый цвѣтъ и подаѳтся к ъ холод-
нымъ блюдамъ и закускамъ. 

X р ѣ н ъ. 

Хрѣнъ подается также къ различнымъ холоднымъ блюдамъ 
и въ разныхъ видахъ, напримѣръ: 

1) Хрѣнъ тѳртый смѣшивается со сметаною, прибавивъ соли 
и перцу по вкусу. 

2) Хрѣнъ тертый приправляется уксусомъ; сахаръ, соль и 
перецъ кладется по вкусу. 

3) Хрѣнъ тѳртый смѣшивается съ соусомъ провансаль и т. д. 

Маіонезъ № 1. 

Это тотъ-жѳ соусъ провансаль, но разница въ томъ, что к ъ 
нему прибавляется яіѳлатинъ; къ вышѳозначенной пропорціи 
соуса провансаль прибавить 8 листовъ желатина. 

П р и г о т о в л е н і ѳ : 
Влить V4 стакана воды, вскипятигь, положить въ нее же-

латинъ, размѣшать и прогрѣть, чтобы клей весь разошелся, по-
томъ ѳго постудить и соединить съ соусомъ провансаль, хоро-
шенько вымѣшать и употрѳблять. 

Этотъ соусъ маіонѳзъ употребляѳтся только на отдѣлку, т. е. 
на обливаніе различныхъ холодныхъ блюдъ. 

Маіонезъ № 2 (энономичесній). 
Пропорція: 

Готовой сарептской горчицы . . . 2 стол. ложки. 
Уксусу Ѵз бут. 

ѳ 
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Сырыхъ желтковъ . 3 шт. 
Желатину . 12 листовъ. 
Бѣлковъ . 10 шт. 
Сахару мелкаго • 1/8 фун. 
Воды • 72 стакана. 
Каянскаго перцу—по вкусу. 

• 72 

Соли—по вкусу. 

І І р и г о т о в л е н і е : 
Горчицу, желтки и сахаръ хорошенько вымѣшать и раз-

вести уксусомъ, иоложить соли и каянскаго перцу болыпе про-
тивъ обыкновеннаго вкуса. 

Потомъ желатинъ соединить съ водой, поставить на плиту 
и распустить, помѣшивая лопаткой. Когда распустится, вылить 
въ составленную вышѳ массу и размѣшать. 

Затѣмъ далыпе продолжать надо двоимъ: одинъ долженъ 
сбивать вѣничкомъ бѣлки, а другой приготовленную массу, на 
льду, и также сбивать вѣничкомъ. 

Когда бѣлки будутъ крѣпко сбиты, масса также крѣпко 
выбита, тогда ихъ нужно соединить вмѣстѣ и быстро размѣшать,— 
и маіонѳзъ готовъ. 

Когда сбиваетѳ массу на льду, то нужно за ней слѣдить, 
чтобы она нѳ застыла; если начнѳтъ застывать, то со льда ее 
снять и можно яемного отогрѣть на плитѣ , потомъ снять съ 
плиты, посбивать и тогда уже соединить съ бѣлками. 

Когда соусъ готовъ, то сѳйчасъ жѳ немѳдленно покрывать 
тѣ блюда, для которыхъ онъ былъ приготовлѳнъ. 

Соусъ УТОГЪ приготовляется только для отдѣлки, т. ѳ. д л я 
покрытія разныхъ блюдъ. 

Ма і оне зъ заварной. 

Пропорція: 
Молока или сливокъ • 7 . 

. '/8 
бут. 
фун. Масла столоваго . 

• 7 . 
. '/8 

бут. 
фун. 

Муки 2 чайн. ЛОЯІКИ. 
Л.уку • шт. 
Желатина . 6 листовъ. 
Воды . V стакана, 
Лимона—ломтикъ. 

. V 

Соли и бѣлаго перцу—по вкусу. 

П р и г о т о в л ѳ н і ѳ : 
Лукъ мелко изрубить и спассировать на маслѣ съ мукою, 

затѣмъ развести, постѳпѳнно размѣшивая лопаткой, кипячѳными 
сливками или молокомъ и прокипятить. 

Затѣмъ вскипятить воду, положить въ нее яеелатинъ, про-
грѣть, помѣшивая лопаткой, чтобы разошелся клей, и соеди-

нить съ приготовленной выше массой, размѣшать и постудить. 
помѣшивая лопаткой,—и маіонѳзъ заварной готовъ. 

По жѳланію можно прибавить нѳмного уксусу и горчицы 
для вкуса. 

Когда готовъ, положить соли и бѣлаго англійскаго пѳрцу 
по вкусу и выжать сокъ изъ лимояа (конѳчно тогда нѳ надо 
класть уксуса). 

Этотъ маіонезъ употрѳбляѳтся дляотдѣлки бѣлыхъ шофруа 
изъ курицы, рыбы и проч. холодныхъ блюдъ. Маіонезъ этотъ 
приготовляется для тѣхъ, кто не любитъ прованскаго масла. 

Л а н ш п и н ъ . 

Ланшпикъ бываѳтъ мясной и рыбный. 
Д л я мясного бѳрется жѳлтый бульонъ. 
Пропорція: 

Бульона 1 бут. 
Воды Ч* бут. 
Уксусу Ч* стакана. 
Жѳлатину 20 листовъ. 
Бѣлковъ 4 шт. 
Соли—по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Влить бульонъ и уксусъ въ кастрюлю и вскипятить. Жѳ-

латинъ промыть въ водѣ, отжать, чтобы стѳкла вода, опустить 
въ кипяченый бульонъ и размѣшать, чтобы жѳлатинъ разо-
шѳлся, а затѣмъ поставить вскипятить. 

Бѣлки сбить съ холодной водой, влить въ нихъ нѳмного 
кипящаго бульона, размѣшать и быстро вылить все вмѣстѣ въ 
бульонъ, затѣмъ опять размѣшать дать слегка закипѣть и тогда 
содвинуть на край плиты, чтобы чуть-чуть кипѣло съкраевъ,— 
отъ атого ланшпикъ очищается и дѣлается прозрачнымъ. 

Затѣмъ взять салфѳтку, намочить и отжать на сухо, натя-
нуть ѳѳ на какую либо посуду и осторожно процѣдить, т, е. 
брать бульонъ нѳ взбалтывая и потихоньку полввать на сал-
фѳтку,—и такъ продолжать цѣдить до конца. Когда процѣдите, 
остудить въ сотѳйникѣ илн кастрюлѣ . 

Случаѳтся иногда, что ланшпикъ послѣ первой ОТТЯЯІКИ не 
особѳнно прозрачѳнъ,—тогда ѳго можно пѳрѳтянуть ещѳ разъ, 
тѣмъ-жѳ порядкомъ, какъ сказано вышѳ. 

Употрѳбляется ланшпикъ на отдѣлку холодныхъ блюдъ и 
различныхъ закусокъ. 

Р ы б н ы й ланшпикъ. 

Рыбный ланшпикъ это тожѳ самоѳ, что и мясной, разница 
въ томъ, что бѳрѳтся вмѣсто мясного бульона—рыбный, а осталь-
ноѳ всѳ также, какъ сказано вышѳ. 

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

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



ной ™ Я п р Д я ! Г Н а Г 0 ланшпика можно дѣлать и съ лаюс-
ихъ З й п і п Ѣ л К И и с т о л о ч ь въ ступкѣ съикрою, развести 

Д ' 0 Т 0 М Ъ . В Л И Т Ь н е м н « г о горячаго бѵльона и размѣ-

ланшпикѣ .Т а Л Ь Н 0 Ѳ Д Ѣ Л а Т Ь Т а К Ж Ѳ ' К а К Ъ ° к а з а н о в ы ш ѳ 0 «яонмГъ 

Гарниръ „Итальенъ" . 

л о л н ы х Т б я 2 1 Н И , Р Ъ У Г І 0 Т р е б л я ^ т с я пРеим,УЩественно для хо-
Г г й ^ закусокъ. Д л я этого берется рѣпа, морковь, 
зеленып горошекъ консервъ и картофель, • 

«итальеномъ»' Р(см.У р ^ с у Г к и ^ и Г Т / Л Л н а Р ѣ з а т ь Р о в н е * ь к о 

?оглІ К 0 Т 0 Г Д а И и м ѣ е т ъ красивый видъ гарниръ, 
сорта- м о о к Г , Г 7 Р а Т Н О С Т 1 И ч и с т о т а в ъ Р а б о т ѣ - В с ѣ ТРИ 

д о л ж н ы б ы т ь н а р ѣ з а й Ы І?а-
л о с о л ^ Д а Н а р Ѣ Г ° ' Т 0 п о л о ж и т ь въ кастрюлю, залить водой, 
Х ь н о и И Н Г а В И Т Ь в а р и т ь д о готовности. каждый сортъ от-
дѣльно, и когда готово, слить горячую воду и залить холодной. 

Рис. 8. Рис. 9. Рис . 10. Рис. 11. 

н ы х Л Л Н В Ы Г И г а Р н и Р а нтальенъ продаются въ хозяйствен-
™ ъ магазинахъ круглые полушарики и овальные ножички въ 
видѣ ложечекъ; хотя за ними больше работы, но за то краси 

5 р й В Ы е М К ѣ ЭТИМИ л о ж ѳ ч к а м и выходитъ круглый и оваль-
ный гарниръ, такой, какъ иоказанъ на рисункахъ, въ натураль-
ной величинѣ (см. рисунки Ю и 11). ч і / ы * 

Когда эти коренья сварены и остуягены, откинуть ихъ от-
? ѣ л ь и о - с и т о > стекла вода и заправить к а І д ы й сортъ 

П
 Ь В Ъ с т а к а н \ У к с у с у , прованскаго м а с л а , с о л / и 

с а ^ Р У н о пѳремѣшать и этимъ полить гарниръ. Къ 
Э ™ В Т Н Ы М Ъ І С ° Р е н ь я м ъ прибавляется еще зеленый горо-

зГаѳмГй Ѣ Галь Э ен И ъ-! е Т Ы Р Ѳ ° В ° Щ Ѳ Й ' Г а р н и р ъ ' и а " 
у б о р к У ' н а п римѣръ , холодныхъ рыбъ идутъ также слѣ-

Дующіе гарниры, которые укладываются кучечками, въ отдѣль-
ности каждый сортъ, ло блюду вокругъ рыбы. 

Морковь. 
Рѣпа. 
Картофель. 
Зеленый горошекъ консервъ. 
Капорцы. 

Вишни маринованные. 
Грибы бѣлыѳ маринованные. 
Оливки. 
Желтокъ варенаго яйца. 
Бѣлокъ варѳнаго яйца. 
Карнишоны. 
Раковыя шейки и проч. 

Изъ этихъ гарнировъ: грибы—шенкуются; желтки—рубятся; 
карнишоны — рѣжутся лополамъ и на три части, смотря по 
величинѣ; бѣлки — рѣжутся какъ итальенъ изъ кореньевъ, а 
остальные укладываются цѣльные какъ есть. 

Рыба (холодное блюдо). 

Сначала нужно обратить вниманіѳ на „разъясненіѳ о рыбѣ", 
находящееся въ отдѣлѣ рыбныхъ селянокъ. 

Затѣмъ, когда рыба зачищѳна, промыть и положить ѳѳ на 
доиышко съ дырочками (это находится въ каждомъ рыбномъ 
котлѣ). ІІолояшть ее на донышко брюшкомъ, въ такомъ видѣ 
какъ она плаваетъ, привязать тонѳнькими бичевками и опу-
стить въ котелъ, залить холодной водой, положить соли по 
вкусу, перцу, луку, лавроваго листу и разныхъ корешковъ и, 
накрывъ крышкой, поставить варить; когда закипитъ, содви-
нуть на край плиты и дать, чтобы чуть-чуть кипѣло только 
съ одного краешка, а потомъ совсѣмъ содвинуть и дѳржать на 
краю плиты, чтобы она доходила постепенно до готовности. 
Готовность въ большихъ рыбахъ узнается такъ: въ спинѣ, въ 
самомъ толстомъ мѣстѣ , вырѣзать поглубже квадратный кусо-
чекъ и убѣдиться въ ѳя готовности, а затѣмъ вложить обратно. 

Когда рыба готова и трѳбуется на слѣдущій дѳнь, то 
оставить ѳѳ стынуть въ этомъ ягѳ отварѣ, нѳзакрывая крыш-
кой. Но если требуется въ тотъ-же день, когда варили, то 
злыть горячій отваръ рыбы, залить холодной водой и выста-
вить на холодъ. Холодную воду можно мѣнять часто, для того, 
чтобы рыба скорѣѳ стыла, если требуется на спѣшку. 

Когда рыба остынѳтъ, снять съ нѳя всю кожу, исключая кожи 
головы (на головѣ кожа остаѳтся), потомъ вынуть плавники, 

поскоблить, т. ѳ. лодчистить ножикомъ всю рыбу и скатить, т. 
е. сложить рыбу съ донышка на блюдо. На блюдѣ еѳ поправить, 
прижать, чтобы опа красиво лѳжала, въ особенности пристроить 
хвостъ. Итакъ рыба подготовлѳна. 

Тѳпѳрь, по желанію, можно подать ѳе подъ маіонѳзомъ и такъ 
подъ оцнимъ ланшпикомъ. 

Если я«ѳлаете подать подъ маіонезомъ, то взять какой-либо 
ізъ нихъ: за № 1, за К» 2 или заварной, и какъ только 
'отовъ, стараться, пока онъ ещѳ нѳ застылъ, покрыть съ ложки 
;Сю рыбу. Если жѳ вы нѳ успѣли, то можно чуть-чуть поото-
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грѣть на нлитѣ. Когда покрыли рыбу маіонезомъ, тогда по-
править ножемъ, чтобы маіонезъ красиво лежалъ и выста-
вить на холодъ, чтобы опъ застылъ. Затѣмъ, мелко изрубить 
ланшпикъ, положить въ кастрюлечку, а деревянную лопаточку 
сдѣлать, чтобы она была горячая и этой лопаткой помѣшать 
рубленый ланшпикъ, наложить его въ бумажный корнетъ, 
корнетъ завернуть, съ кончика обрѣзать, т. е. сдѣлать малень-
кую дырочку и изъ этого корнета выдавливать ланшпикъ на 
рыбу, полосками въ клѣтку. Ошприцевать изъ корнета также 
хвостъ и голову. 

Когда рыба ошприцевана, то кругомъ ея, по блюду, уло-
жить вышеприготовленный итальенъ и уложить такъ, чтобы 
два цвѣта рядомъ не сходились; уложить каждый сортъ гар-

Рис. 12. 

нира отдѣльно кучечками и притомъ аккуратно, чтобы одинъ 
сортъ не попадалъ на другой. Когда гарниръ уложенъ, то не-
много его поправить, чтобы не лежалъ на бортахъ блюда. По 
борту блюда уложить ланшпикъ, нарѣзанный трѳхъ-угольниками 
ровно или вынутый на выемку полумѣсяцемъ. На вѳрху рыб-ѵі, 
т. е. на спинѣ, можно уложить нѣсколько штукъ раковъ и передъ 
тѣмъ, какъ положить, смазать ихъ распущѳннымъ ланшпикомъ, 
чтобы они блестѣли и уложить ихъ, красиво расправивъ имъ 
лапки. 

Затѣмъ приготовить шпажки, такясе какъ сказано въ от-
дѣлѣ холодныхъ закусокъ, при блюдѣ „фромажъ" за № 2. 

Когда шпажки готовы, воткнуть ихъ въ рыбу штуки 3 
или 4 и подавать. На холодные блюда цѣльными рыбами 
идутъ: болыніе судаки, свѣжая семга, лососина, лохъ, форель 
и т. под. рыбы. 

И вообщѳ рыбы подаются въ различныхъ видахъ; очѳнь 
много есть фантазій, которыми богато кулинарное искусство. 

Рыбы безъ маіонеза отдѣлываются также, какъ и съ маіо-
незомъ, только передъ тѣмъ, какъ начинаете шприцевать, рыбу 
вымазать распущеннымъ ланшпикомъ, потомъ постудить ыа 
холодѣ и тогда ужѳ начинать шприцѳвать сѣтку, 

Р а к и г а р н и р ъ . 

Раки для гарнира нужно заправить такъ: взявъ живого 
рака за клешню, изогнуть еѳ чрезъ спину къ хвосту и острой 
клѳшней воткнуть въ хвостъ между вторымъ и третьимъ колечкомъ 
отъ конца, такжѳ сдѣлать и со второй клешней и сейчасъ-же 
опустить въ кипятокъ съ солью, чтобы ихъ нѳ мучить. Когда 
они сварятся, то остудить. 

Потомъ, взявъ ланшпика, распустить, постудить и какъ 
начнетъ застывать вымазать раковъ, чтобы они блестѣлн. Эти 
раки укладываются для украшенія при различныхъ холодныхъ 
блюдахъ и накалываются на шпажки. (См. рисунокъ 12). 

Ш о ф р у а. 

Кромѣ того, что на закуску, шофруа идетъ также и блю-
домъ (о прнготовлѳніи шофруа сказано въ отдѣлѣ холодныхъ 
закусокъ). Его укладываютъ кромѣ хрустата и на рамку, сдѣ-
ланную изъ ланшпика. 

Ставится на блюдо рамка, по срединѣ кладется гарниръ 
итальенъ горкой, кругомъ по рамкѣ укладывается шофруа, по 
срединѣ па гарниръ укладываются раки и ставится шпажка, 
кругомъ по блюду укладываетоя ланшпикъ, красиво нарѣзанный 
или вынутый иа выемку,—и подается. 

Рамка изъ ланшпика. 

Если рамка дѣлается для шофруа, тогда въ ланшпикъ 
прибавляѳтся еще желатинъ, для того чтобы она была крѣпче, 
такъ какъ на нее кладутся шофруа, иначе она лопнетъ. 

Приготовить рамку такъ: 
Ланшпикъ мелко изрѣзать и распустить на плитѣ; когда 

весь разойдется, тогда его яемного постудить, вылить въ рамку 
и поставить въ ледъ; когда по краямъ немного застынетъ лан-
шпикъ, тогда незастывшій слить изъ средины и внутри формы 
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форму въ тѳплую вояѵ ^ п 2 Д 1 ' К О Г Д а г о т о в о ' помокнуть 

Поросенонъ холодный. 

И нѳ П 0 К ^ И — можно б ѣ л ѣ е 

лромыть и Р ' 6 р Ю Ш К 0 ' , в ы п о т Р о ш и т ь . 
бичѳвкой, положить в Ъ т , й ' а в я з а в ъ с ъ «боихъ концовъ 
накрыть крышкой и а п і ^ . котѳлъ и залить холодной водой, 
ВЪ одной Рчистой волѣ Т ™ Й

В Т Т Ь б е З Ъ В С Я К И Х Ъ К0РѲНЬѲВЪ, 
совсѣмъ бѳзъ соли такъ і ^ І ^ ™ * ™ И с о л и ' т- е" варить 

В а р к а п о р о с ѳ н к а ° Л И ° Н Ъ ч е Р н ѣ е т ъ -

ч т о б ы К Г н Д ъ % ~ ° к К ѵ Ъ к и Х Г ^ С 0 Д В И Н у Т Ь е г 0 н а к Р а й илиты, 
Дилъ бы д о — о Ь Х Гптпвпл 0 Д Н 0 Г 0 б о к а и э т и м ъ нрохо-
кола,—если шпилька илѳт, ' у 8 н а в Т 0 я п о с Р е Д° т «омъ про-
чаѳтъ ѳго готовность. П Л а В Н 0 , М Я Г К 0 ' т о э т о 

изъ с К а л ф ѳ \ к Г ш м ы т ь Т п Ь В ° Д У ' В Ъ К 0 Т 0 р 0 й в а Р и л с я - вынуть 
завѳрнутГи полоя ить 12' 0 П 0 Л 0 С Н У Т Ь °алфѳтку и опять его 
и дать постоятъ пока о с ™ ^ ' 3 а Л И Т Ь Г о р я ч е й водой съ солью, 
Когда остынѳтъ ?тожить е м Э Т ° Г ° ° Н Ъ б у д ѳ т ъ 

сидѣлъ, и расправнтГ уши ° ° Д ° ' Т & К Ъ Ч Т О б ы 0 Н Ъ к Р а с и в о 

р ы б ы 0 С В м ѣ с т Г д Ы п / І ° Р К а д ѣ л а е т с я в с е т а к ж е . какъ и уборка 
кой, -чтобы 0 н Г б л е ^ я Г п Р Ы Т Ь Г У С Т Ы М Ъ л а н ш н и к о м ъ , кисточ 
когда разогоѣт ій П о к Р ы в а т ь ланшпикомъ въ то время, 
ДоліѳнРъ б ^ ^ с о в с ѣ м ъ ; о ^ ^ п Н е Т Ъ з а с т ы в а т ь > норосенокъ же 
жаться ланшпикъ 2 ° Л ° Д Н Ы Й ' и н а ч е н а н е м ъ н с будѳтъ дер-

Къ поросѳнку подаѳтся разный хрѣнъ и провансаль. 

Лангу с ты и омары 

живыми° Вбо°Лвремя ш Г и ^ Т ™ У Ж Ѳ в а Р е и ы м п ' а такжѳ и 
кетами, п о т о м Г а к к ѵ л я г Г В " р Ѣ з а е Т С Л ш е й к а и Рѣжется план-Зэтѣмъ « аюсуратно расколотить клешни и вынѵть мякоть 

* л ѣ б ъ горкой,НсУтТавиМтсяОТна 
рака, на хвостъ рака укладываются нарѣзанные 

планкеты прямо такъ или залитыѳ маіонезомъ и убранные трю-
фѳлемъ, кругомъ по блюцу убираѳтся итальѳномъ, зѳленью са-
лата Андивиль и ланшпикомъ, такягѳ какъ и рыба. 

Уборка зависитъ отъ вкуса и фантазіи того, кто убираѳтъ. 
Къ лангусту и омару подается соусъ провансаль. 

Разъяснен і е о холодныхъ блюдахъ. 

Холодными блюдами подается почти вое тоже, что и горя-
"шми, которое такжѳ имѣетъ хорошій вкусъ, въ особенности съ 
соусами, которые подаются къ холоднымъ блюдамъ. 

На холодное подается: жареная дичь, куры, цыплята, теля-
тина, ветчина, затѣмъ вареные: мясо, рыбы, языки, поросята 
и т. под. 

Ко всѣмъ вышесказаннымъ продуктамъ подаются соуса по 
желанію: провансаль, равиготъ, тартаръ, красный раковый про-
вансаль и хрѣнъ въ разныхъ видахъ. 

Всѣ вышесказанные продукты перѳдъ укладкой на блюдо 
сбиваются или обмазываются ланшпикомъ, для того, чтобы они 
блестѣли и имѣли бы красивый видъ. 

Вареныѳ продукты покрываются ланшпикомъ, такъ какъ 
онъ ѳсть. Для жареныхъ продуктовъ ланшпикъ подкрашивается 
коллеромъ, т. е. жженымъ сахаромъ. Нѣкоторыѳ и вареные про-
дукты, напримѣръ, фаршированныя: дичь, куры, поросята, пу-
лярды,—такжѳ покрываются (кисточкой или крыломъ) краше-
пымъ ланшпикомъ. 

Для языковъ ланшпикъ подкрашивается карминомъ или 
просто бѣлымъ. 

Поставивъ приготовленный продуктъ на блюдо, украшается 
ланшпикомъ, нарѣзаннымъ въ разныхъ видахъ и рубленымъ, 
яатѣмъ итальеномъ, раками, зеленью петрушки и разныхъ са-
латовъ, трюфѳлемъ и прочими гарнирами. Вверхъ вообще вты-
каются шпажки, украшенныя разными кореньями и раками. Во 
время уборки обраіцать вниманіѳ на чистоту, т. е. аккуратно 
всѳ укладывать, и цвѣта гарнировъ класть соотвѣтственно одинъ 
противъ другого, чтобы два одинаковыхъ цвѣта нѳ сходились 
бы рядомъ. 

Какъ подготовить: хрустаты, кружѳво изъ лапши, раки, раз-
.'іичные гарниры, итальенъ, ланшпикъ и шпажки—сказано выше, 
все подробно, въ отдѣльности каждое. Изъ всего подготовлен-
наго вамъ теперь лѳгко сложить цѣлоѳ болыпое блюдо. 

Салатъ ерши. 

Съ ершей снять филе, т. ѳ. снять съ кости и кожи (какъ 
снимаѳтся филе—сказано въ отдѣлѣ селянокъ). 

Затѣмъ отварить ихъ въ мясномъ бульонѣ и остудить. 
На блюдо поставить рамку изъ ланшпика, въ средину 
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рамки, какъ можно болыне, высокой горкой уложить гарнитзъ 
„итальенъ , занравленный уксусомъ, солью, сахаромъ и бѣ-

Л Ы " Ъ * П Ѳ р Ц Ѳ М Ъ ; П 0 ® е р х ъ в с ! г о г а Р н и р а уложить отваренные филе 
ершей, а на самой макушкѣ укрѣпить зелень салата или пе-
трушки. К ъ этому блюду подается соусъ ировансаль. 

Заливное въ формахъ. 

Изъ рыбы: 

. о _ 3 а Л 0 В Н О Ѳ м о ж н о д ѣ л а т ь и зъ разныхъ рыбъ; варить рыбѵ 
я а п п ^ В а р И Т С Я У<Ха' В С е т ѣ м ъ " ж ѳ порядкомъ. Рыбу можно 
Л Ш І ^ В Ъ С Ъ Н Ѳ Я ф и л е и м о ж н о в а Р 0 Т Ь с ъ костями Однимъ 
словомъ, приготовить также, какъ сказано въ отдѣлѣ суповъ о 
1-мъ приготовленіи ухи. * 

уха готова и филе рыбные отварены, и если рыба 
варилась с ъ костями, то ее нужно разобрать отъ костей и 

* 0 Л 0 Д Н * Ю а б У л ь о н ъ процѣдитьчерезъ 
сито и опустить в ъ него промытый желатинъ, расчитывая 

к а ^ У ю бутылку бульона по 12 листовъ желатина 
Т Я И і

 К о г д а ж ѳ л а т и н ъ положенъ, размѣшивая лопаткой прокипя-
тить чтобы онъ разошелся. Затѣмъ сдѣлать оттяжку, какъ ска-
™ ° В Ъ У І Ѣ 2 - г о приготовленія. Д л я оттяжки, на каждую бу-
тылку расчитывать 1і/2 или 2 бѣлка. 

б / я ь о в ъ °таянутъ, то поставить его на холс-дъ, по-
В Ы Л И ? В Ъ п Р И Г 0 Т 0 В л е н н У ю форму и поставить 

Д ; К ° Г Д а б у Л Ь 0 Н Ъ з а с т ы и е т ъ по краямъ формы на 
Г / Г І І І — И Л И Н Ѳ М Н 0 Г 0 Т О Н Ь Ш е ( с м о " Р я к а к а я Форма 

меньтпм ^ п ~ Д а В а Т Ь з а о т ы в а т ь Т 0 Л Щ Е , а если м а л е н ь к а я - т о 
ѵложитк ° С Т а Л Ь Н 0 Ѳ С Л И Т Ь и з ъ с р е Д 0 Н Ы и въ это углубленіе 
Г т Г " С й а Г Н 1 Д Н ° к а п о р ц е Е Ъ и л и оливокъ, затѣмъ уло-
Т 7 Л Л Г ™ р ы б ы ' б ѣ л о й с т ° Р ° н ° й к ъ яицевой сторонѣ формы, 
л Ѵ и Г = т / Л ° Ж И Т Ь Н 0 с е р ѳ д и н ѣ ' П р и У к л а Д к ѣ рыбы по сере-
; Г п я Г г р а З Ъ Л 0 Л и в а т ь н ѳ застывшимъ бульЬномъ. Между 
^ Г п і п і ' К Ъ Л И Ц е В О Й с т ° Р ° н ѣ - м о ж н о н о л о ж и т ь листики 
н Г . Н

я
И И е Т Р У Ш К И

л
Д Л Я у к р а ш е н і н - Поверхъ формы, т. е. послѣд-

Р Д Ъ ' З а л и т ь б У л ь о н о м ъ - Когда форма залита полною, то по-ставить на холодъ или въ ледъ студить ""лніш, то по 
дао,^0тПуСКается ф о р м а т а к ъ : об®ести ' п о краямъ формы но-
Ж Ѳ М Ъ 0 К У Н У Т Ь ѳ ѳ в ъ твплую воду. затѣмъ форму обтере?ь на 
немногп Т В С а Л ф е Т К 0 Й ' Н 0 Т 0 М Ъ б л ю д о м ъ ' перевернуть форму, 
и зъ формьг на (^шдо.Я В Ъ ' И 3 а Л И В Н 0 Ѳ В Ы Й д е т ъ 

« ^ » 8 1 0 3 а Л И , В Н 0 е п о д а е т с я к ъ закускамъ, к ъ завтраку или 
0 б Ѣ д у ' с ъ і р ѣ н о м ъ - ириготовленнымъ въ 'ра зличныхъ видахъ 
Н И Т , Х Г

П ° п о б л ю д У т а к ® е можно дѣлать уборку изъ раз-
ныхъ гарнировъ, ланшпика, лимона и изъ зелени салІта. 

Заливное изъ поросенка. 

Поросенка приготовить и отварить также какъ сказанО' 
выше о „хололномъ поросенкѣ", а изъ бульона приготовить. 
ланшпикъ такжѳ какъ сказано выше «о ланшпикѣ», тѣмъ-же 
порядкомъ. , т і „„ 

Приготовленный ланшпикъ налить в ъ форму, поставить в ъ 
ледъ чтобы застыло по краямъ, а изъ середины не застывшій 
слить; если на днѣ застыло очень толсто, въ особенности это-
бываетъ у узенькихъ въ днѣ формахъ, тогда можно немного 
подчистить чайной ложечкой. 

Сваренаго поросенка остудить совсѣмъ, разрубить на части 
и отобрать мясо отъ костей. Отобрать самые бѣлые лучшіе 
куски, положить ихъ къ лицевой сторонѣ формы, а остальные 
въ средину, затѣмъ залить ланшпикомъ и выставить на холодъ 
студить. 

Отпускается и подается к ъ столу также, какъ и заливное-
изъ ры^ы. 

Маіонезъ изъ рыбы. 

Взявъ какую либо рыбу, снять с ъ нее филе, т. е. снять 
бока с ъ кости и кожи (какъ снимать филе сказано в ъ о т д ѣ л ѣ 
рыбныхъ селянокъ). Всли куплена рыба сижки или судачки 
п о р ц і о н н ы е , т, е. маленькіе, то с н я в ъ филе, сложить в ъ 
двое и у васъ получится видъ котлетки, конечно съ носика 
подровнять ноясемъ; если жѳ маіонезъ приготовляете изъ боль-
шой рыбы, тогда уже надо изъ каягдаго филѳ 
вырѣзать такъ, какъ показано на рисункѣ (см. ри-
сунокъ 13). 

Когда филѳ нарѣзаны, сложить ихъ въ со-
тѳйникъ, смазанный масломъ, подлить немного 
молока или бульона, накрыть бумажнымъ круж-
комъ и поставить въ пуховой шкафъ, припускать 
до полной готовности. Когда готовы, остудить и 
покрыть маіонезомъ такъ: в з я в ъ н а вилку филей-
чикъ, помакнуть его весь в ъ маіонезъ, затѣмъ 
немного слегка отряхнуть, провести о край по-
суды, чтобы соусъ не тянулся и положить на 
приготовленное блюдо или балофонъ, и такъ все ™с. іб. 
по порядку; потомъ поставить на холодъ, чтобы 
застыли, и когда остынутъ, подрѣзать кругомъ филе подтеки, 
еоли таковые имѣются. . 

Эти филе заливаются д л я большаго вкуса маюнезомъ № і 
или, д л я украшенія блюда, заливаются соусомъ равиготъ и 
краснымъ раковымъ провансалемъ, прибавивъ предварительно 
в ъ послѣдніе два соуса желатинъ, тѣмъ порядкомъ, какъ ска-
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кругомъ, а яо сѳрѳдияѣ от ^ви^ж фромажъ ^ в ъ Й У Ѵ Р ™ 
чли укладывается высокой гоокой гяпв! !т выеокой формѣ 
съ рыбнымъ заливнымъ К р Т г ^ І и л и Ф ° Р м а 
ниръ, зѳлѳный салатъ А в д м и л ь Л я ш п Укладывается гар-
макушку воткнуть шпажкГи нодавать ИКЪ ' ' Л ° С е р в Д И н ѣ в ъ 

т о к л а с т ь и х ъ н — ъ » - р Х у 

Маіонезъ изъ дичи. 

« о м Л — & - тѢмъ-ЖѲ „оряд-
щенной д И Ч И снять филѳ выоѣзят? ™ К у р ы " С ъ з а ч и " 
сверху филейчика пѳрѳпонку, обровнять Г ^ Г Т Н 0 , Ж е м ъ 

котлѳтки, какъ показано выше Га рИГѵнкѣ я \ Ф ? п е Й Ч К у ф о р М у 

маюнѳза изъ рыбы, посолить сотью Г п І І Ъ п Р и г о т о в л е н і и 
маслѣ до полной готовности Д ш ь ш ^ о п ^ П р и п ^ с т и т ь н а 

филейчиками также, какъ с к а з Х Т ъ м Т о Г П з Ѵ р ы б ы ^ н 

Телячья головиа (заливное). 

Пропорція: 
Тѳлячья головка . 
Яйца для оттяжки . ] ш т -
Лавровый листъ . . 0

 и 

Перецъ шарики . 'І » 
Уксусъ . » 
Капорцы оливки ,п о 

Соли . '/< фун. 
Воды . вкусу. 
Лукъ . Усмотрѣнію. 

^ шт. 

Л ^ І Щ г ^СТ7ДИП/ьСТНЪ В Ъ К И П Я Т 0 К Ъ ПР°-
скоблить всю шеРстГнаУ чисто Е д а чи,тп°Л

я°ДН°Й В 0 д ѣ и с о " 
и варить съ солью лавііоинм* Т 0 зачиЩено, промыть 
лукъ подожжѳн^ на плитѣ Вяпит^ 3 п е р ц ѳ м ъ и иоложить 
Н0Й готовности, чтобы голов«я К Р Ы Ш К 0 Й 

И до пол-
кости. Когда готова, д о м я г " 
мясо отъ костѳй. Отобранноѳ мясо акѵпятпп Н а К И П Ь и 0Т0ДРать 
СЪ бульономъ сдѣлать ?оттяжкѵК У РпЛ° 0

 И К р а О И В О н а Рѣзать . «оттяжку», передъ этимъ положить 

уксуса по вкусу (объ оттяжкѣ сказано въ отдѣлѣ о супахъ). 
Приготовлѳнноѳ мясо разложить по формочкамъ такъ: сначала 
на дно положить капорцы и оливки, затѣмъ мясо и залить очи-
щѳннымъ бульономъ. 'поставить на ледникъ, и когда застынетъ,. 
подавать съ хрѣномъ или горчицей и уксусомъ, простымъ или 
экстрагономъ. 

Заливное изъ телячьихъ ноженъ. 

Пропорція: 
Телячьи ножки . . 
Лукъ 
Лавр. листъ . . . . 
Перецъ шарикомъ . 
Яицъ для оттяжки . 
Соли по вкусу. 
Воды по усмотрѣнію 

П р и г о т о в л е н і ѳ : 
Ножки ошпарить, вычпстить, разварить и отдѣлить мясо 

отъ костей. Въ бульонъ положить подожженый лукъ, пѳрецъ, 
листъ, соли по вкусу, прокипятить и сдѣлать оттяжку (объ от-
тяжкѣ сказано въ отдѣлѣ о супахъ). Мясо разложить по фор-
мочкамъ и залить чисто оттянутымъ желѳ, дно формочки можво 
украсить вареной морковкой и петрушкой, вареными яйцами и 
капорцами. 

Примѣчаніе: желѳ изъ телячьихъ ножѳкъ можно употреб-
лять для заливки мяса отъ дичи, куры, языка и поросенка. 
Мясо дичи, или куры должно быть жареноѳ, а мясо языка или 
поросѳнка вареное, и приготовивъ мясо, его акуратно нарѣзать 
или нарубить, по желанію: если бѳзъ кости, то акуратно съ дичи 
снять филѳ, или аккуратно снять мякоть съ поросенка и нарѣ 
зать планкетами, то-есть наискось тоненькими кусочками и уло-
жить въ формочки порціонныѳ или болыніѳ. 

Подавать съ хрѣномъ или соусомъ провансаль или съ ка-
кимъ-либо по жѳланію. 

Бефъ Андобъ „холодное блюдо". 

Зажарить какую-либо изъ вырѣзокъ, нашпиговавъ трюфе-
лемъ. Остудить, оставивъ на лѳдникѣ до слѣдующаго дня, для 
того, чтобы мясо лучшѳ остыло и окрѣпло-бы для удобства во 
врѳмя нарѣзки. Затѣмъ вырѣзку зачистить и снять жиръ, на-
рѣзать тонкими кусочками, уложить на блюдо и залить „андо-
бомъ" и подавать. 

„Андобъ"—это мясной сокъ, крѣпкій выварѳный бульонъ, 
изъ мяса и костей съ кореньями съ прибавленіемъ желатина. 

4 шт. 
1 ,, 

Э іі 
3 „ 
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П р и г о т о в л ѳ н і ѳ андоба: 

2°° Т е Й м я с н ы х ъ и тѳлячьихъ исложивъ въ кастрюлю 
° Ѵ П 0 С т а В И Т Ь в а Р 0 Т Ь ' закинитъ, содвин/ть на' 

•край плиты. Когда бульонъ начнѳтъ выкипать, можно прибавлять 
Ваоить ппТЛ Ь

й
 т а к ж ѳ разныѳ корѳнья, спассированныѳСмаслѣ 

Шрить пока нѳ выварится вѳсь сокъ изъ мяса и костѳй и бѵ-
Д ѳ т ъ н ѳ м н о г о ^ п к . м ь . Тогда ѳго надо процѣдить чрезь сито 
шать и Н п о ^ ° І Т г , ' П Т Ж И Т Ь П Р° М Ы Т Ы Й жѳлатинъГ размѣ-
м ш е Ѵ ко Г І Г , ° Д ѣ Л а Т Ь 0 Т Т Я Ж К у ( ° б ъ 0 Т Т Я Ж К 'Ь сказано 

П Ѳ \ = г и
 Д О б Ъ Г 0 Т 0 В Ъ ' ѳ г о н а д о н о с тУДить слѳгка и из-

р-вдко помѣшивать лопаткой и когда чуть начнетъ гѵстѣть яя 
лить уложѳнноѳ мясо на блюдѣ. густъть, за-

О Т Д Ѣ Л Ъ УІІ. 

3 с л е н ь . 

Цвѣтная^»апуста. 

0бР"Ьзать листья и лишнюю кочерышку, положить въ соле-
«ую холодную воду, ; дать постоять, чтобы вышли черви изъ 

• Х ' в ™ ™ : В Ы Ѳ И М ѣ Ю Т С Я ' З а т ѣ м ъ т щ а т е л ь и 0 Обмшь поло 
жить въ кастрюлю, залить водой, посолить и поставить нагштт 
накрывъ крышкой. Готовность опредѣляетсяпо 

Брюссельсная напуста. 

п Я п , т і а Г 7 С Т у с л ѣ д У е т ъ разобрать, т. е. снять сверху желтые от-
павпиѳ листья, оставляя одни зеленыѳ, плотно пр жагае къ кп 
чѳшку, обрѣзать кочѳрышки, положить на нѣск^ысо врѳмени 
въ соленую воду, чтобы вышли капустные черви, ѳсли таковые 

л ^ ° Г п п П 0 Т 0 М Ъ П 0 Л 0 Ж И Т Ь в ъ к а с т Р » л ю . залить водой посо! 
Г І Ж ^ Я ^ * Н а К р Ы В Ъ К Р Ы Ш К 0 Й - ГотовностьДузнаНе°тСся 

Спаржа, бѣлая или зеленая. 

Спаржу нужно очистить, т. е. снизу нѳмного обпѣчятт. т, 

~ к о ж Р и Г 1 ° П К о ° т о м ь Ц У Т 0 Н Ѳ Н Ь К 0 ' т ѳ с е м о - 0 Г з ^ в ъ 0 с Р ъ Ѣ о д " о г : щ І І 0 Т 0 М Ъ связать въ пучекъ по нѣсколько штѵ-
I е ™ ^ я з ы в а т ь въ двухъ мѣстахъ, по концамъ), затѣмъ п™о-
вить в а п и т Г Т . п т ; , 3 а Л И Т Ь х о л о д в о й посолить и поста-Р п ' н а к Р ы в ъ крышкой. Готовность опрѳдѣляетоя ПП 

Если приготовляѳтся спаржа консервъ, то открывъ же-
стянку, иоставить еѳ подогрѣть въ кипятокъ и горячую пода-
вать въ салфеткѣ. 

Земляная груша. 

Очистить ее отъ вѳрхней кожицы и отварить въ соленой 
водѣ до мягкости. 

Сладкіе норенья. 

Очистить отъ верхней кожицы, промыть, связать по нѣ-
сколько штукъ вмѣстѣ и отварить, отжавъ немного лимоннаго 
с о к а > — с ъ кореньями пѳтрушки и сельдерея въ солѳной водѣ, до 
мягкости. 

Зѳмляная груша и сладкіѳ коренья подаются и въ клярѣ ; 
<о клярѣ сказано въ отдѣлѣ мучныхъ приготовлеяій). 

Бобы зеленые. 

Бобы очистить, т. ѳ. обрѣзать отростки съ обоихъ концовъ, 
снять со спинки жилку, нарѣзать вкось, чтобы были длинныѳ, 
промыть и отварить въ соленой водѣ до мягкости. 

А р т и ш о н и 

Срѣзать сверху колючіѳ отростки, т. е. одну треть артишо-
ка, обрѣзать снизу стволъ и лиотья и вынуть всю мохнатую 
сердцевину; затѣмъ положить въ кастрюлю, залить водой съ 
солыо и отварить до мягкости. 

Или-же артишоки очищаются совсѣмъ, т. е. срѣзается вся 
трава и оставляются одни донышки, т. е. одна мякоть, которая 
идѳтъ въ употрѳбленіе, и также отвариваѳтся въ водѣ съ солью 
до мягкости. 

0 подачѣ зелени. 

Вся вышесказанная зелень подается съ соусами, по жела-
нію, такъ: съ соусомъ польскимъ, супремъ, сабаіономъ и поли-
незъ. (0 приготовленіи соуса сабаіонъ смотри въ отдѣлѣ слад-
кихъ блюдъ). 

Польскій с о у съ . 

Истолочь мелко сухари бѣлаго хлѣба и просѣять чѳрезъ 
частое рѣшето; затѣмъ распустить столовое масло, соединить съ 
крошками и подавать въ соусникѣ, 
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Соусъ Полинезъ. 

Пропорція: 
Желтковъ ш т > 

Сливочнагомасла. . . Ѵ< ф у н , 
Воды. і с т о л . ложку. 
С о л и - п о вкусу.' " • • 1 ° Т 0 Л ' Л 0 Ж К ^-
Бѣлаго англійскаго п е р ц у - п о вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е : 

м а н н о ^ к Г с о ч и Г — ' ° т ь Ѵ Г а Г п я Ж 6 Л Т К И И М а с л о ' и а л о " 
лочнымъ вѣничкомъ м я ^ я Р

я 1 Л И І Ы И в ы б и в а т ь прово-

стИѣуксусомъ 

Соусъ этотъ приготовляется передъ самой подачей. 

Соусъ супремъ. 

Пропорція: 

МУуЛкТУ Ѵ2 бут. 

Желтковъ . . . . 7 
Й с т ы х

и
ъ сливокъ . . . ./4 стакана. 

С 0 К - У ~ С Ъ о д н о г о ломтика. Ооли и бѣлаго п е р ц у - п о вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е : 

и р г е с т и б у л ь о н о м ъ - по. 
положить соли и п р ц у п о Т ѵ Т п ! ; Ж а т ь л и м о н н а г о соку И 
жѳлтокъ вымѣшать ^о ^ с л и в к а м ^ в л и т Л ^ Д а Т Ь В с к и п ѣ т ь ' затѣмъ 
размѣшать и поетюи™ ^ б ы с т р о 

воду до подачи, но не к и п я т и т т Г ^ Л И р ' т ' е- в ъ горячую 
крупками. Когда т а Л ^ ^ ^ ^ ^ р ^ С В е р н * т ь с * 

Фаршированный латунъ. 

« ^ Ж Х ^ « „ Т Г » — о Д Н И 

обрѣзать корочѳ листья- обланжишт^ ? ! и о к°Ротить, т. е. 
слить горячую вод7 и І З Ж Г Г " ' В 0 Д ѣ ' З а т ѣ м ъ 

откинуть на оито. Потомъ ^ ^ т Г З І т о б ы 0СТУДить, и тогда 
ыотомъ, взявъ латукъ, слегка расколотить 

япкой, т. ѳ. такъ: прижать тяпкой весь латукъ, кромѣ корѳшка 
и оттянуть тяпку къ себѣ; въ образовавшуюся лѳпѳшку поло-
жить рядъ кнели изъ курицы и поверхъ кнели фаршъ финзербъ 
и завѳрнуть все это ножичкомъ въ латукъ, придавъ видъ кот-
летки, положить въ сотейникъ, залить нѳмного бульономъ, на-
крыть бумагой и припустить до готовности на плитѣ или въ ду-
ховомъ шкафу. 

Подаѳтся блюдомъ къ зелѳни и на гарниръ. 
(Какъ приготовляется куриная кнель, сказано въ отдѣлѣ 

мучныхъ приготовленій). 

Фаршъ финзербъ. 

Шампиньоны вычистить, промыть, мелко изрубить и при-
пустить на маслѣ; потомъ влить бульона, прокипятить и всы-
пать мелко толченыхъ и просѣяныхъ крошекъ бѣлаго хлѣба. 
Крошки всыпаются такъ, чтобы образовалось мягкое тѣсто. По-
томъ прибавить соли и перцу по вкусу—и фаршъ готовъ. 

Пропорція фарша финзербъ. 
Шампиньоновъ . . . . V4 ФУН-
Масла . . . . ' . . . V» ФУН-
Бульону Ѵа стакана. 
Соли—по вкусу. 
Перцу—по вкусу. 
Крошекъ—по усмотрѣнію. 

• 
Томатъ фаршированный. 

Съ томата сверху срѣзать крышечку, вынуть ложечкой изъ 
нутра всю сердцевину и сѣмячко, а середину нафаршировать 
фаршемъ финзѳрбъ или кнелью курицы, или-жѳ сальпикономъ изъ 
кореньевъ. Обвязать его кругомъ ниткой, чтобы онъ нѳ разва-
лился, положить на верхъ по кусочку масла, положить въ со-
тейникъ, поставить въ духовой шкафъ и припустить до готов-
ности. Подается къ зелени и на гарниръ. 

(Какъ дѣлается кнель, сказано въ отдѣлѣ мучныхъ приго-
товленій). 

Рѣпа фаршированная. 

Рѣпу отобрать помельче, очистить и сварить до половины 
готовности, затѣмъ изъ средины ея вынуть всю мякоть, т. е. 
сдѣлать коробку, и нафаршировать кнелью изъ курицы или фар-
шемъ финзербъ или сальпикономъ изъ кореньевъ, обвязать ка-
ждую ниткой, чтобы нѳ развалилось, положить на каждую по 
кусочку масла, влить нѳмного бульона, поставить въ духовой 
шкафъ и припустить до готовности. 

Подается гарниромъ къ различнымъ жаркимъ блюдамъ. 
ю 
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Сальпиконъ изъ корѳньевъ. 

Рѣну и морковь нарѣзать мѳлкими четырехъугольниками 
какъ оисеръ, отварить въ солѳной водѣ, откинуть на сито, чтобы 
стѳкла вода и спассировать на маслѣ въ сотейникѣ , положить 
соли и перцу по вкусу,—и сальпиконъ готовъ. 

0 зѳлени салатовъ. 
Салаты: 

Цикорій. 
Латукъ. 
Крезъ. 
Роменъ. 
Свекольникъ. 
Андивиль. 
Мажъ. 
Эскароль. 
Грядной салатъ обыкновенный. 
Красная капуста, и т. д. 

Всѣ вышесказанные салаты заправляются различно; при-
вожу изъ нихъ два болѣе принятыѳ способа: 

1) Влить въ посуду уксусъ, положить соли, пѳрцу и са-
хару по вкусу, влить прованскаго масла, размѣшать, облить 
этимъ салатъ и, перѳмѣшавъ, подавать. 

Во время перемѣшиванія сильно салатъ не мять. иначе 
онъ опадаетъ и тѳряѳтъ видъ. 

2) Положить въ посуду варѳный жѳлтокъ, соли, сахару 
перцу и растереть ложкой, затѣмъ прибавить смѳтаны, перемѣ-
шать, развести уксусомъ и облить этимъ салатъ и, перѳмѣшавъ, 
подавать. * ' 

Всѣ вышесказанные салаты пѳрѳбрать и выбросить находя-
щіѳся свѳрху старыѳ, желтыѳ или вялыѳ листья (лучшими счи-
таются зелѳные листья, въ срединѣ). Разобравъ листья, разрѣ-
зать салатъ пополамъ и натри части, каждый листъ, смотря по 
вѳличинѣ листа; нѣкоторый салатъ имѣетъ широкій листъ — 
то его разрѣзать ещѳ вдоль. Потомъ салатъ нужно тщательно 
промыть въ нѣсколькихъ водахъ, чтобы не было зѳмли. Потомъ 
откинуть ѳго на рѣшѳто, а затѣмъ положить въ рѣдую сал-
фѳтку, завѳрнуть узломъ и стряхивать воду, чтобы онъ былъ 
сухой, иначѳ можѳтъ разжидить заправку и этимъ испортить 
вкусъ. 

Кромѣ того, по желанію, къ салату прибавляются варѳныя 
шенковакныя яйца и чищеные, тонконарѣзанныѳ кружками свѣ-
жіе огурцы. ^*7 

Салатъ андивиль употребляѳтся такжѳ на уборкѵ различ-
ныхъ блюдъ. г 

Салатъ красная капуста приготовляется такъ: отдѣлитьли-
сты отъ кочерышки, вырѣзать съ каждаго листа развѣтвленіѳ 
кочерыжки и, сложивъ нѣсколько листьѳвъ вмѣстѣ , нашѳнковать 
какъ можно тоныпѳ и мельчѳ; потомъ шенкованную капусту по-
сыпать солью и растереть руками, чтобы она была мягкая, а за-
тѣмъ положить ѳѳ въ чашку, посыпать пѳрцемъ, сахаромъ, по. 
лить уксусомъ и прованскимъ масломъ, перѳмѣшать и подавать. 

Такжѳ мояшо приготовлять салатъ изъ бѣлой капусты, 
только что тогда нужно класть бѣлый англійскій или японскій 
перецъ, а не простой. 

О Т Д Ъ Л Ъ V I I I . 

Р а р н и р ы . 

Нартофель пай. 

Сырой картофель очистить и нарѣзать, длинненькими, какъ 
свеклу на борщъ, отсушить на полотенцѣ и опустить въ раска-
ленный фритюръ; когда заколлеруется до румянаго коллера, 
вынуть шумовк.ой и положить на бумагу, чтобы онъ подсохъ 
отъ лишняго жира, посыпать немного солью и подавать къ раз-
личнымъ блюдамъ. 

Картофеель суфле. 

Д л я этого берется картофѳль, такъ называѳмый, суфлѳйный 
(продолговатый). Сырой картофель очистить и нарѣзать тонень-
кими овальными кружками, отсушить на полотенцѣ, опустить 
сначала въ горячій фритюръ, чтобы онъ отмякъ и дошелъ-бы до 
готовности, а чтобы былъ бѣлый, для этого, когда опустите, дѳр-
жать на краю плиты, чтобы проходилъ до тотовности, но нѳ кол-
леровался-бы; потомъ, вынувъ изъ перваго фритюра шумовкой или 
проволочнымъ дуршлакомъ, переложить во второй, раскаленный, 
и въ этомъ фритюрѣ заколлеровать его; картофель надуется и 
сдѣлается подушѳчками. Приготовлять его надо пѳредъ самой 
подачѳй. Подается къ различнымъ горячимъ блюдамъ. 

Картофель Пушнинъ. 

Очистить вареный картофель, разрѣзать на чѳтырѳ части и 
нашѳнковать попѳрекъ, затѣмъ поджарить на сковородкѣ съ мас-
ломъ, посоливъ по вкусу, чтобы нѣкоторый картофель былъ-бы 
заколлерованъ до румянаго коллѳра. Подается къ различнымъ 
жаркимъ блюдамъ. 

Ю* 
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Нартофель Англѳзъ . 

Сырой картофель оточить, чтобы онъ былъ продолговатый. 
и отварить въ водѣ, съ солью по вкусу, до готовности. Когда 
готовъ, слить воду, положить масло и стряхнуть аккуратно каст-
рюлю, чтобы вся картофель покрылась масломъ, или положивъ 
картофель на блюдо или въ салатникъ, полить распущеннымъ 
масломъ и посыпать рубленой зеленью петрушки. 

Подается къ жаркимъ и отварнымъ рыбамъ. 

Нартофель въ мундирѣ . 

Это обыкновенный, чисто вымытый и сварѳный картофель 
подается прямо нѳ чищеный, въ кожѣ. 

Подается на завтракъ; къ нему подаются масло, селедки и 
кильки. 

Нартофель „Метродотель" . 

Картофѳль сырой очистить, нарѣзать тоненькими кружками, 
обланжирить въ водѣ, а потомъ сварить въ молокѣ или слив-
кахъ, положивъ соли по вкусу; варить накрывъ крышкой. Когда 
готовъ, положить масло, смятое съ мукой, размѣшать, прогрѣть 
и подавать. г 

Подается к ъ различнымъ жаркимъ блюдамъ. 
Примѣчаніе. Обланяшрить картофѳль-это значитъ, что ѳго 

надо сварить до половины готовности. 
Когда варите картофель въ молокѣ или сливкахъ, то вли-

вать послѣдніѳ такъ, чтобы картофель былъ весь покрытъ. 
При приготовлѳніи этого картофеля, если употребите молока 

или сливокъ Ѵ2 бут., то взять масла і/. фун. и 2 чайныя ложки 
муки. 

Нартофель фритъ. 

Для этого очистить сырой картофель и вынуть на выемку-
ложѳчку мелкіе шарики или нарѣзать мелкіѳ чѳтырехъугольники 
отсушить на полотенцѣ и опустить въ горязій фритюръ, чтобы 
онъ отмякъ, а затѣмъ, вынувъ шумовкой, переложить въ рас-
калѳнный фритюръ и заколлѳровать до готовности. Для этого 
надо ставить фритюръ въ двухъ посудахъ. Дѣлается это для 
того, что если картофель сразу заколлѳровать, то верхъ будѳтъ 
готовъ, а средина будетъ сырая, и его черезъ это стянетъ и 
картофѳль приметъ некрасивый видъ. 

Нартофель „шарлотъ" . 

Пропорція: 
Картофѳля 1 
Яицъ 3 штуки. 
Смѳтаны V4 Фун. 
Масла . . . • по усмотрѣнію. 
Сливокъ • Ѵа стакана 
Соли и перцу—по вкусу. 
Крошекъ для засыпки. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Картофель сварить, вычистить, мелко нарѣзать и поджариТѢ 

яа маслѣ. Затѣмъ отбить яйца въ кастрюлѣ, положить сметану, 
вымѣшать, развѳсти сливками и соединить эту массу. съ карто-
фелѳмъ и вылоясить въ форму, густо смазанную масломъ и засы-
ианную сухарными крошками. Потомъ поставить въ духовой 
шкафъ, и когда кругомъ форма заколлеруется, то вынуть, обвести 
кругомъ ножемъ, выложить на блюдо и подавать. 

Картофельные нронеты. 

Очистить сырой картофѳль и сварить въ водѣ, положивъ 
соли по вкусу. Когда готовъ, протѳрѳть горячій на сито, поло-
жить въ него муку, яйца, масло и пѳрѳцъ и размѣшать. 

Потомъ массу раскатать на сухарныхъ крошкахъ, сначала 
верѳвочкой, потомъ нарѣзать кусочками, накатать шариками и 
опустить въ раскаленный фритюръ. Когда заколлеруются, вынуть 
на бумагу, чтобы подсушить отъ лишняго жира, и подавать го-
рячими. Жарить пѳрѳдъ самой подачей. 

Пропорція: 
Картофеля ІѴа ФУН-
Муки 1 столовую ложку. 
Яицъ 1 штуку. 
Масла Ѵв Фун. 
Соли и перцу—но вкусу. 
Крошекъ сухарныхъ для подсыпки. 

Нартофельное пюре. 

Пропорція. 
Картофеля і1 /2 фун. 
Сливокъ или молока '/з бут. 
Масла V4 Фун-
Соли—по вкусу. 
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П р и г о т о в л ѳ н і ѳ . 
Картофель сырой очистить и сварить въ водѣ. ^Когда го-

товъ, протерѳть горячій на сито, затѣмъ, положивъ ёго въ ка-
стрюлю, развести кипячеными сливками или молокомъ, положить 
масла и соли по вкусу, размѣшать и поставить на плиту, про-
грѣть, размѣшивая лопаткой или поставить въ духовой шкафъ. 

Подается къ различнымъ жаркимъ блюдамъ и сосискамъ. 

0 различныхъ пюре, идущихъ на гарниръ. 

Пропорція для пюре изъ разныхъ продуктовъ: 
Какого либо пюре з/8 фуН . 
Сливокъ или молока і/2 бут. 
Масла столоваго. . . . • і/8 фуН . 
Муки • ІѴа стол. ложки. 
Соли и бѣлаго перцу—по вкусу. 

Примѣчаніе: На бѳшѳмель для пюре здѣсь помѣчено муки 
немного больше, потому что бешемель для пюрѳ трѳбуется 
„крѣпчѳ", или, проще сказать, немного гуще. 0 порядкѣ приго-
товленія бешѳмели сказано въ отдѣлѣ мучныхъ приготовленій. 

На всѣ нижесказанныѳ пюре приготовляются тарталетки 
(на маленькія жестяныя формочки - чашѳчки) изъ паштетнаго 
тѣста, которыя и ваполняются пюре; но подаютъ пюре такъ-же 
и въ отдѣльности, въ салатникахъ. 

(Какъ приготовить паштетное тѣсто — сказано въ отдѣлѣ 
мучныхъ приготовленій). 

Пюре морновь. 

Морковь очистить и отварить до готовности въ водѣ, про-
тереть черезъ сито, смѣшать съ бешемелью и, положивъ соли 
и бѣлаго перцу по вкусу, подавать къ различнымъ жаркимъ 
блюдамъ. 

(Какъ приготовить бешѳмѳль—сказано въ отдѣлѣ мѵчныхъ 
приготовлѳній). 

Пюре рѣпа и брюнва. 

Рѣпу и брюкву очистить и мелко нарѣзать, затѣмъ поло-
жить въ кастрюлю, проварить и слить первую воду, такъ какъ 
этимъ удаляется горѳчь, имѣющаяся въ этихъ продуктахъ. По-
томъ, заливъ свѣжей водой, варить до готовности. 

Когда готово, протереть на сито, соединить съ приготов-
ленной бешѳмелью и прибавить соли и бѣлаго перцу по вкусу. 
(0 нриготовленіи бѳшемѳли сказано въ отдѣлѣ мучныхъ приго-
товленій). Это пюрѳ наполняѳтся въ тарталетки изъ паштетнаго 
тѣста или подается въ салатникахъ. 

Пюре изъ щавеля и шпината. 

Щавель и шпинатъ перебрать, удалить сорную траву и 
выбросить утарѣлыѳ корешки и вялыѳ листья Щавеля и шпи-
ната. Потомъ ихъ промыть и отварить въ водѣ не закрывая 
крышкой, для того чтобы сохранить зеленый цвѣтъ. Варить до 
мягкости и, когда готово, протереть на сито, ^ ѣ ш а т Ь я

п ю Р ѳ 

бешемелью по пропорціи, какъ сказано выше, и подавать в ъ 
тарталеткахъ или въ салатникѣ. 

Пюре зеленаго горошка. 

Взявъ горошекъ заготовку (консервъ), протерѳть на сито и 
соединить съ бешемелыо по пропорціи, какъ сказано выше, поло-
жить соли и бѣлаго перцу по вкусу и подавать также, какъ 
и прочеѳ пюре. 

Пюре изъ спаржи и цвѣтной капус ты . 

Какъ спаржу, такъ и капусту очисгить и тщательно промыть, 
и если окажется на этихъ продуктахъ какое либо пятно или 
ржавчина, то это мѣсто нужно вырѣзать или срѣзать, иначе 
пюре нѳ будетъ имѣть надлѳжащаго вида; въ особенности, при 
приготовлѳніи бѣлаго пюре, особенноѳ ввиманіе надо обращать 
на чистоту продуктовъ, а также и посуды, въ противномъ 
слѵчаѣ, вмѣсто бѣлаго цвѣта, можетъ получиться сѣроватый. 

Когда пюре готово, соѳдинить съ бешѳмелью по пропорцш, 
какъ сказано выше, и подавать тѣмъ-же порядкомъ. 

Пюре томатъ. 

Взявъ заготовку пюре томатъ, спассировать на маслѣ и сое-
динить съ бешемелью по пропорціи, какъ сказано выше, положивъ 
соли и перцу по вкусу. » 

Если приготовляете изъ свѣжихъ томатовъ, то ихъ слъ-
дуѳтъ сначала разрѣзать, вычистить прочь зернышки, а осталь-
ное разварить безо всего, помѣшивая лопаткой. Когда разварится, 
иротѳрѳть на сито, потомъ положить пюре въ сотейникъ и вы-
садить, т. е. выкипятить,чтобы пюре было гуще, и прибавивъ 
кусочекъ масла, спассировать, т. е. прожарить съ масломъ, и 
тогда ужѳ употреблять. 

Для пассировки х/4 фунта томата пюрѳ -берѳтся Ѵ3 осьмушки 
масла. 

Пюре изъ наштановъ. 

Каштаны очигстить отъ верхнѳй кожицы и положивъ въ 
кастрюлю, залить водой, поставить на плиту и когда закипитъ > 
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К У Л И Н А Р Ъ . 

Х Е " К Р а Й П М Т Ы ' ™ б ы потахоньку яроходнлд до 

сказано выше, в, положивъ со™ Т пропорцщ, какъ 
гімъ-же порлдкоиъ кГкъ Н выше сказато. ' П ° М У ° 7 ' П ° Д а В а И " 

Гарниръ морновь, рѣпа и брювва. 

моркови коротели: боюккѵ „ Л „ Р Д а в ъ е й Ф°РМУ маленькой 
нѣсколько н а 

полумѣсяца или нарѣзать гааста Г ^ ^ и м ъ Ф°РМУ 
лолосокъ сдѣлать т в е х ъ ѵ г п ^ ^ п

П о т о м ъ полосками, а изъ 
ноясикомъ. трехъугольники, подточивъ ихъ зубчатымъ 

соли въводѣ ,положивъ 
ДЫЙ сортъ отдѣльно Допуская его до готовности, и каж-

жить ^въ'^)те^никъ ^полить^оаспѵигенн0 Н а С И Т°' Н 0 Т 0 М Ъ 

трясти, чтобы весь п е р е в ^ т ь ^ ІТ ^*ЛІ "Т™*' СЛ6ГКа по" 
сахарной пудрой и п о с т а в и ^ п е м н о г о 
приданія красиваго цвѣта. Когла гп?п«? Д у х о в о й ш к а Ф ъ - Для 
личнымъ блюдамъ. Д 0 Т 0 В Ъ ' Ук л аДывать къ раз-

Шарлотъ лунъ. 

і а п р н Г Г с и т ь д о п м ° -

И вкуса. Когда готовъ ѵ ™ ^ » - П р и д а н і я кР»сиваго цвѣта 
блюдамъ. ' У к л а д ы в а т ь н а гарниръ къ различнымъ 

Зеленый горошекъ. 

на с н т Г Г в Х ™ Г в К О к а о ? ™ я С Г Г О Т О В К У В Ъ 

вкусу н слнвочнаго м а о л а Т г Т м ъ І ^ п Т " в о 

Ж ™ И
Т Г « п У а Т Г - * — = ы р Н а в н Г 7 ' Ж а Т ; 

ооръ прочь, затѣмъ помочить о™ Г н ѣ с к л ь к „ ° Р Г 0 К Ъ » 

прппуотнть Ддо ^ Т І Х ^ 

отдълъ VI.—ГАРНИРЫ. 1 5 3 

бы стекла жидкость, а затѣмъ, положивъ въ кастрюлю, заправить 
солью и сахаромъ по вкусу, положить сливочнаго масла, про-
грѣть и подавать гарниромъ к ъ различнымъ блюдамъ. 

Пропорція для горошка консервъ заготовка: 
Горошка 1 банка 1 фун. 
Сливочнаго масла V8 ФУН» 
Соли и сахару—по вкусу. 

Пропорція для горошка сухого: 
Горошка 1 фун. 
Масла сливочнаго 3/в Фун. 
Соли и сахару—по вкусу. 

Бобы зеленые. 

Бобы сначала нужно очистить, обрѣзать кончики отростковъ 
и снять жилку, находящуюся въ спинкѣ. Затѣмъ нашенковать 
паискось длинненькими, промыть и отварить въ водѣ до готов-
ности, положивъ соли по вкусу. Когда готово, откинуть на сито, 
нотомъ, положивъ въ кастрюлю, заправить сахаромъ по вкусу 
и сливочнымъ масломъ. 

Подается гарниромъ къ различнымъ блюдамъ. 

Бобы бѣлые сух і е . 

Бобы слѣдуетъ помочить наканунѣ, потомъ поставить ва-
рить такъ, чтобы на */4 кастрюли бобовъ была налита цѣль-
ная кастрюля воды, для того, чтобы онѣ просторно вари-
лись и не мялись-бы; варить до мягкости, когда готовы, отки-
нуть на сито, чтобы стекла вода, потомъ заправить солью и 
сахаромъ по вкусу и положить (полить) сливочнаго или столоваго 
распущѳннаго масла. 

Подаются гарниромъ къ различнымъ блюдамъ. 

Шампиньоны гарниръ. 

ПІампиньоны очистить отъ верхней кожицы и положить въ 
воду, отжавъ въ неѳ немного лимоннаго сока, для того, чтобы 
чищѳнныѳ шампиньоны не тѳмнѣли; потомъ ихъ обланжирить 
въ бульонѣ или водѣ, т. е. прокипятить до половины готовно-
сти, и припустить на маслѣ, т. е. поджарить, и чащѳ встряхи-
вать сотейникъ, чтобы онѣ ровнялись въ приготовленіи. По-
даются гарниромъ къ различнымъ блюдамъ. 

Нитайсніе яблоки для гарнира. 

У яблоковъ срѣзать снизу черную бородку, окоротить сте-
бѳлекъ и проткнуть гвоздемъ вдоль, какъ идетъ сердцевина, по-
томъ обланжирить, т. е, довести до половины готовности. 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
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Затѣмъ, вынувъ изъ воды шумовкой, положить въ сотѳй-
никъ и припустить въ столовомъ маслѣ до готовности. 

ѣсли-жѳ въ домѣ имѣются маринованныя яблочки, то ихъ 
можно прямо припустить на маслѣ и подавать какъ тѣ, такъ и 
другіѳ къ различнымъ блюдамъ. 

Примѣчаніе: Такжѳ подаются на гарниры: брюссельская ка-
пуста, фаршированные томаты, рѣпа фаршированная, цвѣтная 
капуста, разобранная на маленькіѳ кочѳшки, артишоки донышки 
фаршированные и такъ, фаршированный латукъ и проч., о при-
готовленіи которыхъ сказано выше. р 

«л^т КоР°М ѣ т о г о ' / а Р н и Р ы : рѣпа, морковь, брюква, горошекъ. 
зеленые и бѣлыѳ—подаются подъ бѣлымъ соусомъГ о ппи-

готовленіи котораго сказано выше. * 
Подаются также гарнирами: нуй, т. е. лашна въ различныхъ 

фасонахъ, ньеки, т. ѳ. клецки, макароны и проч., о которыхъ 
сказано въ отдѣлѣ мучныхъ приготовлѳній. 

Р и с ъ для гарнира. 

Рисъ взять лучшій, подъ названіемъ „королевскій", отобрать 
отъ нѳго черныѳ мусоринки и отсѣять пыль. Потомъ ѳго сырой 
прожарить съ кусочкомъ масла, чтобы онъ немного покраснѣлъ 
и тогда влить въ него кипятку, размѣшать и поставить на плитѵ 

в ъ ДУховой пікафъ, и варить до готовности, изрѣдка помѣ-
шивая лопаткой. Когда рисъ готовъ, положить въ нѳго ещѳ 
ш а

и
С Л 1 г л П е р Ѳ М ѣ Ш а Т Ь ' Ч Т 0 б ы р и с ъ разсыпался. При приготовле-

для мяс1шрхъблюлдяъ: гарнира ' 0 Й Ъ З а п р а в л я е т с я двумяспособами; 
1-й (бѣлый): прибавить въ него тѳртаго сыру 

ванныйЙн(аКРмааСслѣй): П Р И б а В И Т Ь В Ъ Н 6 Г ° Т ° М а Т Ъ П Ю р е ' С п а с с и Р ° " 
П ° д а е т о я т о т ъ и другой рисъ къ различнымъ мяснымъ жар-

кимъ блюдамъ; къ рыбнымъ на гарниръ идѳтъ бѣлый рисъ такжѳ, 
н а кРасный прибавляется, вмѣсто томата, раковоѳ масло. 

Бѣлый с о у съ , „Шаръ-Бри" . 

ІІропорція: 
Сливокъ і/0 буТ> 
Лнмона ' 1 ломтикъъ. 
Оливочнаго масла '/8 фуН . 
^ У к и чайн. ложки. 
Ьоли—по вкусу 

т т ™ п
 С а х а р У • 1 чайная ложка. 

П р и г о т о в л ѳ н і е : 
г ™ а

С , ; і И В К И в с к и п я т и т ь - муку прогрѣть съ масломъ и развести 
п 0 с т е п ѳ н й 0 сливками, чтобы не было комочковъ, отжать лимон-

с о к а - яоложить соли по вкусу, размѣшать и соусъ готовъ. 

Яблоки для гарнира. 

Для этого, взявъ обыкновенныя кислыя яблоки, отпечь ихъ 
въ сотейникѣ или на листѣ въ духовомъ шкафу и при этомъ 
слѣдить, чтобы онѣ не развалились. 

Когда готовы, улояшть на блюдо и полить сливочнымъ 
масломъ. 

Яйца эфъ бруи. 

Пропорція: 
Яицъ 3 шт. 
Масла V» ФУН-
Соли и перцу бѣлаго—по вкусу. 
Рубленой зелени петрушки. 

П р и г о т о в л ен і е: 
Масло распустить, положить соли и бѣлаго перцу по вкусу 

отбить яйца и поставить на плиту, быстро размѣшивать лопат-
кой и такъ припустить до готовности. 

Это подается въ отдѣльности на завтракъ и употребляется 
на гарниръ; при подачѣ бруи, посыпать зеленью рубленой пе-
трушки или укропа. 

Яйца фритъ (для гарнира). 

Д л я этого взять въ сотейникъ немного фритюра и раска-
лить; въ раскаленный фритюръ отбить яйцо и посолить. Въ это 
время онъ начнетъ раздуваться, но тогда надо деряеать одной 
рукой сотейникъ за ручку, нагнувъ въ одну сторону, гдѣ яйцо, 
и ножемъ поправлять яйцо, собирая его за концы въ середину„ 
узелкомъ, и чтобы узелокъ не развертывался, нужно при по-
правленіи крѣпчѳ прижимать ножемъ. 

Когда готовъ, вынуть, уложить на блюдо и подавать к ъ 
различнымъ жаркимъ блюдамъ. 

Шунрутъ. 

Пропорція: 
Капусты шенкованноЛ . . 
Лавроваго листа 
Масла • 
Перцу шарикомъ . . . . 
Муки 
Бульону 
Соли и сахару—по вкусу. 

. 1 фун. 
. 1 шт. 
• '/8 фун-
. 10 шт. 

1 чайн. ложку. 
. 1 стаканъ. 
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П р и г о т о в л е я і е : 
Капусту промыть, отжать и положить въ сотейникъ- пото-

жить также масло, лавровый листъ, перѳцъ и бульонъ, 'поста-
в п ш Л Г З 3 а К Р ы т ь К Р Ы Ш К 0 Й и утушить до готовности; во 
п п п ^ Л ^ п изрѣдка помѣшивать лопаткой, чтобы капуста 
ровнялась готовностью какъ свѳрху, такъ и снизу. Когда готова 

5 ° а х а р у П 0 ВКУСУ- иосыпать мукой, ^ р е м ѣ ш а т ь 
прогрѣгь, чтобы шукрутъ загустѣлъ. 

По жѳланію, кто любитъ, можно прибавлять и уксусу 

она т Т п Г Л 1 Н а Ш ѣ К а п у с т у н а ПЛИТУ- нУ^но, какъ только З а к п п а т ъ ' содвинуть на край плиты, чтобы она ностепенно 
„ Д ° г о т о в н о с т и - Подается къ жаркимъ: свининѣ, ба-

ранинѣ, гусю и къ сосискамъ. ' 

Ннель фаршированная для гарнира. 

готовл°ент)ИГОТОВЛѲНІИ К Н е Л И с к а з а н о в ъ отдѣлѣ мучныхъ при-

л о ж к І Ч Т я Г ^ ™ К Н Ѳ Л Ь Ф а Р ш и Р У ѳ т с я такъ: наложить на 
п о ^ п і , 1 сгладить, положить горкой фаршъ по серѳдинѣ, п о к р ы т ь е г о кнѳлью, а другой мокрой ложкой снять и опустить 
8Ъ солѳную горячую воду; затѣмъ такжѳ другую, трѳтью и т д 
пока масса нѳ будѳтъ вся раздѣлана. Р Д ' ' 

^ ° Г Д а К Н Ѳ Л Ь в с я РаЗДѣлана, то поставить на плиту, и когда 
« Г ™ Г ™ ™ з а к и п а т ь ' содвинуть на край плиты, чтобы она 
н® к и п я Доходила до готовности (готовность опредѣляѳтся 
с а л Г а и Г к 1 Г Р . Ѣ П Н « е Т Ъ ) - ^ > а Р п г и Р У ѳ т с я кнель фаршѳмъ^финзербъ сальпикономъ, грибами и проч. Кнель для гарнива также 

2 ™ В а Ѳ Т С Я З Ѳ Л Ѳ Н Ь Ю Щ а В Ѳ Л Я и ш п и н а т а (разварѳннышэ и 
протѳртымъ на сито пюре), раковымъ масломъ и т. дТ 
готова 0 ' I Н 0 Д К р а С К И Д Л Я К Н Ѳ Л И к л а Д У т с я въ то время, когда она Г 0 Т 0 В а - и кладутъ подкраску безъ пропорціи, а по цвѣту. Зе-
т о м а г а ^ ^ д а ^ ѳ ^ ^ м и ^ ш ш ^ ' К р а С Н Ы Й - р а к о в ы - масломъ/пюрѳ 

и столовымиДЛЯ Г а р н и р а Ра зДѣлывать можно чайными ложками 

й а т ш т ? п р І . Т 0 Г 0 , Ч Т 0 КН,ѲЛЬ фаршируется внутро, можно ещѳ 
в а о е З ? я ^ Т К Ъ : И З Р ^ 6 И В Ъ м ѳ л к о ТРЮФѲЛЯ шампиньоны, 

И Л И З Ѳ Л Ѳ Н Ь п е т Р У ш к и ' положить въ приго-
ш ъ т ч я Г п У к н ѳ л и і раэмѣшать и раздѣлать кнѳль такъ, 
лѳнш раздѣлкѣ кнѳли въ отдѣлѣ мучныхъ приготов-

со г а ? ѳ ^ г а Р Н 0 Р ы т а к ж е употребляется: сладкоѳ мя-
тооыхъ ^ к Я Я Н п ^ Ы К Р И Ц Ы и я з ы к а ' гребешкиитрюфѳля , -о ко-
горыхъ сказано въ отдѣлѣ мучныхъ приготовлѳній при волованѣ. 

Наша изъ рѣпы или брюквы. 

Взявъ .что-либо, рѣпу или брюкву, очиетить, нарѣзать кусоч-
ками и проісипятить въ водѣ, бѳзъ соли. Послѣ этого слить пер-
вую воду и залить свѣжей второй водой, это дѣлается для того, 
чтобы удалить изъ нея горечь. И, перемѣнивъ воду, сварить еѳ 
до мягкости безъ соли и протереть на черноѳ сито. Въ это пюрѳ 
положить, булку мякишъ, мягко размоченную въ молокѣ, 
размѣшать и влить оставшееся отъ булки молоко, затѣмъ поло-
жить остальное: яйца, распущенное масло, соль и пѳрецъ по вкусу 
и, вымѣшавъ хорошо, выложить въ какой либо красивый горше-
чѳкъ, или въ металическую чашку. свѳрху обравнять ножемъ. 
посыпать тертымъ сыромъ, побрызгать распущеннымъ масломъ и 
поставить въ горячую печь, когда съ вѳрху заколѳруется, пода^. 
вать къ столу. 

Пропорція: 
Рѣпы или брюквы 1 ф-
Яицъ . 4 шт. 
Мякишъ булки польской въ . 3 коп. 
Масло столовое V4 ФУН-
Молока */* бУт-
Сыру для посыпки. 
Соли и перцу по вкусу. 

Свенла гарниръ. 
Пропорція: 

Лукъ . і шт. 
Свеклы средней величины. . 4 шт. 
Муки мягкой 2 чайн. ложки, 
Столовое масло Ѵв ФУН-
Уксусъ по вкусу. 
Черносливъ . Ѵв ФУН-
Соли по вкусу. 
Сахаръ для чернослива 1 столовую ложку. 
Бульона 1 чашку. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Свѳклу и лукъ очистить и тонко нашѳнковать. Потомъ 

сложить ее въ сотейникъ, положить такжѳ масло и, накрывъ 
крышкой, утушить до половины готовности. И во время тушенья 
свеклу изрѣдка помѣшивать лопаткой, чтобы она нѳ пригорѣла. 
Затѣмъ бульонъ размѣшать съ мукой и, положивъ соли и уксуса 
по вкусу, залить свеклу и поставить варить до готовности. Чер-
носливъ отварить въ сладкой водѣ, до мягкости. И когда готовъ, 
откйнуть на сито и сложить въ совсѣмъ готовую свеклу, про-
кипятить и гарниръ готовъ. 

Этотъ гарниръ подается къ отварному или жареному мясу, 
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168 
К У Л И Н А Р Ъ . 

Цвѣ тная н апу с т а подъ бешемелью. 

Приготовленіе: 

^ Е а ш т 
Ж д о Т Г д Т в а т ? П 6 Ч Ь К 0 Л Ѳ р ° В а Т Ь - К о г д а — 
о в о Ж Г ^ ° П Р И Г 0 Т 0 В Л е Н І Е б е ш ѳ ы е л и сказано въ отдѣлѣ 

ІІропорція: С В Ѣ Ш Я Н З П У С Т а ГарНИРЪ" 
Бѣлаго соуса. 
Свѣжей капусты кочанъ по нотребности. 
Лимонъ по вкусу. 
Молока.. 
Соли по вкусу. 

Приготовлѳніе: 

капусту молокомъ и, положивъ соли по в к ѵ А Т 1 И 

полной готовности Гло мягклгтич к-ппгто ^ ВКУ°У. варить до 

рѣть, чтобы она пропиталась соусомъ и к о г л Г г п ^ Ѵ . „ Р 

КЪ отварному или жареному мясу ' Д Г 0 Т 0 В а ' п ° Д а в а т ь 

Примѣчаніе: передъ заливаніемъ капѵсты гпѵгпх^ 
-соусъ положить сокъ изъ лимона по вкусу соусомъ, въ 

ОТДЪЛЪ IX. 

Ф а р ш и . 

Ф а р ш ъ изъ к а п у с т ы . 
ііропорція: 

& : : : : : : : І 
Сливокъ или бульона, для 
МаСс°лЧаН0СТИ Ѵз стакана. 
^ а с л а фун. 
ооли и бѣлаго перцу—по вкусу. 

о т д ъ л ъ I X . — Ф Л Р Ш И . 1 5 9 

П р и г о т о в л ѳ н і ѳ : 
Изрѣзать свѣжую канусту, выдѣлить прочь кочерышки, 

мелко изрубить и, положивъ въ кастрюлю, залить водой, облан-
жирить, т. е. довѳсти до половины готовности и откинуть на 
сито, чтобы стѳкла вода; затѣмъ, положивъ капусту въ сотей-
никъ, положить также мѳлко рубленый лукъ, масло, посолить 
по вкусу и припустить до готовности. Когда готово, влить 
бульона или сливокъ для сочности и положить вареныя мелко 
рубленыя^или шенкованныя яйца, пѳремѣшать,—и фаршъ готовъ. 

Яйца въ фаршъ нѳ кладутъ въ такомъ случаѣ , когда въ 
пирогѣ или кулѳбякѣ укладываютъ. рядъ фарша капусты и рядъ 
шенкованныхъ яицъ. 

Ф а р ш ъ изъ мяса . 

1) Изъ сырого мяса: 
Взявъ мякоть мяса I или II сорта, изрубить мелко или 

пропустить чрезъ мясорубку; затѣмъ изрубить мелко чищѳн-
ный лукъ, спассировать на маслѣ, полояшть въ него мясо, 
посолить, влить бульона и, накрывъ крышкой, довеоти до го-
товности. Когда готовъ, и если бульонъ ЕѲСЬ выкипѣлъ, ТО ДО-
бавить ѳще бульона, для сочности, положить перцу по вкусу и 
мелко рубленыхъ или шенкованныхъ яицъ,—и фаршъ готовъ. 

По жѳланію, можно такжѳ прибавлять и пюре томата. 
ПрОПОрцІЯ: 

Мяса 1 фун. 
Масла Ѵв Фч можно и болыпѳ. 
Луку 1 шт. 
Солв и перцу—по вкусу. 
Бульону—по усмотрѣнію. 

2) Изъ варенаго мяса: 
Мясо разобрать, т. е. удалить кости, жиръ и жилы. Затѣмъ 

также пропустить чрезъ мясорубісу, положить въ спассирован-
ный лукъ, гірибавивъ также и бульона, однимъ словомъ такжѳ, 
какъ и изъ сырого мяса, тѣмъ-же порядкомъ. 

Ф а р ш ъ изъ вязиги. 

Вязигу слѣдуетъ намочить наканунѣ того дня, когда тре-
буется, для того, чтобы она скорѣѳ варилась. Но ѳсли требуется 
на спѣшку, то положивъ еѳ немоченую въ воду, поставить ва-
рить, прибавивъ немного соды, что способствуѳтъ скорости 
варки. Когда готова, изрубить, положивъ соли и бѣлаго пѳрцу 
по вкусу и рубленыхъ или шенкованныхъ варѳныхъ яицъ, — и 
фаршъ готовъ. 

Примѣчаніе: Передъ тѣмъ, когда кладете вареныя яйца, 
слѣдуетъ сначала положить въ вязигу сырыхъ желтковъ и пе-
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ремѣшать: это дѣлается д л я того, чтобы желтки в з я л и в ъ себя 
С Ы р о с т ь и з ъ в я з и г « . которую она выпускаетъ изъ себя во время 
п Г І п Н « П О Л О Ж 0 В Ъ желтковъ , сырость идетъ на низъ пирога 
0 Т Ч ^ ° „ И б ы в а е т ъ Дио пирога съ вязигой не пропеченымъ Р

 Сы-' 
Р ы

я
м ъ и размокшимъ; кромѣ того, желтки помогаютъ и во время 

разрѣ зки пирога: вязига тогда не такъ сыпется и даетъ возмож 
ІІОСТЬ красиво отрѣзать кусокъ пирога. возмож-

ити п р и п е ч е н і и П 0 р о г а или кулебяки съ вязигой 
или сагой, с л ѣ д у е т ъ положить на низъ, т. е. на дно пирога на 
реныя рубленыя или шевкованныя я й ц а ; онѣ также принимаютъ 

с е б я С Ы Р ° С Т Ь и помогаютъ хорошо пропечь н и з ъ пирога 

Ф а р ш ъ и зъ моркови. 
Пропорція: 

Моркови і ф у н 

ы І с Т 7 И Л И С Л И В 0 К Ъ Ѵ2 стакана. 
| и а Г . : : : : : : : : • ; . : ; ; 

Сахару—по вкусу. ' ' " ' 1 " м а л ѳ н ь к у ю . 
Соли и бѣлаго перцу—по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е : 
ѵп^Ф,Л° р К 0 В Ь И Л И К 0 Р ° т е л ь очистить и сварить в ъ водѣ до мяг-
і ? с п а с с Г о К Г Л я

а П ° Т 0 М ^ и з Р У б и т ь : также мелко изДру?ить И
 г

с п а с с и Р о в а т ь н а маслѣ , положивъ затѣмъ туда морковь пе-
я й ц а ' Г С І У М е Л К ° Р у б л е н ы я и л и шенкованныя 
и ф а р ш ъ готовъ! С ° Ч Н ° С Т И С Л И В 0 К Ъ И Л И б ^ 0 н а ' п е Р е м ѣ ш а т ь , -

Ф а р ш ъ и зъ саги . 

С К И П Я Т И Т Ь к и п я т о к ъ и всыпать саго, прокипятить и со-
П а К р а Й П Л И Т Ы ' ч т о б ы о н а п Роходила до готовности Волѵ 

ч Х о н Г ^ Л Р а З С Ч И Т Ы В а Я ' ч т о к о г Д а всыпите в ъ нее саг0
У 

Л о б ы о н а в с я б ы л а покрыта водой. Остальное-же продолжІть 
тѣмъ-же порядкомъ, к а к ъ сказано выше о вязигѣ . п р о д о л ж а т ь 

Ф а р ш ъ изъ ливера . 

о П л ? и в е р ъ слѣдуѳта сначала мочить нѣсколько ч а с о в ъ - 2 или 
т ѳ с Г п и ^ Г Г , Ь о П

Р а 3 р ѣ 8 а Т Ь Н а Ч а с т я ' з а т ѣ м ъ обланжирить! 
С « Р Д 0 НОЛОВИНЫ ГОТОВНОСТИ, СЛИТЬ ПѲРВѴЮ ВОЛѴ ЯАТТИТР, 

второй и варить до готовности. Когда готово мелко 

ОТДЪЛЪ I X . — Ф А Р Ш И . 1 6 1 

С о у с ъ с у премъ . 

Проіюрція: 
Б у л ь о н у Ѵз бут. . 
Муки • 2 чайн. ложки. 
Масла V. ФУН-
Соли—по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і ѳ : 
Муку припустить с ъ масломъ и развести, постепенно помѣ-

живая лопаткой, горячимъ бульономъ, положить соли по вкусу, 
прокипятить и соусъ готовъ. Процѣдить чѳрезъ салфетку или 
просто отжать, если окажутся комочки. 

Этотъ соусъ употребляѳтся д л я фарша «ливеръ», но если 
онъ подается в ъ соусникѣ въ какому либо блюду, то его нужно 
залезонить, т. е. к ъ вышеозначенной пропорціи . прибавить V4 

стакана густыхъ сливокъ и одинъ ягелтокъ, смѣшать вмѣстѣ , 
влить в ъ процѣженный с о у с ъ и размѣшать. До подачи поставить 
его на паръ, т. е. кастрюлю с ь соусомъ поставить в ъ какую 
либо посуду в ъ кипятокъ, чтобы онъ з а г у с т ѣ л ъ и былъ-бы гу-
стотою какъ ж и д к а я сметана,—и подавать. 

Ф а р ш ъ и зъ риса. 

И з ъ риса отобрать чѳрныѳ соринки и отсѣять пыль мусора. 
Затѣмъ рисъ прожарить сырой съ кусочкомъ масла и тогда, 
полоясивъ соли по вкусу, развести кипяткомъ такъ, чтобы по-
ісрыло весь рисъ и поставить на плиту или в ъ духовой шкафъ , 
чтобы рисъ разопрѣлъ и отдѣлялся-бы д р у г ъ отъ дружки. Когда 
готовъ, прибавить масла и бѣлаго пѳрцу по вкусу и рублѳныхъ 
яицъ. Д л я сочности прибавляется бульонъ, молоко или сливки. 

Ф а р ш ъ изъ гречневой нрупы . 

В з я в ъ крупу ядрицу, отсѣять отъ пыли и выбрать чѳрные 
соринки и крупу. Сырую крупу прожарить на маслѣ до красна, 
положить соли по вкусу и залить кипяткомъ такъ, чтобы покрыло 
всю крупу, затѣмъ поставить, накрывъ крышкой, в ъ духовой 
ш к а ф ъ и дерясать до готовности, т. е. когда крупа разопрѣетъ 
и буцетъ разсыпаться. 

Когда к а ш а готова, то соединить ее с ъ лукомъ, спассиро-
ваннымъ на маслѣ , прибавивъ д л я сочности немного бульона и 
рублѳныхъ или шенкованныхъ яицъ,—и ф а р ш ъ готовъ. 

Ф а р ш ъ изъ с у х и х ъ грибовъ . 

Грибы взять сушоныѳ бѣлые, сначала и х ъ зашпарить в ъ 
кипяткѣ , а потомъ тщательно промыть, и тогда поставить ва-
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1 6 2 К У л И Н А Р ъ. 

жарить и прибавивъ въ грибы немного соуса супремъ какъ 

фаршъ готовъ, Ф Я Р Ш а ' С ° Л И И п о пе У рГѣшкть К -и 

фаршеКй)КЪ п р и г о т о в и т ь С 0УС Ъ супремъ сказано выше, въ отдѣлѣ 

Фаршъ изъ творогу. 
Ппопоштія: Пропорція: 

Й Ж Й : : % Ф У Н . 
Яицъ. / ^ Ф У Н " 
С л и в о к ъ и л и м о л о к а . . . / у 4 стакана. 

Масла . . . .' ; ° 
Ѵв фун. Соли—по вкусу, чуть-чуть. ' ' 

П р и г о т о в л е н і е: 

я р » с І о п л е н „ У о е « ^ Ж ^ Р в ^ В ^ і г ^ 

Фаршъ изъ творогу для ватрушекъ къ борщу. 

ІІропорція: 
Творогу ІѴа Фун. 
Й І ѳ т а і ш V* фун. 
* І Й П 0 1 штуку. 
Соли—по вкусу. 
Сахару—ѵуть-чуть. 

И р и г о т о в л е н і е : 
Творогъ протереть черезъ сито; въ протертый твопогъ пп 

ДІЯ с в я ^ т о Г 1 ™ приготовляются ватрушки, 
е с К

0 я Г н у Г Г о ™ р д Г Г 1 Г Н Г а ; ; к Т Г Ъ ' » вн-' 

Фаршъ изъ яицъ. 

Ш х ъ ( я Г и г о Г л ~ в Т О Я ано въ отдѣлѣ 
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ІІропорція: 
Яицъ 5 штукъ. 
Бешемели " . . . 2 столовыя ложки 

| Соли и перцу—по вкусу. 

Фаршъ изъ чернаго хлѣба. 

Хлѣбъ черный высушить, истолочь и просѣять на рѣшето; 
затѣмъ лукъ и шампиньоны, мелко изрубленные, спассировать на 
маслѣ, всыпать въ нихъ крошки хлѣба, соли и перцу по вкусу, 
прибавить бульона, по усмотрѣнію, сколько приметъ хлѣбъ, и 
при этомъ наблюдать, чтобы вышла масса крѣпкостью какъ тѣ-
сто. Когда бульонъ влитъ, прожарить и употреблять для фар-
шировки зразъ. 

Сосисочный фаршъ. 

Для этого берется лопатка свинины и свиной яшръ,—на 1 
фунтъ мяса V4 фунта жира. 

Мясо съ жиромъ срѣзать отъ коя*и, изрѣзать мелкими кус-
ками, пропустить черезъ мясорубку два раза, положить соли и 
перцу по вкусу, —и фаршъ готовъ. Ирибавляютъ также воды, 
для сочности,—на вышесказаиыую пропорцію 7* стакана. 

Примѣчаніе: 0 фаршахъ: кнель, гадево, фаршъ для паште-
товъ, для фромажа и финзербъ—сказано выше. 

Пшено (каша). 

Ишено перебрать, чтобы не было черныхъ соринокъ, про-
мыть его, тщатѳльно растирая руками, и непремѣнно въ трехъ 
или въ четырѳхъ водахъ,—чтимъ вы удаляѳте горечь, которая 
имѣѳтся въ этой крупъ. Затѣмъ положить соли по вкусу, залить 
кипяткомъ и поставить въ духовой шкафъ, накрывъ крышкой, 

О Т Ц Ъ Л Ъ X. 

Со\?са. 

Соусовъ ѳсть много названій и вкусовъ, которые мѣняются 
отъ прибавленія различныхъ продуктовъ въ ихъ основные соуса. 
Отъ соусовъ такжѳ происходятъ различныя названія блюдъ. 

Но, мѳжду прочимъ, соусъ имѣетъ главноѳ назначеніѳ при 
каждомъ блюдѣ; правильно приготовленный соусъ придаетъ хо-
рошій вкусъ каждому блюду. 
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1 6 4 К У Л И Н А Р Ъ . 

Теіиныѳ с о у с а . 

Основа, такъ называемыхъ. красныхъ соусовъ пригото-
вляется такъ: собравъ сырыя кости отъ мяса и телятины, имѣ-
ющія на себѣ часть остатковъ мяса (ихъ также продаютъ въ 
мясныхъ лавкахъ), полить немного бульономъ или водой, посо-
лить, положить немного масла и цѣльные разныѳ корѳнья, 
.•'укъ рѣпчатый, поставить въ духовой шкафъ и изжарить до 
готовности, какъ ясаркое. 

Потомъ, изясаривъ ихъ, сложить въ кастрюлю или котѳлъ 
положить также, если есть, оставшійся сокъ отъ жаркого, и за-
лить также, еели есть, оставшимся бульономъ или водой такъ 
чтобы нокрыло всѣ кости, и поставить варить на плиту; когдѳ 
закипитъ, ?одвинуть на край плиты, чтобы кости постепенна 
вываривались. Уваривать бульонъ такъ, чтобы онъ былъ крѣпкій 
на вкусъ и липкій; варить не закрывая крышкѳй. Когда готовъ, 
спять яеиръ и процѣдить чрезъ салфетку, это называется «сочекъ», 
отъ него происходятъ всѣ темные соуса. Если-жѳ его цвѣтъ не 
достаточно темный, то подкрашиваютъ его коллѳромъ, т. ѳ. 
жя?енымъ сахаромъ (какъ приготовить коллеръ изъ сахару—ска-
зано в ъ отдѣлѣ сладкихъ блюдъ). Этотъ сочѳкъ идетъ на под-
ливку различныхъ блюдъ. 

И такъ, когда готовъ и процѣженъ, то снять съ нѳго вѳсь 
имѣгощійся жиръ, или-же поставить на холодъ и когда осты-
нетъ, тогда снять яшръ холоднымъ. Этотъ сокъ идетъ на под-
ливку къ разной дичи, ростбифу и проч. блюдамъ, и на мясной 
ланспикъ, съ прибавленіемъ въ него обыкновеннаго бульона и 
желатина. 

Теіиный или нрасный с о у с ъ . 

Пропорція: 
Соку Ѵэ бут. 
Масла • • Ѵв фун. 
МУК И- • 3 чайн. ложки. 
Пѳрцу и соли—по вкусу. 
Какого либо вина—1 рюмку. 

П р и г о т о в л ѳ н і е : 
Муку спассировать на маслѣ до краснаго коллера, развести 

сокомъ, поставить проварить, чтобы соусъ загустѣлъ, влить 
вина, положить перцу и соли по вкусу, разлить въ соусники 
и подавать къ различнымъ мяснымъ и изъ дичи блюдамъ. 

С о у с ъ натюрель. 

Это тожѳ самое, что и выше сказано, но вмѣсто вина, по-
ложить чь фунта смѳтаны. Заправляѳтся онъ на томъ соку, на 
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которомъ жарилось, или-жѳ, ѳсли его очѳнь мало, то прибав-
ляется вышесказанный сокъ или фюме. 

С о у с ъ мадера. 

П р о п о р ц і г о к У 

Мадеры 1 рюмку. 
Муки 2 ч а й н - ложки. 
Пюрѳ томата 1 стол. ложку. 
Масла . . . Ѵв ФУН-
Соли и пѳрцу—по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Мукѵ прожарить съ масломъ до краснаго коллера, положить 

зъ нее пюре томата и спасировать вмѣстѣ , т. е. прокииятить, 
а затѣмъ развести сокомъ и прокипятить, чтобы соусъ загустѣлъ 
положить соли и перцу по вкусу влить мадеры р а з м ѣ ш а т ь и 
процѣдить или отжать чрезъ салфѳтку, разлить въ соусники 
и нодавать къ различнымъ мяснымъ и изъ дичи жаркимъ 
блюдамъ. 

С о у с ъ пикантъ . 

Пропорція: 
Пюре томата 1 стол. ложку. 
Соку Ѵа бУт-
М у к и 1 чайн. ложку. 
Масла Ѵа ФУН-
Луку 1 піт. 
Уксусу 7* стакана. 
Перцу 5 штукъ. 
Капорцѳвъ Ю штук. 
Каянскаго перцу и соли—по вкусу. 

І І р и г о т о в л ѳ н і ѳ . 

Пѳрецъ расколотить крупными кусками; лукъ мелко изру-
бить. Все вмѣстѣ: пюре томата, лукъ, перецъ, капорцы и м у к у -
спассировать на маслѣ до хорошаго коллера, затѣмъ влить ук-
с у с ъ перемѣшать и развѳсти сокомъ, прокипятить, чтобы соусъ 
загустѣлъ и отжать чрѳзъ салфетку, з а т ѣ м ъ , положивъ соли и 
каянскаго пѳрцу по в к у с у . - п о д а в а т ь къ различнымъ блюдамъ. 

Пѵимѣчаніе: 0 соусахъ: бѳшемель, финансьеръ, супремъ, то-
матъ дѳми красный для шофруа, провансаль, тартаръ. равиготъ, 
р а к о в ы й провансаль, маіонезы за № 1 н 2, заварной маіонезъ, 
польскій, полѳзѳнъ и сабаіонъ,—сказано выше, при блюдахъ. 

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

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



1 6 6 
К У Л И Н А Р Ъ . 

Пропорція: 

Б ѣ л ы й с о у с ъ „ б ешемель " . 

Сливокъ . II ^ур 
Сливочнаго масла . у8 фуд. 
Муки 
Лимона . . . . 
Соли—по вкусу. 
Бѣлаго молотаго п е р ц у - п о вкусу. 

2 чайн. ложки. 
1 ломтикъ. 

П р и г о т о в л е н і е : 

к а м и Л У о м У ѣ ^ вскипяченными слив-
жать лим0пнаго Соку Г п о л о ж и т Г ^ г г . В ^ И І І Я Т И Т Ь ' П о т о м ъ о т " 
подавать къ различнымъ мяснымі І Л І ° В К у с у ' пР«Цѣдить( и 
блюдамъ. —ѵпам-ь. курамъ, рыбнымъи изъ дичи 

Рановый с о у с ъ . 

ІІропорція: 
Молока или сливокъ 
Масла . . 
Муки 
Раковаго масла . 
ЛУКУ • • • • . . . 
Каянскаго п е р ц у _ п о вкусѵ. 
Соли—по вкусу. 

Ѵ2 бут. 
V8 Фун. 
2 чайн. ЛОЯІКИ. 
V® фун. 
I шт. 

и р а з І У с Г ^ на маслѣ съ мукой 
тить, помѣшивая лопаткой ^ п ^ ^ м о л о к о м ъ . затѣмъ прокипя-
ПО вкусу, и пйтомъ отжать ? 0 Л 0 * Н Т Ь С 0 Л И и каянскаго перцу 
ложи/ь раковаго ^ с І Г р к з м ѣ ш а Т ? ^ ч Р е з ъ салфетку/по-
кастрюлю съ соусомъ поставить въ К И г т Г Т а В И Т Ь Н а п а Р ъ ' т ' ѳ-
соусъ не остывалъ. Подается къ п я Ч Г Г , К Ъ п о д а ч и ' ч т о б ы 

Примтаніе: Раксвый ооѵ?ъ Г ' И М Ъ р ы б н ы м ъ блюдамъ. 

рёмѴ с Т Г р = ™ ™ соусѣб?уп: 

С о у с ъ малага (холодный). 
Пропорція: Прованскаго масла. , ^ Желтковъ. . 1 ФУН-

шт. 
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Горчицы (готовой) 2 чайн. ложки. 
Соли по вкусу. 
Вина Малаги 1 рюмку. 
Фюмѳ (крѣпкаго V4 стакана. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Желтокъ съ горчицей вымѣшать лопаточкой въ какой 

либо посудѣ, затѣмъ постепенно прибавлять прованское масло 
и вымѣшивать массу, чтобы она была гладкая. (Масло вливать 
приблизительно по 2 столовой ложки, и каждый разъ чтобы масса 
была хорошо вымѣшена до гладкости). Послѣ масла влить ма-
лагу, вымѣшать, затѣмъ влить фюме, положить соли по вкусу и 
соусъ готовъ. 

С о у с ъ «Дурнадо» (горячій). 

Пропорція: 
Фюме 1 Ѵа стакана. 
Томатъ пюре V4 ФУН-
Мозги і шт. 
Масло Ѵв ФУН-
Муки чайную ложечку. 
Соли по вкусу. 
Каянскаго перцу по вкусу. 
Лукъ 1 піт. маленькую. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Лукъ вычистить и какъ можно мельчѳ изрубить, затѣмъ 

спассировать его съ кусочкомъ масла до золотистаго коллера. 
Потомъ въ лукъ положить пюре томата и прокипятить. Мозги 
обланяшрить въ соленомъ кипяткѣ и мелко изрубить. Затѣмъ 
фюме вскипятить, положить въ него спассированный лукъ съ 
томатомъ. Муку смять съ кусочкомъ масла, опустить также въ 
фюмѳ, размѣшать и проварить, чтобы соусъ загустѣлъ, потомъ 
положить рубленые мозги и соусъ готовъ. Подается къмяснымъ 
жаркимъ блюдамъ. 

С о у с ъ для форшмака . 

Приготовить обыкновенный красный соусъ. Затѣмъ очистить 
селедку шотландку (или другой лучшій сортъ), мелко нарѣзать 
и припустить на сливочномъ маслѣ. Луковицу мелко изрубить 
и поджарить на маслѣ. И въ краспый соусъ положить пригото-
вленый лукъ и селедку; по вкусу немного уксуса, перцу и соусъ 
готовъ. 

С о у с ъ „Нисло-сладн ій" (для зелени). 

Пропорція: на 5 персовъ. 
Сливочнаго масла ѴвФУн-

Взять соуса «Супремъ» 1 стаканъ. 
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Сливокъ ,, /2 стакана. 
Жѳлтки.' .' . ' . ' . ' . ' . ' ' ' ' 2 Ч Я Й Н ' л о ж к у ' 
Соли и пѳрду по вкусу. ШТ" 
Лимонъ по вкусу. 
Вина портвѳйнъ. . . . і/ ^ „ „ ^ г РЮМОЧКИ. 

П р и г о т о в л ѳ н і ѳ : 

р а с г е р Й Г с ъ с Е о м Г ? ™ ^ ° Л И В К И т а к ж е Ж е л т ш 

Хрѣнъ по польсни. 

Пропорція. 
Масла столоваго . . ц 
Хрѣну . . . угфун. 

1 корѳнь. 
П р и г о т о в л ѳ н і ѳ : 

и соединить^съ^ыаоломъ, ^ Т Г ^ Г ^ 
рыбамъ и къ мясу съ картофѳлемъ п о д а в а т ь - «ъ отварнымъ 

Горчица (насноро приготовить). 

можно подавать къ столу. И ч р е з ъ 1 0 минутъ 

С о у с ъ для пуддинговъ. 

Пропор(ція* М а К а р 0 Н Ъ ' Р И С а ' В е Р м п ш е л и и саго). 
Сливокъ. . . . , , „ 
Ванили . . с т а к а н а -
Сахару . . . / 4 п а лочки. 
Яицъ жѳлтки . . . ' і 
Муки французской. і « 
Молока . . ™ й н а я ложка. 
Сливочнаго масла '. '. '. '. '. '. ; і/а Ц'„ 

П р и г о т о в л ѳ н і ѳ : 
Сахаръ вымѣшать съ желтками и влить сливки. Масло 

смять въ кусочекъ вмѣстѣ съ мукою. Молоко вскипятить съ 
ванилью. Когда молоко закипитъ, положить въ нѳго масло смя-
тоѳ съ мукою, размѣшать и проварить помѣшивая лопаткой, чтобы 
масса немного загустѣла, и тогда соединить сахаръ съ желт-
ками вмѣстѣ такъ: провареной масеы влить немного въ желтки. 
размѣшать быстро, чтобы желтки отъ горячаго нѳ свѳрнулись 
затѣмъ уже соединить и всѳ остальное вмѣстѣ; еще немного 
проварить, но не кипятить. Потомъ вылить въ салфетку, завернуть 
и выжать (вертѣть съ обоихъ концовъ салфетку; если-же порція 
большая, то съ помощникомъ). Затѣмъ, положивъ въ соусникъ, 
поцавать. 

Бѣлый с о у с ъ (основной). 

Настоящеѳ приготовлѳніе основного бѣлаго соуса служитъ 
для употребленія на различныѳ свѣтлыѳ соуса къ мяснымъ и 
рыбнымъ блюдамъ и къ зелени. Конечно такой основной соусъ, 
большими запасами, держатъ на большихъ кухняхъ домовыхъ и 
ресторанныхъ и, съ прибавлѳніѳмъ въ него различныхъ при-
мѣсей и овощей, подаютъ подъ разнымъ названіемъ. 

Пропорція: 
Телячьихъ костей 20 фун. 
Воды по усмотрѣнію. 
Масла столоваго 1 Ѵа Ф-
Муки мягкой Ѵа ФУН-
Рѣпчатаго лука 3 шт. 
Петрушки 1 шт. 
Сельдерея 1 шт, 
Соли по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і ѳ : 
Кости промыть, сложить въ котелъ, залить водою такъ, чтобы 

были покрыты кости, полояшвъ соли по вкусу, чищѳный цѣль-
ный лукъ, сѳльдѳрѳй, пѳтрушку и, накрывъ крышкой, поставить 
варить; когда закипитъ, снять пѣну и составить накрай плиты, 
чтобы слегка кипѣло и уваритъ бульонъ такъ, чтобы онъ бцлъ 
липкій, крѣпкій, варить его надо часовъ 8 и болѣе. Когда готовъ, 
процѣдить чрезъ салфетку. 

Затѣмъ масло распустить въ кастрюлѣ, всыпать муку, 
размѣшать и дать покипѣть на краю плиты (гдѣ нѳ горячо) съ 
74 часа времени) а потомъ смѣшать вмѣстѣ съ телячьимъ буль-
ономъ и давъ покипѣть ѳще съ Ѵ2 часа и соусъ (основной) готовъ. 

Пассировна. 

Пассировку необходимо держать въ запасѣ въ каягдомъ 
хозяйствѣ при маленькомъ производствѣ или въ малой семьѣ, 
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К У Л И Н А Р Ъ . 

Усул Та Ри Г Т
г

С „ р я Д 4 Я а Г т Г и I Г " * ' » « * « « • 

Столоваго масла . . . 2 Аѵн 
Муки мягкой г 

П р и г о т о в л е н і ѳ : 

дать ^окинѣть^на^лѳгкомъ огнѣ^съ^Л^іас^ 7 1 ' р а З М ѣ ш а т ь " 
Еѳ понѳмножку кладутъ въ соусъ илѴ р ѵ т . п а с ° и р о в к а готова. 
тота и вкусъ. У л и С ^ П Ъ ' ч т о б ы была гус-

0 ра здѣлкѣ о сновно го бѣлаго с о у с а . 

ной е г Г г Г с Г о т ^ р ^ І ^ я і ° ° У С Ъ ' Т ^отребленіи , для нуяс-
виномъ. И когда и л и какимъ-либо 
ливаѳтся требуемый соѵоъ тп ^стоты , Т 0 Г Д а приготав-
какъ онъ есть-называется' б і л ы й - ^ п Й Г ^ п Р и г 0 Т 0 ^ н н ы й называться тѣмъ « «оълый . Ирибавивъ вина, будетъ 
ковое м а с ^ о н ^ ы в Г е т с я с о ѵ с Т ^ 0 ^ 0 ВИН0" Прибавивъ ра-
ВЪ нѳго РАСПУЩЕННАГО Ж ™ - ^ - И Т" Д ' И нрибавввъ 
холодныхъ блюдъ шофрТа бГтое І ш ш ? / ™ отдѣлку 
и рыбы и замѣняетъ маіонея Д тг ™ Р 1 ' Н а ф и л е 0 3 Ъ д и ч и 
скоѳ масло. «маіонезъ для лицъ нѳ любящихъ прован-

ОТДЪЛЪ XI. 

Рыбныя горячі> блюда. 

П р и ^ Г А Г И - Г Т А Г Г К Г — 

С у д а к ъ по польски. 

Пропорція на 1 пѳрсону: 
Судака норціоннаго . 1 штуку а 

если отъ болынаго, то разсчи-
тывать по Ѵ2 фуН. на пѳрсону. 

штуку. ' 
лавроваго лист.у . і штѵкѵ 
^ Р Д У - . . . . . з шт>кі: 
5 ? а с л а V. фунта. Я и п ъ ш?уку. 

ОТДЪЛЪ XI .—РЫБНЫЯ ГОРЯЧІЯ БЛЮДА. 1 ™ 

Картофеля . . . . 3 или4штуки. 
Соли—по вкусу. 
Зелѳни рубленой петрушки для посыпки. 

І І р и г о т о в л е н і е : 
Рыбу зачистить, какъ сказано выше, и не снимая филе, а 

цѣликомъ съ костями, отварить въ соленой водѣ, положивъ туда. 
соли по вкусу, луку и перцу. 

Картофѳль очистить сырой, и отварить такжѳ въ соленой 
водѣ до готовности. „ л т т „ л __ 

Масло растопить и положить въ него вареныя, мелко на-
шенкованпыя яйца. Т,Т.ТЛѴ 

Когда всѳ подготовлено, то отпускать такъ: вынувъ рыоу 
изъ котла, дать стѳчь водѣ, снять начисто кожицу, потомъ по-
ложить еѳ на блюдо, по бокамъ ѳя положить картофель и по-
лить свѳрху приготовлѳннымъ соусомъ, т. е. масломъ съ яйцами,. 
посыпать зелѳнью рубленой пѳтрушки и подавать. 

Примѣчаніе: Рыба по польски подается различная, изъ свъ-
жихъ сортовъ, напримѣръ: судакъ, сигъ, лохъ, семга, форель 

И Т ' ГогдГрыба по польски или вообще отварная приготов-
ляется изъ большихъ крупныхъ рыбъ, то при началѣ варки ихъ 
слѣдуетъ привязывать къ донышку котла, чтобы онѣ имъли 
красивый видъ, какъ-бы плыветъ. 

Стерлядь паровая . 

Пропорція на 5 персонъ: 
Стерляди 3 фунта. 
Кореньевъ разныхъ фунта. 
Луку 1 штуку. 
Картофеля . . . . Ю или 12 шт. 
Раковъ Ю штукъ. 
Бѣлаго вина . . . Ѵа бУт-
Соли—по вкусу. 
Кнели изъ рыбы, для гарнира. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Рыбу очистить, промыть и заправить кольпомъ, т. е. свя-

зать ниткой голову съ хвостомъ, посредствомъ поварской иголки, 
затѣмъ положить въ сотейникъ, залить бѣлымъ виномъ, дооа-
вить бульона, положить разныхъ кореньевъ, луку и соли ІІО 
вкусу, и поставить припускать, накрывъ крышкой п л о т н ѣ е , когда 
рыба дойдетъ до половины готовности, то опустить туда живые 
заправленные раки, и также припустить до готовности (о за-
правкѣ раковъ сказано въ отдѣлѣ гарнировъ). Картофель ото 
чить шарикомъ и отварить въ соленой водѣ. „„аоопо 

Приготовить кнель изъ рыбы (о приготовленш ея сказано 
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ВЪ средияу положить г о р к о й и и т ь С 0УС 0 М Ъ ^оматъ, а 
обложить картофѳлѳмъ пакам» п р и ™ т о в л ѳ н « У « > кнель, кругомъ 
Картофѳль лолить распущеннымъ т с І ш Т , ^ п ѳ т ^ ш й и -
соуса томатъ и подавать масломъ, влить въ соусникъ 

но ^ Ж н ^ кольцомъ, 
ОТЪ вкуса приготовляющаго. нлаваетъ, - э т о зависитъ 

Матлотъ изъ налиіиа. 

Пропорція на 6 персонъ-

5ѵкѵ М а < ^ н т а -1 штуку. Пюре томатъ . . . і/4 ф ' * 
Шарлотъ лукъ . . 4 & т а . 

К а Г р ц е в ъ ! ! ! ^ 
Оливковъ . • . . . г Е » ™ -

Маринованныхъ гри- К У ' 
М а

б о в ъ 7* фунта. 
# а о л а «/* Фунта. 
^ л ь о н а тарелки. 
Ьорнишоновъ . . . 1/ фунта. 
ГолиГ ОппИ Н а • • • * б/тылки. ьоли—по вкусу. 

Пѳрцу каянскаго—по вкусу. 

П р и г о т о в л ѳ н і е : 

Т ью % Ѣ т Л об Т ы Ь н Т с Р к Ѣ о ? ь з и У л и Г О Л Г ь Т ъ Т е г о И ' 3 й С ° Л И В Ъ П а Л Ь П Ы 

Тѣмъ отрѣзать голову (голова нѳ ѵ и ^ *? К 0 ж у ч У л к °мъ . За-
врѳдною), снять съ рыбы ф и л е т ° й ІП°Тр!бляется и

 о^итается 
на части. ІІѳчѳнка н а л и м а ^ д е ^ на г арн /оъ М Я К 0 Т Ь И Р а з Р ѣ з а т ь 

Нашинковать мелко пѵкъ » „ Л і Р ' 
ложить въ него куски н а ™ и нрипустить ѳго на маслѣ, по-
пѳрцемъ, залить Ж ы м ъ виномъ пг>и«я«НЫѲ Н Ѳ М Н О Г О с о л ь ; ° и 

накрывъ крышкой, припустить ло п ^ У *Ь Н е м н о г о б ^ л ь о н а 

Когда готово т ^ ® „ Д 0 нолной готовности. 
спаосировать в м ѣ с т ѣ ^ в л и ^ ^ т а л ^ і ^ ^ ѵ ^ т Т У Д а Т 0 М а т у ПЮРѲ-
ноложить кабуль и пассировку т̂  е м ѵ ^ Т ' л Р ° ™ т и т ь и 
и. размѣшивая « о й Л р ? ^ 

таны, затѣмъ влить мадеру и положить соли и каянскаго перцу 
по вкусу. 

ІІотомъ приготовить гарниры: 
Пѳченку налима нарѣзать ломтиками и припустить на маслѣ,. 

затѣмъ капорцы, очищенныѳ оливки, шинкованныѳ маринован-
ныѳ бѣлыѳ грибы, карнишоны, разрѣзанныѳ пополамъ вдоль, — 
всѳ это спассировать на маслѣ. ІПарлотъ лукъ очистить, облан-
жирить и спассировать на маслѣ. 

Когда всѣ вышѳсказанныѳ гарниры приготовлѳны, т. е. пѳ-
ченка налима, капорцы, оливки, грибы, карнишоны и лукъ шар-
лотъ, то яоложить ихъ въ соусъ, положить такжѳ и приготов-
леннаго налима, прогрѣть или прокипятить всѳ вмѣстѣ и пода-
вать въ металлической или фарфоровой мискѣ. 

Примѣчаніе: Кромѣ наліима, матлотъ приготовляется и изъ 
другихъ рыбъ, а также и въ смѣси изъ разныхъ рыбъ, напри-
мѣръ: судака, сига, лососины и т. под. рыбъ. 

Тюрбо (морская рыба). 

Очистивъ рыбу, положить еѳ въ котелъ (для этой рыбы 
продаются особые котлы, сдѣланныѳ по фасону рыбы) и заливъ 
ее бульономъ, прибавить бѣлаго вина, разныхъ кореньѳвъ и луку 
и соли по вкусу, затѣмъ яакрыть крышкой и припустить до го-
товности. „ „ 

Примѣчаніе: Когда положитѳ рыбу въ котѳлъ, то нужно 
чтобы она лежала бѣлой кожей кверху (эта рыба имѣетъ с ъ 
одной стороны кожу бѣлую, а съ другой черную). 

Когда готова, вынуть рѣшетку съ рыбой и снять съ нея 
кожу, затѣмъ гіоложить иа блюдо, сдѣлать свѳрху украшеніѳ изъ 
моркови, раковыхъ шѳекъ, зѳлени пѳтрушки, трюфелѳй и лимона 
и подавать съ соусомъ томатъ, супрѳмъ или съ бѣлымъ ипроч . 
соусамп. 

Соль (морсная рыба). 

Рыбу соль надрѣзать кругомъ и содрать кожу какъ съ на-
лима, потомъ ее выпотрошить и промыть. 

Затѣмъ нашинковать лукъ, спассировать на маслѣ и поло-
жить въ него рыбу соль, посыпать солью и перцемъ по вкусу, 
залить бѣлымъ виномъ, прибавить немного бульона и припу-
стить до готовности подъ крышкой; когда закипитъ, содвинуть 
на край плиты, чтобы она постепенно проходила паромъ. 

Когда готова, подавать съ соусомъ томатъ или супремъ;. 
на гарниръ идетъ картофель англезъ, раковыя шейки, трюфѳль,-
листики зѳлени петрушки, лимонъ, морковь, и т. под. 

Пропорція для рыбы соль: 
Рыбу соль (порціонную) 1 ШТ. 
Бѣлаго вина 2 рюмки. 
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& 0 я а стаканъ. 
Дуку шт. 
Масла 1, ф 
Соли и иѳрцу—по вкусу. 
Иродуктъ для гарнира, по желанію, изъ 

вышѳупомянутыхъ. 

„Соте- изъ рыбы. 
П 0 ж ѳ л а н і ю » приготовляѳтся изъ разной оыбы на-

йіримѣръ: изъ стерляди, судака, сига, форели и т. подР рыбъ 
Пропорщя на 3 пеосонн: д Пропорція на 3 персбны: " ' " * 

2Теѵы • 2 
мадеры 1 рюмку. 
? / л ь о н У 1 стаканъ. 
? ? а с л а фун. 
Шампиньоновъ з/8 І у Я 
Луку .' I шт ' 
оливокъ густыхъ для кнели. . у0 стакана. 
Ооли—по вкусу. 
Бѣлаго перцу—по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е : 

г Р о т о в л і и Г ° С Г а І ^ К Н в Л И » » « ѣ л ѣ мучныіъ при* 

= Ш , о о Г и Д т а
ь т^Гфаршир"ванныя а ф Г * п = Г и І Ь 

К о г я а и ш » М л а Н Ь ° П Ы 0 Ч И С Т И Т Ь и спассировать на маслѣ . 

и заправить на 

•Фарфооовый Г ™ ™ Р И Г ° Т 0 В Л е н Ю Я * и л ѳ в ъ металлическійили 
н я м ? и

Р Л я ! Г і И К Ъ ' п о с ы п а т ь приготовлѳнными шампиньо-
лодавать. 3 а п р а В Л Ѳ Н Н Ы М Ъ с о У с с м ъ томатъ или е у п р е м ъ . - и 

Иотлеты изъ рыбы, 

Пропорція на 2 пѳрсоны: 
^ ы б ы фун. 
М ° л о к а Ѵа стакана. 
Ь ? л к и 1 ломтикъ. 

Масла V* Фун. 
Луку—немного. 
Крошекъ для панировки. 
Соли и бѣлаго перцу—по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Съ рыбы снять филе, выбрать начисто изъ мяса кости 

и изрѣзавъ на ыелкія части, пропустить чрезъ мясорубку 2 
раза, а потомъ истолочь въ ступкѣ съ размоченной булкой п 
положивъ въ эту массу мѳлко изрублѳнный и припущенный на 
маслѣ лукъ, соль и перецъ по вкусу, размѣшать и разцѣзы-
вать массу на котлеты такъ: на столъ посыпать сухарныя 
крошки и положивъ на нихъ приготовленную массу, раскатать 
колбасой и нарѣзать порціонно, затѣмъ изъ каждаго кускаскатать 
или, такъ сказать, придать видъ остроконечной котлетки. Когда 
масса вся раздѣлана и котлеты готовы, то ихъ зажарить на 
маслѣ. 

Подаются къ нимъ различные марииады, соленья и салаты. 
Соуса подаются различные: провансаль, томатъ, супремъ 

и проч. 
Г р и л ь е. 

Грилье приготовляется пзъ различной крупной рыбы. 
судака, сига, лососины и проч. рыбъ. 

Снявъ съ рыбы филе съ кости и кожи, нарѣзать ихъ на-
искось планкѳтами, посолить солью и перцемъ, пѳревалять 
въ мукѣ затѣмъ панировать, т. е. помазать яйцами и пере-
валять въ сухарныхъ крошкахъ. 

Когда готово, опустить въ раскаленный фритюръ и жарить 
до хорошаго коллера. Когда заколлеровались, уложить красиво 
на блюдо, застланное салфеткой и подавать къ нимъ соусъ про-
вансаль или тартаръ. 

Нотлеты изъ кнели (рыбной). 

Приготовить изъ рыбы кнель 1-го или 2-го приготовлеиія, 
положить въ неѳ что либо для фарша, напр.: нарѣзанныя еальпико-
номъ, т. е. мелкими кубиками, варѳный языкъ, трюфель, рыбы 
и проч., перемѣшать, раздѣлать на большія ложки и при-
пустить до готовности (о приготовленіи, раздѣлкѣ , и припуска-
ніи кнели, сказано въ отдѣлѣ мучныхъ приготовленій). * 

Когда кнель готова, т. е. разлѣлана. перевалять ее въ 
яйцахъ и сухарныхъ крошкахъ и заколлеровать въ раскалѳнномъ 
фритюрѣ. 

Подаются также какъ и вышесказанныя котлеты, съ сала-
тами и гарниромъ. 

Соуса подаются: провансаль, тартаръ, раковый, супремъ и 
проч. 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://kulinarniylaretz.w.pw/
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Зра зы изъ рыбы. 

Я ^ Р Г ' — — 

Норюшка фри. 

роду и также заколлѳровмь ° Ъ Т а р е Л К И н а с к о в ° -

ко в анная^ки с ^ я °каиустаТ°или^ з Т р Т л ^ а ? Г Г а Г Г — 
или-же салатъ изъ свеклы- на гам іпѵ? « « к р а с н а я «апуста, 
Соуоа подаются: п р о в а Г к Г 

Норюшка марикадъ. 

залига^ѳѳ^маринадо^ь^съ гарни^ю™ъ°Ка3аНН^Ю Ф р н • 

вдоль з ? б ч ^ ы м Г н 1 Г о м Ѵ и К н я ^ ? К О В Ь О С К О б л и т ь ' н °Д т °нить 
' і а т ы м и ^ р у і к а м и Г Т у к ^ ^ Я і Г Г Г Т 0 Н 6 Н Ь К 0 ' 

колечками/а рѣиу о /очитГчѳ Р сн 0 ^омъ П е р е К Ъ И р а з 0 б р а т ь е г о 

положэтьИ Нвъ^нтГсолиВ ИиЬ с&х&ру ^нГ ш с у ^ ^^іѳо^ѵ110 У К С У С У и 

листу и корицы; в ы ш ѳ с к а я я и т о « ' У У ' л е р ц У ' лавроваго 
его остудить и залитъ^риготовл^ П 0 Т 0 М Ъ 

ДО слѣдующаго дня. и корюшку, давъ ей постоять Р °Торюшки Я к о р ю ш к н м а р и н а д ъ на 2 персоны: 
л у к у . . . ' ; ; ; ш т -17 1 шт, 

Уксусу Ѵ2 бут-
Рѣпы 1 ШТ. 
Моркови. . . . • 1 ШТ. 
Перцу 8 горошковъ. 
Лавроваго листу 2 шт. 
Корицы V4 палочки. 
Яицъ 1 шт. 
Масла для жаренья. 
Соли—по вкусу. 
Сахару—по вкусу. 
Муки и крошекъ для панировки. 

Сигъ Обернуаръ. 

Сигъ вычистить, выпотрошить, промыть и отсушить на по-
лотенцѣ. Разрѣзать его на части или цѣльнаго посыпать солью 
;і перевалять въ мукѣ, обмазать яйцами, перевалять въ сухар-
ныхъ крошкахъ и поджарить на маслѣ или въ фритюрѣ до 
хорошаго коллера; когда готовъ, подавать къ нему соусъ по 
желанію: провансаль, супремъ, томатъ и проч. соуса. Подаются 
къ нему такжѳ различныѳ салаты изъ зелени и овощей. На гар-
ниръ—различный картофель и прочее. 

Осетрина по руссни. 

Пропорція на 4 пѳрсоны. 
Осетрины 2 фунта. 
Оливковъ V. Фунта. 
Корнишоновъ. Ѵ8 фунта. 
Бѣлыхъ маринов. грибовъ . . . . Ѵв фунта. 
Разныхъ кореньевъ '/в фунта. 
Шампиньоновъ ѴВ фунта. 
Луку 1 штуку. 
Лавроваго листа 2 штуки. 
Томату пюре V* фунта. 
Муки 1 столов. лож. 
Масла • • • V» фунта. 
Перцу Ю горошковъ. 
Луку шарлотъ V» фунта. 
Капорцевъ Ѵв 
Соли—по вкусу. 
Каянскаго перцу—по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Рыбу зачистить, промыть, залить холодной водой, положить 

очищеные коренья, лавровый листъ, перецъ, лукъ, соли по вкусу 
и, накрывъ крышкой, поставить варить. 

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

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



Ѵгггта
К0ГД& з а к и п и т ъ ' содвинуть на край плиты, чтобы она, слѳгка 

™ , т Г Х п Т п Л а Д 0 г о т о в н о с т и - Готовность опрѳдѣляется по 
мягкости, посрѳдствомъ поварской иголки: воткнѵть иголку и 
Ѳ С Л И о н а И 5 Ѳ Т Ъ п л а в н ° . иягко, то это означаетъ ея готовность 

, подготовить гарниры: очистить оливки отъ косточки 
І І Т п І І " Т Т & Я В Ы в

л
 б Ѣ л Ы ° Г р и б ы к р У П Н 0 иашинковать шам^ 

Ш ы ° т ь И 0 б л а н ж « р и т ь цѣльные, а потомъ нарѣзать 
по°ловРГны г ? Г н Г т И , Ш а р Л 0 Т Ъ Л У К Ъ ™ Ь И о т в а р и т ь Д° 

Когда всѣ вышесказанныѳ гарниры, въ томъ числѣ и ка-
порцы, подготовлены, тогда спассировать ихъ на маслѣ 
с о ѵ р „ С п ^ ° и р о в а т ь т а к ж ѳ н а маслѣ и пюре томата, и заправить 
соусъ томатъ на рыбномъ или мясномъ бульонѣ 
„ ^ ™ Д а 0 С ѳ т Р и н а готова, зачистить еѳ, онять кожѵ, дать не-
н а и с к о 0 с Г Ы ѵ Т ™ ^ ^ Ы і Д « б Н Ѣ Ѳ б Ы Л 0 р Ѣ з а т ь ' и и а р ѣ з а в ъ пластами 
в Т ж Т І Е і Н а б Л Ю Д 0 ; П 0 в ѳ р х ъ 0 С Ѳ ТРИ Н Ы разложить всѣ 
- и подавать Р Ы И П ° г а р н и р а м ъ полить соусомъ томатъ, 

б ѣ л а Л Ѵ Ж / КР„У™"Ъ М 0 Ж Н ° п о с т а в и т ь бордюръ изъ гренковъ 
! ' вынувъ ихъ на круглую выемку полумѣсяцемъ, 
т
и 0 т к 0 л л е р 0 в а в ъ н а м а ™ ѣ До румянаго коллера, приклеить тѣс-

красивый ^ордюръ! " " Р Я Д Я В ° К Р У Г Ъ б Л Ю Д а Т а К Ъ ' Ч т о б ы в ы ш ѳ л ъ 

нп* „ С а К ™ а Ю Т л С Я Г р ѳ Н К Л т ѣ с т о м ъ изъ муки съ яйцами, смѣшан-
ной мягкимъ тѣстомъ. Склеивъ бордюръ на блюдѣ поставить 

П ^ Г ^ можно квѳрху рожками икнизу ' смотрш по вкусу того, кто приготовляетъ 

Этотъ бордюръ можно употрѳблять къ различнымъ блюдамъ. 

Пудингъ изъ рыбы. 

ея с к а з а Т Т Т , ^ К а К 0 Й Л И б ° р ы б ы к н ѳ л ь приготовленіи сказано въ отдѣлѣ мучныхъ приготовленій) 
рамкой густо смазать масломъ и на-

н е м н о г о больше половины формы, поставить формѵ въ 
Г Х > М Г Я ? , ^ Т Т Г Ъ ' Н А К Р Ы Т Ь Б У М А Г О Й - ДАТЬ слегка воіфугъ 
П П П ^ П Л І В 0 Д Ѣ И С ° Д В И Н У Т Ь на край плиты, чтобы масса 
постепенно проходила до готовности. Готовность ея опредѣляется 
Т а К Ъ : о н а ноднимѳтся, затвѳрдѣетъ и отъ краевъ б д а ъ отста 
вать—это и означаетъ ея готовность 
или і ° Г п Д Ѵ 0 Т 0 В 0 ' в ы л о ж и т ь н а блюдо и полить соусомъ томатъ 
раки и греіши. Г а р Н И р Ъ у П 0 Т р ѳ б л я е т с я з ѳ л ѳ н ы й г °рошекъ. 

Нараси въ сметанѣ . 

Пропорція на 1 персону. 
Карася порціоннаго 
Смѳтаны 1 шт. 

V* фунта. 

Масла для жарѳнья. 
Соли и перцу—по вкусу. 
Муки для панировки. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Карасей вычистить и выпотрошить, промыть, отсушигь на 

полотенцѣ, посыпать солью и пѳрцемъ по вкусу и перѳвалять 
въ мукѣ . 

Затѣмъ положить нѳмного масла на сковороду, отколлеро-
вать и поджарить на немъ карасей. Когда рыба готова, снять, 
и въ этой-же сковородѣ приготовить сметану, такъ; положить 
сметану, прокипятить, положить въ нее пассировки, т. е. муки 
1 чайную ложку, смятую съ кусочкомъ масла, размѣшать и про-
кипятить, чтобы масса загустѣла. Потомъ положить рыбу па 
блюдо, облить приготовленной смѳтаной и подавать. Къ этой 
рыбѣ подаются также различные салаты и картофель. 

Навага. 

Навагу очистить, выпотрошить, промыть, отсушить на поло-
тенцѣ, посолить солью и перцемъ по вкусу, обвалять въ мукѣ, 
потомъ въ яйцахъ и сухарныхъ крошкахъ, и поджарить на 
м&слѣ 

іІодается съ соусами: томатъ, супремъ, провансаль и ироч.; 
подаются также различные салаты и маринады. 

Ерши въ нлярѣ. 

Снять еъ ершей филе, т. е. снять ихъ съ кости и кожи, 
промыть, отсушить на полотенцѣ, посыпать солью и перцемъ и, 
взявъ на вилку, помокнуть въ кляръ и опустить въ раскалѳнный 
фритюръ коллеровать; когда готово, положить на блюдо, застлан-
ное салфѳткой и подавать съ соусомъ прован саль или тартаръ. 
(0 приготовленіи кляра сказано въ отдѣлѣ мучныхъ приготов-
леній). -

Цримѣчаніе: Въ клярѣ можно приготовлять различную рыбу: 
ершѳй, карасей, сиговъ, семгу свѣжую, и проч. рыбу. 

0 соленой рыбѣ . 

Осетрина, бѣлорыбица, тѳшка и т. под. рыбы только отва-
риваются безъ соли въ водѣ, съ лукомъ, лавровымъ листомъ и 
перцемъ. 

ІІередъ тѣмъ какъ варить, нужно еѳ вымачивать, положивъ 
рыбу на нѣсколько часовъ во воду. 

Готовность опредѣляется посредствомъ поварской иголки: 
воткнуть еѳ въ рыбу, и если она идетъ плавно и мягко, то это 
означаетъ ея готовность. 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
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Къ солѳной отварной рыбѣ подается хрѣнъ. 
Употребляется отварная соленая рыба также и на вини 

гретъ, селянки рыбныя и на проч. блюда. 

Тресна. 

Взявъ греску сухую или соленую, намочить наканѵнѣ на 
ночь. Сухую треску мочатъ для того, чтобы она отмякла и была 
оы мягче при готовности, что способствуетъ скорой варкѣ , а со 
леную мочатъ для того, чтобы удалить лишнюю сольГи чтобы 
она имѣла хорошій вкусъ. ІІоложивъ треску въ кастрюлю за 
лить холодной водой и поставить варить. Когда закипитъ сод 
винуть на край плиты, чтобы она потихоньку кипѣла и посте 
пенно проходила до готовности. 

Когда готова. заправляется постнымъ масломъ подсолнеч 
нымъ, уксусомъ, перцемъ, солью и лукомъ. На гарниръ ѵпотре-
бляется: отварной картофель и огурцы. 

Заправляется также и соусомъ супремъ. 

Агратанъ изъ рыбы. 

Пропорція на 2 персоны: 

Р ы б ы 1 фунтъ. 
шампиньоновъ . . у* фунта. 
Луку . 1 штуку, 
ѣульона і/2 стакана. 
ѣешемели. 
Масла для жаренья. 
Сыру тертаго—для посыпки. 
Соли и перцу—по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е : 

Съ рыбы, съ кости и кожи снять филѳ, нарѣзать ппанкр 
тами, посолить солью и перцемъ по вкусу и Щрипѵс^ить на 
маслѣ до готовности. ІІотомъ тутъ-жѳ п р и п у с Х ь на м а с ? ѣ 
шинкованный лукъ. Затѣмъ очистить шампиЬоны нашинковать 
мѳлко и припустить на маслѣ. *ашинковать 

В С Ѳ п ° Д г ° т о в л е н о , в з я в ъ м е т а л л и ч е с к у ю с к о в о р о д ѵ 

? у ^ н Г п п п К Г Р Ы б У ' П ° С Ы П а Т Ь ш а м п и н ь о н а м п и лукомъ влить 
тертымъ °ыРОмъГ а затѣ^ 

вѴтэ?оТ2гТвоР
доѴгмянаго коллера-когда 

Агратанъ приготовляется изъ различныхъ свѣяшхъ рыбъ. 

Горячая зануска—форшманъ изъ рыбы. 

Пропорція: 
Свѣжей какой либо рыбы изъ большихъ. . . 1 Фун. 
Щампиньоновъ консервъ или свѣжіе . . . . /2 фун. 
Лукъ . } ш т " 
Крошекъ бѣлаго хлѣба /» ФУН-
Масло столовое , Д л я жаренья. 
Бѣлаго соуса 1 І Т в к у с у 
Кобуль рыбный п о ВКУ°У-
Сыру тертаго Г в к у Г 
ІІерцу бѣлаго молотаго п о вкуоу. 
Соли по вкусу стакана Бульона мясного /а стакана. 

І І р и г о т о в л е н і е : 
Рыбу вычистить, разрѣзать кусками и поджарить на маслѣ , 

а затѣмъ отобравъ отъ костѳй, мѳлко изрубить. ПІампиньоны, 
если свѣжіѳ, тогда очистить, обмыть, нашинковать и поджарить 
вмѣстѣ съ очищеннымъ и мѳлко изрубленнымъ лукомъ. 

Затѣмъ въ кастрюлю влить бульонъ, положить бѣлый 
соусъ, крошки и лукъ съ шампиньонами, размѣшать и проки-
пятить, потомъ по вкусу положить соли, перцу, кобуля и руб-
ленную рыбу, размѣшавъ выложить въ мѳталлическую чашку, 
посыпать тертымъ оыромъ и поставить въ духовой шкафъ за-
печь, и когда зарумянится подавать. 

ОТДЪЛЪ XII. 

уірьныр жарк»?1 блюда. 

Бифштенсъ обыкновенный. 

Д л я всѣхъ бифштексовъ берется вырѣзка филейная и за-
тылочная. ІІарная нѳ употрѳбляется, такъ какъ изъ нѳя биф-
штексъ будетъ жесткій и крѣпкій; парной вырѣзкѣ надо дать 
полежать въ холодномъ мѣстѣ или на льду въ корзинѣ или на 
чемъ нибудь, только чтобы нѳ положить на голый ледъ,—тогда 
она при жареніи будетъ мягкая. Вообще, слѣдуетъ употреблять 
мясо для жаренья на третій дѳнь послѣ убоя. 

Если бифштексъ подается порціонно, но не къ обѣду, тогда 
слѣдуѳтъ брать на каждую порцію у 2 фунта мяса. 

Названіѳ различныхъ бифштѳксовъ происходитъ отъ раз-
личныхъ, подаваемыхъ къ нимъ, соусовъ, гарнировъ и примѣси 
различныхъ продуктовъ. 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
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0 зачистнѣ вырѣ зни для бифштѳксовъ . 

Вырѣзку какъ филейную, такъ и затылочнѵю СТГѢТТѴАТП. 

В Ы Р І Г Г ™ Ж А І ; Ъ И 

<іатѣмъ расколачивать тяпкой такъ: ѵдаюивъ пп I 

соль ^ і т ж д а — 

« « I ? ' требуетси на много персонъ,—тогда ѵжѳ н я я л і 

и держатьПихъ°тогляЬрН° поближГк /отпуГку! I СОВД кастрюлѣ подъ крышкой, чтобы они н ѳ і 

Бифштенсъ . I 

Отдѣливъ, зачистивъ и расколотивъ вырѣзкѵ как-ь РША I ІрІШІІІІ̂ ВНі 
личныйсНаѲла?ъТаКЖѲ П ° Д а Ѳ Т С Я К а ? Т О ф ѳ л ь ^ а - П у ш к и н ъ и раз- I 

пяяо Л р ш ѣ ч а н і е . Когда расколачиваѳте бифштѳксъ то ѳго нѳ I 

Бефъ „феферъ " . I 

Бефъ по гамбургсни . ] 

Это тотъ-жѳ бифштѳксъ, но иодаѳтся съ яйцомъ ] 

= • » а й а а » 

и припустить до готовности. Когда бифштѳксъ готовъ и поло-
ЯІѲНЪ на блюдо, тогда положить по верхъ его аккуратно приго-
товлѳнноѳ яйцо, и подавать также, какъ сказано вышѳ. 

Если бѣлокъ, почему либо, расплылся шире и яе аккуратно, 
то тутъ-же на сковородкѣ поцровнять ножемъ и тогда у ж е 
положить. 

Бефъ демидой. 

Это тотъ-жѳ бифштексъ, но жарится вмѣстѣ съ рублеными 
трюфелями. Остальное все также. 

Подается съ салатомъ и гарнирами. 

Бефъ миньонъ. 

Это такжѳ бифштексъ, но приготовляется изъ одной филей-
ной вырѣзки, на порцію по 2 штуки; положить ихъ во время 
подачи на гренки изъ бѣлаго хлѣба, поджарѳнныя на маслѣ . 

К ъ нему подаются различные соуса, салаты и гарниры. 

Бефъ шнель-нлепсъ . • 

Это также бифштексъ, и подается на порцію изъ трѳхъ 
маленькихъ кусочковъ, т. е. обыкновенная порція разрѣзаѳтся 
на три аккуратненькія части и жарится съ лукомъ; когда биф-
штѳксы готовы, сложить ихъ на блюдо, а въ оставшійся на ско-
вородкѣ лукъ и сокъ положить сметаны и немного муки смятой 
съ масломъ, влить бульону, прокипятить, помѣшивая лопаткой, 
облить бифштексы и подавать. 

Къ этому блюду подаѳтся различный жареный картофель и 
салаты зеленые и изъ маринадовъ и проч. 

Пропорція на 1 персону. ѵ 
Вырѣзки І2 ФУН. 
Муки 1 ч а й н - ложку. 
Луку 1 шт. 
Картофеля ^ ™т-
Сметаны 7в ФУН-
Бульону Ѵ2 стакана. 
Масла для жаренья. 
Соли и перцу—по вкусу. 

Бефъ по р у с с ки . 

Это тотъ-жѳ бифштексъ, но подается съ русскимъ гарни-
ромъ т. е. приготовить гарниръ изъ рѣпы, моркови, боговъ, 
картофѳля и струганнаго хрѣна. Когда бифштексъ готовъ, по-
ложенъ на блюдо, то обложить его кругомъ или съ одного бока 
приготовленнымъ гарниромъ и подавать. 

(0 приготовленіи гарнировъ сказано въ отдѣлѣ гарнировъ). 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://kulinarniylaretz.w.pw/
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Бефъ по англійски. 

съ крЭ
0в°ьЮ

Т0ТЪ'Же но не прожаривается, а подается 

Къ нему подаются салаты и различный гарниръ. 

Бефъ по итальянсни. 

^ м ъ - ж е поряд-
рѣзать, сдѣлать ' г о ^ ^ ^ м ? * ^ ^ * ™ ^ ™ про-
изъ вермишели, полить собственгамъ сокомъ Г Г а р н и Р о м ъ 

рился, и подавать. Цодаются къ этомѵ б ™ ™ ' а К 0 Т 0 Р 0 М Ъ ж а " 
П р и г о т о в л ѳ н і е Ааптя Д У различныѳ салаты. 

яа е е т Л Й Г ѵ З Р " - -

еще распустнть м а е л о ^ М й ^ Г п Ж ™ " - ^ 
размѣпшзая лопаткой, пр„„УстИтІДдо ?„Ц

Товно™ б Ы С Т р ° 

и иерцу по вкусу и фаршировать бифштексы. 
Пропорція на 4 пѳрсоны. 

Вырѣзки . . . 
Вермишели . . ,,2 Фун. 
Яицъ . . . Ѵв фун. 
Масла для жаренья и вермишели. ' 2 ШТ-
Соли и перцу—по вкусу 

Зра зы отбивныя. 

Для этого взять зачищенной выпѣяки >і л ™ 
расколотить тяпкой тоикп Г , т № „ 8 на персону, 
посыпать солью перцемъ я т г / . ^ Г р а с т я н У т ь , но не порвать 
связать н и т е о й ' и завѳр^уть,' 
поворачивая кругомъ. Когда г о т п Г ! ! : хорошаго коллера, 
блюдо. На сковороду, гдѣ жапилось' Н И Т К И Н У л о ж и т ь на 
пятить, облить этимъ соусомъР ь яодаваТ Ь

О Ж И Т Ь С М Ѳ Т а Н Ы ' П р о к и " 

~ су-

м ^ З Д ^ Й Д ^ ^ Й К ? ' ™ ! ? г р ѳ т а ѳ в о й к а ш и > р н с о м ь . 

этомъ чтобы фаршъ былъ нѳ жидк і^ И И п р о ѵ " ^ л ю д а я при 
(0 приготовлѳніи фаршей сказано въ отдѣлѣ о фаршахъ). 

Ростбифъ. 

Это затылочная часть вырѣзки на кости. Она жарится безъ 
костѳй и съ костями. Зачистить ростбифъ, т. ѳ. снять съ него 
жиръ и срѣзать жилки; потомъ его вымыть. положить на про-
тивень, посолить, полить распущеннымъ масломъ и прибавивъ 
на противень воды или бульона, поставить въ духовой шкафъ 
и слѣдить, когда начнетъ коллероваться, то взявъ съ противня 
ложкой бульона, поливать ростбифъ почаще. Если бульонъ вы-
кипитъ съ противня, то добавить ещѳ воды или бульона. Рост-
бифъ такжѳ поворачивать кругомъ, чтобы онъ ровнѣѳ коллеро-
вался. Когда готовъ, снять филейную вырѣзку и верхнюю заты-
лочную кость подчистить. Сначала разрѣзать затылочную вырѣзку 
и уложить какъ была, потомъ разрѣзать нижнюю, т. е. филейную 
вырѣзку, и уложить поверхъ затылочной. 

Нарѣзать вырѣзку какъ можно тоненькими кусочками и 
аккуратно и красиво укладывать. 

Убирается ростбифъ струганнымъ хрѣномъ, зелѳнью гіѳ-
трушки и шпажками. (0 приготовленіи шпажекъ сказано при 
отдѣлѣ холодныхъ блюдъ, при фромажѣ). 

На гарниръ къ ростбифу подается; картофель, морковь, 
бобы, горошекъ, рѣпа и проч. 

На салаты подаѳтся различная зѳлень, маринады, соленье 
и т. под. 

На соусъ подается тотъ сокъ, который остаѳтся послѣ жа- . 
ренья; его нужно процѣдить, снять жиръ и подавать въ соусникѣ. 

Пргшѣчаніе: Картофель очистить сырой, и когда ростбифъ 
дойдетъ до половины готовности, то картофель полоясить на 
противень кругомъ ростбифа, и продоляіать жарить ростбифъ и 
картофель, то и другое поливать и поворачивать. 

Когда ростбифъ кругомъ заколлеруется, то жаръ нужно 
сбавить и дверцы у шкафа не закрывать, и такъ постепенно 
припускать до готовности. 

Антрекотъ. 

Для этого бѳрѳтся вырѣзка тонкаго края; зачистивъ ее отъ 
жира и жилокъ, расколотить тяпкой, посолить солью и перцемъ, 
свѳрнуть, завязать нитками, положить на противень, полить 
масломъ, на противень влить воды или бульона и поставить въ 
духовой шкафъ жарить, по временамъ поливая бульономъ, ко-
торый имѣется на противнѣ. 

Антрекотъ можно приготовлять и на кости, т. е. тонкій 
край разрѣзать по костямъ, немного отбить и зачистить, посо-
лить солыо и перцемъ, обсыпать мукой и поджарить до готовно-
сти. Когда готово, кости разрубить аккуратно по порціямъ. 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://kulinarniylaretz.w.pw/
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Бѳфъ „ Э с т у ф а т о " . 

Пропорція на 5 персонъ-

Ч е с н о к С у Ѣ К Ъ М И Т ° Л С Т Ы Й * и л е - • ФУН. 
Кореньевъ. . ' . ' . ' }, г о л о в к у . 
Лавроваго листѵ . ' ' 
Перцу. 3 ш т -
Луркуу . ; ; ; ; > 
Свинаго шпеку. . . ' ' ! 
Масла для жаренья. ' ' ' 8 Ф У 

Соли—по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е: 

« м ^ і й й ^ с д й ^ ^ г ! 1 ™ ; ® и н а ш п 0 г о в а т ь ч е с -
личной величны, имѣющія И О П Н П Й Г ^ П ш п и г о в к и раз-
стіе, куда и в к л а д ы в Х с я п г ) о С 1 „ ? ° Н Ы Р а з Щ ѳ п л енное отвер-
СТВОМЪ ЭТОЙ ШПИГОВКИ шпигуѳтся во т ? Ѵ т ^ И Г 0 В а Н И П О С Р е д -дуктомъ). шішіуется во внутрь желаемымъ про-

п о с о л н Г о б Г Г т Г п Т в о р ^ 
ц ѳ м ъ и л а в р о в ы м ъ л и с т о м ъ « 1 1 а

 К 0 Р ѳ н ь я м и , л у к о м ъ , п е р -
в л и в ъ н а п р о т и в е н ь НЙМНПГП I п о с т а в и т ь в ъ д у х о в о й ш к а ф ъ 
Филѳ заколлРеруется" ?о пошвІТ.гпѴбульона- К о г д а СВѲР*У 
на противнѣ. Филе поварачивать ч т о б Г Т Т ' н а х о д я ш ^ * 
и чаще поливать, чтобы онъ не сохъ «омеровался , 
то сложить его въ СОТАЙ™™.! К о г д а # И Л ѳ заколлеруется 
Филе гарниръ, и е ^ Т м а Г ^ ^ п о в ерхъ 
крышкой и припустить до готовнос?и б у Л Ь О Н О М Ъ - н а к Р ы т ь 

на б л Г д Г Г ° Т 0 В Ъ ' Н а Р ѣ з а т ь т°нѳнькими пластиками и уложить 

И т . п о д . у " о д в ю т с я . р а з л и ч н ы ѳ к о р ѳ н ь я , к р о к е т ы , б о б ы 

В ы р ѣ з н а натюрель или филе „ а н г л е з ъ " . 

Для этого бѳрется вырѣзка филейная или затылочная. За~ 
чистивъ ее отъ жира и жилъ, промыть и связать нитками-
чтобы она была плотнымъ и не широкимъ кускомъ, посолить 
солью, облить распущеннымъ столовымъ масломъ, подлить на 
противень воды или бульона и поставить въ духовой шкафъ,. 
изрѣдка поливая бульономъ, находящѳмся на противнѣ и по-
ворачивать кругомъ, чтобы ровнялся коллѳръ. 

Когда готово, разрѣзать тонѳнькими кусочками и уложить 
на бшодо, а по блюду, вокругъ вырѣзки, уложить гарниръ ку-
чечками, въ разбивку всѣ находящіяся цвѣта гарнировъ;; 
на гарниръ идегъ: морковь, рѣпа, бобы, горошѳкъ, картофель-
грибы, и т. под. 

Уложивъ вокругъ красиво гарниры, по борту уложить гренки^ 
нарѣзанныѳ полумѣсяцѳмъ на выемку и отколлерованныѳ на столо-
вомъ маслѣ. По вырѣзкѣ положить струганный хрѣнъ и зелѳнъ. 
петрушки. 

Но чтобы подать его попараднѣе, тогда положить филѳ на. 
хрустатъ и со шпажками. Къ вырѣзкѣ подаются салаты. На 
соусъ подаѳтся только одинъ собствѳнный сокъ, на которомъ 
жарился; его только процѣдить и снятъ жиръ. 

Филе „ а ля в аренъ " . 

«А ля варенъ» приготовляется изъ филейной вырѣзки;. 
зачистивъ ее, нашпиговать свинымъ шпѳкомъ и трюфелями, 
какъ можно чаще и мѳлкими полосками шпека и трюфѳлей. 
Далыпе поступить тѣмъ-же порядкомъ, какъ сказано выше, о 
вырѣзкѣ натюрель. 

Т у ш о н о е мясо . 

Для этого берется мясо толстый филе, ссѣкъ, бедро и за-
тылочная вырѣзка. 

Пропорція на 2 пѳрсоны: 
Мяса 1 фунтъ. 
Луку 1 штуку. 
Лавроваго листу 2 штуки. 
Перцу Ю штукъ. 
Моркови, рѣпы, кореньевъ. . V4 фунта. 
Картофелю 4 штуки. 
Масла У8 фунта. 
Бульона 1 стаканъ. 
Соли—по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Мясо зачистить, обмыть, посолить и заколлеровать на от-

коллерованномъ маслѣ до хорошаго коллера. 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://kulinarniylaretz.w.pw/
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1 8 8 К У Л И Н А Р Ъ . 

нѳго Й Я Ь П 0 С ™ положить въ 
чищѳный л у Г ъ Н ^ р С Г л Г с т Т п д а П 0 Л 0 Ж И Т Ь 

залить бульономъ, накрыть к ш і г З Т ; , ! поверхъ мяса, 
въ духовомъ шкафу Р Ы Ш К 0 Й и УтУшить до готовности 

тогда^прибавить^ѳщИ^бу^оші " І г Т Л ^ Г ^ М а Л 0 Г ° о к а ' 

Бефъ «пай>. 

смаиать всѳ яйпомъ п 1 „ в
 У № ° Н а Р а з л и ™ я выѳмки, 

кРУгомъ смазать^яйщ)мъ и Т з я в ъ ^ Т п п Г 0 0 б ^ ш т ѳ к с а ' " т ѣсто 
тѣста, сдѣлать адлпачкош^и н! ! ! !™ кусочекъ нарѣзаннаго 
смазать яйцомъ свеохѵ гпЪ плѵ^ & К РУ Г 0 М Ъ прижать ножѳмъ, 
смазать яй5омъ,' Г з а ^ т & ъ о ^ І ч / Т ™ ™ " З Ъ т ѣ с т а и т а к ж ѳ 

готово подавать с ъ с<^сом^ Н оігатъ и ^с^іатами К 0 Л Л в р а : К 0 Г Д а 

ф а р ш ^ ^ м ^ И в ы ш ^ ^ з а н н ы х ъ П а н я п п Р И ^ ь Т ° В Л Я Ю Т С Я р а з л и ч н ы ѳ 

м у н : =ть
а~ 

д л я вкуса и аромата м о ж і л
К р 0 М ѣ Т 0 Г 0 ' в о в с ѣ г а Р н и р ы 

шинковУанныѳ и ^ и р Г н ^ - а 

Окорокъ телятины. 

Окорокъ телятины слѣдуетъ зачистить, т. ѳ. срѣзать ж и р ъ , 
и придать красивую форму, обрубить мосталыгу и оскоблить ко-
сточку, чтобы на готовый окорокъ можно было надѣть д л я укра-
шенія бумажвую коронку. „ ^ „ « « . « А 

Когда окорокъ зачищенъ, обмыть его, посолить, полить ра-
спѵщеннымъ масломъ и поставить в ъ духовой шкафъ, подливъ 
на противень воды. Когда телятина чуть заколлеруется, поли-
вать еѳ сокомъ, находящимся на противнѣ , и въ тоже время, 
надо сбавить ж а р ъ , т. е. открыть задвижку и дверцу, чтобы онъ 
постепенно проходилъ до готовности. Когда тотово, нарѣзать 
тоненькими порціонными кусочками; рѣзать начинать отъ мо-
сталыги и дериіать острый ножъ вкось к ъ мосталыгѣ . Когда на-
рѣзано, уложить окорокъ какъ и былъ. Поверхъ окорока посы-
пать • зеленью петрушки, и обложивъ, по ж е л а н ш , различными 
гарнирами, подавать. 

На соусъ подаѳтся собствѳнный сокъ, который остается 
послѣ ясаренья; его надо процѣдить, снять ж и р ъ и подавать в ъ 
соусникѣ . 

К ъ телятинѣ подаются различные зеленыѳ салаты, марина-
ды, солѳнья и брусничноѳ варенье. 

На мосталыгу кости приготовить изъ бумаги коронку и на-
дѣть на кость д л я украшенія . Д л я окорока телятины имѣется 
много различныхъ украшеній, в ъ особѳнности когда онъ подается холоднымъ, а именно: 

1) Когда окорокъ готовъ и зачищенъ, т. ѳ. придана ему 
красивая форма, посыпать его сухарными крошками, а кость 
украсить бумагой. Поверхъ крошекъ уложить букетъ цвѣтовъ , 
вырѣзанный изъ кореньевъ, убрать зеленью петрушки и пода-
В а Т Ь 2) Поверхъ окорока, пасыпаннаго сухарными крошками^ 
красиво уторкать или, иначѳ сказать, убрать гвоздикой, и пода-
вать. 

3) Поверхъ и кругомъ убрать ланшпикомъ, зеленыо пет-
рушки и салатомъ андивиль, и подавать. 

Телячья отварная грудина. 

ІІропорція на 2 персоны: 
Грудины тѳлячьей. . . ІѴэ фунта. 
Рису 3/в фунта. 
Лимона 2 ломтика. 
Масла чухонскаго для риса. 
Соуса бѣлаго или супремъ. 
Соли и перцу—по вкусу. 
Бульона для варки грудины. 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
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Лримѣчаніе: Грѵлинѵ плІооп; подавать. 

Ж Н ° у П 0 Т р е б л я т ь на занравочныѳ супы изъ п ю р ^ 6 0 Г Р У Д И Н Ы ' 

Телятина подь бешемелью или а г р а т а „ ь . 

Лропорція на 2 пѳрсоны. 
Телятины фрикандо, или почечно* 

Масла ^чухонскаго Г ™ ' 
С о л и - п Г в Нусу ° Д Л Я Ж а р е н ь я " 

П р и г о т о в л е н і е : 

" Г ^ я ° Т Ъ • - ж а р и т ь 
металличѳскую сковородкѵ или н я Т Ѳ Л Я т и н а ^ т о в а , уложить на 
рѳкладку съ бешемелью о в ѳ м ѵ *еталлическое блюдо, въ П е -
•бы тѳлятины не б ы л о в и д н 0 н о № ^ Ѵ ° К р ы т ь ю 
-леровать въ духовомъ шкафуГ ' Ш Т Ь Т Ѳ р т ы м ъ с ы Р « м ъ и откол-
лась й ь г п й - « Р . -
оока мало, привавить въ неГ 0 фюмо « Л е Ш Т Ь Если 

— А е ^ л я Т Г ^ ^ / е Г р я Г о м Г й 
Телячьи отбивныя котлеты. 

р а з р ѣ ^ Г е г о 6 п?кост аямъ н а ^ ™ с т а н о в У » хрѳбтовую кость 
лѳту, т . ѳ. обрѣзать лишнѳе м ^ Т Т Ы И » « « » • » каждуЮТот'. 
т и т ь копочку, з а т ѣ м ™ б И Х ь тяпкой П ^ ° Т И о с к °блить Уокоро-
« запанировать, т. е. о б в а л я ^ ь ™ ^ ^ 

харпыхъ крошкахъ, и положивъ ихъ на сковороду съ отколле-
рованнымъ масломъ, зажарить до хорошаго коллѳра. Когда го-
тово, уложить на блюдо, а вокругъ ихъ положить по желанш 
гарниръ. 

Подаѳтся съ различными соусами и салатами. 

Пожарснія нотлеты изъ телятины. 

Пропорція на 2 персоны: 
Тѳлятины мякоти . . . 1 фунтъ. 
Молока по усмотрѣнію. 
Луку 1 штуку. 
Булки 1 ломтикъ. 
Масла сливочнаго для жаренья. 
Соли и бѣлаго перцу—по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е: 
Тѳлятину зачистить, удалить жиръ и жилки, разрѣзать на 

кусочки и пропустить чрѳзъ мясорубку 2 раза. Булку намочить 
въ молокѣ, соединить съ приготовлѳннымъ мясомъ, положить 
также лукъ, мѳлко нарубленный и спассированный на маслѣ, 
соль и бѣлый перецъ по вкусу, перѳмѣшать и прибавить молока 
для сочности столько, чтобы массу не разжидить, и чтобы воз-
можно было изъ нѳя сдѣлать котлеты. 

Когда масса готова, раздѣлать изъ нея маленькія котлетки 
на сухарныхъ крошкахъ, разсчитывая по 2 штуки на персону. 
Раздѣлать фасономъ какъ котлеты изъ рубленаго мяса. Когда 
раздѣланы, поджарить до хорошаго коллера. Подаются съ соу-
сами: томатъ, мадера и проч. 

На гарниръ подается зеленый горошекъ и салатъ. 
Подавать можно ихъ на хрустатахъ различныхъ видовъ. 
Подается еще такъ: сдѣлать хрустатъ изъ картофельнаго 

пюре; для этого приготовить пюре съ масломъ, положить соли 
и бѣлаго перцу по вкусу, но молока или сливокъ не вливать, 
потому, чтобы пюре было крѣпче; положивъ этого пюре на блюдо 
кучкой, разгладить ножѳмъ и сдѣлать гладкій кругъ, вышиною 
въ два сантиметра, по борту сдѣлать украшеніе, ножемъ или 
изъ корнета, и уложить на него по борту котлеты, остріемъ 
квѳрху, такъ, чтобы онѣ поддерживали другъ дружку и состав-
ляли-бы кружокъ. По срединѣ положить горошекъ высокой гор-
кой и поставить спажку, а затѣмъ подавать. 

Помарсн ія котлеты изъ иуръ. 

Приготовляются такъ же, какъ и изъ тѳлятины, но разница 
в ъ томъ, что вмѣсто тѳлятины берутъ куры, а остальное все 
также. 
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Телячьи ножки. 

в ы « Г ; ь Г к Ѵ д Г з а Г і Г е „ ? Г м у к о а 

на м а с л Г И л ™ Г ф ' р н ™ р Г Д Г 0 І 0 М е Н Ы ' Е * 

Подаются съ салатамн и гарннрами. Ооуса разлннные. 

Мозги. 

н а р и н ^ Х т а 7 ™ ь С Н Я Т Ь ° Ъ Н И Х Ъ П л ѳ н к у п обланжнрнть в ъ 

Воды • . . . і/4 » 
Лавроваго листу. 2 штѵки 
Перцу . . . . 6 / 
Луку , 

Р ооли—по вкусу. 

и і Ѵ н Г ж и т ь л у к у ' 
обланжирить, т. е. ловегти яп ^ ^ и т ь ' о п У с т и т ь мозги и 
ложить ихъ на сито^ ч т 0 б ы онѣ ' З а т ѣ м ъ п о " 
которой мозги обланжиримлись П 0 Д С 0 Х Л И и ^ к л а - б ы вода, въ 
лять в Г к р о ш Г х Г Г ^ ж я ^ . В Ъ М У К Ѣ ' о б м а з а т ь «йцомъ, перева-
готовы, ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ВО Фритюрѣ. Когда 
и подавать. на Оумагу, чтобы пообсохли отъ жира, 

Телячья печенка. 

чтобыП7ття7утьС Лк^вТ Ъ Н Т Г Т Ь В Ъ В 0 ДУ ч а с а н а * нли на 3, 
отить, т. е. сніть п Г н к ѵ н а Х Т П р И НеЙ- П о т о м ъ е е «ачи-
брать камешки, если ; а к о в ы е Р и м ѣ ^ Л С О Ч К а М И п о р п і о н н о . вы-
яолотенцѣ,, посыпать солью и л е т е м ъ ' п К Г ' 0 Т СУШ Н Т Ь на 
пустить до готовности » в і Л н ѳ Р ц е м ъ - обвалять мукой и при-
таллическун^ ч а ш к ^ или-же въ с я ^ т ^ И Т Ь Н& б л ю з о н л и н ъ ме-

желанію: Ж е в ъ с алатникъ, и залить соусомъ по 

И п а ^ в ^ ^ ^ ^ о й ш ^ и л о с ь , ^ и б а в и . ь бульона разъ, положитьР с ? л Г Г п ; р ц
Р ѵ но «кѵ°Де Т а Н Ы ' В с к и н я т н т ь 

маслѣ лукъ процѣдить, залить т ѳ л ^ а ^ ^ е ч е н к у 0 и^ подават^ ~ 

I 2) Въ вышеозначѳнный соусъ прибавить спассированное 
Іпюре томата, залить имъ и подавать. 

3) Въ вышеозначенный соусъ прибавить соли и кабуля 
•мяснаго, залить имъ и подавать. 

Воловья печенка. 

! Эта печенка приготовляетя такъ же, какъ и вышесказанная 
Ітелячья. 

Окорокъ свинины. 

I Окорокъ свинины зачищается и жарится такъ я«ѳ, какъ и 
I окорокъ телятины. 
! На свининѣ шкурка или надрѣзается шашечками и ста-

I вится жариться и такжѳ подается къ столу, или жарится цѣли-
I комъ; а при подачѣ снимается шкурка прочь. 

Такжѳ подаются къ ней салаты, разныѳ гарниры и карто-
Іфель, приготовленный такъ: оточить сырой картофелЬ шари-
I комъ, и когда окорокъ дойдетъ до половины готоввости, поло-
I жить тутъ-же на противень, и допускать ѳго вмѣстѣ со свини-
I ной, такжѳ поварачивая и поливая по временамъ, какъ и око-
I рокъ. 

Шашлыкъ. 

Нропорція на 2 персоны: 
Мякоти баранины . . У2 фунта. 
Свиного шпѳку . ѵ . V2 * 
Соуса томатъ. 
На гарниръ: картофель „ІІушкинъ". 
Соли и перцу—по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Мясо и шпѳкъ нарѣзать тоненькими, маленькими, четырехъ-

ѵгольными кусочками и наколоть ихъ на деревянныя шпильки, 
х. е. палочки, въ перѳмѣшку пшекъ и мясо; посолить солыо, 
гіерцемъ и жарить на рошпорѣ. 

Когда готовъ, снять дѳревянныя шпильки и надѣть на 
спажки, но если таковыхъ ие имѣется, мояшо подавать и на 
деревянныхъ шпилькахъ. 

Подается съ соусомъ томатъ или супремъ; на гарниръ 
идѳтъ картофѳль „Пушкинъ" или какой либо другой. 

(0 приготовленіи картофеля сказано въ отдѣлѣ гарнировъ). 

Солонина. 

Солонина отваривается въ водѣ и подаѳтся отварною. По-
дается съ зѳлѳнымъ горошкомъ или картофѳльнымъ пюре, и съ 
хрѣномъ. 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
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Ветчина отварная. 

з 
то это означаетъ ея готовн^сті 8 И Д в Т Ъ П Л а В Н 0 ' м я г к о ' 

к а р т о ф е л Г 0 " Г ° Р Я , і а Я В в ™ Н а 0 Ъ горошкомъ „ „Юро 

желанію и подавать. окорокъ, сдѣлать уборку по 

Ветчина запеченая. 

мукидГвэ
0
тдГ з г к г е т г г й 

мокрымн рукГмнР чтГбы весь п - п Г ° К а з а т г і ' о б л ѣ п и ™ тѣсто 
поставить его отпекятг « I . ° ? Р К Ъ р о в н о б ы л ъ обмазанъ, и 

Іготовъ, снять корку хлѣба, зачистить ветчину, нарѣзать, уложить 
| и подавать также какъ и вареную. 

| 0 рубленомъ іиясѣ. 

і На рубленое мясо берутся части: ссѣкъ, бедро, кострецъ и 
I проч. сорта. 

Мясо разобрать, т. е. удалкть отъ костей и жилокъ, разръ-
зать его на кусочки и изрубить или пропустить черезъ мясо-
рубку. Когда масса пропущена, Положить въ нее спассированный 
на маслѣ лукъ, моченую въ водѣ или молокѣ булку, соли и 
перцу по вкусу, и перемѣшать все вмѣстѣ, затѣмъ влить воды 
для оочности, по возможности сколько приметь въ себя масса, 
стараясь, чтобы не развести, но чтобы возможно было раскатать 
на столѣ и сдѣлать котлету, и когда масса вся промѣшана, на-
чинать приготовлять изъ нея различныя блюда, напримѣръ: битки 

I котлеты, зразы, рулеты, голубцы, формы фаршированныя и т. под. 
блюда. 

Пропорція на 2 персоны: 
Мяса 
Луку 
Булки 
Масла для жаренья. 
Воды—по усмотрѣнію 
Соли— по вкусу. 
ІІерцу—по вкусу, 
Сухарныхъ крошекъ. 

Примѣчаніе: Къ рубленому мясу обязательно нужно приба-
влять воды, для сочности. 

Если-ясе вы будете класть больше масла, или больше яицъ 
тогда у васъ мясо или вообще котлета тѣмъ болыпе будетъ сухая 
положивъ много яицъ, онѣ вытягиваютъ и впитываютъ въ себя 
послѣдній сокъ изъ мяса. 

Когда-жѳ у васъ влита вода, то она мясу придаетъ еще 
сока, и полояшвъ котлету на отколлѳрованное масло, она сразу 
обжаривается кругомъ, а находившаяся внутри вода превра-
щается въ бульонъ, и разломивъ или разрѣзавъ изжарѳнную 
такую котлѳту, вы увидите, сколько изъ нея выйдѳтъ сочности, 
т. ѳ. бульона. , 

Если-же вы приготовили съ яйцами, то яйцы вберутъ въ 
себя мясной сокъ, и сами по себѣ испекутся, почему котлеты и 
выходятъ сухія. у . , 

Но можно приготовить ѳще сочнѣе; при раздѣлкѣ котлѳты 
изъ вышесказанной массы съ водой, положить во внутрь каждой 
котлеты ѳщѳ по кусочку льду и жарить. Эти котлѳты нужно 
раздѣлывать пѳредъ самымъ жареньемъ. 

1 фун. 
1 шт. 
1 ломтикъ. 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
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Б и т к и. 

сухарныхВъ м я с а > раскатать на 
каждай кусочѳкъ на^°ухаряхъ 'шаоикоміТЬ И 0РЦ 1 0 Н Н 0- скатать 
жичкомъ, т. ѳ. сдѣлать ооттѵтп ^ ^ , ' П 0 Т 0 М Ъ нРнисать но-
лѳпѳшкой, но нѳ тонѳнькую 7 ' К р а с и в У ю ' кРУ™ую котлету, 

& Я Я Г Ж Г і Н = Т Ь К и н Г р и т ь н а н е м ъ б и т к в -
рой жарилось, прибавии, бтльона И П П І Г

 С К 0 В 0 Р 0 ^ н а кото-
кипятить, положить С^етаны размѣш??; мИТЬ п а с с и Р 0 В к н . про-
процѣдить, положить соли и каянскаго П е г , п ѵ а ^ Ѳ 

имъ котлеты и подавать к а я н с к а г о перцу п о вкусу, полить 

а т а и Г Г о " " 6 Р а З Л ™ Ы в » Р » Ч « ' « "ртофвльное „ ю р е . 

Нотлеты. 

Это тоже самое, что и битки х 

к ^ : / Ѵ с Г ™ г у г о я » о н ; Н о ? „ а з й ц
ы а 

ДА О 0 а т а ? ь Г Г Ж Ж . С С М - Р И С У -
сказано о биткахъ порядкомъ, яакъ 

ш я р о ^ Г т И ' е Т а в о Ъ в Я
в у ~ «V 

З р а з ы (рубленыя). 

мяса .^Раздѣлыва^ РУблсной массы 
ленаго мяса, и мокрымъ н Г ^ с а л ф е т к ѣ - порцію руб-
тоненькую лепеіпку ^шложить ия П а

А Й
М 0 кР0 й с алфеткѣ , сдѣлІть 

вѳрнуть его со всѣхъ сторонъ п ь ы м Т Я " " * ™ ф а Р ш а и 

на смазанный масломъ с о т е й н и к Р с ^ ? т Л ° Г У Я Й П а ' и е л о ® и т ь 
ставить въ духовой ш к а ф ъ 7 о л ^ р о в а Х ь ^ п ' Р Х У Я Й Ц 0 М Ъ и п о " 
съ соусами; сметаннымъ. томатъ с ѵппДі-г ^ Г 0 Т 0 В 0 ' н ° Д а ^ с я 
л Подаются различные салаты ІЛІІІІ * Т" п о д - соУсами. 
Фарши для зразъ употребляют^^ ™ ' м а Р и н а д ы и соленье. 
ронъ, чернаго хлѣба^р^бов^ , риса, и^г. к а ш и ' м а к а " 

Рулетъ . 

1 кочанъ. 
7* ФУН-
1 ломтикъ. 

Іпасправить мокрымъ ножемъ, сдѣлавъ длинную широкую ленту 
Г п о л о ж и т ь на сѳредину вдоль какой либо фаршъ: изъ макаронъ, 

«са грибовъ и проч изакрыть его мясомъ о б ѣ и х ъ сторонъ 
ісъ помощыо салфѳтки; закрыть такжѳ и концы, и приподнявъ 
І м ѣ с т ѣ съ салфѳткой, сложить его на смазанный масломъ листъ, 
Iверхнимъ швомъ внизъ, смазать яйцомъ, сдѣлать малѳнькія ды-
рочки для воздуха и, поставивъ въ печь или духовой шкафъ 

Ізажарить до готовности. Когда готова, рѣзать порцюнно и 

П 0 Д а Шдается съ различными соусами и салатами. 
Примѣчаніе: Смазывать рулетъ яйцомъ нужно обязательно, 

I т к это скрѣпляѳтъ его и черезъ это рулетъ сохраняетъ свою 
іформу Такжѳ обязательно дѣлать въ рулетѣ свѳрху дырочки 
для воздуха, иначе его можетъ разорвать. 

Голубцы. 

Пропорція на 2 персоны (для мяса котлетнаго). 
Мяса мякоти 1 фунтъ. 
Луку • • • • • • • • • 1 ш т " 
Капусты свѣжей . . 
Сметаны 
Булки 
Масла для жаренья. 
Соли—по вкусу. 
Перцу—по вкусу. 
Воды—по усмотрѣнію. 
Бульону—по усмотрѣнію. 

П р и г о т о в л е н і ѳ : 
П Р И Г О Т О В И Т Ь массу изъ мяса какъ и для котлетъ. 
Капусту отобрать отъ кочиа листьями, вырѣзать изъ нихъ 

развѣтвлѳяіѳ кочѳрышки, сложить въ к а с т р ю л ю . з а л и т ь в о д о й и 
обланжирить, т. ѳ довести до половины готовности. Когда ка-
пуста готова, положить въ каждый листъ по порцш т е^ по 
к ѵ с о ч к у приготовленнаго мяса, завернуть и положить въ сотей-
никъ концомъ листа въ низъ, чтобы нѳ развертывался, и укла-
дывать въ сотейникъ плотнѣѳ одна къ ДРУГОй-

Затѣмъ влить въ нихъ немного бульона, чтобы ихъ по 
крыло положить немного масла и поетавить въ духовой шкафъ 
Когдабульонъ высадится и они немпого заколлеруются тогда 
сверхѵ полить смѳтаной и ѳще поставить въ духовой шкафъ 
ирогрѣть затѣмъ уложить на блюдо, соусъ процѣдить поло-
жить пассировки, прокипятить, полчть имъ голубцы и подавать 

Приготовляются такжѳ голубцы и формою: • 
Приготовленною капустою выложить дно,н^бока формвіи 

ѵложить рядъ фарша, затѣмъ рядъ капусты; каждый рядъ ка 
пусты промашвать сметаной. Когда форма будѳтъ наложѳна 
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полною, то влить въ неѳ немного бульона и поставить въ печь 

т К а 0 н Г ^мъТлГто В маГ И Т Ь Н а ^ " П ° Д а В а т Ь С ъ ^ о о ^ 

прибадлять5ЕГспассиро^анное^пюре ° М 0 Ж Н О 

столо?ХУмаМс°ломъ.б Р а Т Ь Ж е С Т Я Н у Ю И Л И К а М е Н Н ^ ю и с м а зывать 
й и т о ™ м п е ч ь сильно горячая, ТО форму накрывать крышкой 
Вышесказанные голубцы можно приготовлять и безъ бѵльона-' 
І Т ^ свернувъ голубцы, положить ихъ на смазанный масломъ 
с т а в и т ь И ^ В п Р Л Т З К Ж Ѳ П 0 М А З А Т Ь Р а спущеннымъ масломъ и по^ 
с о г ^ Л п Л И Л И Д у х О В О Й ш к а * ъ ; к о г д а готовы, сложить въ 
С С Т е й н и к ъ - облить сметаной и поставить въ духовой шкайъ 

же с ? ѵ с о ; ™ Ъ п С Л ° Ж И Т Ь Н а б Л Ю Д 0 и нодавать^обГвъ^тимъ- ' 
омъ или приготовить томатъ. Если это блюдо поиготов-

ляетѳ формой, безъ бульона, то форму, смазавъ г у с т о Х л о м ъ 
засыпать также и сухарными крошкаІм. У масломъ, 

Нотлеты соте (телячьи). 

Иропорція на 2 персоны: 
Котлѳтъ 
Соуса томатъ . . . . . 
Сметаны 
Мадеры 
Шалпиньоновъ 
Соли и перцу—по вкусу. 
Муки для панировки. 
Масла для жаренья. 
Картофеля для гарнира. 

П р и г о т о в л ен і е: 

п п л . т
К о т Л е т ы з а ч и с т и т ь , оскоблить косточку, отбить ихъ ТЯПкп« 

н о с ы н а т ь солыо и пѳрцѳмъ, перевалять въ мукѣ! заколлеоовГть 
въ сотейник 0 ъ З О Л Сѣ С Г 0 К ° Л Л в р а ' И К 0 Г Д а ^ т о в ы . Т о Ж х ъ 
жить сметанѵ І ? ' В Ъ н Р И Г 0 Т 0 В л е н н ы й соусъ томатъ поло-

Бефъ соте . 

чисти^ъЯееС ОоТт еъб е іиГа\ВХѢ З К а ф и Л е " Н а я и л и ^атылочная; за-
ІИВЪ еѳ отъ жира и жилокъ, разрѣзать бифштексами, отбить 

2 ШТ. 
I1/2 стак. 
У4 фун. 
1 рюмку. 
V* фун. 

Фаптспй какъ сказано выше (о бифштексахъ), посолить солью и 
п е о п ѳ м ъ перѳвалять въ мукѣ и зажарить до хорошаго коллера 
з а т ѣ м ъ сложить въ сотей/икъ и залить с о у с о м ъ какъ сказано 
выше, въ приготовленіи телячьихъ котлетъ соте, и далѣе дѣ 
лать все тѣмъ-же порядкомъ. 

Нотлеты „ П а р и з ь е н ъ " . 

Взявъ мякоть почечной телятины или фрикандо. мелко из-
рубить или пропустить черезъ мясорубку два раза, і в ь и й 
части мяса оставитьна кнель; въ пропущенную м а с с у положить 
размоченной въ молокѣ булки, соли и перпу по вкусу и пере-

МѢШЗаЬтГмеъВи1СТоѢстальной части мяса телятины приготовить 
кнель истолочь въ ступкѣ, прибавляя немного сливокъ, протѳ-
рТть на сито° и вымѣшать ка льду, прибавляя постепенно гу 
стыя сливки; когда масса готова, положить соли и перцу по 

В К У ° Пропущенную массу раздѣлать тоненышми лепешечками 
или лѵчше сказать, блинками. Раздѣлывать на мокрой салфеткѣ. 
Въ оаздѣланный блинчикъ изъ мяса положить приготовленной 
кнелРи изъ теля?ины, завернуть ее въ блинчикъ. придавъ форму 
маленькой котлетки обмазать ее яйцомъ и перевалять въ су-
х ^ Г х ъ крошкахъ,' воткнуть въ каждую маленькую палочку 
изъ сырой макароны, в ъ нидѣ косточки, и зажарить ихъ на 
отволлерованномъ маслѣ до хорошаго коллера. 

Когда готовы, уложить на блюдо или на какой либо хру 

°Т а Т ЪНа гарниръ идетъ зеленый горошекъ или какой либо дру-
гой гарниръ. Соуса подаются: томатъ, мадера и проч. 

Салаты подаются различные. 

Пропорція котлетъ Паризьенъ на 2 персоны: 
Телятины мякоти . . . I1/4 ФУН-
Сливокъ густыхъ • . . V4 бут. 
Молока . V4 -
Яицъ 1 ш т -
Булки 1 л о м т -
Соли и перцу—до вкус.у. 
Крошекъ для панировки. 
Масла для ягаренья. 

Жареная телячья грудинна. 

ГРѴДИНѴ зачистить, промыть, полить распущеннымъ мас-
ломъ, посолить, и подливъ на противень немного воды: или 
бульона, поставить жарить въ духовой шкафъ, по временамъ 
поливая сокомъ или бульономъ, находящимся напротивнѣ . Когда 
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н и р Г і Ри асРаУяаИ іП 0 * * „ р а в л и т а ы м ъ гар-

• т. п о Т т » н Г ™ у о а б Ѣ Л М ' Т 0 М а Т Ъ" 0 0 бственный оокъ 

Бараній окоронъ. 

нодлнвъ бульона н а ' ™ т ь Р а°аущеннымъ масломъ и, 
постунить ^ акжѳ, ° 

, жарить тѣмъ-жс норяТк? М ъ?ка^Г^к"р к ; а е Р л ™ Д н ы * П ° Т ° М Ъ 

Пропорщя маринада для баранины: Т е Л Я Т И Н Ы ' 

л у к у ' : : . : ; 
Гвоздики. . . ,п Т ' 
п°р«у : : : : : іо0 I 
Лавроваго листу 3 » 
Чищеяыхъ кореньѳвъ раз-' 

Сахару. . . : ; ; ; • • • 

'• '• /I палочки. Ьоли—по вкусу. 

П р и г о т ов л ѳ н і е: 

озна В
е = е ^ „ Т у к ^ ^ т ^ / * ~ ~ 

нымъ маринадомъ залить на ночь бараній окорЬкъ Д 

Сѣдло баранье. 

фасоішмь была т Г » 
же порядкомъ, какъ и окорокъ телятины Р Т Ь В С в Т ѣ м Ъ _ 

Нотлеты де-мутонъ. 

Эти котлѳты такжѳ подаются съ различными гарнирами 
и салатами; соусъ подаѳтся а-ля-испань или томатъ, или-же 
какіе либо темные соуса. 

С о у с ъ а-ля-испань. 

Это тотъ-жѳ бѣлый соусъ, но прибавляется къ нѳму пюре 
испанскаго луку. Лукъ очистить нашинковать, с в а р и т ь въ 
водѣ и протерѣть на черное сито. Затѣмъ лукъ пюре спасси-
ровать на маслѣ съ мукою и развести сливками или моло-
комъ, положить соли и пѳрду по вкусу, прогрѣть и подавать 
въ соусникѣ. 

Пропорція соуса: 
Луку испанскаго /в ФУИ-
Масла Ѵ в * 
Молока или сливокъ /з бУт-
М у в и 2 чайн. ложки. 
Соли и бѣлаго перцу—по вкусу. 

Жареный поросенокъ. 

Поросенка выпотрошить и вымыть, поправить ножки, 
чтобы онъ хорошо сидѣлъ, положить на противень, облить 
распущѳннымъ масломъ, а уши и хвостъ облѣпить какимъ либо 
тѣстомъ, чтобы онѣ не сгорѣли, и поставить въ духовой шкафъ 
Ж а р И К о г д а свѳрху заколлеруется, то поливать съ ложки каждый 
разъ свѣжимъ бульономъ и черезъ сито. Съ противня брать 
для поливки не полагается, потому что бульонъ на противнъ 
покраснѣлъ и съ пѣнками, и если польете имъ поросенка, хотя 
и черезъ сито, то все-таки на кожѣ появятся соринки, что 
сильно портитъ видъ при подачѣ, , „ . „ г а ! т а ЛФГТ* 

Когда готовъ, разрубить его на части, т. е. сначала отдъ-
лить голову, потомъ разрубить его вдоль, затѣмъ каягдую по-
ловину на порціонныя части и, стараясь при этомъ, чтооы ак-
куратно была порѣзана кожа и всѣ частп иоросенка; когда 
поросѳнокъ разрубленъ, сложить его какъ былъ, сДеРхУ « м а ; 
зать прованскимъ масломъ для глянца, чтобы онъ блестѣлъ и 
гтп ттят^я ттч 

Къ поросѳнку заправляется темный соусъ изъ сока, на 
которомъ поросенокъ ягарился и со смѳтаной, прибавивъ пас-
сировки. Подаются такяге различные салаты. 

Фаршированный поросенонъ. 

Поросенка выпотрошить, вынуть изъ него изъ нутра 
кости, нѳ вынимая только изъ лапокъ и оставить цѣликомъ 
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голову, слѣдовательно, вынуть только ІГПР™ • 

і щ щ т ш т 
Пилавъ изъ мяса . 

томъ в л и т Г в ъ Г г о горячаЪго б ѵ З я Т Ь Н& М а ° Л ѣ С Ы Р 0 Й П о " 
и сварить до половиГготовности ' П ° Л ° Ж И Т Ь С ° Л И П 0 ВКУСУ 

ш а м а и н ь о н а м Г и л у Т м Т ' с ^ ш ^ Г Т Т ^ М Я С ° М Ъ ' С Ъ 

бульона, накрыть К І Ы Г П Й В С е в м ѣ с т ѣ - прибавить 
утушить ДО поЛНОЙ Г М О В Н О С № ИЛИ-^ЖѲ В ѴЛОЖИТЬ Ш К А ( ^ Ъ ' ческую чашкѵ юятъ „ „ уложить въ металли-
съ лукомъ, и затѣмъ оттятг, М Я С а и Р я д ъ піампиньоновъ 
п о л н а Т п о т о г ъ

3 Г л ? т ь Г : ь
Ь о Н о Т м Г е ; . Т & Ч а Ш к а н е б У д е т ъ 

полить масломъ и п о с т а в Л 1 Д ° К р а ? В Ъ ч а ш к и - СВѲРХУ 

крышкой, и т ш ^ о ^ ш о с г , Д У Х О В О й Ш К а ф Ъ ' н а к р ы в ъ 

= — 

ііропорція для пилава на 2 персоны-

? и я с у а м я к о т и ; > н -
л у / у . : : : ; ; ; А -
Шампиньоновъ. . ' ' і / Т ѵ „ 
Лимона. . 0

/б ф у н ' 
Мялтго 2 ломтика 
масла лля жаренья и иассировки. 
ьоли и бѣлаго перцу—по вкусу. 

, Ьѣлаго соуса. 
Бульона. 
Зелени петрушки. 

Пилавъ изъ телячьей грудины. 

разрубить^на і л Ж К ° ° Т Ь 

вПсаѳТЬтаСк°Г тИ " Г о ^ т а л З ѳ 
лавѣ изъ мяса Ъ " Ж 6 н о р я д к о м ъ к а * * сказано о пи-

Лримѣчаніе: Д л я пилава изъ телятины, к р о м ѣ грудины 
можно употреблять и другія части, н а п р и м ѣ р ъ , лопатку, а также 
и другія части мякоти. 

Пилавъ и зъ баранины. 

Взявъ баранину отъ окорока или грудину, поступить съ 
ней также, какъ сказано о пилавѣ изъ телятины и изъ мяса. 

Р а г у изъ телятины. 

Пропорція на 2 пѳрсоны: 
Тѳлятины 
Масла для жарѳнья. 
Картофѳля 
Чищѳныхъ кореньѳвъ 
Сметаны 
Бульону 
Муки 
Луку 
Перцу 
Лавроваго листу . . . 
Соли—по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е . 
Взять телятины грудину или отъ окорока, или-жѳ какой 

либо другой части, разрѣзать на части, а если грудина то раз-
рѣзать по кости, и порціонно, обмыть, посолить оодьни перцемъ 
и зажарить на отколлѳрованномъ маслѣ до х ^ о ш а г о коллѳра 
Затѣмъ сложить телятину въ сотейникъ, п о л о ж и т ь т т а е и кар 
тофель, оточѳнный шарикомъ, и отваренные въ водѣ до половины 
готовности коренья (рѣпа и морковь), положить такжѳ лукъ 
спассированный на маслѣ, перецъ и лавровый листъ влить 
бульонъ и, накрывъ крышкой, утушитьдо готовности в ъ духо-
вомъ шкафу. Если бульонъ выпрѣетъ, то добавить еще Затѣмъ 
когда готово, слить бульонъ съ сотейника, в с к и п я т ^ 3 0 ж и т ь 
пассировки, т. ѳ. муки, смятой съ масломъ и, размѣшивая ло-
паткой, прокипятить, чтобы соусъ загустѣлъ, положить въ него 
сметану, прогрѣть и залить опять въ сотейникѣ тѳлятину и 
гарниры, и поставить въ духовой шкафъ прогрѣть, чтобы всѳ 
находящееся пропиталось вкусомъ сметаны. 

Подавать р а г 7 въ салатникѣ или въ металличѳской мискѣ. 
Цримѣчаніе. Коренья рѣпу и морковь оточить такжѳ какъ 

для гарнира (какъ сказано въ отдѣлѣ гарнировъ) и отварить 
ихъ до половины готовности въ соленой водѣ. „пт1рИТ,я 

Для соуса бульонъ, въ которомъ тушились мясо и к о р е н ь я 
слить, для того, чтобы удобнѣе было заправить его пассировкой 

I1/4 ФУН-

4 ШТ. 
1/4 фун. 
1/4 > 
2 стакана. 
2 чайн. ложки. 
1 шт. 
8 горошковъ. 
1 шт. 
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5 тшТЙещГ0"Ъ ™ е Г 0 0 б » а ™> » гарниромъ 

Ра г у изъ баранины. 

Прнготовлявтся тѣмъ-же норядкомъ, какъ и изъ телятлны. 

Саве изъ зайца. 

Пронордія на 5 персонъ. 
Зайца . . . 
Коротѳли. /о шт. 
Рѣпы . ' ' ' „ 
картофел* ! ! ! ! ! ; ; ; ; ; ; 

Зелѳнаго горошка консервъ. .' ] ^ ^ 

Томатъ шоре ' с т о л - ложки. 
Сметаны . . . ' . ' . ' ' / * ФУН-
Шпѳку свинаго . ' ' " 
Муки 
Бульону . чайн. ложки. 
Мадеры. • . 3 стакана. 
Соли и перцу—по вкусу/ ' ' ' ' 1 р ю м к ^ 
Масла для пассировки и для жаренья. 

Н р и г о т о в л е н і е : 
спина°Ти і З і ^ ^ а й ^ ^ ^ ° Д Н И * И Л Ѳ ' Ѳ " 
ребра-выбрасываются! потому что о н Г п ^ Г ° Л 0 В а ' н о г и и 
только кости. . І Т 0 они содержатъ въ себѣ 

голов?, Г г и , С0брубитЪь ^ребра ^ ' Т 0 ^ 0 1 ^ отрубить 
водѣ. Потомъ разрубитьР его нпппіп Л Ь Н 0 Ѳ х о р о ш о П Р 0 М Ы Т Ь въ 
свинымъ шпекомъР и по ж е л а п ? Г ™ Т ° Т Ч а с т и ' « ашпиговать 
замариновать въ уксусѣ 2 " , 1 Л Ю б й Т Ъ ' М 0 Я Ш 0 э т и кУ°ки 
надъ часа на 4 или Г ( о ^ р и н а д ѣ и ѳгоИ?п В Ъ у к с у с н ы й М а Р и " 
при бараницѣ). Затѣмъ ког іа я я я п / . ! приготовлѳніи сказано 
солью и перцемъ и обжарить на Т * Г ° В а н ъ ' п о с о ™ т ь его 

Рѣпу и коротѳль о т Р о \ ^ так^^ к а ^ К 0 Л Л ѳ р а " 
гарнировъ, и отварить въ с о л е н о Т в о д Г С К а 3 а Н 0 В Ъ 0 Т д ѣ л ѣ 

леной в й ѣ Ф Г ѳ . С Х Й и ? ь Т ° д о И ^ о Г й
Р И К О М Ъ И о б ™ р и т ь въ со-

ковать и спассировать на маслѣ Ы Г 0 Т 0 В Н 0 С Т И - ^ у к ъ нашин-
Затѣмъ приготовить соусъ 

спассиро^нный^лукъ 1 ^ р а з в Г и Г , И Ш ° Р Ѳ т 0 м а т а > и о л о ж н т ь 
КОЙ, прокипятитьГчтобы м ч ^ я { Л Ь 0 Н 0 М Ъ - л о мѣшивая лопат-

іить, чтооы масса загустѣла до густоты жидкой 

сметаны, и тогда положить въ нее кабуля, сметаны, мадеры, 
соли и перцу по вкусу и, перемѣшавъ все вмѣстѣ, прокипятить. 
ІІриготовленнаго зайца положить въ сотейникъ, поверхъ его 
положить приготовленные гарниры: морковь, рѣпу, картофель. 
горошекъ консервъ и все это полить приготовленнымъ соусомъ, 
поставить на плиту, дать вскипѣть, а затѣмъ накрыть крышкой 
и поставить тушить въ духовой шкафъ до готовности. ііогда. 
готово, подавать въ металлическихъ или фарфоровыхъ чашкахъ 
или въ салатникахъ. 

Ошіетъ съ ветчиной. 

Пропорція на 1 пѳрсону. 
Яицъ 
Ветчины 
Молока 
Масла для ягаренья. 
Соли—по вкусу. 
Бѣлаго перцу—по вкусу. 
Зелени укропа или петрушки 

П р и г о т о в л е н і ѳ : 
Яйца отбить въ чашку, положить соли и пѳрцу по вкусу 

и рубленой зелени и все вмѣстѣ хорошенько вымѣшать. сіатъмъ. 
накалить сковороду, положить на нее кусочекъ масла, вылил» 
приготовленныя яйца и, тряся сковороду за ручку, отпечь ихъ 
дополовины готовности, и когда будетъ отставать отъ сковороды, 
тогда положить на середину мелко изрѣзанную кубиками вет-
чину и завернуть ее ножемъ въ яйца, фасономъ въ видѣ длин-
наго пирожка, или-же просто сложить въ двое полукругомъ, и 
припустивъ до готовности, подавать, сложивъ на олюдо. 

Омлетъ съ грибаши. 

Приготовить бешемель и полояшть въ нее спассированные 
на маслѣ шампипьоны или бѣлые грибы консервъ; тѣ и другіе 
грибы должны быть нашинкованы. 

Отбить яйца въ чашку, положить молока, соли и перцу 
и все это хорошо вымѣшать. Затѣмъ сковороду съ ручкой на-
калить, полояшть въ нее кусочекъ масла, отколлеровать, вы-
лить приготовленныя яйца и, тряся сковородку за ручку, отпечь 
ихъ до половины готовности и когда будетъ отставать отъ ско-
вороды, положить на середину приготовленные грибы и завер-
нуть ихъ въ яйца, придавъ видъ пирога, затѣмъ, припустивъ 
до готовности, сложить па блюдо и подавать, посыпавъ зеленыо 

п е т р у ш к и ^ п о д а е т с я т а к ж е с ъ курицей, заправленной беше-
мелью, съ почками и т. под. фаршами. 

4 шт. 
74 фун. 

2 стол. ложки^ 
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ариго ( т°овТнійГ Л е Н І И б Ѳ Ш е М Ѳ Л И С К а з а н о в ъ 0 ТДѣлѣ мучныхъ 
Пронорція омлета съ грибами на 1 нерсону: 

Грибовъ . 
Соуса бешемель .' .' .' 1

/ ,
Л Й Я ' 

Молока . . . . . . 2 ст 
Масла для жаренья. ' Л ' 
Соли и бѣлаго п е р ц у _ п о вкусу. 
Зелени петрушки для посыпки 

Манароны агратанъ 1-го приготовленія. 

Пропорція на і персону: 
Макаронъ . . . і/4 д 
Масла . . . . ; х/8 Т 
Сыру • • • . . Ѵ8 » 
Соли - по вкусу. 
Бѣлаго с о у с а - п о усмотрѣнію. 

П р и г о т о в л е н і е: 

по ві^су^вода1 закипитъ^ о ^ Г ь Т ъ Ѳ' К 0 Г д а — 
- о т в а р и т ь ИХЪ д о МЯГКОсіи СЛИК Ш П ^ ѵ г л Л 0 Н а Н Н Ы е м а к а Р ° н ы . 
НОЙ водой, чтобы остыли и тогда откинѵгІ . я Т ' З а л и т ь х о л о д -вода. . и ю і д а откинуть на сито, чтобы стекла 

метал^ическук»3 чаіпку, ~ р а с Г ѵ ^ С К ° В ° Р 0 Д 0 ^ и л и въ 
соусомъ, И стеревъ на теркѣ с ы п ъ У ^ М Ъ м а с л о м ъ и бѣлымъ 

Л 0 С Х г Г Ж макароны и 
Г 0 Т 0 В Ы ' Н 0 С Т а В И Т Ь с к °в°родку на блюдо и подавать. 

Манароны агратанъ 2-го приготовленія. 

А Ф: 

Пропорція на 2 персоны: 
Макаронъ. . 
Ветчины. . 
Сыру. . . . ' 
Мас-ла 
Молоіса . . ' | 

А 

Яицъ ' '2 •• 
Соли—по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е : 

-сломъМ а К а Р°Н Ы ° Т В а р и т ь в ъ с о л е н о й водѣ и смѣшать съ ма-

Ветчину мелко нарѣзать кубиками. Сыръ стереіъ на теркѣ . 
Затѣмъ приготовить подливку, т. е. отбить яйца въ какую 
либо посуду, положить соли по вкусу и хорошенько вымѣ-
шать, чтобы яйца совсѣмъ разбились, потомъ постепенно вли-
вать молока и размѣшивать. 

Затѣмъ сложить въ металлическую чашку или сковоро-
дочку приготовленныя макароны въ перемѣшку съ ветчиной, т. 
е. рядъ макаронъ и рядъ ветчины, и т. д., и когда будетъ 
наложена полною, тогда залить приготовленной подливкой, по-
сыпать сверху тѳртымъ сыромъ и поставивъ въ духовой шкафъ 
на кирпичъ, коллеровать. 

Когда готово, подавать въ этой-же посудѣ, въ которой 
коллеровалось. 

Грудина телячья съ ливеромъ. 

Взявъ телячью грудину, зачистить, обмыть, посолить солью, 
полить распущеннымъ масломъ и поставить жарить въ духовой 
шкафъ; на противень налить воды или бульона, и когда грудина 
начнетъ слегка коллероваться, тогда поливать ее чаще бульо-
номъ, находящимся на противнѣ; но если съ противня выкипитъ 
весь сокъ, то поливать свѣяшмъ бульономъ или водой, и такъ 
довѳсти до готовности. 

Затѣмъ зачистить ливеръ, т. е. легкое и сердце, намочить 
въ водѣ часа на 2 (передъ моченіѳмъ въ водѣ, разрѣзать его 
на части), потомъ положить въ кастрюлю, залить холодной во-
дой, вскипятить и пѳрвую воду слить, а затѣмъ залить второй, 
водой и варить до готовности. ііогда готово, мелко изрубить или 
пропустить черезъ мясорубку. Потомъ мѳлко рубленый лукъ 
спассировать на маслѣ и положить въ ливеръ. Затѣмъ въ ли-
вѳръ положить масла, соли и бѣлаго перцу по вкусу и хоро-
шенько прожарить на плитѣ, а затѣмъ смѣшать съ соусомъ бе-
шемель. Когда все готово, разрубить грудину порціонно, уло-
жить на блюдо и полить черезъ сито сокомъ, который остался 
на противнѣ, но съ него сначала надо снять жиръ. Потомъ 
убрать зеленыо петрушки. Приготовленный ливеръ положить въ 
салатникъ и подавать. 

Яичница с ъ ветчиной. 

Пропорція на 1 персону: 
Яицъ 4 шт. 
Масла Ѵ в осьмушки. 
Ветчины V* Фун-
ГІетрушки или укропа для посыпки. 
•Соли—по вкусу. 
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П р и'г о т о в л ен і е: 

л у ж о й и™ГмеТа„л™ѢвЮсТк1я мѣдпо-

отбить туда яйца одинъ за я т > ™ Г Г И В Ъ М а С Л 0 с ъ в е ™ о й , 

У « а р а п о д ъ п™?ой или в ъ ^ ж ж " ? * * * ^ 
ТОГО чтобы сверхуТемного « Й К ^ шкафу Д Л я 
леньго пѳтрушки. поставить ^ковородгп^ на т м е п ^ Т Т ^ 

Примѣчаніе: Когда отбиваѳте яй.тя Н а р Ѳ а К у и п°Д авать. 
нужно расколачивать^надТГсудой вх « о т о п Т ^ ™ И Х Ъ Н ° 
отбитыя яйца, изъ-за того чтобы т І я П Р ° Й у Ж е н а х о Д я т с я 
хорошій, такъ какъ изъ-яа Г Г П Й ™ ® П Н у т ь х ^ д ы ы ъ яйцомъ въ 
тогда выбросить ? ? и болІе яштъ Х ? Х У 5° Г ° Я Й ц а ' Н Р И Д 6 Т С ^ 
нюхать, т е такъ я ! ^ ? » ^ Ц П р и о т б и в а я ш ' ихъ нужно 
. изъ образова^^ёі^я дырочки^^по нюхать ? б 0 К Ъ Д Р У Г ° 6 Я Й Ц 0 

разламывать скорлупку и̂ ^ с ^ Г я ^ в ъ Т ° 

Яичница молочная. 

ІІропорція на 1 пѳрсону: 
Молока или сливокъ . . і/„ бѵт 
? и ц ъ З ш т . ' ооли—по вкусу. 

п п ^ ^ І Ж Л Й ^ ! ? В Ъ П 0 С У Д У ' в з б и т ь ихъ вѣ-
горячихъ, бЫСтрГпри^ЭТ0мГп^»Кт е И е Н Н 0 М ° Л ° К а И Л И ° Л И В 0 ^ 
с /молокомъ и і ^ с л ^ и в к Х б Х ъ ™ нГ ы

а Т К О тп; . К О Г Д а Я Й Ц а 

соли по вкусу И влить Д в ы ' т о г д а ноложить 
красивый горшѳчекъ и п о с ? а в и ^ в Ъ 3 ; Т К у к а к 0 й л и б ° 
коллѳруѳтся свѳрху, то Г Д ? а ° В 0 Й Ш к а ф ъ ; К 0 Г Д а з а -
окрѣпла въ срѳдРинУѣ, и° Ч Т ° Ш Я и ч н и ц а 

Шнель-нлепсъ изъ телятины. 

Пропорція на 2 пѳрсоны: 
Телятины почѳчной или фрикаидо 

мякоти 1 ь 
Испанскаго лѵкѵ , 
Я и ц ъ . . . . . ; ; 1 ш т -
М а с л а - п о усмотрѣніго. " 
Муки и крошекъ для панировки. 
Ооли и перцу—по вкусу. -

Рубленой петрушки. 
Соуса томатъ. 

П р и г о т о в л ѳ н і е : 
Мякоть телятины разрѣзать на тоненькіѳ бифштексы, рас-

колотить тяпкой, посыпать солью и перцемъ, перѳвалять въ 
мукѣ, обмазать яйцами и перевалять въ сухарныхъ крошкахъ; 
затѣмъ подяшрить ихъ на маслѣ до румянаго коллера и поста-
вить на нѣсколько минутъ въ духовой шкафъ. чтобы они про-
ІПЛИ г о т о в н о с т ь ю . 

Потомъ лукъ очистить, мелко нашинковать и спассировать 
на маслѣ до готовности. При пассировкѣ лука, нужно положить 
побольше масла, посолить и слѣдить, чтобы онъ при готовно-
сти былъ бѣлый. _ „ 

Когда всѳ подготовлено, то жареныѳ бифштексы уложить 
на блюдо въ кружокъ, & по серединѣ положить лукъ и посы-
пать зелѳнью петрушки, 

Къ этому блюду подается различный фритюрный карто-
фель и соусъ томатъ. 

Нотлеты изъ нартофеля. 
Пропорція: 

Протертаго картофѳля . . . 1 фун» 
Яицъ 1 шт. 
Масла въ картофель . . . . г/в фун. 
Сметаны і стол. ложку. 
Муки 2 чайн. ложки. 
Масла для жаренья. 
Крошекъ для панировки. 
Соли и бѣлаго перцу—по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Картофель вычистить, промыть и отварить въ соленой водѣ 

до готовности. Когда готовъ, протереть его чѳрезъ сито, и въ 
это пюрѳ положить масла; сметаны, перцу, муки, яицъ и вымѣ-
шать все вмѣстѣ. 

Затѣмъ, выложивъ массу на крошки, раскатать колбасой, 
нарѣзать порціонно, и изъ каждаго куска скатать остроконеч-
ную котлетку, какъ мясную, и жарить па маслѣ, на тонкой ско-
вородѣ, сначала одну сторону, а затѣмъ перевернуть на дру-
гую. Когда готово, подавать съ соусомъ натюрель или съ тем-
нымъ. 

Салатъ подается изъ свеклы и проч. 

Салатъ изъ свенлы. 

Отварить свѳклу до полной готовности, нашинковать ее 
тонко пластами и залить маринадомъ уксуса на 1 сутки, послѣ 
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чѳго употрѳблять. Маринадъ берется тотъ-же самый котопый 
Г і п Я 7 Л Д Л Я м а Р 0 Я О В »н ія баранины, но только в ъ Т е г о нужно прибавить ѳще сахару. и ь н е і ° 

Филѳ де-бефъ (холодный). 

Э Т 0 Г 0 б е Р ѳ т с я вырѣзка филейная или затылочная- за-
чистивъ еѳ отъ жира и жилъ, заправить, т. ѳ. обвязать е ѳ н и ? 
ками кругомъ, посолить и зажарить к а к ростбифъ Когда го 

Г ° Л ' ° С Т У Д 0 Т Ь ' СлНЯТЬ н и т к и ' н а Р ѣ з а т ь тонко пластами, уложить 
на блюдо, какъ была вырѣзка въ началѣ, но нѳмного наискось 
для украшенія. ГІотомъ убрать ее гарни^ами, которыя ш ш 

^ ^ ^ г ^ л ь Г ^ и л а н — ъ > 

реной свеклы или моркови и кучечку петрушки зѳл!ни и л й 
салата андивиль, а поверхъ выр/зки / к л а д ы ^ ѳ т с я л а ^ н Г и к Г 

л ъ холодному филе де-бефъ подаются соуса- поовангялг. 
равиготъ, раковый провавсаль или тартаръ. провансаль, 

Бефъ бульи (отварное іиясо). 

Ь 8 7 0 б ѳ Р е т с я 0 ГУ3°къ ИЛИ ссѣкъ, кострецъ или бедро 

уГр,ТТь!ІГІГ(і
б

л
0

І„дГравэтный -
т п п п п - ? л я 9 Т 0 Г 0 мясо, чтобы послѣ удобнѣѳ было нарѣзать его 
тоненькими пластами, немного подчищаѳтся и связываѳтся 
нитками и вообще варится въ большомъ кускѣ ( н Г разрѣзая 
такъ, какъ для варки обыкновеннаго бульона). При варкѣ въ 
^ ь ш о м ъ кускѣ, не такъ сильно вывариваетсі сочность мяса 
поэтому, желая приготовить на второѳ блюдо отварноѳ мясо' 
с о н Г п о К . ? Ѣ Г Й 6 У Л Ь 0 Н Ъ ' Н ^ Ж Н 0 пРибавлять на каждую пер ' 
Для У бул°ьоІ Ф У И - Ы Я С а ' П Р ° Т И В Ъ и^шѳозначѳнной пр^опорцГи 

гарниръ подаются отваренные въ водѣ съ солью и за-
правленныѳ масломъ картофель, рѣпа и морковь 

Ня ? Г ° Т О
п

В Л е Н І И Г а р н и р а С к а з а н о в ъ о т д ѣ л ѣ гарнировъ). 
соусъ подается хрѣнъ различныхъ приготовленій о ко-

торыхъ сказано въ отдѣлѣ холодныхъ блюдъ О І О В Л е н ш ' 0 к о 

И кромѣ того приготовляется: 

Соусъ изъ хрѣна. 

П р и г о т о в л ѳ н і ѳ : 
ФП1ІТ

 х Р ѣ н ъ стерѳть на терку и спассировать его на маслѣ. по-
посыпать мукой и, помѣшивая лопаткой, прокипятить, 

прибавить нѳмного уксуса и развести постепѳнно бульономъ, 
прокипятить, чтобы масса загустѣла, положить сметаны, соли, 
сахару и перцу по вкусу, дать вскипѣть и подавать. 

ІІропорція: 
Хрѣну по усмотрѣнію. 
Бульону 1 стаканъ. 
Сметаны 1 стол. ложку. 
Муки 3 чайн. 
Масла Ѵэ осьмушки. 
Сахару—чуть-чуть. 
Уксусу—по вкусу. 
Соли—по вкусу. 
Бѣлаго перцу—по вкусу. 

Соусъ этотъ можно подавать къ ветчинѣ, солонинѣ и къ 
варепому языку. 

Вареный язынъ. 

Языкъ промыть и отварить въ соленой водѣ до готовно-
сти. Когда готовъ, остудить и снять со всѳго языка кожу, 
начиная отъ верху, немного подрѣзавъ ее. 

Языкъ варѳный подается горячимъ; тогда, очистивъ, нарѣ-
зать наискось тоненько и держать въ кипяткѣ до подачи, 
чтобы онъ нѳ остылъ. Подается съ картофельнымъ пюре и зе-
ленымъ горошкомъ. 

На соусъ іюдается хрѣнный соусъ и хрѣнъ различныхъ 
приготовленій (о хрѣнѣ сказано въ отдѣлѣ холодныхъ блюдъ). 

Языки подаются также и холодные, подъ ланшпикомъ съ 
гарнирами и съ холодными соусами. 

Ленжъ теляній. 

Леняіъ это есть бокъ или такъ называемый „каре", то есть 
га часть теленка, которая идетъ на приготовленіе телячьихъ от-
бивныхъ котлетъ. Но съ той разницей, что для ленжъ жарится 
цѣльный „каре" (бокъ), заправка его такъ: обрубить вдоль хрѳб-
товую кость, вынуть такясе всѣ реберныя кости и хрящи. За-
тѣмъ тонкую сторону мяса пришить нитками къ толстой филей-
ной части, натереть солью, полить распущѳннымъ столовымъ 
масломъ, поставить въ горячій духовой шкафъ и жарить до зо-
лотистаго коллера. Затѣмъ, когда готовъ, снять нитки и вырѣ-
зать «филѳ», нарѣзать тоненькими кусочками и влояшть обратно, 
чтобы лѳнжъ имѣлъ видъ, какъ и былъ отъ начала. На 
гарниръ подаются артишоки «дюшинѳ», картофель, горошекъ, 
бобы, каштаны, латугъ, помидоры, цвѣтная капуста и прочее изъ 
зелени. 

Соуса подаются: красный, сачокъ, дурнадо, и проч. 
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Бѳфъ „Мерантонъ" . 

П р и г о т о в л е н і е : 

п а Т к н
В Г огузка М в Г Г л Т ^ Т 

Паннрованое мясо. 

стить В и Я нар^°ть п Г п і о п І п Р И ' з а ™лочной или филейной, зачи-
и лерцемъ Р о б в а ^ ь Р в ъ М ѵ^ а С К О Л О Т 0 , Т Ь Т Я П К 0 Й ' п о с ы п а т ь солью 
съ обѣихъ сторонъ и п е п ^ я І И 3 а т Ѣ м ъ с м а з а т ь я й Ч а м и м *со 
рить на маслѣ и подавать съ паятгп^ К р 0 Ш К а х ъ ' Г І 0 Т 0 М Ъ ^ажа-и лодавать съ различными соусами и салатами. 

Пропорція на 5 персонъ: 
Мяса 2V (Ьѵн 
Столов. масла. . . . .' ^ 

2 шт. 
лрошекъ и муки. 
Соли и перцу. 

Мясо въ сметанѣ . 

скимъГи, положивъ въ и я о ^ Г 0 Т Ы М Ъ п ѳ р ц е м ъ ( 6 ± л ы м ъ англій-
тертымъ сыпом? I Ъ 5 3 0 б и л і и с м е т а н У . нрокипятить, посыпать 

ное м я ? о Т м я с о ж а р Г н Г г М ^ М ° Ж й ° п Р и г о т ° в л л т ь и жаре-
ранины, оленины^ Т в Л Я Т И И Ы ' ? а " 

Пропорція на 5 персонъ: 
Мясо мякоти 2Ѵ2 Ф' 
Сметаны 1 Ф-
Соли и перцу по вкусу. 
Сухого сыру для терки. 

Нотлеты изъ варенаго мяса. 

Пропорція на 5 персонъ: 
Вареноѳ мясо . . . . 2У2 фун. 
Лукъ • • 1 шт. 
Мягкой муки ВЪ МЯСО 1 стол. лож. 
Масло столов . . . . V4 Ф-
Яицъ для мяса . . . 3 шт. 
Бешемели 1 ложку. 
Яицъ для ианировки 2 шт. 
Муки для панировки крупчатки. 
ІІетрушки или укропа. 
Крошекъ бѣлаго хлѣба. 

Перѳцъ и соль—по вкусу. 

І І р и г о т о в л е н і е : 
Мясо мелко изрубить или 2 раза пропустить на мясорубку. 

Лукъ мѳлко изрубить и поджарить на маслѣ. Затѣмъ въ мясо 
положить готовый лукъ, бешемѳль, муки 1 ложку, яицъ 3 шт., 
рубленую пѳтрушку или укропа, распущѳнное масло, соли и 
пѳрцу и перемѣшать всѳ вмѣстѣ. Затѣмъ эту массу выложить 
на муку крупчатку и раздѣлать котлетами или биточками, по-
томъ, обмазать яйцами, перевалять въ крошкахъ и жарить на 
маслѣ. Когда готово, подавать съ различными соусами, гарни-
рами и салатами. 

Нрупенинъ въ капустѣ . 

Пропорція на 6 персонъ: 
Мясо мякоти 2'/2 
Луку 2 

Масла столов /2 
Обыкнов. капусты или са-

фой 1 
Сметаны . . /2 
Ядрицы гречневой крупы. х/2 
Бульону Ѵз 
Соль и пѳрецъ—по вкусу. 

П р и г о т о в л ѳ н і ѳ: 
Мясо мелко изрубить или пропустить чрезъ мясорубку и 

поджарить на маслѣ, положивъ соли и перцу по вкусу. Во время 

фун. 
ПІТ. 

фун. 

кочанъ. 
Ф-
Ф-чашки. 
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м ѣ ш а т ь лопаткой. И когда готово, опять порубить или 
Т м І с І Т Ѵ І Т МЯС°РУбкУ- Л У К Ъ изрубитьмѳлко иподжарить 
5 гречневой крупы приготовить разсыпчатую кашу. 
лѵкъ «АФПсттг Ѳ м я с 0 ' гР е ч н е в .У 1 0 кашу, жареный 
втѣ?тѣ Р а С П У Щ е Н Н О е м а ц л 0 и б У л ь о н ъ . соединить размѣшать, положить соли и перцу по вкусу, и фаршъ 
Г и Г К п ? Г М Ь О Т О б р а Т Ь К а п у с т у Л 0 С Т Ь Я М И - вырѣзать развѣт-
?отовност / 0 Т В а р И Т Ь В Ъ в 0 д ѣ б е з ъ с о л и л о п о л н о й 
Г 0 Т 0 В Н 0 С Т Н - ® а т ѣ м ъ в з я т ь горшокъ или сотейникъ, смазать жирно 

п п Л І к л а д ы в а т ь рядъ капусты и рядъ фарша и такъ до 
' П 0 С Л Ѣ Д Н 1 Й р я д ъ Д ° л ж ѳ н ъ быть капуста. Когда 

распущенымъ масломъ и поставить 
ш духовой шкафъ, и какъ только съ вѳрху заколе-

Е ™ « 0 Д а В а Т Ь - Е с л и Ш к а ф ъ о ч е н ь с н л ь н о горячъ, то накрыть 
вали подается въ той-же посудѣ, въ которой колеро-

Л ^ Т Ч а Н І е : Д Л Я э т о г о к Р У н е н и к а можпо брать и оставше-
П О Р Т ѵ ^ Ѳ М Я С° ' И Л И 0 С т а т к , [ ж а Р е п а г о - Съ варенымъ мясомъ 
П 0 С Т { Н И Т Ь т а к ж е - к а к ъ н съ сырымъ, то есть изрубить его, под-
яѵарить, а остальное все также, какъ и выше сказано. 

Еще нотлеты изь нуръ. Пожарснія. 

Пропорція на 1 пѳрсону: 
Куриныхъ филѳ сырыхъ 2 шт. 
Густыя сливки по усмотрѣнію. 
Соль по вкусу. 
Англійскаго молотаго перцу по вкусу. 
Крошекъ и яицъ для понировки 1 шт. 
Масло для яшренья. 

П р и г о т о в л е п і е : 

Куриное филе мелко изрубить п во время рубки прибав-
лять постепенно густыя сливки и продолжать рубить. Сливокъ 
прибавлять, по усмотрѣнію, чтобы массу очень не разжидить. 
ііогда масса готова, положивъ соли и перцу по вкусу, раздѣ-
лать котлетками такъ: намочить столъ и ножикъ сливками и 
на мокрое мѣсто положить кусочѳкъ массы, и ножикомъ придать 
видъ котлетки. Затѣмъ ее смазать яйцомъ. и этой стороной по-
лолшть на крошки, потомъ смазать другую сторону. и пѳрѳвер-
нуть на крошки и такъ, когда котлета готова, жарить на маслѣ. 
соусамиД а В а Т Ь П ° Ж Ѳ л а н і ю с ъ Р а з н ы « н гарнирами, салатами и 

В Ъ э т и к о т л е т ы . н о яіеланію, можно прибавлять 
яемного булки, намоченной въ сливкахъ. 

Пулярды „брезъ" . 

Пропорція: 
Пулярду 1 
БрезЬ по потребности. 
Кореньевъ разныхъ по 1 ш. 
Стол. масло V4 ФУН-
Соли по вкусу. 

• П р и г о т о в л е н і е : 
Пулярду очистить, выпотрошить, опалить и заправить (о 

заправкѣ дичи сказано нижѳ). Затѣмъ положить пулярду въ глу-
бокій овальный сотѳйникъ или кастрюлю, влить брезъ немного, 
такъ, чтобы было покрыто дно сантиметра 3 вышиной, затѣмъ 
полить распущеннымъ масломъ.посынать очищеными нарѣзанными 
кореньями и, накрывъ плотно крышкою, поставить на плиту и 
припускать до полной готовности. Когда готово, разрубить пор-
ціонно, уложить на блюдо и подавать съ бѣлымъ соусомъ. 

Лримѣчаніе: пулярду перѳдъ тѣмъ, какъ начинаетѳ завя-
зывать нитками, надо посолить внутри и натереть солью 
сверху. 

Пулярда со спаржею. Х о л о д н о е б л ю д о . 

Пулярду приготовить такяге, какъ и вышѳ сказано, <пуляр-
да-брезъ», остудить, разрубить порціонно и сверху покрыть 
ланшпикомъ мяснымъ. Затѣмъ очистить спаржу, связать еѳ 
колонками, обрѣзать, вышиною какъ пулярда когда лѳжитъ 
на блюдѣ, и затѣмъ поставить варить въ соленой водѣ, когда 
готова, заотудить и также покрыть мяснымъ ланшпикомъ. Послѣ 
зтого уложитькрасиво на блюдо разрубленвую пулярду и спаржу; 
огарнировать ещѳ блюдо гарнирами изъ моркови, зеленаго 
горошка, рѣпы и кусочками красиво нарѣзанаго ланшпика и 
подавать с ъ ^ А о д н ы м и соусами. 

Д І Нотлеты изъ рыбы. 

П р и г Ш о в л е н і е № 2. 
ІІриготовЖются также какъ и котлеты изъ „куръ", только 

что вмѣсто кзфиныхъ филе взять филе мякоть рыбы, а осталь-
ное поступитіі также, какъ и выше сказано о „куриныхъ кот-
летахъ". 

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

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



ОТДѢЛЪ XIII. 

П т и ц ы и д и ч ь . 

Нуры жареныя. 0 

Куру слѣдуѳтъ ощипать, обрубить головѵ съ піевй я 
лышки и лапки до сустава, натѳрѳть мукой и о п ^ и Г т ѳ свѳо" 
нуть бумагу рубкой, зажечь и держать курицу надъ огнемГ 

міииы лапки плотно лежали къ карказу. 
конет^ 0 1 0 п М ^^ Р И П р а В И Т Ь К Р Ы Л Ы Ш К «. такъ: воткнуть иголку въ 

казъ и во второѳ крылышко, и завязать. * 

и поставить С0ЛЬЮ> П 0 Л Й Т Ь Распущенпымъ масломъ 

0 г д а к у р а г о т о в а . снять нитки и разрѵбить еѳ такт,-
в д о 1 С с п и н к ѵ

а Г І Л ; т Г Ѣ М Ъ 0 т р у б и т ь крьглышки нотомъ отрубить 
н Г д в ѣ или ^ - - У Ж е р а 3 р у б и т ь Г р У д к У' т- ѳ- Ф и л ѳ курицы 
кѵры такь р ^ ^ п Ч а С Т И В Д 0 Л Ь ' и т о г л а приступить къ укладкѣ 
куры такъ. сначала положить на блюдо спинкѵ къ вепхѵ т т , 
; ; > а н а н е е разрублѳнное филе, затѣмъ приставитьлапкТи 

?азрубк"н И а Г ь п і Г ^ ™ Г Д Ь к У Р и ц Л а к Г о н І % ы л а и И д о 
бѵмйи п Л И М 0 Ж Н 0 н а д ѣ т ь папильотки, сдѣланныя изъ 
виль и ' ікідавать.аШвН1Я ' У б р Э Т Ь П ° б л Ю Д у ^ е н ь ю ^ а л а т а " 
ттяп Лримѣчанге: Такимъ же способомъ жарится и подается пѵ 
л я р д ^ каплунъ, утка, индѣйка, глухарь и прочая крупнаТдичь. 

и подава^ 'въЪсоѵсникѣ .^ а В И Т Ь 

с о б а м ? Р г Г й ^ ^ Р Ы З а п р а в л я ю т с я н и т к а м и различными спо-
каза т р ѵ тѵтгпв Н а Т 0 М Ъ ' ч т о б ы к Р а с и в о у кар-
вляется и Ѵ / г Л Т * К У Р И Ц Ы ' л а п к и и к р ы л ы ш к и . Также запра-
вляется и другая домашняя птица и лѣсная крупная дичь. Р 

ея вазпѵбк-й и тг Ш Н е Ю П Т И Ц е ю и л ѣ с н о ю крупною дичью, при 
к о м П а ^ к ъ и с / ™ Г Ѵ а б Л Ю Д ° ' п о с т У п а т ь тѣмъ ж е п о р я д *омъ, какъ и съ курицѳй, дѣлая разницу лишь въ томъ, что если 

ея части крупнѣѳ, напримѣръ: грудь, филе, то ихъ перерубать 
вмѣсто 2-хъ или 3-хъ частей—на 4 или 5, 6 и т. д. Также и 
лапки пѳрерубать по суставу и уложить какъ выше сказано, 
чгобы имѣла видъ какъ была до разрубки. 

Если вы приготовляете жаркое изъ живыхъ куръ, то съ 
ними нужно поступать такъ: поставить полѣно, возлѣ полѣна 
поставить лоханку или какую либо посуду, взять въ лѣвую руку 
обѣ ноги и крылья курицы и крѣпко зажать, положить головой 
на полѣно и отрубить сразу болыпимъ ноягемъ голову, и дер-
жать надъ лоханкой или надъ какой либо посудой, чтобы стекла 
кровь. Затѣмъ осторожно ощипать перья, чтобы нѳ порвать кожу-
и обрубить крылья и лапки до сустава. Далыпѳ поступать так-
же, какъ и выше сказано, тѣмъ жѳ порядкомъ. 

Отварныя куры. 

Курицу зачистить, обрубить лапки и крылышки до сустава, 
натереть мукой, опалить, выпотрошить, вымыть и заправить 
нитками, т. ѳ. поступить все тѣмъ-жѳ порядкомъ, какъ сказано 
вышѳ о жареной курицѣ . 

Когда курица заправлена, отварить еѳ въ бульонѣ до го-
товности. 

Потомъ отварить рисъ какъ на гарниръ (о приготовленш 
риса сказано въ отдѣлѣ гарнировъ). Затѣмъ приготовить соусъ 
сюпремъ или бѣлый. 

Когда все подготовлено, курицу разрубить какъ выше ска-
зано и укладывать такъ: сначала на блюдо положить рисъ, на 
рисъ уложить разрублѳнную курицу и полить ея соусомъ, убрать 
блюдо лимономъ и зелѳнью андивиль или петрушки. 

Остальной сосусъ влить въ соусникъ и подавать съ блюдомъ. 
Пропорція на 4 персоны: 

Куру 1 штуку 
Рису Ѵа ФУнта 

Лимона 4 ломтика 
Масла для риса. 
Соуса бѣлаго или сюпремъ. 
Соли—по вкусу. 
Зѳлени для уборки. 

Цыплята. 

Какъ жареные, такъ и отварныѳ цыплята приготовляются 
тѣмъ-ягѳ порядкомъ, какъ и куры, но, при укладкѣ на блюдо, 
цыпленокъ разрубается вдоль, пополамъ, и считается 1 цыпленокъ 
за двѣ порціи, т. е. по Ѵа цыпленка на персону. 

Примѣчанге: Какъ куръ, такъ и цыплятъ, для жаренья луч-
шѳ всего употреблять мороженыхъ, вслѣдствіе того, что мясо 
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Пуддингъ изъ куръ. 

Искусственные фазаны. 

яа " й к ~ Ф — . 

— Г а а н ь и п Г ь я ^ " И л л я Т ^ 
ка"ъ ? д Т й х ъ дв?жаТъ ! І?„Уг; ІГ,ШІ,НІЯ М ° Ж Н ° въ курятныіъ л а і ДЪ ихъ держатъ (о прнготовленга перьевъ сиазано ниже). 

Фазанъ настоящі». 

шпилька, окунуть въ раскаленный фритюръ и отколлеровать 
для укрѣпленія шпилекъ. 

Эти пѳрья можно сохранять и употреблять для подачи 
много разъ. 

Фазанъ жарится также какъ и курица. Когда готовъ, раз-
рубить его также какъ и курицу, уложить на хрустатъ изъ бѣ-
лаго хлѣба, воткнуть перья въ соотвѣтствующія мѣста, убрать 
его хрустатъ, т. е. низъ, зеленью салата андивиль и подавать. 

На соусъ подается сокъ, оставшійся на противнѣ отъ жа-
ренья, который нужно соединить со смятаной, прокипятить, про-
цѣдить и подавать въ соусникѣ. 

Подаются такжѳ различные салаты, маринады и варенья. 

Г у с ь жареный. 

Его слѣдуетъ зачистить, натереть мукой, опалить, выпотро-
шить, вымыть и заправить, затѣмъ натереть солью, полить распу-
щѳннымъ масломъ, подлить на противень воды и поставить въ 
духовой шкафъ жарить. 

Когда готовъ, разрубается на части такяіе, какъ и курица, 
н укладываѳтся на блюдо тѣмъ-жѳ порядкомъ. 

Гусей такжѳ жарятъ и фаршированными; фаршируютъ ихъ 
совсѣмъ уже готовымъ фаршемъ, слѣдуюіцимъ: шукрутомъ, пе-
чеными яблоками, грѳчнѳвой или рисовой кашей и проч. фаршами. 
Фаршировать снизу, откуда потрошенъ, и зашить нитками. 

Потроха гуся, т. е. лапки, крылышки, шея съ головой и 
пупокъ, употребляются на разсольникъ. 

Нотлеты де-воляй. 

Съ курицы обрубить лапки и нѳ опаливая, содрать коя*у 
и снять филе; съ филе срѣзать пленку, находящуюся поверхъ 
филейчика, и выдернуть бѣлую жилку, затѣмъ, оставшійся кар-
казъ, т. ѳ. туловище курицы, выпотрошить и вымыть, и срѣзать 
все оставшееся мясо на лапкахъ, крылышкахъ и на прочихъ 
костяхъ и сдѣлать изъ нея кнель (о приготовленіи кнели ска-
зано въ отдѣлѣ мучныхъ приготовленій). 

Затѣмъ приготовленный филѳйчикъ расколотить мокрой тяп-
кой, на мокромъ столѣ, тонѳнькимъ блинкомъ, посолить его солью 
и перцемъ, положить немного приготовленной кнели и завернуть 
со всѣхъ сторонъ мокрымъ ножомъ, придавъ видъ котлѳтки; 
потомъ обмазать яйцами, пѳревалять осторожно въ сухарныхъ 
крошкахъ, и съ узенькой стороны котлетки воткнуть зачищен-
ную косточку или сырую макаронинку для вида, т. е. какъ бы 
косточка; подягарить ихъ на маслѣ или заколлеровать въ раска-
ленномъ фритюрѣ. 

Подается съ различными гарнирами и салатами. 
Соуса подаются темные, мадера, томатъ и проч. 
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Нотлеты марешаль. 

Поступить также, я все тѣмъ же порядкомъ какъ и янш* 
•сказано о котлетахъ де-воляй, но разница в Г т о м ъ что в м ѣ с ^ 
куръ приготовляются изъ дипи: рябчика, тетерки 'и изъ проч 

Примѣчаніе: Снять пленку съ филейчика кѵры или тш™ 
«ужно такъ: снятый филейчикі положить на мокрый с?олъ 1 
•придерживая пальцемъ за узкій конецъ филейчика О С ? Р Ы М Ъ 
ножемъ идти въ ровень стола, и тогда пленка будетъ снята ' 

= жилку, кморая во время жаренья 

Жареный рябчинъ. 

^ * 6 ™ О Щ 0 п а т ь осторожно, чтобы нѳ порвать на немт 

до сустава, затѣмъ выпотрошить и вымыть 

во в В ° ѳ Г Т м Р ^ Р 1 Ч Г П Ѳ Р Ѳ Д Ъ Т Ѣ Ы Ъ к а к ъ начинаѳте мыть, и 
« ' Ч Т 0 б ы н а н е м ъ н е осталось перьевъ или пѵха 

тому ?тТна Р немъ ЪочНее„ьНаЛИраѲТСЯ М у К 0 Й И Н е ^ ш и і а е ^ п о ' Ля&вЯгШЯВЯт 
Лучшее приготовленіѳ рябчика выходитъ тогла кпгггя 

изжаритѳ въ кастрюлѣ подъ крышкой Д 0 

его п о ^ к Г в І Г Г 0 Т 0 8 Ъ ' ° Н Я Т Ь № » ™ « » » и Ж г ь 

-гябчикъ полагается на порцію цѣльный но «РТИ 
состоитъ изъ нѣсколькихъ б л ю д С т о по одной половинкѣ 

с о у с ъ н°даѳтся или ѳго собственный сокъ, или соусъ, 

заправленный на ѳго соку, такъ: послѣ жаренья рябчика, влить 
въ эту посуду немного бульона, прокипятить, положить пасси-
ровки, сметаны и, помѣшивая лопаткой, дать вскипѣть, процѣ-
дить и подавать въ соусникѣ; блюдо убирается зѳлѳнью салата 
андивиль. 

Рябчиковъ, по желанію, можно подавать и на маленькихъ 
хрустатахъ, т. е. каждый рябчикъ отдѣльно на хрустатѣ. 

На салаты подается зѳлѳнь, маринады, соленья и варенья. 

Жарѳная мелкая динь. 

Бекасы, дупеля, перепелки и проч. ощипать, опалить, зачи-
стить, выпотрошить, обмыть, обрубить крылышки и лапки до 
сустава и заправить ихъ нитками; но такъ какъ онѣ подаются 
съ головами, то при заправкѣ голову подвфтывать подъ кры-
лышко. Эта дичь, вообще, обвертывается тонкимъ слоемъ шпека,. 
который прикрѣпляѳтся нитками, и жарится; это дѣлается для 
того, чтобы дичь была мягче и сочнѣе. 

Жарить въ сотѳйникѣ, на отколлерованномъ маслѣ, начиная 
коллеровать со спинки; когда заколлѳруются—подлить бульона. 

Подавать на блюдѣ, поставивъ каждую штуку отдѣльно на 
маленькій хрустатикъ или крутонъ. Гарнируется блюдо зеленыо 
салата андивиль. 

Такжѳ подаются различныѳ салаты, маринады и варенье. 
Соусъ подается изъ собственнаго сока. 

Тетерна и глухарь. 

Ощипать начисто дичь, имѣя при томъ осторояшость, чтобы 
нѳ порвать коя«у, обрубить крылышки и лапки до сустава, опа-
лить, выпотрошить и обмыть. (При заправкѣ поступить такжѳ 
какъ и съ курицей). 

Филе этой дичи шлигуется свинымъ шпѳкомъ, послѣ чего 
посыпать солью, полить распущеннымъ масломъ, поставить жа-
рить въ духовой шкафъ и слѣдить за жареньемъ (также какъ 
и за курицей), т. е. поливать и поворачивать; разрубается дичь 
порціонно вдоль, и укладывается также, какъ и выше сказано 
(о жареной курицѣ) и подается тѣмъ-же порядкомъ. 

По желанію, глухаря можно замариновать, т. е., перѳдъ жа-
реньемъ, продержать ѳго въ уксусномъ маринадѣ часа 3—4 и 
болѣѳ, смотря по величинѣ . (0 маринадѣ сказано въ отдѣлѣ 
мясныхъ блюдъ, при баранинѣ). 

Также жарится куропатка и дикая утка. 

Жареная дичь въ сметанѣ . 

Взявъ какую либо дичь: глухаря, тетѳрку, куропатку или 
дакую утку,—ощипать перья, съ осторожностыо, чтобы не пор-
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вать кожу, обрубпть лапки и крылышки до сустава; затѣмъ 
опалить, выпотрошить, промыть и нашпиговать свинымъ пше-
комъ; потомъ загіравить, посолить и, отколлеровавъ масло въ 
сотейникѣ, положить дичь спинкой на масло (дичь вся вообще 
начинается жариться со спины), когда спинка заколлеруется 
повернуть на бокъ, и т. д. поворачивать, пока не заколлерѵется 
кругомъ; тогда полить дичь сметаной, въ сотейникъ прибавить 
немного бульона, накрыть крышкой и поставить въ духовой 
шкафъ, чтобы она въ сметанѣ проходила до готовности, и пока 
она проходитъ до готовности въ шкафу, ее нуяшо изрѣдка по-
ливать соусомъ сметаны, находящимся въ сотейникѣ 

Когда готова, снять нитки и разрубить вдоль на порціон-
ные кусочки; разрубается на нѣсколысо порцій, смотря по вели-
чинѣ дичи. Когда разрублена, уложить такъ, какъ была до раз-
рубки (также какъ»сказано объ укладкѣ куры). 

Въ оставшійся въ сотейникѣ сокъ прибавить немногобуль-
она, прокипятить, процѣдить, снять жиръ, положить пассировки, 
еще дать прокипѣть, размѣшивая лопаткой, чтобы соусъ загу-
стѣлъ, прибавить сметаны, соли и перцу по вкусу и подавать въ 
соусникіі. 

Блюдо гарнируется зеленыо андивиль и петрушки; по же-
д а н ш подается на хрустатахъ со спажкамн. 

На салаты подаются маринады, брусничное варенье и ком-
нотъ вишни. 

0 приготовленіи серны или лося. 

Д л я этого взять вырѣзку затылочную или филейную и за-
чистить ее какъ и обыкновенную мясную, т. е. срѣзать жилья 
и положить въ маринадъ, наканунѣ того дня, когда будете жа-
рить. ІІередъ жареньемъ, вынувъ ее изъ маринада, обтереть и 
нашпиговать свинымъ шнекомъ, поеолить, облить распущеннымъ 
масломъ и поставить жарить, также какъ и ростбифъ. 

ІІодается тѣмъ-жѳ порядкомъ, и съ тѣми-же гарнирами и 
салатами, какъ и ростбифъ. * ^ 

(0 маринадѣ и ѳго приготовленіи—сказано въ отдѣлѣ мяс-
ныхъ блюдъ, при баранинѣ). 

Къ сернѣ или лосю подаѳтся соусъ, заправленный на соб-
ственномъ соку, и съ прибавленіемъ какого либо вина. ГСокъ 
ооразуѳтся отъ подливанія бульона во время жаренья). 

Подаются такжѳ соусф темные, томатъ, пикантъ и проч. 

Фаршированныя куры и индѣйии. 

Скааанную домашнюю птицу ощипать, обрубить шею съ 
головой и крылышки и лапки до состава, натереть мукой, опа-
лить и выпотрошить курицу, какъ сказано вышѳ. обыкновѳннымъ 
порядкомъ, а у индѣйки черѳзъ то мѣсто, гдѣ была шѳя вы 

нуть вилкой изъ груди находящуюся тутъ косточку. «Когда вы-
потрошѳна, то обмыть и нафаршировать сосисочнымъ свинымъ 
фаршемъ, сверху посолить и полить распущеннымъ масломъ и 
поставить жарить, какъ и обыкновенную дичь или птицу; также 
во время жаренья поливать бульономъ и поворачивать, чтобы 
ровнѣѳ коллеровалась. Когда готова, подавать также какъ и 
вышѳ сказано о жарѳной дичи и птицѣ 

На соусъ употреблять сокъ, въ которомъ я^арилась. 

Фринасе. 

Фрикасѳ приготовляется изъ цыплятъ или куръ. 
Пропорція на 2 персоны: 

Цыплятъ 1 шт. 
Луку 1 шт. 
Масла V4 

Бульону по усмотрѣнію. 
Соли и перцу—по вкусу. 
Шампиньоновъ V4 

Луку шарлотъ V4 

Муки для пассировки. 
Соуса супремъ. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Цыпленка или курицу 

ощипать, выпотрошить и 
вымыть всѳ тѣмъ-же поряд-
комъ, какъ сказано выше 
б жареной курѣ . Когда цы-

. пленокъ или кура заправ-
лены, отварить ихъ въ буль-
онѣ, съ лукомъ и обрѣзка-
ми шаыпиньоновъ, до по-
ловины готовности. Когда 
готовы, снять нитки, и если 
цыплѳнокъ, то разрубить 
пополамъ, а ѳсли курица— 
то смотря по величинѣ , на 
4 ,5 и 6 частей. Рубить какъ 
цыпленка, такъ и курицу 
вдоль. Затѣмъ приготовить 
гарниры, шампиньоны и 
л у к ъ шарлотъ (о приготов-
леніи ихъ сказано въ отдѣ-
лѣ гарнировъ). Въ бульонъ, Рис. 14. Лішонъ, вырѣзанный корзиночкой 
ВЪ которомъ будутъ при- о ъ ручкой. Можно сдѣлать и безъ ручки, 
пѵскять^і ттыплята ОПѴС- а ЦРЯМ0 разрѣзать лимонъ пополамъ и пускаться ЦЫІІЛЯТІ І , оііуо сдѣлать рубчики. Изъ корзиночки мякоть 
ТИТЬ промытыѳ Обрѣзки шам- лиыона нс вынимаотся. Полоски на кор-
ПИНЬОНОВЪ и спассирован- зинкѣ дѣлаются зубчатымъ ножемъ. 
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ный на маслѣ лукъ, и потомъ на этомъ-жѳ бульонѣ приготовить 
соусъ сюпрѳмъ, бѳзъ лезона. 

Когда цыплята припущены до половины готовности и раз-
рублены, тогда положить ихъ въ сотейникъ, залить соусомъ 
сюпремъ и утушить до готовности. Когда цыплята готовы, то 
вынуть ихъ, уложить на блюдо, а оставшійся соусъ залезонить 
и полить имъ цыплятъ, такъ чтобы ихъ не было видно. На гар-
ниръ положить лукъ, шампиньоны, лимонъ, вырѣзанный корзи-
ночкой (см. рис. 14), зѳлени салата андивиль и крутоны; и всѳ 
это улояшть сообразно, чтобы блюдо имѣло красивый видъ. 

(0 приготовленіи соуса сюпрѳмъ сказано в ъ отдѣлѣ муч-
яыхъ приготовленій). 

Соте изъ цыплятъ. 

Пропорція на 2 персоны: 
Цыпленка 1 шт. 
Масла Ѵ8 фун. 
Мадеры. . . 1 рюмку. 
Шампиньоновъ V4 ФУН-
Соуса томатъ. 
Соли и перцу бѣлаго—по вкусу. 
Крутоновъ или гренковъ. 

И р и г о т о в л е н і е : 
Цыпленка ощипать, обрубить, натереть мукой, опалить, 

вымыть и заправить, затѣмъ отколлеровать на маслѣ; по-
томъ снять нитки и разрубить вдоль пополамъ, положить ихъ 
въ сотейникъ и поставить на паръ, чтобы не остыли. 

Затѣмъ приготовить шампиньоны, спассированныѳ на маслѣ, 
и пересыпать ими цыплятъ въ сотейникѣ, полить мадерой, за-
лить приготовленнымъ соусомъ томатъ, и накрывъ сотейникъ 
крышкой, поставить въ духовой шкафъ и утушить, т. е. чтобы 
цыплята пропитались мадерой и соусомъ томатъ. Когда готовы, 
уложить въ металлическій салатникъ въ видѣ блюда, и залить 
этимъ-жѳ соусомъ; повѳрхъ улоясить крутоны или гренки и 
нѳмного посыпать зелѳныо рубленой петрушки и подавать. 

(0 приготовлепіи соуса томатъ сказано въ отдѣлѣ соусовъ). 

ОТДѢЛЪ ХІУ. 

Двѣты изъ сала. 
Для уборки хрустатовъ или подставокъ для различныхъ 

холодныхъ блюдъ приготовляются цвѣты всѣхъ родовъ, для 
украшѳнія. Блюда эти подаются на парадныхъ обѣдахъ и 
ужинахъ. 

Приготовляются цвѣты изъ одного только бараньяго сала, 
съ примѣсью бѣлаго воска, слѣдующимъ порядкомъ: 

Взять бараньѳ почечноѳ, сало, нарѣзать его кусочками 
или пропустить черезъ мясорубку и, положивъ въ чи-
стую кастрюлю, влить немного воды и поставить на 
хорошій жаръ, чтобы скорѣѳ сало растопилось, иначѳ если 
оно стоитъ долго не на горячей плитѣ и тихо кипитъ, 
то оно отъ этого желтѣетъ. Кромѣ того, во время кипѣнья 
его нужно изрѣдка помѣшивать лопаткой, чтобы шкварки нѳ 
пригорѣли ко дну кастрюли. Когда сало всѳ растопится, его 
процѣдить и остудить нѳ совсѣмъ, а до состоянія крѣпкости 
какъ отогрѣтое мягкое масло; тогда его вымѣшать или, проще 
сказать, выбить, чтобы было бѣлое какъ бумага. Если оно 
будетъ застывать во время выбиванья, когда ѳщѳ нѳ выбито до 
Оѣлаго, тогда его можно немножко подогрѣть и опять выби-
вать, пока не будетъ бѣлымъ. 

Ііо также главное вниманіѳ нуясно обратить, во время 
растапливанія сала, на слѣдующеѳ: 

1) Чтобы было на хорошемъ огнѣ и шибко-бы кипѣло. 
2) Чтобы нѳ пригорѣли-бы шкварки ко дву кастрюли. 
3) Когда выкипитъ вода и сало растопится, въ этотъ 

моментъ снять сало и процѣдить въ широкую посуду, чтобы 
скорѣѳ остывало. 

Когда процѣживаете сало, чтобы оно имѣло видъ бѣлизною 
какъ вода. 

Когда сало выбито бѣлое, то его отогрѣть и влить въ 
него распущенный бѣлый воскъ, хорошенько размѣшать и 
зылоягить въ какую либо форму или кастрюлю или сотейникъ 
и остудить совсѣмъ. 

Когда вливаете воскъ, то его нужно процѣживать, т. е. 
вливать черезъ ситко. 

Пропорція сала для цвѣтовъ вышесказаннаго приготовленія: 
Сала бараньяго 2 фун. 
Воды 1 стак. 
Воску бѣлаго ХА> фун.ѵ 

Воскъ прибавляѳтся для того, чтобы сало не было разсып-
чатымъ, и изъ нѳго тогда удобнѣе работать. 

Если желаѳтѳ приготовить цвѣты въ натурѣ какъ ягивыѳ, 
то вышесказанная масса подкрашивается въ тѣнь кондитер-
скими красками, которыя употребляются въ пищу при конфѳк-
тахъ и пирожномъ; цвѣта ихъ главныѳ, основные: карминъ 
красный, дающій много цвѣтовъ, въ зависимости сколько ѳго 
положено—много или мало (употребляется также и на тушовку), 
затѣмъ краски фирмы «Бретонъ»: желтая и зеленая, которыя 
такжѳ въ отдѣльности и въ смѣси даютъ много цвѣтовъ для 
тѣни; смѣшивается такяге красный карминъ съ желтой, отъ 
которой происходитъ оранжевая краска. 
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Но мѳжду поварскихъ блюдъ принято отдѣлывать блюда 
и цвѣты большѳю частью бѣлыѳ. 

Приготовлѳнную фигуру, т. ѳ. хрустатъ или подстановку, 

Рис. 15. 

для болыпаго эффѳкта посыпаютъ бриліантиномъ, который въ 
особѳнности хорошо блеститъ вѳчѳромъ, при огнѣ. 

И такъ сало готово; тѳпѳрь о раздѣлкѣ ѳго на цвѣты: 

Рис. 16. Рис. 19. 

Рис . 17. Рис. 18. Рис . 20. 

Застужѳнноѳ приготовленное сало вынуть изъ сотейника, 
ударивъ имъ о столъ; затѣмъ приготовить мокрую салфѳтку и 
кусочки льда. Сало соскабливать съ куска ножемъ и, отломивъ 
маленькій кусочекъ соскобленнаго и смятаго сала, скатать верѳ-
вочкой и растереть на мокрой салфѳткѣ кусочкомъ льда, чтобы 
у васъ вышла тесемочка тоненькая и, в зявъ еѳ въ руки, сдѣ-
лать плойку (см. рис. 15), а затѣмъ еѳ стиснуть и поставить на 
шарикъ, сдѣланный изъ этого-же сала (см. рис. 16). Потомъ изъ 
кусочка сала сдѣлать маленькоѳ яйцо (см. рис. 17) и растѳрѳть 
его кусочкомъ льда на мокрой салфеткѣ , чтобы у васъ вышелъ 
лѳпестокъ; краѳшки его немного отогнуть и сдѣлать лепестокъ 
выпуклымъ" (см. рис. 18), такихъ лепѳстковъ сдѣлать три, и 
поставить ихъ і?ровно вокругъ стиснутой плойки такъ, чтобы 
бочка заходили" нѳмного другъ на дружку (см. рисунокъ 19). 

Затѣмъ приготовить такжѳ ещѳ 4 лѳпестка, но немного 
по-крупнѣе и погнутые (см. рисунокъ 20), и поставить эти четырѳ 

Рис. 22. 

Рис. 21. 

лѳпестка вокругъ трехъ лепестковъ такъ, чтобы заходили боч-
комъ немного другъ на дружку (см. рисунокъ 21); затѣмъ при-
готовить также лепестковъ ещо 5 штукъ и кончики ихъ отогнуть 
и сдѣлать острыми (см. рисунокь 22), и приклеить ихъ ровно, 
вокругъ четырехъ лепестковъ, но не надо, чтобы они заходили 
бочкомъ другъ на дружку, а прямо когда приклеете, то отогнуть 
ихъ кругомъ, совсѣмъ, и розанъ готовъ (см. рисунокъ 23). 

Это маленькій розанъ, сдѣланный въ 3 ряда лепестковъ, 
но дѣлаѳтся такясе и большой, въ 4 ряда. 

Итакъ, сначала дѣлаѳтся сердцевина, какъ показано выше, 
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и ставится на шарыкъ изъ того-же сала, а вокругъ сердцевины 
уже идетъ: 

1-й р я д ъ . • 3 лепестка, 
2-й р я д ъ 4 лѳпестка, 
3-й рядъ . . загнутыхъ 5 лепестковъ. 

Если-жѳ дѣлаетѳ болыпой розанъ, то также идетъ: 
1-й рядъ з лѳпѳстка, 
2-й рядъ 4 лепестка, 
3-й р я д ъ 5 лепѳстковъ, 

а 4-й рядъ — тояее самоѳ 5 лепестковъ, разставленныхъ 
ровно вокругъ другъ отъ дружки и отогнутыхъ совсѣмъ; у 

Рис. 24. 

лепестковъ послѣдняго ряда дѣлаются почти совсѣмъ загнутые 
кончики, какъ-бы трехъ-угольнйкомъ (см. рис. 24), и прикрѣп-
ляются широкимъ концомъ къ цвѣтку; приклеиваются такъ бѳзъ 
всего, только приложивъ ленестокъ къ начатому цвѣткѵ пои-
жать и онъ сеіічасъ-же прилипиетъ, и т. д. 

Цвѣтокъ лилія. 

Д л я этого цвѣтка, изъ соскобленнаго и смятаго саланужно 
скатать длинную палочку (см. рис. 25), и кусочкомъ льда расте-

Рис. 25. 

реть на мокрой салфеткѣ и обрѣзать съ четырѳхъ сторонъ, чтобы 
вышѳлъ продолговатый четырехъ -угольникъ (см. рисунокъ 26); 

такихъ лепестковъ нужно сдѣлать 5 штукъ и каяадый изъ нихъ 
загнуть съ конца, который корочѳ (см. рисунокъ 27); когда 
готовы такихъ 5 лепестковъ, загнутыхъ крючкомъ, то склеить 

ихъ ровно, чуть-чуть подержа надъ тепломъ лампы, и цвѣтокъ 
готовъ (см. рисунокъ 28). 

Такъ-яш дѣлаются и всѣ прочіе цвѣты, состоящіе изъ леие-
стковъ. По рисункамъ съ разъясненіемъ, есть самый; легкій соп-
собъ научиться, какъ и выше показано, о ихъ разработкѣ . 

Л и с т и к и. 

Листики всѣхъ размѣровъ дѣлаются на формочку, а фор-
мочка приготовляется изъ рѣпы или моркови. На продольномъ, 
отрѣзанномъ въ четырехъ - угольномъ видѣ , кускѣ рѣпы или 
моркови вырѣзать перочиннымъ ножемъ формочку листика, какой 
угодно величины (см. рис. 32), и скатавъ изъ кусочка соскоблен-
наго и мятаго сала форму огурчика (см. рис. 29), растереть его 
кусочкомъ льда на мокрой салфѳткѣ , и у васъ получытся ли-
стикъ (см. рисунокъ 30); этотъ то листикъ и надо прижать 
къ приготовленной формочкѣ , чтобы у васъ на этомъ листикѣ 
образовались ѳго жилки, т. е. отпечатался-бы правильный видъ 
листика (см. рисунокъ 31). 
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Формочка для листика. 
На рѣнѣ или моркови вырѣзать сначала нѳ глубоко фасонъ 

листика, потомъ, вдоль ѳго, малѳнькій жѳлобочѳкъ и затѣмъ по 

бокамъ этого желобка, въ обѣ стороны, такжѳ сдѣлать надрѣзы, 
крошѳчными жѳлобками, вкось, т. е. скатомъ къ носикѵ листа, 
какъ показано на рисункѣ 31. 

Рис. 32. Формочка для листика. 

Рис. 33. Бордюры и з ъ листиковъ. 

При отдѣлкѣ какого либо блюда можно употреблять и одни 
листики для бордюровъ (СМ. рис. 33). 

Цвѣтоиъ георгинъ. 

Для этого изъ сала, также какъ сказано выше, сдѣлать ле-
пѳстки (фасономъ какъ рис. 34), и первыѳ такіѳ три лепестка 
сложить такъ, какъ показано на рис. 35 и сдѣлать чтобы сере-
дина была выпуклою, для чего снизу подложить маленькій ша-
рикъ изъ сала; далыпе, остальные лепѳстки всѣ свѳрнуть акку-

Рис. 34. [ Р и с . зв. 

Рис . 35. Рис. 37. 

ратно трубочками или корнѳтикомъ (см. рис. 36) и уложить ихъ 
на первыхъ трѳхъ лепесткахъ плотно въ кружокъ, затѣмъ вто-
рой рядъ; укладывая второй рядъ, потрафлять такъ, чтобы верх-
нія трубочки 2-го ряда ложились между первымъ, и когда два 
ряда уложены, въ заключеніе, въ самую середину, положить 
маленькій шарикъ, помокнувъ его сначала въ крупный песокъ 
сахара, и георгинъ готовъ (см. рисунокъ 37). 

Цвѣ ты колонольчики. 

Колокольчики дѣлаются изъ стѳарина (изъ куска или изъ 
стеариновой свѣчи), на формочку, сдѣланную изъ моркови такъ: 
очистить морковку, и на концѣ ея вырѣзать форму фасономъ 
колокольчика (см. рисунокъ 38, — колокольчикъ состоитъ изъ 
пяти язычковъ). 
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Когда формочка готова, тогда стеаринъ распустить и дѳр-
жать въ стаканѣ или въ иной подходящей посудѣ, или-же въ 

жестяномъ стаканѣ. Слѣдовательно, у васъ 
должны быть на столѣ стэканчикъ со сте-
ариномъ и сотейникъ съ холодной водой 
и даяш съ кусочкомъ льда. Ломокнувъ 
осторожно формочку въстѳаринъ, сейчасъ-
же мокать въ холодную воду, потрясти 
тихонько въ водѣ, н стеариновый цвѣтокъ 
самъ соскочитъ въ воду, и такъ мокать 
второй, третій и далѣе,—пока нѳ будетъ 
готово потребноѳ для васъ количество. 

Примѣчанге: Въ сильно раскаленный 
стеаринъ нѳ мокать, потому что тогда ко-
локольчики будутъ выходить очень тонкіе, 
и отъ этого будутъ ломаться. Мокать толь-
ко фасонъ формочки, но выше не захва-
тывать. Если сами нѳ будутъ сходить съ 
формочки, то формочку, и въ томъ мѣстѣ 
гдѣ задѳрживаетъ, подточить. До востре-
бованія колокольчики дѳржать въ водѣ. 
Колокольчикн приклеиваются саломъ, ото-
грѣтымъ до состоянія мягкаго масла. Так-
я*ѳ приклеиваются и прочіѳ цвѣты или ли-
стики, соблюдая при этомъ аккуратность 
чтобы ие поломать цвѣты. 

0 приготовленіи хрустата . 

Хрустаты, которыѳ отдѣлываются саломъ, приготовляются 
дѳревянныѳ; ихъ нужно заказывать столяру, по мѣркѣ , смотря 
подъ что требуется, папримѣръ: для поросенка и рыбы—длинно-
овальный, для шофруа или сыра изъ дичи—круглый, и т. д. 
Кромѣ того, приготовляются изъ одного -толстаго круга или изъ 
двухъ толстыхъ круговъ, и оба круга на ножкахъ постаВить и 
укрѣпить одинъ на другой (см. рис. 89); дѳрѳвянныѳ круги для 
хрустата обязатѳльно должны быть сдѣланы изъ толстаго де-
рева, бѣлые, и только оструганы; круги потому должны быть 
сдѣланы изъ толотаго дерева, что на боіса ихъ накіѳивается 
уборка, а имѳнно: цвѣты, и прочая уборка. Кромѣ того, шпри-
цуется изъ корнета, съ помощыо Я І Ѳ С Т Я Н Ы Х Ъ зубчатыхъ трубо-
чекъ (см. рис. 40), на бокахъ различныѳ бордюры и украшенія. 
Но мояшо и изъ простого бумаяшаго корнета очѳнь красиво 
ошприцѳвать. Д л я этого свѳрнуть корнѳтикъ изъ бумаги.поло-
жить въ нѳго свиного сала, затѣмъ завѳрнуть, и съ узенькаго 
конца отрѣзать немного кончикоъ, и чрезъ эту дырочку выдав-
ливать бордюры различными рисунками, во время выдавливанія 

Рис. 38. 

сало выходитъ изъ корнѳта ниточкой, имъ-то и выводить ри-
сунки, какъ карандашомъ. 

Кромѣ того, какъ начинаѳте отдѣлывать деревяшки, нужно 
нхъ вымазать свинымъ саломъ; если будете отдѣлывать цвѣтами. 
то вымазать только верха круговъ и ножки, а бока круговъ не 
надо, потому что ісъ нимъ нуяшо приклеивать цвѣты, въ про-

Р я с . 40. 

тивномъ случаѣ не будутъ дѳржаться. Если-же цвѣтами отдѣлы-
вать не будете, а только шнрицевать изъ корнета, то вымазать 
всю деревяшку, и тогда начать шприцевать. (Свиное сало, ко-
торое употребляется для уборки, продается въ колбасныхъ го-
товое, по 30 коп. за 1 фунтъ; спросить сало то, котороѳ упот-
рѳбляѳтся для отдѣлки окороковъ). 

Кромѣ того, вышеозначенныя деревяшки, когда онѣ обма-
заны свинымъ саломъ, отдѣлываются, кромѣ цвѣтовъ изъ сала, 
и яшвыми цвѣтами, которыѳ прикрѣпляются обойными гвозди-
ками вмѣстѣ съ живою зѳленью (эти цзѣты покупаются, уже 
конѳчно, въ цвѣточныхъ магазинахъ). 

Блюдо „Эффектъ" . 

Для этого взять дѳрѳвянную подставку (см. рисунокъ 39). 
іг по мѣркѣ ея верхняго круга оттаять ледъ, чтобы можно было 
поставить его на средину круга; во всякомъ случаѣ , ледъ дол-
женъ немного мѳнынѳ круга. Лѳдъ оттаять фасономъ какъ ка-
стрюля безъ ручки, круглая сверху, чтобы было ровно и гладко. 
Затѣмъ сверху внизъ насквозь проягечь дырку Я І Ѳ Л Ѣ З Н О Й пал-
кой, и поставить этотъ ледъ въ лоханку или чашку, а на нѳго 
съ одной стороны, по средннѣ, поставить кастрюльку съ кипят-
комъ, меныпаго размѣра противъ льда, для того, чтобы во льду 
сдѣлать углубленіе, и по возмояшости глубже, оставивъ дно 
льда тонкимъ. Когда углублепіѳ сдѣлано, тогда съ боковъ, съ 
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і 1 - Холодиое блюдо Деревянпая подставка, отдѣланная тѣстомъ лапша 
! ™ 1 ? 1 ! І ' т е р х ъ поставлопа форма фромажъ, со пшажкой; впизу, 
между уісрашоніями, ноложено шофруа, холодная дичь и ланшпикъ 

обѣихъ сторонъ, сдѣлавъ дырки, ближѳ къ донышку, — и лѳдъ 
готовъ. Затѣмъ вышесказанную деревяшку отдѣлать живыми 
цвѣтами или сдѣланными изъ сала (какъ отдѣлать—сказано 
выше). Когда отдѣлываетѳ дѳрѳвяшку живыми цвѣтами, то ее 
нужно сначала обмазать свинымъ саломъ или обклеить бумагой, 
а живые цвѣты прибить или, проще сказать, укрѣпить съ по-
мощью обойныхъ гвоздиковъ и нитокъ. Когда готово, и начи-
наѳтѳ подавать къ столу, то по срединѣ отдѣланнаго хрустата 
укрупить одинъ или два огарка свѣчей, такъ, чтобы-бы стояли 
крѣпко, зажѳчь ихъ, и тихонько, чтобы ихъ не затушить, на-
крыть колпакомъ, сдѣланнымъ изъ льда, поверхъ льда положить 
бумажную дантель (салфеточку) и уложить на неѳ какоѳ либо 
холодноѳ блюдо; сыръ изъ дичи или шофруа и т. д., или поста-
вить морожѳноѳ въ различныхъ видахъ, и подавать. 

Подается также и безъ хрустата, а просто на блюдо по-
стелить салфетку, укрѣпить свѣчки и накрыть колпакомъ изъ 
льда. Поверхъ колпака уложить что либо изъ выше сказаннаго, 
и подавать. 

ОТДѢЛЪ XV. 

Пропорція и составленіе меню. 

Пропорція. 

Пропорція по величинѣ опредѣляется смотря по числу блюдъ, 
изъ которыхъ состоитъ обѣдъ или ужинъ. 

Изъ полагаемой пропорціи на каждую персону по х/я Фунта 
какого-бы ни было продукта, напримѣръ: рыбы мяса и т. под. 
можно разсчитывать по V4 фунта на каждую персону, конѳчно 
если обѣдъ состоитъ не мѳнѣе какъ изъ 4-хъ блюдъ. 

И такъ же разрубается дичь и куры, если обѣдъ или ужинъ 
состоитъ нѳ мѳнѣѳ какъ изъ 4-хъ блюдъ, напримѣръ: 

Рябчикъ разрубается вдоль на пополамъ и подается за 2 
порціи. 

Цыпленокъ маленькій разрубается отъ . . 3 порцш, 
Курица—отъ 6 порцій, 
Индѣйка, пулярда—отъ 12 порцій, 
Гусь и глухарь—отъ Ю порцій, 

и т. д. 
И вообщѳ, чѣмъ болѣѳ состоитъ блюдъ въ обѣдѣ или ужинѣ , 

тѣмъ меньше подается порція. 
Примѣчаніе: Мясо и рыба расчитывается по V4 фунта на 

иерсону при подачѣ, а при покупкѣ расчитывается по Ѵ2 фунта 
на персону, потому-что, когда вы приготовляете эти продукты, 
то ихъ зачищаетѳ отъ кожи, жилъ, костей и жира, послѣ чего 
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у васъ н останѳтся къ нодачѣ всего по Ч* фѵнта; но къ Й Т < Ш Ѵ 

Г я Т о р ц і и
Г а р Н И р Ъ И С 0 У С Ъ ' И У в а с ъ Говол°ьноЪсЭоГ/ 

* Т Д Ъ пР а зДН И І І Н Ыми ипи парадными обѣдами или ѵжинами 
™ р а З Л И Ч н а я холодная и горячая закуска П о с л ѣ а а к ѵ ? 

1 ° ^ С Л ^ Д У 6 Т Ъ Н 0 Д а ч а о б ѣ Д а ужияа. Закуска накрываѳтся 
отдѣльно, за небольшимъ столомъ, въ сторонѣ столовоп п ^ 
зала, гдѣ сервированъ столъ для обѣда и л и у ж и н а Л И 

Примѣчанге. Подача обѣда или ужина начияается съ хоЧ!т 

Составленіе меню и порядонъ подачи блюдъ. 

подаѳтсяДтЪакъИ У Ж Ш Ъ ' С°СТ°ЯЩІЙ И З Ъ 3 " х ъ б л ^ п ф т о я и 
1-ѳ. Бульонъ 

пирожки ' 
2-ѳ. Жаркоѳ • • -

салатъ 
3-е. Сладкоѳ 

Изъ 4-хъ блюдъ: 
1-ѳ. Супъ 

п и р о я г к и . . . . 
2-ѳ. Рыба .' ! ! 

^ соусъ 
3-е. Жаркоѳ ' 

салатъ 
4-е. Сладкоѳ 

Изъ 5-ти блюдъ: 
1-ѳ. Бульонъ 

п и р о я г к и . . . 
З-е. Рыба 

соусъ 
3-е. Зѳлень 
4-е. Жаркое ' 

салатъ 
5-ѳ. Слацкоѳ 

Изъ б-ти блюдъ: 
1-ѳ. Бульонъ 

пирожки . . . . 
2-е. Рыба ' . ' . ' . ! . ' 

соусъ 
3-ѳ. Зѳльнь _' 
4-Ѳ. Пунпіъ 
5-е. Жаркое 

салатъ ' 
6-ѳ. Сладкое ' 

' По окончаніи обѣда или ужина подается такжѳ чѳрпый 
кофѳ съ различными ликерами и сахаромъ. 

Йослѣ кофе подаѳтся сыръ всевозмояшыхъ сортовъ. 
И въ заключеніѳ подаются фрукты. 

ОТДЪЛЪ ХУІ. 

Х л ѣ б ъ и 1<васъ. 

Хлѣбъ. 

Знаніе въ хлѣбѣ также ваяшо для хозяекъ, въ особенности 
которыя находятся въ провинціи и которымъ приходится печъ 
хлѣбъ самимъ. 

ІІервымъ долгомъ нужно знать доброкачественность въ мукѣ . / 
1-е. Обращать вниманіѳ на то, чтобы мука не отзываласъ 

затхлостыо. 
2-е. Чтобы мука на вкусъ не была горькая. 
ІІри пріемкѣ муки, доставать еѳ для пробы щупомъ изъ 

самой орѳдины мѣшка и его головки (щупъ—это есть толстая 
съ ягелобкомъ яселѣзная палочка). 

Два мѣшка по 4х/2 пуда считаются за «кудь», слѣдова-
тельно, въ кулѣ 9 пудовъ. 

Для выпечки чернаго хлѣба берется одна ряшная мука, 
такъ называемая ряганая «обыкновенная». 

Но если выпекать хлѣбъ получшѳ и чуть побѣлѣѳ, то бе-
рется мука, такъ называемая, ряганая «отсѣвная». 

Если же выпекать еще бѣлѣе и лучше черный хлѣбъ, то въ 
ржаную «обыкновенную» или «отсѣвную» муку прибавляется 
высшій сортъ рясаной муки, подъ названіемъ «первачъ>. 

Мѣшается вмѣстѣ ряганая мука съ первачемъ, не опродѣ-
лѳнно по мѣрѣ: пополамъ, т. е. по ровному количеству двухъ 
сортовъ муки, и берется, напримѣръ, на 30 фунтовъ муки ржа-
ной —Ю фунтовъ первачу, и т. д., смотря по тому, какой бѣлизны 
жѳлатѳльно выпечь хлѣбъ. 

. Прнпекъ хлѣба имѣется: 
Если вы выпѳкаете хлѣбъ изъ обыкновенной рясаной муки, 

взявъ полъ куля, т. ѳ. 4 пуда 20 фунтовъ муки, то у васъ выхо-
дитъ, если хлѣбъ хорошо пропеченъ, 6 пудовъ 17 фунтовъ хлѣба, 
свѣшанпаго холоднымъ, но если вѣшать горячій и сыроватый, 
тогда выйдетъ болыпе. 

Хорошо выпечѳный хлѣбъ считаетея тотъ, который не имѣетъ 
закала на ииясней коркѣ, т. е., когда разрѣжетѳ пополамъ хлѣбъ, 
и внизу, вдоль ншкней ісорки, увидитѳ какъ-бы плотно смятую 
стеклянистую полосу,—это и называѳтся «закалъ» и означаетъ 
малую нѳдоброкачественность въ выпѳчкѣ хлѣба. 
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Въ смѣси-жѳ «отсѣвной» съ «первачемъ» пополамъ, ввіхо-
дитъ припека большѳ,—около 7 пудовъ изъ вышесказанной про-
порціи муки (т. е. изъ 4 пудовъ 20 фунтовъ). 

Пропорцію воды на 1 пудъ ржаной муки опредѣлить одина-
ково нѳльзя, такъ какъ мука бываетъ сырая и сухая. Сырая 
мука бѳрѳтъ воды въ себя мѳньше, а сухая гораздо болыпе, — 
лоэтому хлѣбъ замѣшивается наглядно. 

0 т ѣ с т ѣ ржаного хлѣба. 

Если вы отпекаетѳ хлѣбъ ежеднѳвно, тогда каждый разъ, 
д л я закваски опары, нужно оставлять нѳмного ржаного тѣста. 

Если-жѳ вы только начинаете ставить опару, нѳ имѣя въ 
остаткѣ стараго тѣста, тогда надо взять дрожжѳй, соединить 
съ теплымъ квасомъ и мукой, замѣсить небольшоѳ количество 
тѣста и заквасить, а на этой закваскѣ ужѳ поставить квашню, 
т. е. опару. 

Тогда положить это квашеноѳ тѣсто, или оставшееся тѣсто 
старое, въ квашню или въ какую либо посуду, влить потребноѳ 
количество тѳплой воды и хорошенько размѣшать положѳнное 
квашеное тѣсто съ водой. Затѣмъ всыпать муки и замѣсить 
тѣсто не особенно крѣпко, но и не жидко, и дать этой опарѣ 
выходиться, т. е. подняться, оставивъ еѳ въ тѳпломъ мѣстѣ. 

Ставить опару съ вечера, въ особенности если пропорція 
нѳ менѣе какъ 2 пуда муки, но, конечно, чѣмъ меньшѳ пропор-
ція, тѣмъ она скорѣе поднимѳтся. Моягно ставить опару и утромъ, 
а выпекать къ вечѳру. 

Когда опара поднимется, то всыпать муки и замѣсить тѣсто 
какъ должно быть, что-бы оно было крѣпчѳ противъ опары, и. 
къ примѣру сказать, немного крѣпчѳ противъ кислаго тѣста, 
котороѳ приготовляется изъ бѣлой муки ісрупчатки. Когдатѣсто 
замѣшано, дать ему подняться, и когда поднимется, тогда его 
свалять на мукѣ, порціонно, величиною смотря по формѣ или 
чашкѣ . 

Если выпѳкаете въ яеѳлѣзной формѣ, то ее надо подмазать 
масломъ, или-жѳ тѣсто, котороѳ пойдетъ въ эту форму, болыпэ 
перѳвалять въ мукѣ и полояшть въ форму, давъ въ ней тѣсту 
подняться, затѣмъ смазать свѳрху приготовленной массой и са-
жать въ печь выпѳкать. 

Если-жѳ вы выпекаетѳ хлѣбъ безъ формы, то его, раскатавъ 
на мукѣ шаромъ, положить въ деревянную чашку, засыпанную 
•мукой, и дать подняться. Когда поднимется, выложить на ши-
рокую лопатку, нарочно для этого приспособленную (но чтобы 
лопата была подсыпана мукою, иначе можѳтъ пристать тѣсто), 
затѣмъ смазать ѳго приготовлѳнной массой и сажать выпѳкать 
въ зачищѳнную, чистую пѳчь, прямо на «подъ», т. е. на кирпичи; 
но можно выпекать и на жѳлѣзномъ листѣ. Сажать хлѣбы на 
•кирничи рядами, и нѳ плотно одинъ къ другому. 

Примѣчаніе: Если опара пеѳкиснетъ, тогда въ неѳ подлить 
немного воды, размѣшать, всыпать муку и замѣшивать, какъ 
должно быть тѣсто. 

Смазыван іе хлѣба. 

Д л я того, чтобы хлѣбъ имѣлъ красивый видъ, и, вообще, 
чтобы верхняя корка была-бы блестящая — приготовляются двѣ 
смазки; смазкой за № 1 смазываѳтся когда сажаютъ въ печь, 
(смазывается кистью или кисточкой, сдѣланной изъ пѳрьевъ 
дичи), а затѣмъ, когда вынимается изъ пѳчки, смазывается 
смазкой за № 2, и хлѣбъ заблестить. 

Смазка № 1-й приготовляется такъ: всыпать въ какую либо 
посуду немного муки «первачъ» и немного мелкаго сахару, за-
тѣмъ развести совсѣмъ жидко холоднымъ квасомъ и этимъ сма-
зывать, когда сажаете въ пѳчь. 

Смазка № 2-й приготовляется такъ: всыпать въ какую либо 
посуду немного картофельной муки и мелкаго сахару, развести 
холодной водой и размѣшать; затѣмъ вскипятить воды, и при-
готовленную картофельную муку, хорошѳнько разболтавъ, влить 
въ кипящую воду, быстро размѣшать и прокипятить, такъ чтобы 
эта масса была густотою, какъ самый жиденькій киселекъ. Этой 
смазкой смазывать когда вынимаете изъ пѳчки совсѣмъ готовый 
горячій хлѣбъ; смазавъ хлѣбъ, оставлять на столѣ и онъ самъ 
по себѣ подсохнетъ и будѳтъ блестѣть. 

Готовность хлѣба опредѣляется по виду. По часамъ опре-
дѣлить трудно, вслѣдствіѳ того, что хлѣбъ бываеть различной 
зеличины,—большой пѳчется долыпе, малѳнькій меныпе, и кромѣ 
того, если тѣсто пѳрекисло или сильно моложаво, то въ этихъ 
случаяхъ хлѣбъ сидитъ въ печкѣ долыпѳ, Но всетаки, къ при-
мѣру сказать, если печка хорошая и съ дверцами, а не съ за-
слонкой, то печетъ скорѣе. 

Въ обіцемъ, хлѣбъ отъ 8 фунтовъ и до 12 фунтовъ сидитъ 
въ печкѣ 2 часа и болыпѳ. 

0 пеннѣ для хлѣбовъ. 

Въ печкѣ дрова складывать клѣткой, если коротенькіе, а 
если длипныѳ — то такъ, въ разбросъ, но при этомъ стараясь 
чтобы они всетаки лежали высоко другъ на дружкѣ . Затѣмъ 
пѳчку затопить, и когда дрова прогорятъ, тогда ихъ разбросать 
по печкѣ; когда-ясѳ дрова совсѣмъ прогорятъ, тогда уголья раз-
грести по всей пѳчкѣ, и затѣмъ, когда хлѣбы въ формахъ под-
нялись, тогда остальные уголья изъ пѳчки выгрести вонъ и 
печку зачистить мокрой шваброй, т. е. швабру съ мочалой, на-
рочно ддя этого приспособленную, мочить въ кадку съ водой 
и загреСти, т. е. замести печку такъ, чтобы она была совсѣмъ 
чистая и нѳ имѣла-бы на кирішчахъ ни золы ни углей. Во время 
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топки душники должны быть открыты. Во врѳмя печѳнія хлѣ-
бовъ душники открываются смотря по состоянію жара въ печкѣ; 
открывается одинъ и два душн ка (если конѳчно таковыѳ имѣ-
ются при пѳчкѣ). 

При выпѳчкѣ хлѣбовъ въ русской печкѣ съ заслонкою, 
нужно оставлять жаръ, т. е. угольи, такъ: 

Когда печка зачищена и хлѣба посажены, тогда сперѳди 
въ пѳчкѣ наложить жару углей и закрыть заслонкой плотно, 
даяге ее чѣмъ нибудь подпереть снаружи, чтобы нѳ выходилъ 
жаръ, и такъ выпекать до готовности. Лишній разъ въ это 
время въ русскую печку не заглядывать,—этимъ только студите 
нечку. 

Н в а с ъ. 

Квасъ также весьма важный напитокъ, если его пригото-
вить дома, соблюдая при томъ всѣ правила о его приготовленіи, 
и извлеченія изъ него пользы, напр., по отношенію къ здоровью, 
и притомъ, въ большомъ хозяйствѣ, приноситъ выгоду въ эко-
номическомъ быту, въ томъ, что мояшо приготовить дома хо-
рошій квасъ и притомъ дешево. Затѣмъ, находясь въ провинціи, 
гдѣ негдѣ купить квасъ, вѳсьма важно знать какъ приготовить 
его дома. 

Квасъ приготовляется различными способами изъ солода, 
съ примѣсыо муки и безъ нея, и вслѣдствіе этого здѣсь указаны 
два способа: съ мукой и безъ муки. 

Рецептъ № 1. ГІропорція кваса съ мукой: 
Солода 14 фун. 
Муки ржаноп 5 » 
Муки грѳчневой 3/* * 
ІІатоки или сахару—по вкусу. 
Воды—по усмотрѣнію. 

Духи полояшть по жѳланію: травы мяты, тмину, анису или 
безъ всего, оставивъ при натуральномъ вкусѣ солода. 

Рецептъ № 2. Болѣе употребляемый, безъ муки: 
Солоду Ю фун, 
Патоки или сахару—по вкусу. 
Воды—по усмотрѣнію. 

Духи какіе либо, по жѳланію: травы мяты, тмину, анису 
или оставить при натуральномъ хлѣбномъ вкусѣ солода. 

Примѣчаніе: Вода по мѣрѣ не опредѣляется, а вливается 
наглядно, или, проще сказать, по вкусу. Если хотитѳ пригото-
вить квасъ по-лучшѳ, то конечно очень разводить водой закваску 
нѳ надо, а ѳсли приготовить по-проще, дешевый квасъ, то конечно 
ужѳ влить воды побольшѳ. Сахаръ также положить по вісусу, 
чтобы было сладко, и взять то во вниманіе, что сласть въ квасу, 
когда онъ выстаивается, пропадаетъ, и онъ дѣлается немного 
кислѣѳ и малослащавый. 

Вмѣсто сахара можно положить и сахарной патоки. 
Передъ тѣмъ какъ положить въ квасъ сахаръ, его нужно 

распустить съ водой или съ квасомъ на плитѣ, чтобы онъ пре-
вратился въ сиропъ, и тогда уягѳ соединить съ квасомъ по вкусу. 

Для распусканія сахара, напримѣръ, взять: 
Сахару 2 фун. 
Воды или квасу Ѵг бУт-

Расиустить на плитѣ и соединить съ квасомъ. 

П р и г о т о в л е н і е по рецѳпту № 2. 
Солодъ положить въ какую либо посуду или кадку, влить 

кипятку и вымѣшать, чтобы нѳ было комочковъ. Воды вливать 
въ это время такъ, чтобы изъ солода вышла жидкая каша. 
Когда размѣшано, разложить по чугунамъ, накрыть крышкой и 
поставить въ истопленную печку, чтобы солодъ распарился до 
готовности. Сколько времѳни находиться ему въ печкъ, опредѣ-
лить въ точности нельзя, потому что порція бываѳтъ болыпая 
и малая, — болыная стоитъ въ печкѣ долыпе, а малая меныпе, 
вслѣдствіе этого, опредѣляется наглядно. Солодъ должѳнъ быть 
совсѣмъ распарившійся и мягкій; стоитъ въ печкѣ, если его въ 
чугунѣ не менѣе 10 фун., около 3 и болѣе часовъ. 

Когда готовъ, выложить изъ чугуна въ кадку и растерѳть, 
чтобы не было комковъ, потомъ залить кипяченой водой, но 
немного, смотря по пропорціи, размѣшать и дать отстояться. 
Когда отстоится и сверху будѳтъ жижа, а снизу гуща, тогда 
вѳрхнюю жижу слить осторожно, чтобы нѳ попала гуща, и вы-
нести на ледникъ студить; эта слитая жия?а называется «сусло», 
оно идетъ на дорогіѳ различныѳ квасы; оставшаяся гуща зали-
вается снова кипяченою водою и настаивается до броягенія, послѣ 
чего употребляется ужѳ для дешевыхъ и простыхъ квасовъ. 

Въ то врѳмя пока гуща съ водой настаивается или, такъ 
сказать, квасъ начнетъ бродить, то по желанію кладутъ для 
духовъ траву мяту или толченоѳ сѣмя аниса или тмина. Этотъ 
квасъ настаивается, т. е. даютъ ему бродить, въ теченіе сутокъ 
въ лѣтнеѳ время, а зимой—подольше, ѳсли помѣщѳніѳ холодное. 

Примѣчаніе: Квасъ бродитъ такъ: если смотрѣть на него 
въ кадку, то онъ точно-бы закипаетъ мелкими шариками съ 
булавочную головку и нѳмного шумитъ, то есть производитъ 
какъ-бы кипѣніе. Это допускается для простыхъ квасовъ. 

Когда квасъ настоялся, его надо процѣдить черезъ частоѳ 
сито и положить сахару по вкусу. Разливается квасъ по бутыл-
камъ совсѣмъ сладкій, т. ѳ. моложавый, пока ещѳ нѳ успѣлъ 
заиграть; и нельзя допустить, чтобы онъ въ кадкѣ сдѣлался 
игристымъ,—тогда онъ не годится для бутылокъ, и идетъ ужѳ 
на продажу въ розливъ, чѳтвертными и бочевками, а въ домаш-
немъ быту подается въ графинахъ. 

Когда квасъ розлитъ по бутылкамъ, закупорить пробками, 
завязать бичевками и держать въ холодномъ мѣстѣ. Розлитый 
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во время молодой оладкій кваоъ уже начинаетъ въ бѵтылкахъ 
«бродить» и дѣлается игристымъ и хорошимъ квасомъ 

При закупоркѣ бутылокъ надо обращать вниманіе на лоб-
рокачественность пробокъ и чтобы онѣ не бьтли старыми та К Ъ 
какъ черезъ худыя пробки проходитъ воздухъ и гогда квасГне 

П « Г ^ Л Ѳ Л а Щ Ѳ Й И Г р Ы И С к о р о киснетъ или выдыхается 
Передъ тѣмъ какъ начинаете закупоривать, пробки нѵжно 

шпарить, т. е., ноложивъ ихъ въ кастрюлю, залить в о д о й на 
крыть крышкой и хорошенько проварить і о мягкостГ затѣмъ 

остудить и начинать ими закупоривать. Ш Л 1 К 0 С Т И ' з а т ѣ м ъ 

0 завязкѣ бутылокъ: 
^ ^ ^ ^ закупорите бутылку, то надо чтобы пробка чѵть-чѵть 
торчала изъ горлышка бутылки. и тогда сдѣлать изъ тоненькой 
бичевки петлю по серединѣ ея переложить э т і м ъ - ж е ^ і 
бечевки и надѣть на горлышко бутылки такъ, ч т о ^ переложен-
ный конецъ находился-бы на пробкѣ, а петля - воГругъ гор-
лышка, и надѣтую такъ бечевку затянуть, придерживад п а л І 
цемъ, и завязать концы на пробкѣ; когда на пробкТ завязано 

оставшіеся два конца бечевки повернуть въ противоположнѵю 
сторону, чтобы бечевка лежала крестомъ, потомГопятГсдѣлать 
п Г Х Ѵ Т Т У Т \ Н Н г о р л ы ш к о ' затянуть, завязать концы на пробкѣ, обрѣзать бечевку и бутылка готова. 

0 с у с л ѣ . 

Когда сусло остынетъ, то его надо посмотрѣть и РГПѴГ л я л 
слишкомъ густо, то развести кипяченой в о д о П л и втопымі Т 

о т ъ ^ ѵ с а ^ к в а с а ' ПІГп°1\И° Р а З В ° Д И Т Ь 

отъ вкуса кваса. Положить сахару или патоки разветтеннпп РЧ 
водой или квасомъ (какъ сказано выше) по в к ^ с Г и сейчасъ 
какъ есть молодой сладкій квасъ, р а з л и т Г п Л у ™ а м ъ я я І ѵ ' 

порить наилучшими пробками, завязать, и д е р ж ™ н а х о ? о Х 
и онъ уже разработается въ бутылкахъ отъ п п 2 в в

 Д % 

П р и г о т о в л е н і е по рецепту № 1 

жидкая кашица. р а з і Т и Т І Т Ѵ Л ^ * Ж Ъ 

Г с 5 Р Г и ь Т к % Г ™ для0™™, ч т о б Г о т Г 

приготовляется для бутылокъ, дрожжей класть нельзя, а ихъ 
кладутъ только въ простой квасъ, который подается изъ бочекъ 
прямо къ столу. 

О Т Д Ѣ Л Ъ XVII. 

О пос\?дѣ . 

Кастрюли должны быть всегда луясеныя, въ особенности 
слѣдить за мѣдными; слѣдить также и за ихъ чистотой, чтобы 
не было на днѣ ихъ никакого пригара. Чистить кислотой, со-
ставленной посредствомъ квашенья изъ корокъ чернаго хлѣба 
и мятой клюквы. Пѳскомъ полуду чистить не полагается, потому-
что этимъ сдирается полуда. 

При пріѳмкѣ мѣдной посуды отъ лудильщика нуяшо обра-
іцать особоѳ вниманіе на то, какъ она вылужена, а именно: чтобы 
дно кастрюли и бока не были бы шаршавыя и буграми, въ осо-
бенности по краямъ и въ углахъ, кастрюля должна быть вылу-
жена гладко, чтобы рукою не ощущать ни малѣйшей шаршаво-
сти. Въ этихъ щелкахъ накапливается пригаръ. и при пригото-
вленіи въ нихъ, кушанье теряетъ свой вкусъ, а при варкѣ или 
кипяченіи чего либо молочнаго, сильно пригораетъ ко дну и 
отзываетъ гарью. 

Когда къ дну кастрюли пригоритъ, то въ неѳ влить воды, 
прокипятить, воду слить, положить вышесказанной гущи, дать 
постоять, и пригаръ со дна отстанетъ. 

Мочалкой и съ пескомъ, въ особенности пригорѣлое дно, 
очищать нельзя,—этимъ стирается полуда и мѣдь со дна ка-
стрюли, отчего дно дѣлается тонісимъ, скоро прогораетъ и ка-
стрюля дѣлается негодною. 

Вообще, поступать такъ, какъ вышѳ сказано, и со всѳй 
ыѣдной посудой. 

Когда кастрюли, т. е. полуда, и, вь особѳнности, жѳстяныя 
формы и различпая посуда изъ жести, листовой мѣди и оловян-
ная,—потемнѣютъ и дажѳ какъ бы почернѣютъ, тогда ихъ слѣ-
дуетъ сложить въ котелъ, положить туда соды и золы, хоро-
шѳнько лрокипятить и оставить постоять такъ до слѣдующаго 
дня; на слѣдующій день посуду вымыть и она будетъ какъ но-
вая. Мокрой посуды на полки нѳ ставить, посуда отъ этого, въ 
особѳнности жестяная, поддается ржавчинѣ . 

Чтобы удалить кислоту изъ формъ и кастрюль послѣ по-
луды и новыхъ, сначала въ нихъ вскипятить воду, вымыть и 
тогда употреблять. 

Формы новыя для печѳнія кромѣ того, что смазывать густо 
масломъ, надо засыпать мѳлкими сухарными крошками, потому 
что, пока форма нѳ обдѳржится, къ ней всѳ будѳтъ приставать, 
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въ особенности бисквитное тѣсто. Также если одна форма упот-
рѳбляется подо всѳ, т. е. подъ заливноѳ, пуддинги, жѳле и для 
печеній, то подготовить также, какъ и выше сказано, иначе бу-
детъ плохо отходить. 

Сковородки новыя или которыя загрязнены, чугунныя или 
жѳлѣзныя, зачиіцать и подготовлять для печеній нужно такъ: 
сначала накалить, дать немного остыть и натереть сильнѣе мяс-
нымъ саломъ съ жесткой бумагой или свинымъ шпекомъ, посы-
павъ также крупной солью. 

Крупная соль съ саломъ, когда вы сильно натираетѳ, отъ-
ѣдаетъ всякій пригаръ. Мыть сковородки пѳредъ тѣмъ какъ 
начинаетѳ печь—нѳ полагается, въ особенности желѣзныя. 

Послѣ сала и соли, сковородки вытерѳть чистой тряпкой и 
начинать печь. На эмалированныхъ сковородкахъ блины нѳ от-
пеісаются, вслѣдствіе того, что отскакиваетъ полуда. 

ОТДѢЛЪ XVIII. 

Холодныя слад!(і)і блюда *). 

1. Сливочное мороженое. 

Пропорція: 
Сливокъ или молока 1 бут. 
Сахару зи ф у н . 
Яицъ 3 ш т -
В а н и л и у2 палоч. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Сливки или молоко прокипятить, а сахаръ съ яйцами и ва-

нилью хорошенько перемѣшать и влить въ нихъ сначала не-
много кипяченаго молока, а затѣмъ уже соединить все вмѣстѣ 
подогрѣть, мѣшая лопаткою, но только не кипятить; если лопа-
точкой поднять эту массу и на ней останутся густыя сливки 
то это означаетъ готовность, тогда сейчасъ-же нужно процѣдить 
черезъ сито въ чашку, ни минуты нѳ оставляя въ кастрюлѣ, 
въ противномъ-жѳ случаѣ масса можѳтъ сдѣлаться крупкою. 
иолученную массу нужно остудить и тогда вливать въ слабо-
тиръ, или въ машинку для морожѳнаго и вертѣть. Тѳплое или 
горячее потому не вливается въ слаботиръ, что тогда сей-
часъ-жѳ растаетъ ледъ и придется снова хлопотать, переправ-

. , „ , , Д л * ^ е л а ю
л

щ и х ъ 8 н а т ь приготовлѳніо в с ѣ х ъ копдитѳрскихъ слад-
п ? » ® ° 0 б

в
щ е В С Ѳ Г 0 кондитерскаго производства, прѳдлагаю 2 и з д а -

обложки) Р а ' П ° Д Ъ з а г л а в і е м ъ -Кондитѳръ". (См. 2-ю страницу 

лять и черезъ это является лишній расходъ льда, а ледъ въ 
лѣтнеѳ врѳмя дорогъ. Вѳртѣть въ слаботирѣ до тѣхъ поръ, пока 
молоко не будетъ крѣпкое; напримѣръ, въ американскихъ ма-
шинкахъ морожѳноѳ, сварѳное на 2 бут., вѳртится 15 минутъ, 
мѳжду тѣмъ при верчѳніи въ слаботирѣ пройдетъ */2 часа, да 
кромѣ того, нужно чащѳ соскабливать съ краевъ ножомъ и 
размѣшивать лопаткой, чтобы не было кусковъ. 

Примѣчанге: Еогда вертятъ въ лѣтнѳѳ врѳмя мороженое 
въ слаботирѣ, то сахару можно брать на вышесказанную про-
порцію только Уа фун. Въ амѳриканской машинкѣ нѳ надо со-
скабливать ножомъ съ краѳвъ и размѣшивать лопаткою, по-
тому-что, при ея устройствѣ, она дѣлаетъ всѳ это сама и 
остаѳтся только вертѣть за ручку. Самое лучшеѳ мороженое вы-
ходитъ въ машинкахъ: оно дѣлается мягкимъ, легкимъ, рых-
лымъ, тянется на ложкѣ, и по вкусу напоминаѳтъ сливочное 
масло. Это происходитъ благодаря устройству машинокъ, въ 
которыхъ молоко выбиваѳтся, чѣмъ ему придается лѳгкость. 
Мѳжду прочимъ, въ слаботирѣ мороженое выходитъ снѣжнымъ, 
тяжѳлымъ и крупками, иногда-жѳ прямо кусочками, а если 
привести его въ порядокъ, какъ въ машинкѣ, т. е. вымѣшать и 
выбить лопаткою, то на это потрѳбуется много труда. 

Заправка машинки или глаботира производится такъ: 
истолочь лѳдъ мелко въ кадкѣ чѣмъ-нибудь тяжелымъ, но не-
прѳмѣнно металлическимъ или желѣзнымъ, такъ какъ деревян-
нымъ молоткомъ ледъ очѳнь плохо раскалывается; самоѳ луч-
шеѳ колоть ледъ въ какомъ нибудь мѣшкѣ , хотя изъ подъ 
муки: насыпавъ въ него лѳдъ, ударять тяжѳлымъ и тогда ни-
куда нѳ будетъ брызгать. Когда ледъ истолченъ, пѳремѣшать 
его съ солью, полояшть въ слаботиръ или машинку и когда бу-
дѳтъ насыпано до вѳрха, то еще посыпать одною солью. и пал-
кой хорошѳнько уколотить ледъ, а затѣмъ добавить ѳщѳ льду. 
Сверху крышку облить холодной водой, для того, чтобы на ней 
нѳ оставалось соли, и тогда осторожно открыть крышку, осмот-
рѣть—не попала-ли въ форму соль, вытерѳть полотенцемъ и 
тогда уже выливать мороясеноѳ и вертѣть. 

Примѣчаніе: Когда вѳртитѳ морожѳноѳ въ слаботирѣ и у 
васъ вертится одна крышка, а сама форма съ мороженымъ сто-
итъ на мѣстѣ, то это происходитъ отъ того, что велика крышка, 
тогда нужно на край формы полояшть толсто свѳрнутую бумагу, 
закрыть крышку и вѳртѣть. 

Когда морожѳное готово, то ѳго мояшо накладывать лож-
кой на блюдѳчки, смотря по формѣ ложки: шарикомъ, оливоч-
кой и т. п. Ложку намочить въ горячей водѣ и ровно провести 
по морояіеному, тогда у васъ получится та яге форма, какую 
имѣѳтъ ложка. 

Сюжеты имѣютъ различныя формы.- въ видѣ звѣрей, птицъ, 
фруктъ, пушки и т. д., однимъ словомъ формы бываютъ разныя, 
приготовленныя изъ олова и жести. 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
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Итакъ, когда морожѳное готово, то иакладывается въ форму 
и закрывается крышкой илн шалнерами, заправляется въ ледъ 
съ солью, то есть, насыпать на дно кадки лодъ, посыиать солыо 
и опять льдомъ и т. ,д.; когда форма засыпана, то кадку нужно 
потрясти, чтобы ледъ плотнѣе улегся, продержать формѵ во 
льду часа і у 2 и тогда можно ее отпускать. 

IIримѣчаніе: Кацку съ заправленной формой въ лѣтнее 
время елѣдуетъ чѣмъ-нибудь накрывать—тогда ледъ не таетъ. 

Когда форма заправляется полная, то ее не слѣдуетъ сма-
зывать, если же заправляется половина формы, тогда нужно 
смазать масломъ, потому что въ неполную форму моясетъ про-
течь соленая вода, а когда цѣльная форма-тогда мороженое 
воду не пропуститъ, и вообще мороженое соль въ себя не при-
нимаетъ. Если въ форму попадетъ соль и вы еще нѳ успѣли 
мороженое размѣшать лопаткой, то стоитъ только въ форму на-
лить теплой воды и вылить обратно, и соль будетъ снята. 

Отпускъ формъ. Когда вынетѳ форму изъ льда, то тща-
тѳльно очистить съ формы ледъ, обмыть холодной водой, чтобы 
на формѣ не было соли, затѣмъ вынуть всѣ шалнеры, если та-
ковые имѣются, и, обмакнувъ форму въ теплую водѵ, вытереть, 
раскрыть и выложить мороженое. Если форма не въ порядкѢ, 
т. ѳ. помята, то сначала надо снять донышко, а затѣмъ момен-
тально оторвать и другія части; если въ формѣ останется часть 
мороженаго, то его слѣдуѳтъ оторвать ножемъ, и ножемъ жѳ 
поставить на блюдо, застланное салфеткой или на дѣлянку. 

В Ъ В И Д ѣ т у м б ы ' с ъ в и н томъ , то обмывъ ѳѳ холодной 
водой, обтереть, открыть крышку, отвинтить винтикъ на днѣ; 
формы, и держа ее надъ блюдомъ, дунуть въ отверстіе, гдѣ 
былъ винтикъ, и мороженоѳ сейчасъ-же выйдетъ, и подавать. 

Ледянка. Это подстановка, сдѣланная изъ льда. Для нея 
имѣются различныя формы-вазоП и фигурками. Дѣлается она 

В а К 0 Л 0 Т Ь М Ѳ Л К 0 ч н с т а г о ЛЬД.У' промыть, насыпать полную 
форму и залить еѳ, т. ѳ. ледъ, водой, ѳсли хотитѳ чисто ледя-
™ У ™ Л И м о л о к о м ъ ' если хотите бѣлую. Такжѳ можно подкра-
шивать карминомъ, или свекольнымъ сокомъ, натертымъ на 

п Р ° п ѣ ж е н н ы м ъ , но лучшѳ всего карминомъ, ІІоставить 
з а п Р а в л е н н ы й съ солью, и ісогда замерзнѳтъ, окунуть 

форму въ теплую воду и замороженный лѳдъ, т. ѳ. лѳдянка, 

с а І Е к о Г Ъ
и

Ф
н ° Р М Ы : п о с т а в и т ь л е д я н к у на блюдо, застланное 

° ' И Н а е ? С Т а В И Т Ь м о Р о ж еное . Затѣмъ, если у васъ 
формъ никакихъ нѣтъ, то можно изъ куска льду сдѣлать четы-
т ѣ т ^ н а к а л и т ^ Т І ф У Г Ъ ' ° Г Т р Я п о Ф и г у р й о р о ж е н а г о за-
І ъ ін і і і К р а с н а ж е л ѣ з н ы й П Ы' Т Ъ н прикладывать его 
фетку ш,давать ' В Ы В 0 Д Я Р Н ° У Н К и И ' л о с т а в " в ъ е ѳ «а сал-

л
Э т 0 е с т ь $ о р м а м ° Р ° ж е н а г о , з а п р а в л ѳ н н а я д в у м я 

сортами: сливочнымъ и фруктовымъ морожепымъ. 

2. Фисташковое мороженое. 

Тоже самое сливочное, только въ него прибавляется чи-
щенная фисташка, мѳлко истолченная или истертая со слив-
ками; предъ провариваніемъ, яйца съ сахаромъ размѣшиваются, 
и, какъ сказано вышѳ за № 1, вливается молоко или сливки и 
проваривается до степени густыхъ сливокъ, но нѳ кипятится. 
Затѣмъ въ это морожѳноѳ прибавляются духи: флердорапжевая 
вода или мараксинъ; также, по желавію, можно фисташки и нѳ 
класть, а просто подкрасить зелѳною краской бритонъ (конди-
терская краска). Если дѣлаѳтся натуральное мороясеное, то на вы-
шесказанную пропорцію за № 1 взять фисташки чищѳнной V4 фунта. 

3. Орѣховое мороженое (изъ каленыхъ орѣховъ) . 

Тоже самое сливочное морожѳное, только къ рецепту за 
№ 1 прибавляется V4 Фун. чищеныхъ орѣховъ. Орѣхи нужно 
изясарить до краснаго коллера, отсѣять шелуху, мелко истолочь 
со сливками и полоясить въ лизонъ (сахаръ съ яйцами); передъ 
провариваніемъ, то есть передъ тѣмъ, когда будетѳ вливать ки-
пячѳноѳ горячее молоко, проварить и процѣдить. Остальныя 
правила тѣ же, какъ за № 1. 

4. Морожекое изъ грецкихъ орѣховъ. 

Тожѳ самоѳ сливочное мороженоѳ, только къ рецепту за 
№ 1 прибавляется въ лизонъ (въ яйцы съ сахаромъ), передъ 
провариваніемъ, V4 Фуп. грецкихъ орѣховъ, мелко истолченныхъ 
со сливками, послѣ чего проварить и процѣдить. 

5. Хлѣбное мороженое. 

Тожѳ самоѳ сливочное, только къ рецепту за № 1 прибав-
ляется V4 ФУН- черстваго чѳрнаго хлѣба; хлѣбъ нужно изясарить 
въ духовомъ шкафу, т. ѳ. сдѣлать сухари, истолочь, просѣять 
на сито и положить въ лизонъ передъ провариваніемъ, а затѣмъ 
проварить и процѣдить. 

6. Нофейное мороженое. 

Тожѳ самоѳ сливочное, только прибавляется перѳдъ прова-
риваніемъ въ мороясѳное крѣпкій кофе, безъ цикорія. Мороже-
ноѳ должно имѣть цвѣтъ кофѳ со сливками. 

7. Шоколадное мороженое. 

Тоже самое сливочное, только перѳдъ провариваніемъ при-
бавляется въ лизонъ шоколадъ. 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
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Итакъ, когда морожѳноѳ готово, то накладывается въ форму 
и закрываѳтся крышкой или шалнерами, заправляется въ лѳдъ 
съ солью, то ѳсть, насыпать на дно кадки лѳдъ, посыиать солыо 
и опять льдомъ и т. ,д.; когда форма засыпана, то кадку нужно 
потрясти, чтобы лѳдъ плотнѣѳ улегся, продѳржать форму во 
льду часа 1Ѵ2 и тогда можно ѳе отпускать. 

ІІримѣчаніе: Кадку съ заиравленной формой въ лѣтнеѳ 
врѳмя слѣдуетъ чѣмъ-нибудь накрывать—тогда лѳдъ не таетъ. 

Когда форма заправляѳтся полная, то еѳ нѳ слѣдуетъ сма-
зывать, если жѳ заправляѳтся половина формы, тогда нужно 
смазать масломъ, потому что въ неполную форму можетъ про-
тѳчь соленая вода, а когда цѣльная форма—тогда мороженоѳ 
воду нѳ пропуститъ, и вообщѳ мороженое соль въ сѳбя нѳ при-
нимаетъ. Если въ форму попадетъ соль и вы еще нѳ успѣли 
морожѳное размѣшать лопаткой, то стоитъ только въ форму на-
лить теплой воды и вылить обратно, и соль будетъ снята. 

Отпускъ формъ. Когда вынетѳ форму изъ льда, то тща-
тельно очистить съ формы ледъ, обмыть холодной водой, чтобы 
на формѣ не было соли, затѣмъ вынуть всѣ шалнеры, если та-
ковыѳ имѣются, и, обмакнувъ форму вътеплую воду, вытереть, 
раскрыть и вылояшть мороженое. Если форма нѳ въ порядкѣ, 
т. е. помята, то сначала надо снять донышко, а затѣмъ момен-
тально оторвать и другія части; если въ формѣ останется часть 
мороженаго, то его слѣдуетъ оторвать ножемъ, и ножемъ жѳ 
поставить на блюдо, застланное салфеткой или на дѣлянку. 
Если форма въ видѣ тумбы, съ винтомъ, то обмывъ еѳ холодной 
водой, обтереть, открыть крышку, отвинтить винтикъ на днѣ; 
формы, и держа ее надъ блюдомъ, дунуть въ отверстіѳ, гдѣ 
былъ винтикъ, и морожѳноѳ сейчасъ-же выйдетъ, и подавать. 

Ледянка. Это подстановка, сдѣланная изъ льда. Для нѳя 
имѣются различныя формы—вазой и фигурками. Дѣлается она 
такъ: наколоть мелко чистаго льду, промыть, насыпать полную 
форму и залить ее, т. ѳ. лѳдъ, водой, ѳсли хотите чисто ледя-
ную, или молокомъ,—если хотите бѣлую. Такжѳ можно подкра-
шивать карминомъ, или свекольнымъ сокомъ, натѳртымъ на 
теркѣ и процѣженнымъ, но лучшѳ всѳго карминомъ, ІІоставить 
въ ледъ, заправленный съ солью, и когда замерзнѳтъ, окунуть 
форму въ теплую воду и замороженный ледъ, т. е. ледянка, 
выйдѳтъ изъ формы; поставить лѳдянку на блюдо, застланноѳ 
салфеткою, и на ее ставить морожепоѳ. Затѣмъ, если у васъ 
формъ никакихъ нѣтъ, то можно изъ куска льду сдѣлать четы-
рѳхъугольникъ или кругъ, смотря по фигурѣ мороясенаго, за-
тѣмъ накалить до красна жѳлѣзный прутъ и прикладывать его 
к ъ бокамъ ледянки, выводя рисунки и, поставивъ ее на сал-
фетку, подавать. 

Понаше. Это есть форма мороженаго, заправленная двумя 
сортами: сливочнымъ и фруктовымъ морожѳнымъ. 

2. Фисташковое морожѳное. . 

Тожѳ самоѳ сливочное, только въ него прибавляется чи-
щенная фисташка, мѳлко истолченная или истертая со слив-
ками; предъ провариваніемъ, яйца съ сахаромъ размѣшиваются, 
и, какъ сказано вышѳ за N° 1, вливается молоко или сливки и 
проваривается до степени густыхъ сливокъ, но нѳ кипятится. 
Затѣмъ въ это морожѳноѳ прибавляются духи: флердоранжевая 
вода или мараксинъ; также, по жѳланію, можно фисташки и нѳ 
класть, а просто подкрасить зелѳною краской бритонъ (конди-
терсвая краска). Если дѣлаѳтся натуральное мороженоѳ, то на вы-
шесказаннуюпропорцію за № 1 взять фисташки чищѳнной V4 фунта. 

3. Орѣховое морошеное (изъ наленыхъ орѣховъ) . 

Тоже самое сливочное мороженоѳ, только къ рецепту за 
№ 1 прибавляется х/4 фун. чищеныхъ орѣховъ. Орѣхи нужно 
изясарить до краснаго коллера, отсѣять шелуху, мелко истолочь 
со сливками и положить въ лизонъ (сахаръ съ яйцами); пѳредъ 
провариваніемъ, то есть передъ тѣмъ, когда будетѳ вливать ки-
пячѳное горячеѳ молоко, проварить и процѣдить. Остальныя 
правила тѣ же, какъ за № 1. 

4. Мороженое изъ грецкихъ орѣховъ. 

Тожѳ самоѳ сливочное мороженоѳ, только къ рецепту за 
№ 1 прибавляется въ лизонъ (въ яйцы съ сахаромъ), передъ 
провариваніемъ, 7 4 ФУН* грецкихъ орѣховъ, мелко истолченныхъ 
со сливками, послѣ чего проварить и процѣдить. 

5. Хлѣбноѳ мороженое. 

Тожѳ самоѳ сливочное, только къ рецепту за № 1 прибав-
ляется V4 ФУН- черстваго чѳрнаго хлѣба; хлѣбъ нужно изжарить 
въ духовомъ шкафу, т. ѳ. сдѣлать сухари, истолочь, просѣять 
на сито и положить въ лизонъ передъ провариваніемъ, а затѣмъ 
проварить и процѣдить. 

6. Нофейное мороженое. 

Тожѳ самоѳ сливочное, только прибавляется передъ прова-
риваніемъ въ морожѳное крѣпкій кофе, безъ цикорія. Мороже-
ноѳ должно имѣть цвѣтъ кофѳ со сливками. 

7. Шоколадноѳ мороженое. 

Тоже самое сливочное, только передъ провариваніемъ при-
бавляется въ лизонъ шоколадъ. 
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8. Сливочно-лимонное мороженое. 

Тоже самоѳ сливочноѳ, только въ лизонъ, передъ провари-
ваніемъ, к ъ рѳцепту № 1 прибавляѳтся цедра, снятая съ 2 ли-
моновъ на терку, послѣ чѳго проварить и процѣдить. 

9. Мороженое нремъ-рояль. 

Пропорція: 
Сливокъ густыхъ 7 а бут. 
Пюре-припасъ или, такъ называе-

мой, заготовки зѳмляники 3/а фун. 
Ванили Ѵз палочки и кармину. 

Пропорція изъ свѣжей земляники: 
Сливокъ густыхъ У2 бут. 
Земляники х/4 фун. 
Сахарной пудры 74 „ 
Ванили V» палочки и кармину. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Влить сливки въ чашку, протѳреть въ нихъ землянику, по-

ложить сахаръ, если дѣлается изъ свѣжей земляники, а если 
изъ заготовки—то безъ сахару, потому что въ заготовкѣ сахаръ 
ужѳ есть. Итакъ, все это вмѣстѣ размѣшать, прибавивъ ваниль, 
истолченную съ чайною ложкою сахара, нѳмного подкрасить 
карминомъ и вертѣть. 

10. Нофе гранитъ. 

Пропорція: 
Кофѳ заваренаго, безъ цикорія, 

крѣпкаго х/2 бут. 
Сливокъ густыхъ Ѵ2 бут. 
Сахарной пудры Ѵ2 фун. 
Ванили V* палоч. / 

І І р и г о т о в л е н і е : 
Ваниль истолочь съ пудрой, затѣмъ влить въ чашкукофе , 

густыя сливки, пудру съ ваяилью, размѣшать, дать постоять 
Ч* часа, чтобы сахаръ разошелся, и тогда влить въ слаботиръ 
и вертѣть до готовности. Пѳрѳдъ подачѳй посмотрѣть, ѳсли гра-
нитъ крѣпкій, то его нужно отогрѣть, т. е. поставить слаботиръ 
в ъ тѳплую воду, и когда онъ отойдетъ, размѣшать, чтобы было 
нѳ особѳнно крѣпкое. Подается въ стеклянныхъ высокихъ или 
низенькихъ кружечкахъ. 

11. Нофе-глясе. 

Тоже самое, что и кофѳ гранитъ, но на вышесказанную 
пропорцію прибавляѳтся лишь Ѵа бУт- густыхъ сбитыхъ сливокъ 
къ готовому кофѳ-гранитъ. Когда сливки будутъ сбиты, поло-
жить въ нихъ нѳмного граниту, размѣшать, и тогда ужѳ можно 
соединить все вмѣстѣ , а если вы прямо положитѳ сливки въ 
слаботиръ и будете размѣшивать, то у васъ можетъ быть глясе 
крупкою или комочками, потому что сливки въ слаботирѣ быстро 
замерзнутъ. Подается также въ стеклянныхъ кружечкахъ. 

12. Нремъ дюшесъ. 

Приготовляется такжѳ, какъ и кремъ-рояль (см. № 9), но 
вмѣсто зѳмляники взять малину. 

13. Мороженое Паризьенъ. 

Такое названіе имѣютъ порціонныя формочки, т. е. в ъ од-
ной порціонной формѣ заключается 3 маленькихъ формочки въ 
видѣ орѣшковъ, винограда, фруктъ или ягодъ и т. н. Обыкно-
венно порція состоитъ изъ трехъ фигурныхъ формочекъ съ 
разными сортами мороженаго и подается на стѳклянныхъ блю-
дѳчкахъ, преимугцественно во время танцевъ. 

14. Суфле шоноладное. 
Пропорція: 

Сливокъ гуотыхъ у 2 бут. 
Сахару Уз осьм. 
Шоколаду :/4 фуи. 
Ванили х/4 палоч. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Сливки сбить крѣпко, и положить ваниль съ сахаромъ и 

V» Фун. шоколаду, истертаго на теркѣ, хорошеніко размѣшать, 
наложить въ бумажныя коробочки, въ фарфоровыя или сереб-
рянныя раковинки, а сверху засыпать остальной х/в фун. шоко-
лада, также натѳртаго на тѳркѣ; жестяную лоханку или мѣдный 
тазъ или бланморей наполнить льдомъ съ солью и поставить 
туда раковинки, а сверху накрыть и держать до тѣхъ поръ, 
пока замѳрзнутъ, и подавать. 

15. Бисквитное мороженое. 
Пропорція: 

Сливокъ густыхъ V2 бут. 
Сахару V* фун. 
Горьк. миндалю 6 шт. 
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Ванили і/4 палоч. 
Бисквиту Ѵв Фун. (можно купить въ булочной). 

П р и г о т о в л е н і е : 
Миндаль вычистить, истолочь съ одной рюмкой воды и про-

цѣдить въ сахаръ, истолченный съ ванилью, разогрѣть, чтобы 
разошелся сахаръ, остудить и влить въ сбитыя сливки, размѣ-
шать и полояшть въ бумажныя коробочки, сдѣланныя изъ пис-
чей бумаги или въ клеманки, т. ѳ. фарфоровыя чашечки, а изъ 
бисквита сдѣлать крошки и посыпать сверху черезъ рѣдкоѳ 
сито. Затѣмъ заправить тазъ, жѳстяную лоханку или кастрюлю, 
(для этого ѳсть спѳціально изготовленныя формы, такъ называе-
мыя, печка или плазирователь), заправить ледъ съ солью и по-
ставить въ него наполненныя коробки, заморозить, и когда за-
мерзнутъ—подавать. 

16. Парфе ванильное. 

Пропорція: 
Сливокъ густыхъ % бут. 
Сахару і/8 фуН . 
Ванили і/8 палоч. 

І І р и г о т о в л е н і ѳ : 
Сливки сбить и всыпать сахаръ, истолченный съ ванилью, 

размѣшать, выложить въ тумбу и заморозить, т. е. заправитьвъ 
ледъ съ солью, на 1 часъ. Когда замерзнѳтъ—окунуть форму въ 
теплую воду, вытереть, открыть крышку и, выложивъ на блюдо, 
подавать. 

17. Парфе ванильное съ лизономъ. 

Пропорція: 
Сливокъ густыхъ 7 2 бут. 
Сливокъ обыкнов 1/4 стак. 
Сахару і/8 фун. 
Ванили і/4 палоч. 
Яицъ . 1 шт. 

П р и г о т о в л е н і ѳ : 
Истолочь сахаръ съ ванилью, всыпать въ кастрюльку, от-

бить туда яйцо, хорошенько размѣшать, затѣмъ влить 7« ста-
кана сливокъ, размѣшать, разогрѣть, мѣшая лопаткой, но не 
кипятить, и когда загустѣетъ, т. е. когда на лопаточкѣ пока-
жется густой налетъ, тогда этотъ лизонъ нуяшо остудить и 
влить въ сбитыя сливки, размѣшать, выложить въ форму и за-
морозить также, какъ сказано въ № 16. 

18. Парфе земляничное. 

Приготовляѳтся такжѳ, какъ № 10, лишь въ это же парфе 
прибавляется 74 ФУН- пюре изъ протертыхъ ягодъ или 8|з фун. 
заготовки земляничнаго припаса. Если мороягеное приготовляется 
изъ заготовки, то нѳ слѣдуѳтъ класть сахаръ, потому что в ъ 
заготовкѣ онъ ужѳ имѣется, но необходимо зѳмляничный при-
пасъ смѣшать съ \ бут. сбитыхъ сливокъ, окрасить карминомъ, 
наложить въ форму и заправить въ ледъ съ солью, и когда за-
мѳрзнетъ—подавать. 

19. Парфе разное. 

Д л я приготовленія парфѳ слѣдуетъ крѣпко сбивать густыя 
сливки, которыя есть главная основа различныхъ парфе, затѣмъ 
всыпать въ сливки сахарную пудру, и размѣшать, какъ сказано 
въ № 16, послѣ чего въ эту основную массу кладутся различ-
ныя пюре; далѣе поступать какъ сказано въ № 16. 

20. Парфе фисташновое. 

Чищѳнныя и высушенныя фисташки растереть мелко с ъ 
флеръ-д'оранжевой водой или съ мараскиномъ, чтобы масса была 
густотою какъ хорошая сметана, и тогда положить эту массу въ 
сбитыя сливки съ сахаромъ, размѣшать, заправить въ форму со 
льдомъ и солью и заморозить. 

21. Парфе нофейноѳ. 

Дѣлается такяге какъ ванильное парфѳ съ лизономъ (см-
№ 17), разница лишь въ томъ, что вмѣсто 7 4 стакана орди-
нарныхъ сливокъ, нужно взять 7 4 стакана крѣпкаго кофе, бѳзъ 
цикорія. 

22. Парфе малиновоѳ и чѳрно-смородиновое. 

Дѣлается также, какъ сказано въ № 18, но вмѣсго земля-
ники кладется пюре малиновоѳ или черно-смородиновое. 

23. Парфе шоноладное. 

Пропорція: 
Сливокъ густыхъ бут. 
Шоколаду порошкомъ или 

плиткой 7 4 ФУН-
Сахарной пудры 1 чайн. ложку 
Ванили 7 8 палочки. 
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П р и г о т о в л ѳ н і ѳ : 
Сливки сбить, и ѳели шоколадъ порошкомъ, то всыпать ѳго 

въ сбитыя сливки и положить туда-жѳ сахарную пудру, толчѳ-
ную съ ванилью, размѣшать, наложить въ форму, и заправить 
въ лѳдъ съ солью. Еслижѳ будѳтѳ употрѳблять шоколадъ плит-
кой, тогда ѳго нужно истѳрѳть на тѳрку и распустить на теп-
ломъ мѣстѣ, т. ѳ. на краю плиты, со столовой ложкой сливокъ 
или молока, затѣмъ, когда распустится, остудить, положить въ 
сбитыя густыя сливки распущѳнный шоколадъ, сахаръ, истол-
чѳнный съ ванилью, размѣшать, наложить въ формы и морозить 
во льду съ солью. 

24. Парфѳ пралине. 

Пропорція: 
Орѣховъ чищеныхъ. . . . фуН . 
Сахару і/4 . 
Сливокь густыхъ х/2 бут. 
Ванили »/4 палоч. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Сахаръ распустить со столовой ложкой воды и сварить до 

толстой нитки, т. е., если помокнуть въ сиропъ палѳцъ, растя-
гивать сиропъ большимъ и указательгіымъ пальцами, и когда 
между ними будетъ тянуться толстая нитка, то это значитъ го-
тово; тогда нужно всыпать слегка въ этотъ сиропъ орѣхи, про-
жарѳнныѳ на сковородѣ въ духовомъ шкафу, прокипятить, и 
затѣмъ, снявъ съ плиты, мѣшать лопаткою, пока масса нѳ свер-
нется въ кусокъ, и всѳтаки продолжать мѣшать, пока орѣхи нѳ 
разсыпятся въ отдѣльности, тогда ихъ нужно просѣять на рѣ-
шето, т. ѳ. отдѣлить отъ лишняго сахара, и вновь жарить на 
плитѣ въ кастрюлѣ, мѣшая лопаткою до тѣхъ поръ, пока остав-
шійся сахаръ на орѣхахъ не распустится; затѣмъ нужно въ 
нихъ прибавить весь оставшійся отсѣянный сахаръ и опять 
продолжать жарить, всѳ время мѣшая лопаткою, пока сахаръ 
на орѣхахъ не заблеститъ, т. ѳ. пока нѳ распустится, тогда 
нужно выложить ихъ на тарѳлку или на жѳлѣзный листъ, осту-
дить, истолочь мелко въ ступкѣ, т. е. пока масса нѳ превратится 
въ жидкость, и положить въ неѳ истолчѳнную ваниль съ чайной 
ложкой сахара. Положить въ эту массу сбитыхъ сливокъ, сна-
чала нѳмного, и размѣшать, а затѣмъ соединить все вмѣстѣ; со-
единять массу слѣдуѳтъ постѳпенно, чтобы нѳ было ком-
ковъ. Когда масса будѳтъ готова, то накладывать формы и за-
правлять въ лѳдъ съ солью, какъ сказано въ № 1. 

Примѣчаніе: Жарить орѣхи слѣдуѳтъ сначала на сковородѣ, 
въ пѳчкѣ или духовомъ шкафу, нѳ до І Г О Л Н О Й ихъ готовности. 
а какъ только будѳтъ отставать кожица, тогда ихъ нужно потѳ-
рѳть руками, чтобы кожица отскочила, и тогда ужѳ просѣять. 

Затѣмъ когда ихъ опуститѳ въ сиропъ,—прокипятить, затира-
жить, отсѣять и вновь жарить. Жаренье ихъ нужно произво-
дить на сильномъ огнѣ и быстро мѣшать лопаткою, не давая 
пригорать орѣхамъ и сахару ко дну кастрюли, а то, въ против-
номъ случаѣ , парфѳ будѳтъ имѣть горькій вкусъ. 

Это парфѳ можно приготовить другимъ способомъ. Орѣхи 
изжарить до полной готовности, отсѣять отъ шелухи, столочь 
въ ступкѣ, пока масса нѳ превратится въ жидкость, и тогда вы-
ложить ихъ въ кастрюлю, всыпать сахаръ, истолченный съ ва-
нилью, отбить 1 яйцо, хорошенько размѣшать, ввести двѣ столо-
выя ложки сливокъ ординарныхъ, размѣшать и прогрѣть, чтобы 
масса загустѣла, но нѳ кипятить, иначе яйцо можетъ свернуться; 
когда масса прогрѣется до густоты налѳта, ѳе нужно остудить 
и холодную ввѳсти въ сбитыя сливки, а затѣмъ накладывать в ъ 
форму и замораживать. 

Пропорція: 
Сливокъ густыхъ . . . . Уз бут. 
Сливокъ обыкнов 2 стол. лож. 
Ванили V* палоч-
Орѣховъ V4 ФУН-
Сахару V4 * 
Яицъ . . . . • 1 шт. 

25. Пуддингъ-Нессельроде (наштановый). 

Пропорція: 
Сливокъ густыхъ . . . . бут. 
Сахару V4 ФУН-
Ванили . . . . • • . . . V4 палоч,. 
Готовыхъ каштановъ, 

т. е. засахарѳнныхъ . . V4 ФУН-

П р и г о т о в л е н і е : 
1/І фун. каштановъ истолочь мелко въ ступкѣ съ 2 лояг-

ками столовыхъ сливокъ и протерѳть на сито; въ каштановоѳ-
пюрѳ положить сахаръ, истолченный съ ванилью, и ввести 
остальныя густыя сливки Ѵа бут., а V4 бутылки оставить на 
сбивку (т. е. изъ этихъ 8/4 бут. раздѣлить: V4 н а сбивку, Ѵа бут. 
размѣшать съ каштановымъ пюре). Когда сливки будутъ соеди-
нены съ пюрѳ и сахаромъ, то надр свѳртѣть какъ мороженоо 
(см. въ № 1). Затѣмъ сбить густыя сливки и, смѣшавъ съ этимъ 
готовымъ мороженымъ, накладывать въ шарлотную форму, обло-
живъ дно и бока ея бумагою, закрыть крышкою и заправить 
въ ледъ съ солью. 

По желанію можно класть въ этотъ пуддингъ засахаренныо 
каштаны кусочками. 
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26. Морошеное изъ с ы р ы х ъ сливонъ. 

Мороженое дѣлаѳтся и сырое, но проваренноѳ на гѵстыхъ 
сливкахъ; въ нѳго кладутся всѣ привкусы и духи, какъ и на 
проварѳнное морожѳное. 

Пропорція: 
Сливокъ густыхъ 1 бут. 
Сахарной пудры і/а фуН . 
Ванили і/4 палоч. 

П р и г о т о в л ѳ н і ѳ : 
Ваииль истолочь съ сахаромъ, всыпать ѳѳ въчашку, поло-

жить сахарную пудру, смѣшать съ густыми сливками, немного 
дать постоять, чтобы сахаръ разошѳлся, и тогда вливать въ 
машинку и вѳртѣть до готовности, какъ сказано въ № 1. Это 
есть главная основа сырого сливочнаго морожѳнаго. Для фис-
ташковаго морожѳнаго прибавляютъ фисташки, тѳртыя со слив-
ками или виномъ, на орѣховое—орѣхи, тѳртыѳ со сливками и т. д. 

Когда дѣлаѳтся сыроѳ сливочное мороженоѳ съ этими при-
вкусами, то при соединеніи сливокъ съ сахаромъ, одноврѳмѳнно 
нужно класть и фисташки или тертые орѣхи, и всѳ вмѣстѣ 
размѣшать и дать постоять, а затѣмъ процѣдить на сито и 
вѳртѣть. 

27. Пломбиръ. 

Приготовляется такъ-жѳ, какъ обыкновенноѳ сливочноѳмо-
роженоѳ (см. Л» 1). Если-жѳ пломбиръ приготовляется на гус-
тыхъ сливкахъ, то пропорція берется таже, какъ указано въ 
№ 26, разница лишь въ томъ, что на вышеуказанную пропорцію 
прибавляется: 

Густыхъ сливокъ і/2 бут. 
Ананаснаго и дыннаго цукату . . . і/2 ф. 
Мараскину " р ю м > 

Сливки нужно сбить въ кастрюлѣ и когда собьются, вы-
нуть изъ машинки сверчѳнноѳ, нѳ особѳнно крѣпко, сливочное 
морожѳноѳ, положить ѳго въ сбитыя сливки и размѣшать; затѣмъ 
положить цукатъ, нарѣзанный мелкими четырехъугольниками и 
залитый мараскиномъ, вновь размѣшать, и выложивъ въ приго-
товленную форму, закрыть крышкой и заправить въ ледъ съ 
солью на 2 часа. 

Приготовленіе формы. По жѳланію пломбиръ убираѳтся цу-
катомъ; для этого форму нужно брать шарлотную, т. ѳ. круглую 
и гладкую, такъ называѳмую пломбирницу. Дно и бока формы 
•выложить бумагою, которую слѣдуѳтъ вырѣзать лентой, по раз-

мѣру формы (см. рис. 42), и на дно ѳя вырѣзать кружокъ (см. 
рис. 43). Вырѣзанную бумагу положить на столъ и на нѳе на-
ложить, прижимая къ бумагѣ, нарѣзанный цукатъ; цукатъ слѣ-
дуетъ рѣзать тонкими и широкими кусками: Убранную цукатомъ 

Рис. 41. Рис. 42. 
Форма для пломбира. Бумага , приготовленная съ 

фруктами для пломбира (для бок. фор.) 

бумагу осторожно вложить на дно и бока формы, затѣмъ въ 
форму наложить мороженоѳ, и морозить часа 2. 

Когда замѳрзнетъ, то вынувъ форму, обмыть чуть теплой 

водой, вытерѳть, открыть крышку и выложить морожѳноѳ на 
столъ, снявъ кругомъ бумагу, затѣмъ поставить съ помощью 
ножа на блюдо, застланноѳ салфеткой и подавать къ столу. 

28. Мороженое нремъ-брюле. 

Приготовляется обыкновенноѳ сливочноѳ морожѳноѳ, какъ 
сказано въ № 1, но подкрашивается жжѳнымъ сахаромъ. Моро-
жѳное крѳмъ-брюлѳ приготовляется и иначе: бѳрется обыкновѳн-
ноѳ мороженое, какъ сказано въ № 1, и когда оно процѣжено, 
ввести туда крѳмъ-брюлѳ, приготовленноѳ такъ: влить въ ка-
стрюлю густыхъ или жидкихъ сливокъ V4 бутылки и всыпать 
туда сахару Ѵ* фун., оставленнаго отъ пропорціи, указанной въ 
№ 1 (сахару бѳрѳтся всего 8/4 ФУн-: Ѵа ФУН- проварить, а V4 фун. 
оставить на приготовленіѳ крѳмъ-брюлѳ). Когда сливки будутъ 
соѳдинены съ сахаромъ, то поставить ихъ на плиту и капятить, 

Рис. 43. 
Бумажка на дно формы, 

убранная цукатами. 
Рис. 44. 

Готовый пломбиръ. 
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мѣшая лопаткою, до тѣхъ поръ, пока масса сдѣлается густая, 
красная; тогда нужно эту массу развести процѣженнымъ теп-
лымъ мороженымъ, т. е. влить сначала одну ложку мороженаго 
и размѣшать, затѣмъ ещѳ ложку и т. д., а затѣмъ уже соеди-
нить всѳ вмѣстѣ, вновь размѣшать и тогда ужѳ влить въ ма-
шинку и вѳртѣть, т. е. морозить; когда готово — наложить въ 
форму и заправить въ ледъ съ солью, какъ сказано въ № 1. 

29. Шарлотъ глясе. 

Пропорція: 
Сливокъ густыхъ . . . . Ѵг бут. 
Сахарной пуцры і ст. лож. 
Ванили Ѵ< пал. 
Бисквиту палочками . . . Ѵ8 ф у н . . 

П р и г о т о в л ѳ н і е : 
Сливки сбить крѣпко и всыпать въ нихъ сахаръ, истол-

ченный съ ванилью, размѣшать и накладывать въ приготовлѳн-
ную форму. Приготовить форму нужно такъ: выложить дно и 
бока бумагой, также какъ на пломбиръ (см. рис. 42—43), только 
вмѣсто цуката дно и бока выкладываются бисквитомъ, т. ѳ. нужно 
нарѣзать его косячками и уложить на дно формы, а по бокамъ 
поставить прямо, стоймя, надрѣзавъ кончики бисквита, чтобы 
они лучше держались, и въ середину полояшть сбитыя сливки, 
какъ указано выше, накрыть бумагой и крышкой, примазавъ 
крышку къ формѣ масломъ, чтобы во внутрь нѳ попала соленая 
вода, и заправить форму въ ледъ съ солью (какъ сказано въ 
№ 1) на 1 часъ. 

30. Шарлотъ а-ла Рюсь . 

Пропорція: 
Сливокъ кофейныхъ. . . . х/2 бут. 
Сливокъ густыхъ У* „ 
Желатину 10 лист. 
Яицъ 2 шт. 
Ванили .1/4 палоч. 
Сахару і/4 фун. 
Бисквиту готов., пал . . . 1/8 „ 

П р и г о т о в л е н і е : 
Отбить въ кастрюлѣ цѣльныя яйца, положить мелко нарѣ -

занную ванщіь, всыпать сахаръ и хорошенько вымѣшать; въ это 
время кофейныя сливки скипятить и вливать въ эту массу по-
степенно и размѣшивать (сливки сразу вливать нельзя, такъ 
какъ яйца могутъ завариться и сдѣлаться крупинками); затѣмъ, 
когда этотъ лизонъ будетъ соединенъ со сливками, то нужно 

его прогрѣть, хорошенько размѣшивая лопаткою, до тѣхъ поръ, 
пока на лопаткѣ будетъ дѣлаться густой налетъ, т. е. такая 
густота. какъ хорошія густыя сливки, но кипятить нельзя, въ 
иротивномъ случаѣ яйца въ этой массѣ свернутся, и вся масса 
будетъ крупинками. Затѣмъ, когда масса готова — опустить въ 
нѳѳ желатинъ постепенно, т. ѳ. по одному листику, и размѣпш-
вать, чтобы онъ распустился, поставить остудить, при этомъ 
изрѣдка помѣшивая лопаткою, чтобы онъ ровнѣе остывалъ, и 
когда будетъ чуть-чуть теплый, тогда сбить густыя сливки, со-
единить вмѣстѣ съ этой массой и накладывать въ приготовлен-
ную форму, дно и бока которой выложить бумагою и бискви-
томъ, также какъ въ № 27, и затѣмъ поставить въ лѳдъ съ 
солью, какъ сказано въ М 1. 

31. Шарлотъ касизъ. 

ІІриготовляется также, какъ шарлотъ глясѳ (см. № 29), 
только въ оредину формы, т. е. въ сбитыя сливки, прибавляѳтся 
бисквитъ, наломанный кусочками и перемѣшанный съ вареньѳмъ 
изъ красной, бѣлой или черной смородины. , 

32. Пуддингъ Дипломатъ. 

Приготовляется также, какъ шарлотъ а-ла Рюсь (см. № 30), 
только въ средину, т. е. въ этотъ кремъ, когда соедините ли-
зонъ, остуженный до тепла, со сбитыми сливками,—прибавляется 
еще компотъ масседуанъ, т. е. разные фрукты, и ] рюмка ма-
раскину; все это вмѣстѣ пѳремѣшать и накладывать въ приго-
товленную форму, а затѣмъ заправить въ ледъ съ солыо, какъ 
сказано въ № і . 

33. Мороженое рулетъ. 

Г І р и г о т о в л е н і е : 
Разостлать на столѣ салфетку и на нѳе налояшть: р я д ъ 

сливочнаго мороженаго, рядъ земляничнаго или малиноваго и 

Рис. 45. 

рядъ фисташковаго мороженаго, и все это вмѣстѣ завернуть 
въ салфѳтку трубкою, и когда мороженое будетъ свернуто, то 
салфетку слѣдуетъ съ обоихъ концовъ завязать (какъ указано 
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на рнс. 45) и положить въ слаботиръ, заправлѳнный въ лѳдъ 
съ солью, и заморозить; когда замерзнѳтъ, вынутьизь салфетки 

и, макая ножикъ въ го-
рячую воду, нарѣзать 
кружками, уложить на 
блюдо кругомъ на кру-
жокъ, а по срединѣ по-
ставить султанъ, сдѣлан-
ный изъ карамели *) и 
подавать. Кругомъ, по 
жѳланію, кладѳтся гар-
ниръ изъ разнаго мел-
каго пирожнаго или изъ 
одного сорта. Къ моро-
женому можно подавать 
меренги, фаршированныя 

Рис. 46. Готовое блюдо мороженаго рулетъ . м о р о я і ѳ н ы м ^ » . 

34. Креіиъ сливочный № 1. 
Пропорція: 

Сливокъ густыхъ 1/0 бут. 
Сахарной пудры \й фун. 
® а н и л и ѵ8 палоч. 
Жѳлатину 5 л и с т . 

П р и г о т о в л ѳ н і ѳ : 
Сливки сбить на льду или въ холодномъ мѣстѣ , и всыпать 

въ нихъ сахаръ, истолчѳнный съ ванилью и просѣянный на 
сито; затѣмъ распустить 5 листовъ жѳлатина съ 2 столовыми 
ложками воды, помѣшивая лопаткою, и когда распустится нѳ-
много остудить и влить въ сбитыя сливки съ сахаромъ, размѣ-
шать вѣничкомъ, влить въ форму и поставить на лѳдъ, и когда 
застынѳтъ, форму иамочить или опустить въ теплую воду, обтѳ-
реть полотенцѳмъ, накрыть ее блюдомъ и перевѳрнуть, затѣмъ 
формы ° С Т 0 р 0 Ж Н 0 поДнять, тряхнуть, и кремъ выйдетъ изъ 

35. Нремъ сливочный № 2. 
Т Т п п п п п т т і с т Пропорція. 

Сливокъ густыхъ . . . . Чі бут. 
Молока і /0 > 
§ а н и л и палоч. 
Сахару і/, фун_ 
Яицъ 2 шт. 
Желатину 12 лист. 

3 а г л 1 1 і ? м ? И К п І Т Г ^ и
С У п Т а ' і а И З Ъ к а Р а М 0 Л И сказано в ъ другой книгѣ нодъ 

МІсловъ " К о н д н т ° Р ъ ' Продается в ъ магазинѣ П. Губиискаго, составилъ 

П р и г о т о в л е н і ѳ : 
Отбить яйца въ кастрюлю, всыпать сахаръ, толченый съ 

ванилью, и хорошенько вымѣшать; влить молоко, размѣшать и 
прогрѣть до густоты хорошихъ сливокъ (т. е. когда на лопаткѣ 
будѳтъ оставаться густой налетъ, значитъ готово), но не кипя-
тить, и тогда постѳпѳнно класть по листику жѳлатинъ, помѣши-
вая лопаткою; когда яіѳлатинъ распустится, поставить остудить 
до теплоты, затѣмъ сбить густыя сливки, и начинать сбивать на 
льду эту массу, если она остыла до теплоты, и когда масса 
сдѣлаѳтся пышной, тогда соединить со сбитыми сливками, раз-
мѣшать, вылить въ форму и остудить. 

Цримѣчаніе. Когда сбиваетѳ массу съ жѳлатиномъ нальду, 
то надо слѣдить, чтобы масса нѳ сдѣлалась комками, т. е. не 
давать застыть; когда-же масса будетъ бѣлая и пышная,—ско-
рѣе соединить со сбитыми сливками и разливать по формамъ. 
Если при сбиваніи лизона, или послѣ соединенія со сливками, 
сдѣлаются комки, вслѣдствіе того, что масса застыла, то нужно 
чуть-чуть подогрѣть, размѣшать и разлить по формамъ; от-
пускъ изъ формы производится также, какъ и выше сказано, 
въ № 34. Эти два сливочныхъ крема: за № 34 и за № 35—есть 
основа всѣхъ кремовъ. 

36. Нофейный кремъ. 

На вышесказанную пропорцію прибавляется 1/* стакана 
сваренаго самаго крѣпкаго кофѳ, но безъ цикоріи. 

37. Шоколздный нремъ. 

Д л я шоколаднаго крема прибавляется въ порошкѣ шоко-
ладъ по цвѣту, или плиточный шоколадъ, распущенный съку-
сочкомъ сливочнаго масла, такясе по цвѣту. 

38. Земляничный или малиновый кремъ. 

На вышесказанную пропорцію прибавить ѴвФун- шоре этихъ 
ягодъ изъ заготовки, или, въ лѣтнеѳ время, протерѳть свѣжихъ 
ягодъ Ѵз ФУН- н а вышесказанную пропорцію и подкрасить кар-
миномъ ло цвѣту. 

39. Нремъ лимонный и апельсинный, мандариновый или померанцевый. 

На вышѳсказанную пропорцію взять фруктъ какихъ либо 
по 2 шт., снять цѳдру на тѳрку, всыпать въ неѳ столовую ложку 
сахару и столовую ложку воды, лрокипятить, остудить, процѣ-
дить въ крѳмъ и прибавить 1 рюмку коньяку или мараскина 
или какого либо другого вина, размѣшать и подкрасить подъ 
цвѣтъ апельсина, мандарина или померанца; подкрашиваѳтся 
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карминомъ; лимонный цвѣтъ—желтой кондитерской краской 
„бритонъ". 

40. Ананасный нремъ. 

Взять цѣльный ананасъ, или лучше всего одну коягу, ко-
торую срѣзать, залить сиропомъ и дать постоять 1 день. Этотъ 
сиропъ вливается въ вышесказанный кремъ для приданія аро-
мата; самый-же ананасъ можно также залить сиропомъ и оста-
вить для компота, нарѣзавъ его кружками. 

41. Нремы фруктовые заварные 

Пропорція: 
Пюре изъ какихъ либо 

фруктъ і|2 фун. 
Сахару і/2 » 
Бѣлковъ 6 шт. 
Желатину 7 лист. 
Лимонной кислоты—по вкусу. 
Кармину—по цвѣту. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Изъ фруктъ или ягодъ протереть пюре и отвѣсить его 

Ѵз Фун., затѣмъ всыпать въ него сахаръ и проварить, чтобы 
масса сдѣлалась густою; тогда нужно крѣпко сбить бѣлки ипо-
лояшть въ нихъ проваренную горячую массу пюре и размѣшать; 
затѣмъ влить яіелатипъ, распущенный въ V* стакана воды, 
вновь размѣшать, прибавить кислоты по вкусу и краски—по 
цвѣту и, разливъ по формамъ, застудить на льду; когда готово, 
форму обвести кругомъ ножемъ, предварительно окунувъ въ 
теплую воду, обтереть полотенцемъ и выложить на блюдо: для 
этого форму накрыть блюдомъ, перевернуть, встряхнуть. кремъ 
выйдетъ—и подавать. 

42. Кремъ мозаикъ. 

Въ форму кладется разный кремъ: рядъ бѣлаго, розоваго 
и кофейнаго, т. е. форма имѣетъ три цвѣта. 

43. М у с ъ сливочный. 

Пропорція: 
Сливокъ густыхъ і/2 бут. 
Сахарной пудры »/8 фун. 
Бѣлковъ 4 шт. 
Ванили 1/4 палоч. 
Желатину 6 лист. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Сбить хорошо густыя сливки, затѣмъ сбить крѣпко бѣлки, 

истолочь ваниль съ сахарной пудрою и просѣять черезъ сито; 
желатинъ распустить въ у* стакана воды, затѣмъ чуть теплый 
желатинъ влить въ бѣлки и слегка сбивать, всыпать сахарную 
пудру, истолченную съ ванилью, размѣшать, и тогда уже поло-
жить въ форму и остудить на льду. Вынимается изъ формы 
точно также, какъ кремъ; по желанію можно заморозить, т. е. 
заправить въ ледъ съ солью; для замораживанія требуется форма 
съ крышкой и опускается, какъ указано въ № 1, привкусъ къ 
этому мусу кладется разный, и такимъ жѳ порядкомъ какъ и 
на кремъ. 

Приміъчаніе. Если жѳлаетѳ получить пюре изъ спѣлыхъ 
абрикосовъ, то вынуть кости, смять и разварить, а если ѳщѳ 
нѳ спѣлыѳ, то на 1 фун. абрикосовъ влить воды V4 стакана 
и разварить, а затѣмъ протереть на сито. Въ зимнѳѳ врѳмя мо-
жно брать такую заготовку, заготовленную дома, или жѳ купить 
въ магазинѣ. 

44. Ж е л е. 

ІІропорція: 
" Сахару 1'/4 фун. 

Бѣлковъ 3 шт. 
Воды 1 бут. 
Желатину 15 лист. и болѣѳ. 

П р и г о т о в л ѳ н і ѳ : 
Сахаръ всыпать въ кастрюлю, положить желатинъ, влить 

воды 3/4 бУт- 0 кипятить; когда закипитъ, тогда въ другой ка-
стрюлѣ или.чашкѣ разбить 3 бѣлка съ і/< бут. воды и влить в ъ 
сахаръ, размѣшивая лопаткою или вѣнчикомъ; когда вновь за-
кипитъ—отставить на край плиты, чтобы кипѣніе слабо продол-
жалось, такъ какъ желѳ лучшѳ очищается; затѣмъ другую ка-
стрюлю или чашку накрыть салфѳткою, и на нее очѳнь осторожно 
вылить всю массу, т. е. процѣдить,—это есть основа ясѳле. Это 
желѳ тѳпѳрь готово, но нѳ имѣѳтъ никакого вкуса, а вкусъ жѳ 
придаѳтся различный; но какоѳ бы ни было жѳле, кладется по 
вкусу лимонная соль или кислота, распущенная въ водѣ, затѣмъ 
по вкусу кладѳтся не болѣѳ х/а и л и 3/4 стакана различнаго вина 
и ликеры, въ отдѣльности и въ смѣси съ какимъ либо ягоднымъ 
сокомъ или цедрой отъ фруктъ. Если яіелаете имѣть ягодноѳ 
жѳле, то яужно класть на указанную пропорцію V2 стакана ягод-
наго сока или настойки на спирту, но отнюдь не пюре, въ по-
слѣднемъ случаѣ жѳлѳ выйдѳтъ мутное. Если желаете имѣть 
желѳ лимонноѳ, апельсинноѳ, мандариповое или померанцовоѳ, 
то нужно снять цѳдру на тѳрку съ 5 шт. съ какого либо изъ 
указанныхъ фруктъ, н положить всѳ вмѣстѣ въ кастрюлю въ то 
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время, когда ставитѳ кипятить осиовноѳ жвлѳ, профильтрованноѳ 
чѳрезъ салфѳтку—можно подкрашивать карминомъ. Лимонное 
желе, конечно, подкрашивать не слѣдуетъ, а при этомъ кислота 
кладѳтся по вкусу. Апельсинноѳ яееле подкрашивается торько 
одной краской „оранжевая кашѳниль", которая разводится водой. 

Примѣчаніе. По желанію въ желѳ можно класть фрукты— 
компотъ. Консервъ фрукты для желе должны быть откинутыми 
на сито, чтобы онѣ были сухи. Д л я этого слѣдуѳтъ залить пол-
формы или чѳтверть желе и когда застынетъ. наложить рядъ 
фруктъ, вновь залить желѳ и дать застыть. Такимъ образомъ 
можно въ желѳ наложить фрукты въ нѣсколько рядовъ и засту-
дить. Отпускается, т. е. вынимается изъ формы ягеле, какъ и 
кремъ. 

Какъ приготовляются сокъ и настойка изъ ягодъ—см. отд. 
заготовокъ въ книгѣ „Кондитеръ". 

45. Желе Императрисъ. 

Приготовляѳтся также, какъ обыкновенное желе, съ какимъ 
либо виномъ и кислотой, но вмѣсто фруктъ, такимъ же поряд-
комъ прибавляется рисъ, круто сваренный на молокѣ съ саха-
ромъ и ванилыо. Преждѳ чѣмъ наложить желе въ рисъ, нужно 
рисъ промыть въ теплой водѣ и высушить на полотенцѣ. 

46. Бламанже. 

Пропорція: 
Сливокъ густыхъ или кофейныхъ . . */„ бут. 
Сахарной пудры »/8" фун. 
Миндалю сладкаго . • */в » 
Миндалю горькаго 6 шт. 
Воды і/2 стак. 
Желатина 10 лист. 
Флеръ д'оранжевой воды У4 стак. 

П р и г о т о в л е н і е : 
На сливкахъ: миндаль горькій и сладкій ошпарить и вы-

чистить, промыть и мелко истолочь съ водою, воду нужно при-
бавлять постепѳнно, и процѣдить черезъ салфетку, а затѣмъ еще 
толочь, прибавляя воды или процѣженнаго молока изъ миндаля, 
вновь процѣдить, однимъ словомъ, чѣмъ мельче будѳтъ истолченъ 
миндаль, тѣмъ молоко будетъ гуще и лучше. Когда молоко изъ 
миндаля будетъ готово, то нужно его соединить со сливками, 
влить флеръ д.оранясевую воду, положить сахарную пудру и 
размѣшать; затѣмъ распустить 10 листовъ жѳлатина съ полста-
каномъ этой жѳ массы, въ кастрюлѣ на плитѣ, и когда распу-
стится, соединить все вмѣстѣ, размѣшать, разлить въ формы и 
ноставить въ ледъ. Въ бламанже кладутъ такягѳ компотъ массе-

дуанъ; для этого нужно залить въ формы рядъ бламанжѳ, и 
когда застынетъ, положить рядъ фруктъ и опять бламанжѳ, и 
т. д., до конца формы; когда застынетъ, форму на минуту оку-
нуть въ теплую воду, обтереть полотенцемъ, обвести кругомъ 
по краю формы ножемъ, накрыть форму блюдомъ и, перѳвернувъ,. 
тряхнуть, бламанже выйдетъ изъ формы, и подавать. 

47. Бламанже безъ сливонъ. 

Бламанже можно приготовлять также и безъ сливокъ, на 
одномъ миндальномъ молокѣ. 

Пропорція: 
Сахарной пудры . . . . 3/8 фун. 
Миндалю сладкаго • • • х!ч фун. 
Миндалю горькаго . . . 10 штукъ. 
Жѳлатину Ю листовъ. 
Воды бутылки. 
Флерд'оранжевой воды . V4 стак. 

Приготовленіе также, какъ и на сливкахъ; миндаль ошпа-
рить, мѳлко истолочь, прибавляя постепенно воды, ироцѣдить 
черѳзъ салфетку и опять толочь, прибавляя нѳмного воды, за-
тѣмъ влить въ миндальное молоко флерд'оранжевую воду, всы-
пать сахарную пудру, размѣшать, распустить жѳлатинъ съ х/2 
стаканомъ этого молока, соединить вмѣстѣ, разлить по формамъ 
и поставить на лѳдъ. Отпускается къ столу также, какъ сказано 
выше. 

48. Желе мосновитъ. 

Пропорція та-же, какъ и для яіеле, но берется мѳньше са-
хару,—'вмѣсто 1>/4 фувта, какъ указано для пропорціи основнаго 
желѳ (см. № 44), взять у 2 фунта. Въ это желѳ кладѳтся вино, 
ягоды или фрукты и кислота по вкусу. По желанію подкраши-
вается; также кладутся фрукты масседуанъ. Форму съ желѳ мос-
ковинтъ ужно заправлять въ ледъ съ, солью и держать во льду 
столько времени, чтобы желѳ промерзло до степени кристалла 
Отпускать и подавать такжѳ, какъ и желе. 

49. Мороженое «Мосновитъ». 

Пропорція: 
Сахару V2 фунта. 
Бѣлковъ • . . . 2 штуки. 
Жѳлатину 4 листа. 
Воды '/4 бутылки. 
Затѣмъ, по ягѳланію, какоѳ либо пгоре изъ 

ягодъ, фруктъ или цедры. 
Кислоты лимонной—по вкусу. 
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П р и г о т о в л ѳ н і е: 
Сахаръ и жѳлатинъ скинятить съ водою, затѣмъ положить 

/а фунта пюрѳ изъ какихъ нибудь ягодъ или снять на теркѵ 
і е ® І ъ л и м о н а 0 Л Н апѳльсина; цѳдру нужно прокипятить съ 
сахаромъ и водою. Прибавляется, по желанію, і рюмка какого 
нибудь вина. Если кладутся ягоды или фрукты, то подкраши-
ваѳтся карминомъ, послѣ чего процѣдить и вертѣть, какъ мо-
рожѳное; также заправляется въ форму, морозится и отпѵ-
скается, какъ сказано въ № 1. Когда мороженоѳ будѳтъ готово 
то, во врѳмя заправки въ форму, можно класть р я д ъ морожѳ-

коТиИмРорДозитФьРУКТЪ И Т" Д " Д ° К ° Н Ц а крыш-

50. Нремъ малатъ. 
Пропорція: 

Соку вишнѳваго і/2 бутылки. 
Сахарной пудры і|4 фунта. 
Мараскину і/4 бутылки, 

П р и г о т о в л ѳ н і ѳ : 
Взять вишни марель 1% фунта, истолочь вмѣстѣ съ кос-

и д а т ь постоять одну ночь, а на слѣдующій день про-
цѣдить, влить мараскинъ въ і/2 бутылки сока, всыпать са-

^ Д Р У ) п о л о ж и т ь кислоты по вкусу, размѣшать и 
й и т м»ч . машинѣ какъ мороженое, но не крѣпко, а чтобы 
было какъ кашица. Подается въ стеклянныхъ к р у ж м к а х ъ во 
время танцѳвъ и ужина. 

51. Шербетъ земляничный (холодный). 

Пропорція: 
Пюре зѳмляники . . . . . . і/2 фунта. 
или земляники свѣжѳй . . . і/* » 
Сахару 3/8 

Ѵ-> стакана. 
Л.ИСЛОТЫ—по вкусу. 
Кармину—по цвѣту. 

П р и г о т о в л ѳ н і е : 
1 фунтъ ягодъ вычистить и протѳреть на сито, и на 1 

фунтъ пюрѳ взять »/в фунта сахару, распустить съ Ѵа стака-
номъ воды, прокипятить и соѳдинить съ пюрѳ, положить кис-
НПАЫ ™ « Т ? и кармину по цвѣту, и вѳртѣть какъ морожѳ-
ноѳ когда будѳтъ какъ кашица, значитъ готово, тогда положить 
І Л Г свѣжей - зѳмлядики, залитой одной рюмкой коньяку и 
пѳремѣшать съ морожѳнымъ. Подаѳтся въ жидкомъ видѣ , въ сте-
клянныхъ кружечкахъ, во врѳмя танцѳвъ и ужина 

52. Шербетъ малиновый (холодный). 

Приготовляѳтся также, какъ и земляничный, но вмѣсто зем-
ляники бѳрѳтся малина. 

53. Шербеты въ стананахъ . 

Основная п р о п о р ц і я : 
Сахару 1 фунтъ. 
Воды V4 бутылки. 

П р и г о т о в л е н і е : 

Сахаръ соѳдинить съ водою, размѣшать и поставить варить; 
когда закипитъ, края кастрюли обмыть мокрою тряпкой, чтобы 
на нихъ нѳ было сахару и продолжать варить до пробы, т. е., 
когда сахаръ будѳтъ кипѣть до густоты, тогда нужно взять 
ѳго ложѳчкою и влить въ стаканъ холодной воды, и когда вы-
нѳтѳ его изъ воды, то онъ должѳнъ быть, т. е. кусочекъ этого 
сахара, мягкимъ, какъ тѣсто,—и это означаетъ готовность; 
тогда кастрюлю съ сахаромъ нужно остудить, и когда будетъ 
чуть-чуть тѳплая, тогда сахаръ мѣшать лопаткою до бѣлизны, 
пока нѳ свернется въ кусокъ; тогда эту массу накрыть мокрою 
тряпкой и дать постоять часъ, чтобы масса отмякла. Затѣмъ 
эту массу нужно развѳсти до густоты хорошѳй сметаны какиыъ 
либо пюрѳ изъ ягодъ или фруктъ, или какимъ либо виномъ, 
и хорошѳнько размѣшивать лопаткою; вливать нужно всегда 
понемногу, пюрѳ размѣшивать или разминать о край кастрюли 
лопаткою, чтобы нѳ было ни одного комочка, затѣмъ положить 
кислоты по вкусу и, подкрасивъ какимъ либо цвѣтомъ, разлить 
цо стаканамъ и подавать. 

54. Шербетъ кофейный. 

Пропорція: 
Сахару 1 фунтъ. 
Масла сливочнаго Ѵв • * 
Кофѳ заварѳнаго V4 бутылки. 
Ванили V4 палочки. 

П р и г о т о в л е н і ѳ : 

Такжѳ какъ и обыкновѳнный шербетъ (см. № 53), но въ 
сахаръ, вмѣсто воды, наливаѳтся кофѳ, кладется ваниль и ста-
вится вариться до пробы, когда готово—кладѳтся сливочное 
масло, размѣшивается и ставится на ледъ. 
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55. Фрунтовоѳ мороженое. 

т>п ття Д « * Ф Р / к т о в а г о морожѳнаго основаніемъ служатъ сахаръ и 
м о н н ; ? к И Л п І Р Ъ ' Р а з в е д е н н ы й в°Д°ю, прибавляѳтся н ю р е . л и 

™ И О Л О Т а ' п°Дкрашивается и разводится водой до пробы 
Если морожѳное приготовляется въ слаботирѣ, то развес?и на 
Г Р Т ° 0 В Ъ ' а е С Л И В Ъ м а ш и н к ѣ - то на 24 град /са Гус?оты 

раГоДГо и л и Т к п ^ Ы | Г р а Д у С Н И К Ъ д л я м о Р о ж е н а г о , цѣна кото' раго ^о или 35 коп.). Если-же градусника въ домѣ нѳ имѣетоя 
то можно узнать градусы такъ: взять развѳденное Ц о ж і в ^ 
ово ЛТ^ ПЛвСЧІ\Па Край

 з а п Р а в л е н н а г о слаботира, и если 
Г о , ~ " Ж е П О б ѣ л ѣ ѳ т ъ ' т ' е- к Р ѣ п к о замерзнѳтъ, то, значитъ 
проба хорошая, а если мягкое, то слѣдуетъ прибавить волы и 
опять попробовать. Измѣреніѳ темпера?уры мороженаго градѵс 
т Т п О М Ъ

й
П Р ° 0 3 В О Д И Т С Я Т а к ъ : е с л и гРаДУСникъ помзываетъ ««э/се 

т ѳ Е Г ° Р Ы Й В а М Ъ н У ж е н ъ - т о нужно прибавить сиропуѵ 
Т . Ѳ распущеннаго сахару въ водѣ, густотою по Л И П К О Р Т И 
размѣшать и опять пробовать, а если градусникъ показываетъ 

радмѣшать и°опятт5 Т б у Д 6 Т Ъ н ^ е н ъ . - п Р н б а в Г ь Т о д ы ^ 
потребности П р 0 б 0 В а Т Ь ' о д н и м ъ с л о в о « ъ « развести ік> 

ѵ а ™ П ~ и м Ѣ ч а н і е : Е с л и в ы п о л о ж и т е много воды, но мало са-
Ж ѣ т 7 Г ъ й » С Н Ѣ Ж Н 0 6 ' Т- е- б у д е т ъ Р а - ы - ь С с а я 
н а е т с ^ градуснику),°Ди » Й Ж і о ^ 

вы поло^итр° г>яИ п ы ш н о е ' ГУ°Т0Т0«» какъ с л и в о ч н о е Д м 2 Если 
вы положите сахару слишкомъ много противъ вышѳсказанныхъ 

Х ѵ с н Т и ° к Г я Р Г Г ° Л Н Ѳ С В Ѳ Р Т И Т С Я И будетъоднажидкость і с л и 
Е 7 1 Л І Ѣ Т 0 Н е Т Ъ ' Т 0 Э Т 0 0 з н а ч а е т ъ » что масса очень жидка, а если остается на поверхности, то это означаетъ что 
масса очень густа. Поэтому-то вышесказанными п р Х м І и нужно 
привѳсти въ порядокъ, т. ѳ. прибавляя воды или сахарѵ ЗапГа 

ш Г І ? О Ж е Н О е В Ъ м а ш и н к у и л и с л а б ° т н р ъ , закідывать формы 
морозить и отпускать также, какъ сливочное морожѳное (см № і).' 

59. Мороженое земляничное, малиновое, морошковое. 

Пропорція: 
^ а х а Р У фунтъ. 
Любого изъ вышѳсказан-
ныхъ пюрѳ > 
§ о д ы 1 бутылку. 
іѵислоты—по вкусу. 
Кармину—по цвѣту. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Сахаръ вскипятить съ водой; воду на сахаръ не слѣдуетъ 

вливать всю сразу, а только часть ея, хотя половинноѳ количе-
ство, а остальную можно послѣ. Затѣмъ, ягоды протереть на 
черноѳ сито и положить въ распущѳнный сиропъ, размѣшать„ 
влить остальную воду, положить кислоты по вкусу и краски по-
цвѣту, размѣшать, процѣдить на сито, сдѣлать пробу, и вертѣть 
т. е. морозить, какъ сказано въ № 1. 

57. Мороженое черно-смородиновое, абриносовое. 

Пропорція: 
Сахару 1 фун. 
Пюре Ѵг » 
Воды 1 бут. 
Кислоты—по вкусу. 
Кармину—по цвѣту. 

П р и г о т о в л е н і ѳ : 
Ягоды и абрикосы разварить до мягкости и протерѳть н& 

сито, и тогда ужѳ брать пюрѳ по вѣсу; далѣѳ поступать также,. 
какъ и при изготовленіи указаннаго земляничнаго или малино-
ваго мороженаго. Заправляются и отпускаются также, какъ ска-
зано въ № 1. 

58. Мороженое лимонное, апельсинное, мандариновое. 

Пропорція: 
С хару 1 фун. 
Какихъ либо изъ вышеска-

занныхъ фруктъ . . . . 5 шт. 
Воды I1/4 бут. 
Кислоты—по вкусу. 
Кармину—по цвѣту. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Съ этихъ фруктъ снять цедру на терку, положить въ ка-

стрюлю вмѣстѣ съ сахаромъ, налить воды половину означенной 
порціи и кипятить, затѣмъ влить остальную воду, положить 
кислоты по вкусу, сокъ изъ этихъ фруктъ отжать въ мороже-
ное, размѣшать, подкрасить, процѣдить и сдѣлать пробу. Далѣе 
поступать такясе, какъ въ № 1. 

59. Мороженоѳ изъ ананаса и вишенъ. 

Приготовляется такжѳ, какъ и ягодное мороженоѳ. Чтобы 
получить изъ ананаса или ягодъ пюре, слѣдуетъ сначала ис-
толочь, а затѣмъ уже протереть на черноѳ сито. Изъ этого по-
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: 26 '8 к У л И Н А Р ъ . 

•лученнаго пюре приготовляѳтся мороженое. Изъ ананаса можно 
дѣлать другимъ способомъ: ананасъ очистить и залить кожу 
сиропомъ, дать постоять сутки, а самый ананасъ нарѣзать круж-
ками и такжѳ залить сиропомъ, и дать постоять сутки. Изъ это-
го настояннаго сиропа дѣлается мороженое. Ананасъ можно нѣ-
сколько разъ залить сиропомъ (до 6 разъ), наконецъ, нарѣзан-
ные кружки или цѳдру съ нѳго истолочь и протереть на сито 
и изъ пюрѳ дѣлать мороженое. 

Если мороженоѳ дѣлаѳте изъ настояннаго сиропа, то къ 
вышеуказанной пропорціи прибавляется распущѳнный въ водѣ 

•сахаръ, а такжѳ кислота по вкусу и вода. Дѣлать пробу и пр., 
какъ и вышѳ сказано о мороженомъ. 

60. Пунши холодные (граниты) . 

Всѣ пунши приготовляются исключительно фруктовые. 
Пропорція та же, какъ на фруктовое мороженое, слѣдовательно 
«сли вы хотитѳ приготовить «гранитъ> изъ какихъ либо ягодъ 
или фруктъ, то сначала нужно приготовить обыкновенноѳ мо-
рожѳноѳ, а затѣмъ ужѳ влить на вышесказанную пропорцію (за 
^ 56—59) стаканъ рому ямайскаго и 1 стаканъ коньяку, размѣ-
шать и подавать въ стѳклянныхъ или хрустальныхъ стаканчи-
кахъ. 1 устота пунша должна быть какъ каша, крупинками а 
потому сбивать массу надо слабѣѳ, чѣмъ для мороженаго. По 
ж е л а н ш въ пуншъ можно вливать двойную пропорцію вина. На 
парадныхъ вѳчѳрахъ или балахъ пуншъ иногда подается съ 
огнемъ; для этого надо пиленый сахаръ намочить въ 90° спиртѵ 
и на каждый стаканчикъ положить кусочекъ апѳльсина, а на 
нѳго намоченный в ъ спирту кусочѳкъ сахара, зажечь и пода-

61. П у н ш ъ глясе. 

Приготовляется также, какъ и обыкновенное мороженое. 
ыіъдоватѳльно, ѳсли вы хотитѳ приготовить какое нибудь глясе 
то такоѳ ужѳ вамъ нужно развѳсти и мороженое, и въ разве-
денное мороженое, когда оно у васъ совсѣмъ готово и процѣ-
жено, н у ж н о н а вышесказанную пропорцію морожѳнаго за № 57 
положить о бѣлковъ и выбить ихъ вѣничкомъ, вмѣстѣ съ моро-
жѳньімъ, и тогда ужѳ вѳртѣть, т. е. морозить; если будѳтѳ вѳр-
тѣть въ слаботирѣ, то тогда, когда оно замерзнетъ, нужно вы-

хорошенько лопаткою, чтобы оно было легкоѳ и пышноѳ 
Н А В Ы Ш Ѳ С К А З А Н Н У Ю пропорцію мороженаго 

5 7 ~ 5 9 ) по полстакану какихъ-либо сортовъ вина и про-
должать выбивать. Пуншъ глясе на парадныхъ обѣдахъ по-
дается пѳредъ жаркимъ, въ стеклянныхъ стаканчикахъ. 

62. М а с с е д у а н ъ . 

1) Приготовляется какое нибудь бѣлое мороженое и кла-
дется въ вазу, сверху мороженаго плотно укладываются ком-
потные фрукты, а поверхъ фруктъ обильно поливается мараски-
номъ или виномъ и подается къ столу. Масседуанъ на вазочкѣ 
по желанію подается и съ карамельной сѣткой. (0 приготовленіи 
изъ карамели сѣтки и султана сказано въ книгѣ, подъ загла-
віемъ „Кондитеръ", того-жѳ автора). 

2) Берется яблочное желѳ, рѣжѳтся и кладется на дно 
вазы, а повѳрхъ желе плотно укладываются компотные фрукты,. 
обильно поливается мараскиномъ и сиропомъ изъ ананаса; си-
ропъ при этомъ приправляется лимонною кислотой по вкусу и 
подается къ столу. По жѳланію этотъ масседуанъ покрывается 
яблочнымъ яселѳ и варится также, какъ и на компотныѳ пироги,. 
размазывается на бумагу, затѣмъ масседуанъ покрывается этимъ 
кружкомъ; бумагу нужно помочить водой и снять,—масседуанъ 
будетъ какъ-бы подъ стѳкломъ, и подается къ столу. 

Гарниръ для мороженаго (бисквитный) . 

Проп^оція: 
Муки крупчатки V2 фун. 
Сахаръ пудра или толченый . . . V2 » 
Яицъ 9 шт. 

П р и г о т о в л е н і е : 

Яйца—отдѣлить бѣлки отъ желтковъ. Желтки съсахаромъ 
взбить лопаточкой или вѣничкомъ до густоты хорошей сметаны, 
когда выбито хорошо, тогда всыпать муку и размѣшать. Затѣмъ 
чистымъ вѣничкомъ и въ чистой кастрюлѣ (чтобы не были жир-
ныѳ) взбить бѣлки въ крѣпкую пѣну и соединить съ приго-
товленной массой такъ: положивъ пѣну бѣлковъ, завертывать 
ее въ массу, приподнимая тѣсто со дна и боковъ, поворачивая 
при этомъ и посуду, но не мѣшать какъ попало, отъ этого тѣсто 
жидѣѳтъ. Когда бисквитъ тѣсто готово, его надо размазать на 
листъ застланной бѣлой бумагой толщиною 1 сантиметръ и по-
садить въ печь отпекать. Когда заколеруется и отпечется до 
готовности, тогда, вынувъ изъ печи, остудить. Затѣмъ перевер-
нуть на столѣ вверхъ бумагой и, снявъ бумагу, разрѣзать бис-
квитъ на двѣ части, и одну изъ нихъ намазать какимъ либо 
вареньемъ, а другой половиной накрыть и прижать плотно, за-
тѣмъ нарѣзать четырехъугольниками мелкими, посыпать чрезъ 
сито сахарной пудрой и укладывать на блюдо вокругъ моро-
женаго и подавать. 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://kulinarniylaretz.w.pw/
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Гарниръ « Ж е н у а а ъ » . 

Тожѳ самоѳ, что и вышѳ сказано „бисквитный", только-что въ 
тѣсто на вышѳсказанную пропорцію влить у« Фун. распущеннаго 
•столоваго масла. Вливать въ то врѳмя, когда положѳны въ тѣсто 
•оѣлки и хорошо вымѣшано, тогда вливать потихоньку одной 
рукой масло, не горячее (тѳплоѳ), а другой вымѣшивать, когда 
тѣсто готово, такжѳ выложить на бумагу, размазавъ ровно четы-
рѳхъугольникомъ и отпѳкать, а остальное продолжать всѳ тожѳ 
•самоѳ, какъ и вышѳ сказано о гарнирѣ бисквитномъ. 

Примѣчаніе. Гарниры бисквитный и жепуазь можно отпе-
кать и въ мелкихъ формочкахъ; для этого формочки надо сма-
аывать масломъ и обсыпать ихъ крошками сухарей, мукой или 
рублѳнымъ миндалѳмъ, наполнять тѣстомъ формочки удобно изъ 
•бумажнаго корнета. 

Гарниръ песочнаго т ѣ с т а . 

Цропорція. 
Муки МЯГКОЙ 1 ф у н . 
Масло сливочное 3/І > 
Пудры сахарной у2 > 
Жѳлтковъ яичныхъ . . . . 4 шт. 
Соли чуть-чуть. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Муку просѣять настолъ, сдѣлать на срединѣ ямочку ипо-

-ложить въ неѳ сахаръ, соль, масло и желтки. Масло должно 
оыть хорошо размятое, мягкое. И все вмѣстѣ смять въ кусокъ 
тѣста. Когда готово, раскатать скалкой, нѳ толсто, на столѣ 
спрыснутомъ мукой крупчаткой и вынимать выемкой, различ-
ныхъ фасоновъ, или нарѣзать ножикомъ фасономъ чѳтырѳхъ-
угольнымъ, или палочками или косячками или трѳхъугольни-
ками, положить на чистый жѳлѣзный листъ, смазать съ вѳрху 
яйцомъ и посадить въ печь отпѳкать до хорошаго колѳра 
ігогда готовы, укладывать вокругъ морожѳнаго и подавать. 

ІІримѣчаніе. Когда гарниръ смажѳтѳ яйцомъ, сворху, поже-
ланію, можно сдѣлать украшеніѳ, ноложивъ свѳрху кусочекъ 
цуката, дыни, апельсинную корку или засахаренную вишню и 
положивъ что-либо, поставить въ печь колѳровать. 

Гарниръ горячій съ листа нѳ снимать, дать остыть, горя-
41Й ЛОМЯйТПЯ ' г чій ломается. 

К у л и ч ъ . 
Пропорція: 

Иополамъ муки мягкой и 
крупчатки . 2 фун. 

Масла столоваго I 

Яицъ 12 шт. 
Молока цѣльнаго по усмо-

рѣнію. 
Сахару Уз фун. 
Ванили у2 палочки. 
Изюму синяго V2 фун. 
Пукату дыня у 2 
Соли по вкусу. 
Дрожжей Ѵ„ фун. 
Миндалю у д „ 

П р и г о т о в л ѳ ні.е: 
Сначала поставить отару такъ: взять стаканъ подогрѣтаго 

молока и размять съ нимъ дрожжи, всыпать немного муки 
(свѳрхъ рецепта), замѣсить не особенно крѣпкое тѣсто и поставить 
въ теплоѳ мѣсто подняться. 

Затѣмъ по рѳцѳпту просѣять муку на столъ, сдѣлать ру-
кой ямочку большую, отбить въ нѳе яйца и влить по усмотрѣ-
нію теплаго молока и замѣсить, чтобы тѣсто было крѣпкое (нѳ 
жидко), и, потѳревъ его на столѣ, приподнимать и ударять объ 
столъ, однимь словомъ сдѣлать тѣсто, чтобы не приставало къ 
столу. Затѣмь положить сахаръ истолчѳный съ ванилью и соли, 
и опять растирать на столѣ, тѳпѳрь тѣсто сдѣлаѳтся отъ сахара 
послабже, и когда разотрѳтѳ и тѣсто будетъ гладкое, тогда 
положить въ него хорошо размятоѳ масло (мягкоѳ) и опару (за 
это врѳмя поднявшуюся) и хорошѳнько размѣсить руками. 

Примѣчаніе. Всѳ время это тѣсто дѣлаѳтся рукамиі 
Когда готово положить въ болыпую каменную чашку, и 

такъ оставить на ночь (тѣсто надо ставить яаканунѣ). На слѣдую-
щій день взять желѣзную форму, смазать масломъ, а если низень-
кая форма, тогда, смазавъ еемаеломъ, обложить бумагой дно (едѣ-
лать кружокъ) и бока вышѳ краѳвъ. 

Миндаль вычистить и нашинковать, изюмъ снять со стѳблей, 
дыню мелко нарѣзать, изюмъ съ дыней положигь въ тѣсто и 
размѣшать. Затѣмъ тѣсто положить въ форму и, давъ подняться, 
смазать сверху яйцомъ, посыпать шинкованнымъ миндалѳмъ и 
поставить осторожно въ пѳчь огпекать. 

Примѣчаніе. Какъ приготовить пѳчь къ отпѳканію, какъ 
слѣдить за нимъ, и какъ узнать готовность, сказано въ отдѣлѣ 
«общія правила» при подготовкѣ пѳчи и духового шкафа. 

Сливочная Па с х а . 

Пропорція: 
Густыхъ сливокъ 
Сметаны . . . . 
Пудры сахару. . 
Ванили 

1 бут. 
. . . . Ч* фун. 

Ѵз фун. 
ЧІ палочки. 
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Сливоінаго масла »/8 фун. 
Цукатъ дыни . • у4 фун. 
Соли чуть-чутв. 

І І р и г о т о в л е н і е : 
Густыя сливки вымѣшать вѣничкомъ со смѳтаной и поста-

вить въ теплоѳ мѣсто, чтобы сдѣлался творогъ, наканунѣ того 
лня, когда будѳте дѣлать пасху. Затѣмъ творогъ поаожить подъ 
прессъ, потомъ протерѳть чрезъ рѣшѳто, частое. Положить въ 
него пудру сахаръ, истолченую ваниль, мелко изрѣзанную дыню, 
соль и распущенное масло, все хорошенько вымѣшать, положить 
въ пасочницу, обложенную мокрой кисеей, наложить сверху 
дощечку, положить на нее что-либо тяжелоѳ и выставить на 
ледъ или въ холодноѳ мѣсто. 

ІІримѣчаніе. Какъ приготавливать разныя пряности для ку-
личей, пасохъ, бабъ и прочеѳ сказано въ отдѣлѣ «общія пра-
вила». г 

Сливочная простокваша . 

Пропорція: 
Густыхъ или ординарныхъ 

сливокъ 1 бут. 
Сметаны і/4 фун. 
Корицы пудры 1 чайная ложка. 
Сахарной пудры у8 фун. 
Сладкихъ сухарей или ва-

фель 10 шт. 

П р и г о т о в л е н і е: 
Сметану положить въ салатникъ, вливать въ нѳе понемногу 

сливокъ и размѣшивать лопаточкой; когда сливки всѣ влиты и 
размѣшаны, тогда поставить салатникъ въ теплоѳ мѣсто, чтобы 
сдѣлалась простакваша. (Если подача вѳчеромъ, тогда надо про-
стоквашу ставить утромъ, а ѳсли подача утромъ, тогда ставить 
наканунѣ того дня). Когда простокваша готова, ее надо поста-
вить на ледъ остудить, а затѣмъ такъ и подавать въ салатникѣ. 
Корицу перемѣшать съ сахаромъ и подавать отдѣльно въ ва-
зочкѣ. 

Вафли или сухари подавать на тарѳлочкѣ. 

Г р у ш и на к ра сномъ винѣ . 

Пропорція: 
Ванили і/4 палочки. 
Грушъ ]0 шт. 
Краснаго вина Ѵ2 ^ут. 
Сахару і/4 фун. 

П р и г о т о в л ѳ н і ѳ : 
Груши вычистить и отварить до мягкости въ водѣ. Затѣмъ 

красное вино вскипятить съ сахаромъ и ванилью. Груши, вы-
нувъ изъ воды, переложить ихъ въ другую посуду, залить го-
рячимъ виномъ, дать прокипятить и, поставивъ на ледъ, осту-
дить, подавать къ столу въ вазочкѣ и вмѣстѣ съ виномъ. 

Нримѣчаніе. Груши брать тѣ сорта, которые не развали-
ваются во время варки. Эти груши подаются къ столу такжѳ 
и въ горячемъ видѣ, то есть прямо съ плиты, не остужая, д л я 
любителей можно прибавлять въ вино палочку корицы. 

Яблоки конвиль въ бѣломъ винѣ . 

Пр.опорція: 
ЯбЛОКОВЪ 10 ш т . 
Бѣлаго вина % бут. 
Сахару і/4 фун. 
Ванили і/4 палочки. 

Правило приготовлѳнія всѳ то жѳ самоѳ, какъ и вышѳ ска-
зано о приготовленіи грушъ въ красномъ винѣ. 

Примѣчаніе. Кромѣ яблоковъ конвиль, можно брать и дру-
гіѳсорта, изъ которыхъ нѳ разваливаются при варкѣ, напримѣръ: 
конвиль, золотоѳ сѣмячко, размаринъ, крымское, ранетъ и другіе. 

Яблоки въ винѣ такжѳ можно подавать «горячими и хо-
лодными». 

Номпотъ изъ апельсиновъ . 

Корку съ апельсина снять острымъ ножемъ, сначала срѣ-
зать сверху и снизу кружечкомъ, а потомъ и съ боковъ, и сни-
мать ножемъ кожу чисто, чтобы очищенный апельсинъ былъ 
чистая мякоть. Затѣмъ разрѣзать его на кружки, частей на 5 
или на 6, вынуть сѣмячко и уложить въ салатникъ, покрасивѣе 
въ кружокъ. Съ корокъ-жѳ снять цедру, то есть оранжевый 
цвѣтъ, и мелко нашинковать. Затѣмъ взять сахару на каждые 
5 апельсиновъ 1 фунтъ, влить немного воды, прокипятить, поло-
жить цедру и остудить, а потомъ залить апельсины въ салат-
иикѣ и подавагь къ столу. 

Примѣчанге. Сиропъ для этого компота должѳнъ быть 
густой, слѣдить, чтобы не перелить излишекъ воды. 

Еомпотъ изъ м а н д а р и н о в ъ приготовляѳтся тѣмъ-же 
правиломъ, какъ и изъ апельсиновъ. 
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ОТДѢЛЪ XIX. 

Рорячі^ сладція блюда. 
Яблоки дертуа. 

Раскатать мятую слойку изъ разныхъ обрѣзковъ, толщи-
ною въ 8/4 сантиметра и нарѣзать чѳтырехъ-угольныя или на 
выѳмку круглыя пластинки тѣста, затѣмъ вычистить яблоко и 
вынуть ножикомъ или трубочкой сердцевину, полояшть на тѣсто, 
всыпать въ сѳрѳдину яблока сахаръ и въ это тѣсто завернуть 
его совсѣмъ, покатать на рукѣ , чтобы былъ круглый, и швами, 
т. е. защипкой, положить на листъ. Перѳдъ тѣмъ, какъ класть 
на листъ, слѣдуѳтъ смазать его яйцомъ и пѳрѳвалять вѳрхъ до 
половины въ сахарѣ . Выпѳкать до готовности, т. ѳ. хорошѳнько 
заколлѳровать,—и подавать. 

Мельфей (пирожное). 

Мятую слойку раскатать тонко, какъ бумага, во весь листъ, 
проткнуть вилкой, чтобы она нѳ пузырилась, и сильно закол-
лѳровать въ печкѣ . Когда готово, нарѣзать полосками (3 или 
4 полоски), обильно смазать заварнымъ крѳмомъ всѣ полоски и 
сложить вмѣстѣ; оставшіяся крошки и обрѣзки изрубить и по-
сыпать свѳрху, затѣмъ нарѣзать порціонно, посыпать черѳзъ 
сито пудрой и подавать. 

Даріоли (изъ слойки). 

Взять мятые обрѣзки слойки, тонко раскатать, вынуть 
выѳмкой, вложить въ формочку-тарталѳтку, смазанную мас-
ломъ, нѳмного обровнять, т. ѳ. прижать пальцѳмъ, чтобы слойка 
лѳжала, затѣмъ въ каждую тарталѳтку влить крѳмъ-даріоль и 
поставить въ горячую печь, хорошенько заколлѳровать, вынуть 
изъ формочѳкъ и подавать. 

Нремъ даріоль 
Пропорція: 

Сливокъ ординарныхъ . 
Сахару 
Ванили 
Яицъ 
Соли—по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Сахаръ истолочь съ ванилью, прооѣять и высыпать въ чашку, 

положить щѳпотку соли, отбить цѣльныя яйца и хорошенько 

т/2 бут. 
/• фун. 
V4 палоч. 
3 шт. 

вымѣшать лопаткой, чтобы яйца хорошо разбились, затѣмъ 
понемногу вливать сливки и размѣшивать; когда всѳ это будетъ 
размѣшано, налить полныя вышесказанныя формочки и поста-
вить въ печь. 

Трубочни со сбитыми сливнами (слоеныя). 

Обрѣзки мятой или цѣльной слойки тонко раскатать, на-
рѣзать ленточками и навѳртѣть ихъ на палочку, выструганную 
толщиною какъ 2 копѣйки и заострен-
ную съ одного конца, или сдѣлать изъ 
бумаги маленькій корнетикъ (см. рис. 
47), и когда будѳтъ обверчено, смазать 
яйцомъ, посыпать сахаромъ и посадить 
въ пѳчь, чтобы хоропіо заколлеровалось. 
Когда готовы, вынуть палочку или бу-
мажный корнетикъ, и въ это отверстіѳ 
положить сбитыхъ сливокъ, смѣшан-
ныхъ съ сахаромъ, толченымъ съ ва-
нилью,—и подавать (см. рис. 48). 

Пуддингъ Дипломатъ 

Пропорція: 
Сливокъ 
Яицъ 
Ванили 
Сахару 
Муки 
Сливочнаго масла . . . . 
Бисквиту д л я обложенія формы. 
Малиноваго сиропа. 

П р и г о т о в л е н і ѳ : 
Гладкую шарлотную форму обмазать густо сливочнымъ 

масломъ, затѣмъ бисквитъ нарѣзать палочками, обложить бока 
формы, и ѳщѳ нарѣзать косячками и выложить дно. Потомъ по-
ставить вскипятить сливки. отбить яйца въ кастрюлю, всыпать 
сахаръ, положить муку и ваниль и хорошенько вымѣшать, когда 
сливк І закипятъ, то постѳпенно вливать ихъ въ эту массу и 
быстро размѣшивать; когда будѳтъ всѳ влито и размѣшано, то 
нужно хорошо прокипятить, размѣшивая лопаткою, чтобы масса 
нѳ загустѣла и, выложивъ еѳ въ форму, обложѳнную бисквитомъ, 
поставить въ пѳчь, чтобы заколлѳровались бока формы. Когда 
заколлѳруѳтся вся форма, то провести ноягѳмъ по краямъ ѳя, 
выложить на блюдо и подавать. Къ этому пуддингу подаѳтся 
въ соусникѣ горячій малиновый сиропъ. 

Рис: 47. Рис. 

Ѵ2 бут. 
3 шт. 

палоч. 
V4 Фун. 
1 стол. лож. 
Ѵя Ф.ун. 
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V» 
бут. 

• У« палоч. 
. 1 баноч. 
• 49 фун. 

• V* 
• 7* » 

Гурьевская наша горячая. 

Пропордія: 
Сливокъ 
Молока 
Ванили 
Масседуанъ изъ фруктъ 
Грецкихъ орѣховъ .' . . 
Манной крупы . . . . 
Сахару 
Сливочнаго масла . . . 
Соли щепотку. 

П р и г о т о в л е н і е : ' 
Молоко вскипятить съ ванилью, всыпать въ него манную 

крупу и продолжать варить, размѣшивая лопаткою, пока каша 
не загустѣетъ, тогда положить въ нее сливочное масло, сахаръ 
у 8 фунта (половину) и щепотку соли, затѣмъ вскипятить сливки 
и сдѣлать изъ нихъ пѣнки, т. е. налить сливки въ широкій со-
тейникъ и поставить въ духовой горячій шкафъ; когда сверху 
сливокъ образуется пѣнка, то снять ее лоягкой и положить на 
тарелку, вновь поставить сотейникъ въ шкафъ, и когда обра-
зуется пѣнка, опять также снять и т. д., пока все количество 
сливокъ не превратится въ пѣнки. Затѣмъ очистить грецкіе 
орѣхи, распустить сахаръ, т. е. всыпать остальной сахаръ въ 
кастрюлю, выжать немного лимоннаго соку и поставить на 
плиту, размѣшивая лопаткою, и когда сахаръ распустится, всы-
пать въ него орѣхи, перемѣшать на горячей плитѣ и, выложивъ 
на тарелку, смазанную масломъ, разобрать орѣхи по штучкѣ . 
Затѣмъ въ чашку или судокъ мельхіоровый, серебряный или 
фарфоровый налоягить р я д ъ капш, рядъ пѣнокъ, р я д ъ фруктъ 
и орѣховъ, и т. д.. до конца (послѣдній р я д ъ долженъ быть 
каша), затѣмъ посыпать сахарною пудрой и поставить въ самую 
горячую печь коллеровать, и когда сверху каша зарумянится, 
то убрать еѳ фруктами и подавать. 

Гурьевская каша холодная. 

Тоже самое, что и горячая (см. выше), только въ манную 
кашу, когда она остынетъ, прибавляется V* бут. густыхъ взби-
тыхъ сливокъ и когда размѣшаѳте, то уложить въ шарлотную 
форму, на дно ѳя положить кружокъ бумаги и по бокамъ также 
бумагу. Затѣмъ положить первый рядъ фруктъ, второй—каши, 
третій—орѣхи и пѣнки, затѣмъ опять каши, фрукты и л . д., 
пока форма будѳтъ полная, тогда закрыть ее крышкой, замазать 
крыіпку масломъ и заправить въ ледъ съ солью, какъ морожѳ-
ное. Когда подавать, то, выпувъ форму изо льда, обмыть ее 

теплой водою, выложить изъ формы, поставить на блюдо, снять 
бумагу съ боковъ и сверху,—и подавать. 

Гранъ-Верси . 

Пропорція для крема: 
Сливокъ густыхъ 
Сахару 
Яицъ 
Ванили 
Соли щѳпотку. 

Пропорція для карамѳли: 
Сахару 
Лимона 

П р и г о т о в л ѳ н і ѳ крѳма: 
Сахаръ всыпать въ посуду, туда-жѳ отбить яйца, положить 

немного соли и ваниль и все хорошенько вымѣшать лопаткою, 
влить сливки и хорошенько размѣшать. Затѣмъ всыпать сахаръ,' 
отжать въ него нѳмного соку и распустить на горячей плитѣ , 
размѣшивая лопаткою. Когда сахаръ распустится, то немедленно 
вылить его въ приготовленную форму, причѳмъ форму повора-
чивать, чтобы стѣнки ея были ровнѣе залиты сахаромъ. Йъ за-
литую сахаромъ форму влить заранѣе приготовлѳнный крѳмъ, 
ещѳ разъ хорошѳнько размѣшавъ, и поставить въ сотейникъ съ 
водою, т. е., чтобы кругомъ формы была вода, и поставить въ 
горячій духовой шкафъ. Когда крѳмъ затвѳрдѣѳтъ, то это озна-
чаетъ готовность, тогда выложить на блюдо и подавать. Кара-
мель, т. ѳ. сахаръ, которымъ была залита форма, подается на 
блюдѣ вмѣстѣ съ крѳмомъ; карамѳль прѳвратится въ соусъ. 
Этотъ крѳмъ разливаѳтся въ болыпія или малѳнькія формочки, 
или-жѳ клѳманки, т, ѳ. въ фарфоровыя или мельхіоровыя ча-
шечки, которыя, пѳредъ самой подачѳй къ столу, ставятся въ 
сотейникъ съ кипяткомъ въ духовой шкафъ, и когда кремъ за-
твердѣѳтъ, вынуть изъ печки и подавать. 

Нремъ фритъ. 

Пропорція на кремъ: 
Сливокъ густыхъ . . . . у 2 бут. 
Яицъ з шт. 
Сахару І/І фуН . 
Муки • . . . . 2 ст. лож. 
Ванили * . . палоч. 
Фритюръ для жарѳнья. • 
Крошекъ сухарныхъ. 
Муки Ѵзфун. 

- Яицъ і шт. 

7о буТ. 
Ч* ФУН-
3 ИЛИ 4 ШТ. 

палоч. 

1 фун. 
1 ШТ. 
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П р и г о т о в л е н і е : 
Сливки поставить вскипятить, ваниль истолочь Съ саха-

ромъ и всыпать въ кастрюлю; всыпать также муку и яйца, и 
все это хорошенько вымѣшать лопаткою и когда сливки заки-
пятъ, то постепенно вылить ихъ въ эту массу, быстро вымѣши-
вая лопаткою, чтобы яйца не свернулись; когда будетъ все вы-
мѣшано; то нужно хорошенько прокипятить, чтобы масса за-
густѣла. Затѣмъ массу остудить, и прибавить еще, т. е. свѳрхъ 
того что сказано въ рѳцѳптѣ, 1 яйцо и V, Ф- муки, смѣшать и 
раскатать на крошкахъ, ^приготовлѳнныхъ изъ сахарныхъ суха-
рей; сначала раскатать въ видѣ колбасы и нарѣзать неболыпими 
кусками, изъ которыхъ скатать шарики, а потомъ прижать и 
уровнять ножѳмъ, чтобы вышла ровная круглая лепешечка, 
какъ битокъ. Жарить въ фритюрѣ. Когда заколлеруются—вы-
нуть, посыпать сахарной пудрой и подавать къстолу горячими. 

Армериттеръ. 
Пропорція: 

Молока или сливокъ . . . х/2
 бУт* 

Яицъ 2 шт. 
Сахару V» Фун. 
Ванили V8 палоч. 
Булку французскую въ . 5 коп. 
Соли по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Отбить яйца въ сотейникъ или чашку, всыпать туда-жѳ 

сахаръ, истолченный съ ванилью, соли щепотку и всѳ это хо-
рошенько выбить, а затѣмъ смѣшать со сливками или молокомъ. 
ІІотомъ взять булку, срѣзать кругомъ корки и нарѣзать попе-
рѳкъ, въ палѳцъ толщины, намочить хорошѳнько въ пригото-
вленной массѣ и поджарить на маслѣ, т. ѳ. заколлѳровать съ 
обѣихъ сторонъ, посыпать сахаромъ и подавать. 

Горячее мороженое. 

Приготовляется форма морожѳнаго, крѣпко заморожѳнаго 
и ставится непремѣнно на металлическоѳ блюдо, а свѳрху обма-
зывается мерѳнгой или безе, посыпается пудрою и, пѳрѳдъ самой 
подачей, ставится въ самый раскаленный духовой шкафъ, чтобы 
какъ можно быстрѣе блюдо заколлѳровалось,—и подается к ъ 
столу. 

Яблочное суфле или воздушный пирогъ. 

Пророрція: * 
Яблочнаго пюре . . . . х/2 ФУН-
Сахару У2 > 
Бѣлковъ 6 шт. 
Ванили V4 палоч. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Яблоки испечь, протереть на сито, и свѣшать Ѵ2 фун. 

этого пюре, всыпать сахаръ в ъ кастрюлю и проварить хоро-
шенько вмѣстѣ съ яблочнымъ пюре. Затѣмъ ввбить крѣпко бѣлки, 
въ которыѳ одинъ долженъ вливать, плстепѳнно, провареные 
яблоки, другой—быстро размѣшивать вѣничкомъ. Потомъ уло-
жить на блюдо горкой, а сверху убрать изъ корнета, посыпать 
пудрой и поставить въ печь коллеровать. Жаръ долженъ быть 
легкій, чтобы коллеровалось постепенно; когда заколлѳруѳтся— 
подавать къ столу. 

Профитроль. 

Приготовляется тѣсто петишу (см. отдѣлъ пирожнаго въ 
книгѣ <Кондитеръ») и высаживается на листъ, смазанный мас-
ломъ, маленькими бушетками, а затѣмъ выпекается и фарши-
руѳтся кремомъ. (Какъ дѣлаѳтся вареный кремъ— см. отдѣлъ 
пироговъ въ книгѣ „Кондитеръ"). Затѣмъ приготовляѳтся си-
ропъ или соусъ: Ѵз ФУН- сахару развести V4 стаканомъ воды, 
положить V4 палочки ванили и прокипятить въ горячій сиропъ 
V4 фун. шоколаду, натѳртаго на тарелку, и размѣшивать до 
тѣхъ поръ, пока шоколадъ весь распустится. Вуше обливаются 
этимъ горячимъ шоколацнымъ сиропомъ и подаются къ столу. 

Пропорція для петишу: 
Муки 1/„ фун, 
Воды бут. 
Масла столоваго . . . . V4 фун. 
Яицъ 8 шт., мелкихъ, или крупныхъ—7 шт. 

Пропорція для крема: 
Сливокъ Уо бут. 
Ванили у , палоч. 
Яицъ з шт. 
Сахару і/4 фун. 
Муки і стол. лож. 

Пропорція для еиропа или соуса: 
т

С а х аРУ 7з ФУН-
Шоколаду 1/4 „ 
Ванили 1/4 палоч. 
Поды і/4 стакана. 

Вафли обынновенныя 
Пропорція: 

Яицъ 
Масла сливочнаго 
Муки 
Сливокъ густыхъ. 

3 штуки. 
Ѵв Фун-
V4 Фун-
У2 бут. 
2 чайн. лож. 

Соли—по вкусу. 
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П р и г о т о в л ѳ н і ѳ : 
Масло разогрѣть и хорошѳнько вымѣшать до бѣла, затѣмъ 

постѳнѳнно положить жѳлтки, хорошѳнько вымѣшивая, всыпать 
сахаръ, положить соль по вкусу и опять хорошѳнько вымѣшать, 
затѣмъ взбить на льду крѣпко сливки и положить ихъ въ вы-
битоѳ масло, всыпать муку и вымѣшать, потомъ сбить крѣпко 
бѣлки, соѳдинить съ массой, и начать выпѳкать. Нѳ слѣдуѳтъ 
слишкомъ долго вымѣшивать, такъ какъ отъ этого тѣсто дѣ-
лаѳтся жидкимъ. Во время пѳчѳнія тѣсто дѳржать на пьду. Тѣ-
сто брать ложкой и наливать его въ спеціальную для вафель 
форму, которую слѣдуетъ сначала накалить и смазать масломъ. 
Выпекать лучше на горячихъ угольяхъ. Вафли подаются или 
со сбитыми сливками, или съ вареньемъ. 

Найманъ (холодное блюдо). 
Пропорщя: 

Сливокь кофейныхъ . . • . У2 бут. 
Сливокъ густыхъ у і бут. 
Сахару і/4 фуН . 
Ванили х/4 палоч. 
Вафѳль готовыхъ ю шт. 

П р и г о т о в л е н і ѳ І-ѳ: 
Сахаръ и ваниль положить въ кофѳйныя сливки и варить 

до густоты хорошѳй сметаны, всѳ время размѣшивая лопаткою, 
чтобы сливки не пригорѣли. Готовность можно узнать такъ: 
взявъ изъ кастрюли лопаткою кипящей массы, положить въ ста-
канъ холодной воды, и ѳсли масса будѳтъ густотою какъ хоро-
шая крѣпкая смѳтана, то это значитъ готово, тогда слѣдуетъ 
снять съ плиты и сейчасъ жѳ вымѣшивать, пока масса нѳ загу-
стѣѳтъ, т. ѳ. прѳвратится въ помадку, тогда нужно взбить хоро-
шѳнько густыя сливки и соѳдинить съ помадкой, этимъ кремомъ 
склѳить каждыя двѣ вафли и положить въ форму р я д ъ крему 
и рядъ вафель и т. д., до конца формы, въ пѳремѣшку, потомъ 
заправить въ ледъ съ солью за 1 часъ до подачи. 

П р и г о т о в л ѳ н і ѳ ІІ-ѳ, иначѳ: вафли наложить на блюдо, 
хорошѳнько промазавъ ихъ вышеприготовленнымъ кремомъ, т. е. 
склеить и сверху такжѳ покрыть крѳмомъ и ошприцѳвать сби-
тыми густыми сливками, смѣшанными съ толченымъ сахаромъ 
съ ванилью, и убрать масседуаномъ изъ фруктъ и тогда пода-
вать къ столу. Сливокъ густыхъ д л я шприцовки взять отдѣльно 
отъ рецѳпта 7* бут. 

Шарлоттъ яблочный. 
Пропорція: 

Польскую булку въ 6 коп. 
Яицъ • . 2 шт. 
Молока і/а бут. 

Сахару 5/І фун. 
Масла столоваго 3/в -

П р и г о т о в л е н і е : 
Форму густо смазать масломъ, съ булки снять корку и 

тонко нарѣзать гренки, затѣмъ всыпать сахару '/* фун., отбить 
яйца и хорошѳнько вымѣшать, постѳпѳнно влить молоко, размѣ-
шать и намочить грѳнки въ этомъ молокѣ, обложить ими бока и 
дно формы (см. рис. 49), затѣмъ очистить яблоки, вырѣзать серд-

Рис. 49. 

цевину, нарѣзать кусочками и слегка поджарить на сливочномъ 
маслѣ; потомъ, оставшуюся булку (мякишъ) нарѣзать четырехъ-
угольными кусочками и заколлеровать на сливочномъ маслѣ, въ 
яблоки всыпать сахаръ и положить грѳнки, перемѣшать, поло-
жить въ приготовлѳнную форму, накрыть свѳрху корками булки 
и поставить въ пѳчь, чтобы форма кругомъ заколлеровалась; 
когда готово, обвѳсти кругомъ ножѳмъ и выложить на блюдо, 
полить свѳрху горячимъ варѳньемъ или сиропомъ и подавать 
къ столу. 

Пешъ Берталю. 
Пропорція: 

Миндальнаго пирожнаго . . 2 шт. 
Массѳдуану (смѣсь). . . . 1 ф. бан. 
Сливокъ 1 бут. 
Сахару Ѵа ФУН-
Ванили V4 палоч. 
Яицъ 6 шт. 
Сливочнаго масла . . . . V4 Фун-
Муки I1/» стол. лож. 

Н р и г о т о в л е н і ѳ : 
Сливки вскипятить, отбить въ кастрюлѣ яйца, всыпать са-

харъ, истолчѳнный съ ванилью, и хорошѳнько вымѣшать; масло 
смять съ мукою и положить въ сахаръ съ яйцомъ; когда сливки 
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закинятъ, то ихъ ностепенно соединить съ приготовленною мас-
сою и хорошенько проварить, пока масса нѳ загустѣетъ, т. е. 
густота будетъ какъ кашица. ІІотомъ взять металлическую чашку 
и въ нее наложить рядъ этого крема и посыпать миндальнымъ 
печеньемъ или пирожнымъ, мелко нарубленнымъ, рядъ перси-
ковъ или какихъ либо другихъ фруктъ консервъ и т. д.; послѣд-
ній р я д ъ цолженъ быть кремъ, сверху посыпать пудрой и поста-
вить въ печь коллеровать. Къ столу подавать горячими. 

Маронъ глясе. 

Пропорція: 
Свѣже-засахарен. каштановъ • . . Ѵг ФУН-
Ванили . і/4 палоч. 
Масла сливочнаго і/8 фун. 
Густыхъ сливокъ 1/4 бут. 
Пудры сахарной 2 чайн. лож. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Взять мягкіе засахаренные каштаны, не особенно сухіе, 

истолочь ихъ въ ступкѣ и протереть черезъ сито, затѣмъ смять 
масло и слегка отогрѣть, чтобы оно 
было мягче; потомъ положить въ 
масло и пюре, хорошенько вымѣ-
шать, прибавивъ немного ванили 
толченой съ сахаромъ. Половину 
приготовлѳнной массы положить на 
середину блюда, а остальнымъ— 
убрать (выпустить изъ корнѳта) 
разными рисунками. Потомъ взбить 
густыя сливки, смѣшать съ сахар-
ной пудрой и ванилью (толченой), 
откинуть на красное сито и дать 
постоять Ѵа часа, чтобы сливки 

слѳгка окрѣпли. Половину взбитыхъ сливокъ нужно уложить на 
блюдо, вокругъ пюре, а остальныя выпустить изъ корнета ри-
сункомъ и подавать къ столу. 

Яблони подъ бешемелью. 
Пропорція: 

Сливокъ і/4 бут. 
Яицъ 1 ш т . 
Антоновск. яблокъ спѣлыхъ. 6 шт. 
Сахару для крема . . . • . !/8 фун. 
Муки 3 чайн. лож. 
Бѣлковъ 3 хпт. 
В а н и л и - немного. 
Сахару для пос-ыпки яблокъ. 

Рис. 60. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Сливки вскипятить, яйцо отбить въ кастрюлю, положить. 

муку, сахаръ, ваниль и хорошенько вымѣшать, влить кипяче-
ныя сливки и поставить хорошенько проварить, чтобы масса 
загустѣла; тогда поставить еѳ остудить, затѣмь взбить крѣпко 
бѣлки и соединить съ этой массой, стараясь долго не мѣшать,. 
иначе масса можѳтъ сдѣлаться жидковатою. Когда хорошо раз-
мѣшаѳте—тогда бешемѳль у васъ ужѳ готова. 

Яблоки очистить и жестяной трубкой вынуть сердцѳвину, 
иоставить ихъ на листъ, смазанный масломъ, насыпать въ 
середину яблока, гдѣ была сердцевина, сахарный пѳсокъ, и от-
пѳчь, но чтобы были еще сыроватыми, и тогда уложить и х ъ 
на блюдо, смазать сверху бешемелыо, а потомъ желтками, и 
коллеровать въ шкафу въ легкомъ жару. Когда готово—по-
сыпать сахарной пудрой и подавать. 

Пуддингъ изъ риса с ъ соу сомъ . 

Пропорція; 
Рису V* фун-
Молока 3/4 бУт-
Масла столоваго V4 ФУН-
Сливокъ V4 бУт-
Изюму V4 ФУН-
Ванили. 
Сахару 3/в ФУН-
Соли—по вкусу. 
Яицъ 1 шт. 

Пропорція на соусъ: 
Клюквы Ѵз ФУН-
Картофѳльной муки 1 стол. лож. 

• Воды 3 Л б у т . 
Сахару V4 ФУН-

П р и г о т о в л ѳ н і е п у д д и н г а : 
Молоко вскипятить съ ванилью, всыпать рисъ и сварить 

до готовности, тогда въ готовую кашу влить сливки, размѣ-
шать, отбить яйца, также размѣшать, положить соли по вкусу, 
всыпать сахаръ, распущенное масло, изюмъ, и вновь хорошенько 
размѣшать, вылить въ гладкую форму, густо смазанную ма-
сломъ и засыпанную сухарными крошками, и поставить въ 
горячую печь, чтобы сверху образовалась заколлерованная 
корочка, и тогда обвести форму ножемъ и выложить на блюдо. 

П р и г о т о в л ѳ н і е с о у с а : 
Клюкву истолочь, положить въ кастрюлю, влить воды х/а оут., 

вскипятить и процѣдить; затѣмъ положить ваниль и сахар-
ный пѳсокъ и опять вскипятить, потомъ взять остальную 
1/4 бут. воды и смѣшать съ картофельной мукой, влить в ъ 
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випящую массу, быстро размѣшивая лопаткою, прокипятить, 
и подавать отдѣльно къ пуддингу. 

Пуддингъ абрикосовый. 

Пропорц і я : 
С а х а р у »/, ф у я . 
Яицъ 5 шт. 
Абрикосоваго пюрѳ. . . . у8 фун. 
Сливочнаго масла , . . . у , фун. 
Муки картофѳльной . . . 1 стол. лож. 

> пшеничной 1 > » 
Коньку 1 рюмку. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Сахаръ всыпать въ кастрюлю, отбить туда цѣльныя яйца 

и сбивать на горячей плитѣ; когда масса будетъ теплая, то 
снять съ плиты, продолжая взбивать до тѣхъ поръ, пока 
масса будетъ густотою какъ хорошая сметана и не увеличится 
втрое, тогда положить коньявъ и масло, наломанноѳ кусочками, 
и пюрѳ размѣшать, положить муку, вновь размѣшать, под-
красить карминомъ и выложить въ форму, густо смазанную 
масломъ. Массы наложить только половину формы. Форму, 
накрывъ бумагой, поставить въ кипятокъ, и когда чуть за-
кипитъ съ краевъ, содвинуть на край плиты, чтобы прохо-
дила паромъ, и, когда масса въ формѣ затвердѣетъ и отъ 
краевъ будетъ немного отставать, выложить и подавать съ 
•соусомъ сабаіонъ. 

Нремъ баваруазъ. 

Пропорц і я : 
Сливочнаго масла у< фун. 
Молока ч2 бут 

Ѵ іфун. 
Жѳлатину. 8 лист. 
Желтковъ. 4 шт. 
Кофейныхъ сливокъ. . , . у 3 бут. 
Цукату /4 ф у н . 
Ванили і/4 палоч. 
Густыхъ сливокъ у2 бут. 
С а ^ а р у . . з/4 ф у н . 

П р и г о т о в л ѳ н і е : 1 

Рисъ прожарить со сжівочнЫмъ маслом*, номѣшивая ло-
паткою, молоко вскипятить; когда рисъ оільно прожарится, то 
смѣшать ѳго съ молокомъ и постави^ варить до полной го-
товности, а затѣмъ остудить. Сливки* вскипятвдь, сахаръ раз-

мѣшать съ жѳлтками и ванилью, и соединивъ съ кипячеными 
сливками, проварить, но не кипятить, помѣшивая лопаткою, 
чтобы масса была чуть густа, иначе могутъ свернуться яйца, 
и масса, т. е. лизонъ, буцетъ крупкою. Когда масса загустѣетъ, 
то въ нее положить желатинъ, размѣшать, и этотъ лизонъ 
смѣшать тогда съ рисомъ, положить туда-жѳ нарѣзанный 
цукатъ, остудить, помѣшивая лопаткою, потомъ взбить хоро-
шѳнько густыя сливки, соединить вмѣстѣ, выложить въ форму 
и поставить на холодъ. Передъ отпускомъ форму окунуть в ъ 
теплую воду, вытереть, накрыть блюдомъ, перѳвернуть, кремъ. 
выйдетъ,—и подавать. 

Н а р а в а й. 

Пропорція. 
Муки • */І Фун. 
Масла столоваго Ѵг фун. 
Яицъ 0 шт. 
Сахару Ѵв Фун-
Дрожжей Ѵв Фун. 
Молока Уа стак. 
Варенья, какого угодно 1 фун. 
Соли—по вкусу. 

П р и г о т о в л ѳ н і е : 

Въ теплое молоко положить дрожжи и хорошенько размѣ-
шать, затѣмъ всыпать муки и замѣсить не крѣпкое тѣсто, дать 
подняться, потомъ выложить яйца, размѣшать, всыпать осталь-
ную муку и хорошенько выбить тѣсто лопаткою, и опять дать 
подняться; тогда положить сахаръ, соль и распущѳнноѳ масло, 
размѣшать и вылить въ форму, густо смазанную масломъ и за-
сыпанную сухарными крошками. Тѣста наложить х\2 формы, дать 
постоять въ тепломъ мѣстѣ, чтобы тѣсто немного поднялось, а 
затѣмъ поставить въ печь. Когда заколлеруется, вынуть изъ 
формы на блюдо и подавать съ какимъ либо вареньемъ. 

Примѣчаніе: Формы для этого тѣста должны быть неболь-
шія, низенькія, и съ трубкой по серединѣ. 

Д р а ч е н а. 

Пропорція: 
Муки Ѵз Фун-
Масла столоваго . . . V4 » 
Яицъ 8 шт. 
С а х а р у Ѵв Фун . 
Молока ' . */4 бут. 
Соли—по вкусу. 
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І І р и г о т о в л ѳ н і ѳ : 
Бѣлки отдѣлить отъ жѳлтковъ, молоко вскипятить съ ма-

™ ? ' Ѵ 0 Ы І І а т ь м у к у и х°Р°ш«нько прожарить, чтобы образова-
лооь тѣсто кускомъ, и сильно горячѳѳ; тогда постѳпѳнно класть 

° * 5 0 М у
л

Ж ѳ л т к у 0 хорршвньЕО размѣшивать, положить сахаръ 
о« * ' I к Р ѣ п к о б ѣ л к и 0 ' положивъ въ тѣсто, размѣшать-
?ѵТЛпЪ^Т

яа
С

я
Т

п°о.В?Л0ЖИТЬ В Ъ г л а д к у ю Ф°РМУ и л и в ъ сотѳйникъ густо смазанный масломъ, и поставить пѳчь; жаръ должѳнъ быть 
1 ° ; ° ™ сильный. Когда тѣсто будѳтъ твѳрдоѳ и корочка Х 0 -
рошо заколлѳруѳтся со всѣхъ сторонъ, выложить на блюдо, по-
сыпать пудрой и подавать. д ' 110 

п г т Л р " м ѣ ч а н і е : Т ѣ с т о в ъ Форму нѳ слѣдуѳтъ накладывать 
•очѳнь толсто: толщиною нѳ болѣѳ 3 сантиметровъ или 1 вѳршка. 

Снѣгъ и с о у с ь сабаіонъ. 

Пропорція снѣга: 
Бѣлковъ 5 шт 
С а х а Р У У8 фун. 
иливокъ или молока . . . */* бут. 

П р и г о т о в л ѳ н і е : 

Бѣлки взбить крѣпко, положить сахаръ и осторожно сиѣ-
шать; затѣмъ въ кипящее молоко опускать столовой ложкой 
комочками бѣлки, и сѳйчасъ-жѳ, какъ только бѣлки сварятся 
вынимать ихъ шумовкою на блюдо, давъ постоять нѳмного врѳ-
мѳни; когда на блюдѣ образуется молоко, то его слить, бѣлки 
оолить соусомъ сабаіонъ и подавать. 

П р и г о т о в л ѳ н і ѳ с а б а і о н а : 
Пропорція; 

Жѳлтковъ 3 шт. 
Яицъ 2 шт. 
Мадеры і/2 стак. 

1 стол.лож. 
Сахару з|8 ф у н -
Лимонной цедры—съ 1 лимона. 

П р и г о т о в л ѳ н і ѳ : 

Яйца и жѳлтки отбить въ кастрюлю, положить сахаръ и 
цѳдру съ лимона, снятую винтомъ, и сбивать мѳталлическимъ 
вѣничкомъ на плитѣ на лѳгкомъ жару, пока вся масса не загу-

Т ѣ 0 Т Л ^ В е Л И т а Т 0 Я В т р о ѳ ' т о г д к В Л 0 Т Ь м а д ѳ Р У с ъ в о д о ю и 
опять взбивать; когда масса опять загустѣетъ, то вынуть цедрѵ -
и сабаіонъ готовъ. 4 

Примѣшнге: Соусъ этотъ приготовляется перѳдъ самой по-
дачѳй, такъ какъ онъ окоро отстаиваѳтся, 

Бенье де помъ въ нлярѣ. 

Пропорція кляра: 
Французской муки озимовой 

мягкой Уа фун. 
Масла прованскаго. . . . 2 чайн, лож. 
Сахару V, фун. 
Масла столоваго У< » 
Воды У2 бут. 
Бѣлковъ 5 шт. 
Фритюра для жаренья. 
Соли—по вкусу. 

П р и г о т о в л ѳ н і е : 
Воду влить въ муку и хорошенько размѣшать, чтобы не 

Зыло комковъ; затѣмъ положить прованское и распущѳнное сли-
вочное масло, сахаръ, соль и хорошѳнько вымѣшать, и пѳредъ 
тѣмъ, какъ опускать въ фритюръ, взбить крѣпко бѣлки, осто-
рожно соѳдинить ихъ съ массою,—и кляръ готовъ. 

Затѣмъ вычистить яблоки и вынуть изъ нихъ сѳрдцевину, 
нарѣзать кружками и, взявъ ихъ на вилку, макать въ кляръ и 
опускать въ раскалѳнный фритюръ. Когда зарумянятся — выни-
мать шумовко.ю на бумагу, для того чтобы удалить лишній жиръ, 
посыпать пудрой и подавать. Такжѳ можно приготовлять и дру-
гіе фрукты и ягоды въ клярѣ . 

Пропорція: 
Творогу у2 фун. 
Муки у8 » 
Масла столоваго • • У8 * 
Сахару 8/в » 
Изюму синяго . . . У4 » 
Ванили У4 палоч. 
Яицъ 2 шт. 
Смѳтаны . . . . . . у* фун. 
Крошѳкъ для панировки. 
Соли—по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Творогъ протерѳть черезъ сито, положить въ нѳго яйца, 

муку, сахаръ, соль и ваниль, истолченную съ сахаромъ, изюмъ 
и хорошѳнько вымѣшать, потомъ полояшть сметану, размѣшать, 
выложить въ формочки, густо смазанныя масломъ и засыпан-
ныя крошками, поставить въ печь, чтобы заколлеровалось свер-
ху, затѣмъ вынуть изъ формочѳкъ на блюцо и подавать. На 
соусъ подаѳтся кахой либо сиропъ изъ ягодъ, или смѳтаны. 
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Бабушнина каша. 

Пропорція. 
Сливочнаго масла 
Грѳчневой крупы 
Молока цѣльнаго. 
Свѣжаго творогу 
Смѳтаны . . . . 
Сахару 
Цукату дыни . . 

1 бут. 
% Фун. 
/ 4 » 

»/« > 
V 4 » 

Грѳчневую крупу пѳребрать, чтобы нѳ было соринокъ, по-
томъ всыпать ѳе въ кастрюлю, положить у , фун. сливочнаго 
масла и хорошѳнько проясарить, чтобы крупа покраснѣла; за-
тѣмъ молоко вскипятить и влить въ эту крупу, размѣшать, по-
ставить варить въ духовой шкафъ, прибавивъ по вкусу нѳмного 
соли. Кашу держать въ шкафу до тѣхъ поръ, пока она будетъ 
мягкая и разсыпчатая. Затѣмъ протереть черезъ сито творогъ, 
влить въ него распущенное остальное масло, положить сметану' 
сахаръ, и цукатъ, нарѣзанный кусочками, хорошенько пѳрѳмѣ-
шать, соединить съ кашей, выложить въ огнѳупорный горшокъ, 
смазанный масломъ, и поставить въ печь, чтобы хорошенько 
пропеклось и сверху заколлеровалось; когда готово, обвѳрнуть 
горшокъ салфеткой, поставить на блюдо, кашу сверху помазать 
нѳмного сливочнымъ масломъ,—и подавать. 

Эту кашу молшо подавать также въ металлическихъ горш-
кахъ. 

Суфле панке. 

ІІропорція для блинчиковъ: 
Муки 1/4 фун. 
Молока цѣльнаго. . 1 бут. 
Сахару і/4 фуН . 
Масла столоваго . . */4 „ 
Ванили. . . . . . і/4 палоч. 
Яицъ 9 шт. 
Соли—по вкусу. 
Масла для помазки сковородокъ. 

Иропорція для шмано: 
Бѣлковъ 5 шт. 
Сахару і/2 фун. 

І І р и г о т о в л ѳ н і е : 
Молоко вскипятить, муку хорошенько прогрѣть съ масломъ, 

и когда молоко закипитъ, то постепенно влить его въ прогрѣ-
тое масло съ мукой и хорошенько размѣшивать, чтобы не было 
комковъ, затѣмъ всыпать сахаръ, соль по вкусу и ваниль, истол-

чѳнную (можно истолочь съ этимъ-жѳ сахаромъ) и хорошѳнько 
перемѣшать. ІІотомъ отбить желтки отъ бѣлковъ, и желтки по-
степенно положить по одному или по 2 шт. и при этомъ хоро-
шенько выбивая; сбить бѣлки крѣпко, положить ихъ въ массу 
и осторожно смѣшать. Затѣмъ нагрѣть сковородку, смазать ма-
сломъ и накладывать понѳмногу тѣсто; когда одна сторона за-
коллеруѳтся, перевернуть на другую и т. д. ІІоложить на блюдо 
и подавать со сбитыми оливками (сливки взбить, конечно, съ 
сахаромъ и ванилыо). Блинчики также подаются на блюдѣ в ъ 
пѳрѳкладку съ какимъ либо варѳньемъ, а сверху и съ боковъ 
въ сплошную обильно облипаются шмано, пОсыпаются пудрой и 
ставятся въ печь коллероваться; когда заколлеруются, края 
блюда обтерѳть мокрой салфѳткой и подавать. 

Наравай изъ макаронъ. 

ІІропорція: 
1 фунтъ макаровъ, или 

вермишели . . . . фун. 
Яицъ 4 шт. 
На макароны сливокъ или 

молока »/а бУт-
(а на вѳрмишель—1 бут.). 

Масла столоваго . . . '/4 фун. 
Сахару У8 „ 
Соли—по вкусу. 
Крошекъ и масла для смазыванія формы. 

І І р и г о т о в л е н і е : 
Макароны сварить до полной готовности. Затѣмъ яйца от-

бить въ кастрюлю, всыпать сахару и щепотку соли, хорошенько 
выбить вѣничкомъ, постепенно влить молоко или сливки, и раз-
мѣшать. Макароны-жѳ, пока онѣ горячія, смѣшать съ масломъ 
и положить въ форму, густо смазанную масломъ и засыпанную 
крошками сахарныхъ сухарей и, заливъ ихъ приготовленной 
массой, поставить въ печь. Когда масса окрѣпнетъ и сверху за-
коллеруется, тогда форму вынуть, обвести кругомъ ножемъ, вы-
ложить на блюдо и подавать. 

Наравай изъ вермишели. 

Каравай изъ вермишели дѣлается также, только вермишель 
варится не въ водѣ, какъ макароны, а въ молокѣ; яйца и са-
харъ вымѣшать хорошенько вмѣстѣ , а затѣмъ постепенво влить 
1/І бут. холодваго молока, размѣшать, и постепенно соединить 
съ горячѳю вермишѳлыо и молокомъ; остальноѳ дѣлать также, 
какъ съ макаронами. Къ этому караваю подается какое либо 
варенье или сиропъ. 
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Горячій номпотъ. 

Пропорція: 
Штрицѳль 1 ШТ. ВЪ 10 коп. 
Смѣоь компотъ масседуанъ 1 банку. 
Пюрѳ изъ абрикосовъ . . х/2 фун. 
Сахару і/"8 » 
Мараскину 1 рюмку. 
Масла сливочнаго . . . . Ч* фун. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Штрицель нарѣзать тонѳнькими грѳнками и заколлѳровать 

на сковородкѣ на сливочномъ маслѣ, * или-ясе взять сахарныѳ 
сухари, слѳгка смочить ихъ въ сливочномъ маслѣ и подогрѣть 
въ пѳчкѣ (но штрицѳль вкуснѣѳ). Затѣмъ протѳреть черезъ сито 
пюрѳ абрикосовое или разваренныѳ абрикосы, всыпать въ нихъ 
сахаръ, вылить въ нихъ сиропъ отъ фруктъ и прокипятить, 
влить мараскинъ, пѳрѳмѣшать, положить туда фрукты и про-
грѣть, чтобы фрукты были горячіе, потомъ положить туда на 
блюдо грѳнки, на нихъ уложить фрукты, полить сверху этимъ 
горячимъ сиропомъ и подавать. 

Этотъ компотъ можно приготовлять и въ отдѣльности изъ 
разныхъ свѣжихъ фруктъ иликонсѳрвовъ. Если приготовляѳтся 
изъ яблокъ или грушъ, то ихъ, конѳчно, нужно вычистить, 
сварить, т. ѳ. обланжирить, въ сладкой водѣ, а прочіе фрукты 
достаточно онустить въ горячій сиропъ. 

Помъ а ля Нонде. 

Пропорція: 
Сливокъ 3/4 бут. 

3/« Фун. 
Яблокъ 4 или 5 шт. 
Сливочнаго масла . . . . фун. 
Сахару і/8 » 
Ванили 1/4 палоч. 
Сиропа, какого либо варѳнья или 

фруктоваго сиропа. 
Соли—для привкуса. 

П р и г о т о в л е н і ѳ : 
Сливки вскипятить и, всыпавъ рисъ, хорошенько проварить 

до готовности, затѣмъ полояшть масло, сахаръ, истолченный 
съ ванилыо, размѣшать и продолжать ещѳ варить, чтобы была 
крутая каша, которую наложить въ мокрыя круглыя формочки, 
и вынуть. Или-жѳ, когда рисъ остынетъ,—сдѣлать изъ него ле-
аешки, и положить на листъ, смазанный масломъ. Потомъ вы-

чистить яблоки, разрѣзать цополамъ и положить на каждую лѳ-
пѳшку, посыпать сахаромъ и поставить въ пѳчь; когда яблоко 
отмякнетъ, полить ѳго сиропомъ,—и подавать. 

Дюшесъ а ля Нонде. 

Тожѳ самоѳ, что и помъ а ля Конде, только вмѣсто яблокъ 
бѳрутся груши, которыя слѣдуѳтъ бланжирить въ сладкой водѣ. 

Пуддингъ изъ саги. 

Пропорція: 
Саги 1/4 фун. 
Сливокъ или молока Ч* бут. 
Сахару і/8 фун. 
Яицъ з шт. 
Ванили _ 1/4 палоч. 
Масла сливочнаго и крошекъ для 

засыпки формъ. 
Масла для смазыванія формъ. 

Приготовленіе: 
Молоко вскипятить, всыпать саго, полоясить ваниль и свв*-

рить до готовности, затѣмъ положить масло и смѣшать, а сахаръ 
смѣшать съ яйцами и влить немного холоднаго молока, размѣ-
шать, постѳпѳнно соединить съ саго, вновь размѣшать, положить 
въ формочки, густо смазанныя масломъ и засыпанныя крошками, 
и поставить въ печь; когда сверху заколлѳруется, то вынуть ихъ 
изъ формочекъ на блюдо, полить какимъ либо сиропомъ и по-
давать. 

Земляничный пуддингъ. 

Пропорція: 
Пюрѳ зѳмляники . . . . V2 бут. 
Пшѳничной муки . . . . Ѵ« фун. 
Яицъ 8 шт. 
Сахару і/я фун. 
Муки картофѳльной. . . I стол. лож. 
Сливочнаго масла . . . 1/4 фун. 
Коньяку или рому . . . 1 рюмку. 
Кармину—для цвѣта. 

П р и г о т о в л ѳ н і е : 
Огдѣлить бѣлки отъ желтковъ; желтки взбить съ сахаромъ 

до густоты, мѳталлическимъ вѣничкомъ въ кастрюлѣ, затѣмъ 
положить муки 2 сорта, пюрѳ зѳмляники, масла кусочками, 
и опять хорошѳнько взбивать, прибавить ромъ, смѣшать и 
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взбить крѣнко бѣлки, соединить вмѣстѣ, стараясь долго не мѣ-
шать, потомъ подкрасить и вылояшть въ форму, густо смазан-
ную сливочнымъ масломъ и засыпанную мукой, поставить на 
паръ, т. е. форму поставить въ кипятокъ. Массы наложить только 
У2 формы, и когда чуть закинитъ съ краевъ, составить на край 
плиты, чтобы постепенно проходило паромъ. Когда масса будетъ 
твердая и отъ краевъ отставать, тогда выложить на блюдо, по-
лить соусомъ сабаіонъ и подавать. 

Пасха кондитерсная. 

Пропорпія: 
Творогу свѣжаго . . . . 1 фун. 

і/. /2 * 
V2 > 
V. » 
1/4 > 
1 палочку. 

Сахару 
Сливочнаго масла 
Сметаны . . . 
Коринки и изюму 
Ванили . . . . 

П р и г о т о в л е н і е : 
Творогъ надо выбирать свѣжій, чтобы не былъ кислый; по-

ложить творогъ подъ прессъ и протереть черезъ сито. Масло 
разогрѣть и вымѣшать до бѣла съ сахаромъ, истолченнымъ съ 
ванилью, затѣмъ положить сметану, коринку и изюмъ, перемѣ-
шать, соединить съ творогомъ, положить щепотку соли и хорошо 
перемѣшать, намочить кисейку и вложить въ пасочницу, и въ 
нее накладывать приготовленную массу какъ можно плотнѣе, 
затѣмъ выставить на холодъ, и когда застынетъ, вынуть изъ 
пасочницы, поставить на тарелку, убрать изюмомъ, или оставить 
этого же творогу, безъ изюма и коринки, подкрасить розовымъ 
карминомъ и шприцевать углы и низъ. 

Пасха сдобная (домашняя). 

Пропорція: 
Творогу 1 фун. 
Масла сливочнаго. . . . % » • 
Яицъ 2 шт. 
Ванили Ѵг палоч. 
Сливокъ V4 бУт-
Сметаны */4 фун. 
Сахару І2 » 
Изюму синяго  х/і » 
Соли—щепотку. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Творогъ долженъ быть свѣжій и не кислый; наканунѣ 

нужно положить его подъ прессъ, т. е. завернуть въ салфетку 
на узелъ, положить дощечку и на нее что нибудь тяжелоѳ, 
для того, чтобы стекла сыворотка, т. е. вода. 

Масло разогрѣть и вымѣшать; всыпать сахаръ въ ка-
стрюльку, отбить цѣльныя яйца, положить ваниль истолчен-
ную съ сахаромъ, немного соли по вкусу, и хорошенько вы-
мЬшать; сливки вскипятить, и постепенно соединить съ яйцами 
и сахаромъ, стараясь при этомъ быстро размѣшивать чтобы 
яйца не успѣли завариться комочками, затѣмъ этотъ лизонъ 
п р о г р ѣ т ь , чтобы онъ немного загустѣлъ, но нѳ кипятить по-
тому что тогда свернутся яйца. Когда масса загустѣетъ то 
нужно нѳмного остудить, и постѳпѳнно вливая лизонъ въ масло, 
хорошѳнько выбивать, чтобы масса была гладкая, и когда ли-
зонъ весь будѳтъ замѣшанъ, то положить туда сметану и тво-
рогъ и размѣшать хоро-
шѳнько, потомъ немного 
массу подогрѣть и вымѣ-
шать лопаткой, положить 
изюмъ, пѳремѣшать и вы-
ложить въ пасочницу; обло-
ясенную кисейкою, свѳрху 
такжѳ покрыть и положить 
что нибудь тяжелоѳ, и про-
дѳржать на холодѣ до слѣ-
дующаго дня, а затѣмъ вы-
ложить на блюдо. Дляукра -
шенія этой пасхи нужно 
взять '/4 ФУН- сливочнаго 
масла и у8 сахарной пудры, 
масло разогрѣть и вымѣ-
шать съ сахарной пудрой 
до гладкости, подкрасить 
к а р м и н о м ъ и о ш п р и ц ѳ в а т ь Рис . 51. Готовая пасха. 

изъ корнета. (См. рис. 51). 
Пасхи можно приготовить: шоколадныя, шафранныя и другія. 
Шоколадная.—Въ вышесказанный лизонъ, передъ провари-

ваніемъ, положить ФУН- шоколаду, натертаго на теркѣ. 
Шафранная— Передъ накладываніѳмъ въ иасочницу го-

товой пасхи, положить настоѳннаго на водкѣ шафрана. 
Малиновая или земляничная. — ІІѳредъ накладываніемъ 

в ь пасочницу, положить въ массу шорѳ изъ малины и подкра-
сить карминомъ. 

Лимонная. — Перѳдъ провариваніемъ лизона, положить 
цедры съ лимоновъ, снятой на терку съ 4 шт. на вышеска-
занную пропорцію. 

Еремъ брюле.—Пѳрѳдъ накладываніѳмъ въ пасочницу, по-
ложить жженаго сахара но цвѣту, и т. д., однимъ словомъ 
по жѳланію, какой хотите имѣть привкусъ, такое и будетъ имѣть 
названіѳ и вкусъ. Но бѣлая пасха ванильная—это есть основ-
ная форма, отъ нѳя происходятъ и всѣ остальныя названія 
смотря, что добавлено для вкуса. 
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ОТД-ВЛЪ XX. 

Хозяйстванный Спутнинъ. Нанъ при понупнѣ выбирать безвреднун> 

провизію. 

Настоящій отдѣлъ „Хозяйствѳнный Спутннкъ" составлень 
на основанш простого нагляднаго способа распознаванія добро-
качѳствѳнной провизіи. Способъ наглядности, который употрѳО-
ляется спеціально у поваровъ. Отдѣлъ составленъ въ помощь 
тѣмъ молодымъ хозяйкамъ, которыя незнакомы съ дѣломъ выбора 
при покупкѣ лучшей, доброкачественной и при томъ безвредной 
провизш, и этимъ избавить ихъ отъ неудачныхъ покупокъ, сох-
раняя при этомъ пользу со стороны „экономической", а также 
и для охраненія здоровья своего сѳмейства. 

Поваръ и Кондитеръ: Н. Н. Масловъ. 

Общія правила предосторожности. 

И н о г д а п о газетнымъ сообщеніямъ приходится прочитать 
пРод7кта°миСЛУЧаЙНОМЪ ° Т р а В Л С Н І И т ѣ м и Другими съѣстными 

разстройства ж е л у д к о в ^ а В Л Ѳ Н ' 6 М И П Р ° С Т ° " Т ° Ш Н 0 Т а " ' р а з н ы я 

Я нахожу, что это происходитъ отъ слѣдующихъ п р и ч и ь ъ 
ствами И Н ° Г Д а я е б Р е ж н о е °тношеніе съ ядовитыми веще-

И А „ Извѣстно всѣмъ.гдѣ находится какой-бы то ни былъ съѣст-
продуктъ въ лавкѣ , въ кладовой, въ ледникахъ кѵхняхъ 

или мастѳрскихъ, то появляются мыши и нр?чее которыхъ и 
стараются вытравить разными ядовитыми вещѳствами, довѣряя 
ГченикаЬмТ0^ (?Ѣ

я
Л 0 н е о п ы т н ы м ъ людямъ и даже м ^ л ь ч и Х ь 

™ І о М Э т 0 З Л 0 ' Н 0 , к о н ѳ ч н о б е « ь всякаго злого намѣренія, 
и ? отношенія къ дѣлу и случается очень рѣдко 

з н а н Н ° е с т ь причины разныхъ желудочныхъ заболѣваній по нѳ-
янашю И нѳоиытности, которыхъ можно легко избавиться и такъ 
кѵпкІ- Н а Д 0 З н а т ь Д°бР°качоственность провизіи при по-
Ж Й Д 0 б Р ° К а Ч е С Т В е Н Н 0 С Т Ь П Р° В И З І И опрѳдѣлять на видъ ея, 
п ш п ъ п п Т Л * В Ы Г Л Я Д Й Т Ъ ' а в ъ особенностіс живность дичи и 
ВІ ж а б З Д р Г ^ Н

и \ 3 а л ь Х Ъ В Ъ С Н И Н К ѣ - Р ы б У н а « а п а х ъ и цвѣтъ ъ И З Ъ б ѣ л ы х ъ с ° Р т о в ъ съ жѳлтымъ брюшкомъ 
(судаковъ, сиговъ и проч.) избѣгать при локупкѣ . И такъ по 

возможности избѣгать всѣхъ нѳдоброкачественныхъ покуцокъ,о 
которыхъ подробно сказано вышѳ. 

Въ 3-хъ: все, что приготовляетѳ чтобы нѳ было сырое. Всѳ 
надо какъ можно лучшѳ проваривать и прожаривать. Это самоѳ 
главное, что дѣлаетъ употребляемый продуктъ безвреднымъ. 

Въ 4-хъ: имѣть аккуратность и соблюдать чистоту. Во время 
стряпни, мясо и дичь промывать тщательно въ чуть теплой водѣ . 
Рыбу, зелѳнь и прочее промывать въ холодной водѣ, такъ какъ 
пока провизія находвтся на рынкѣ , на открытомъ воздухѣ , то на 
неѳ садится разная пыль и мухи. Перекладываютъ еѳ также съ 
мѣста на мѣсто по нѣскольку раэъ, такъ что предлагаю взять 
въ обязанность всю, какая бы нѳ была провизія, тщательно про-
мывать въ однойили двухъ водахъ передъ началомъ приготовленія. 

Въ 5-хъ: провизію и все кушанье не оставлять открытыми 
ни въ кухнѣ , ни въ кладовыхъ и въ ледникахъ, а даже, закры-
вать по возможности во время приготовленія на плитѣ, чтобы 
нѳ попадало ничего посторонняго съ воздуха или потолка. Все 
покрывать по возможности салфеткой, бумагой, крышками или 
дѳрѳвянными кружками. 

Въ 6-хъ: въ лѣтнее время. передъ тѣмъ какъ начинаете 
кушать фрукты или ягоды, совѣтую сначала прополаскать ихъ 
въ водѣ, чтобы смыть всю находившуюся на ней пыль, которая 
такжѳ бываѳтъ заразною. 

Въ 7-хъ: нѳ совѣтую гоняться за выгодой въ копейку или 
двѣ на 1 фунтъ, то-есть стараться по возможности покупать 
провизію въ магазинахъ и лавкахъ. Нѳ покупать уіразносчиковъ, 
которыѳ ходятъ вокругъ рынковъ и стоятъ на площадяхъ и раз-
валахъ, за исключеніемъ возовъ. Къ этимъ торгашамъ попадаетъ 
провизія бракованная, которой лавка или магазинъ нѳ рѣшается 
торговать, подъ страхомъ потерять своихъ покупателей. Іакой 
товаръ и сбываютъ мелкимъ торговцамъ за дешевку, напримѣръ: 
дичь, куры, рыба и проч. Главный сбытъ этого товара во врѳмя 
мороза зимой, гдѣ уже морозъ и снѣгъ прикрываютъ всю ея не-
доброкачественность. 

Въ 8-хъ: при покупкѣ грибовъ, отъ которыхъ также быва-
етъ отравленіе, смотрѣть, чтобы не были червивые, и затѣмъ 
какое-бы ни было приготовленіе ихъ и подъ какимъ-бы то ни 
были они названіемъ, послѣ очистки шпарить крутымъ кипят-
комъ «обязательно», а послѣ можно жарить или тушить. Кипя-
токъ избавляетъ грибъ отъ содержанія ядовитыхъ веществъ. 
Итакъ, взявъ во вниманіе всѣ вышеизложенныя предостережѳнія, 
я надѣюсь, что тогда, помимо несчастныхъ случаевъ «отра-
вленія> по неосторожности, можно избавиться случайной тошноты, 
разныхъ разстройствъ и заболѣваній желудка, а такжѳ отра-
влѳнія происходящаго отъ самой провизіи по недоброкачествен-
ности. 

Въ 9-хъ: вліяетъ на разстройство желудка такжѳ и мѣд-
ная посуда. Въ такой посудѣ , когда мѣстами сошла полуда, 
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2 9 6 К У Л И Н А Р Ъ . 

НИЧеггГ0 Н Ѳ Л Ь З Я- В ъ особѳнности молочноѳ или что-
вкусъ мѣди Продуктъ этотъ быстро воспринимаѳтъ въ сѳбя 

Въ такой посудѣ и вообщѳ нѳлужѳной мѣдной, варить можно 
только сахаръ или варѳньѳ, потому что послѣдн е ; в ъ с ѳ б я мѣдь 

воспринимаѳтъ. Когда-жѳ приносятъ посуду вновь вылѵжѳн-
ную, тогда ѳѳ надо сначала ошпарить, то-ѳсть скипітить 7 ъ ней 

кѵпмній э Т с я ѣ ^ Г п Т У Ж Ѳ У ™ т Р е б л я т ь для приготовлѳн я с д ѣ л а т ь д л я . т о г о . чтобы удалить кислоту, которая употребляѳтся при луженіи посуды. лілурол 
В 0 в р е м я п Р 0 Г о т овлен ія какого-либо сладкаго 

пирожнаго, сбитые яичные бѣлки и какое-либо фруктовое или 
смѣіпивать вмѣстѣ въ котелкахъ красной и 

а , И М ѣ т ь д л я э т о г о л У ж е н н У ю или каменнуюпо-
я ^ п ? ° Г Д а с м ѣ ш а е т е с б и т ы й бѣлокъ, въ особенности съ пюре 
абрикоса, то эта масса быстро воспринимаѳтъ въ себя мѣдь- дѣ 
лаѳтся вкусъ нѳобыкновенно горькій и вліяѳтъ на жѳлудокъ 

Л Ъ : П р И п о с ы п к ѣ таракановъ снорошкомъ» для уни-
чтоженія соблюдать крайнюю осторожность, производя эту опе-

С о н Г Ж / 0 ? Н а К ^ Н ѣ Н ѣ т ъ н и к а к о й ировизіи^и все 
надъ п т т и т о й Д Ѳ Н Ь ° б Т е р Ѳ Т Ь м о к р о й Т Р Я П К 0 Й колпакъ надъ плитой, стѣны, полки, столы и наконецъ, насынавъ на полъ 
^ Г . Х

я \ я 0 Н И Л 0 К Ъ - Н 0 Д М Ѳ С Т И ' С о б л ю д а я осторожно?ть чтобы не 
поднималась съ полу пыль съ порошкомъ. Во время стряпни 
В ъ " ѳ р в ы е 2 д п я п ° с л ѣ посыпанія порошкомъ, всѳ пригото^ 
вляемоѳ кушаньѳ накрывать, такъ какъ отъ сквозного вѣтоа 
п ы Г н \ о ° о Т і Д ^ Г п 1 Д Ь Н ° Н а С Т Ь С В Ѳ Р Х ^ нечаянно оставшаяся 
жѳлудка П 0 Р ° Ш 0 К Ъ Э Т 0 Т Ъ т а к ж ѳ производитъ разстройство 

Въ 12-хъ: за всѣмъ приготовлѳніемъ слѣдить, чтобынебыло 
сырое, а въ особѳнности свинина, соленая рыба и грибы какъ 
можно лучшѳ проваривать и прожаривать, отъ этого продуктъ 
дѣлаѳтся бѳзвреднымъ. Свинину и соленую рыбу по возможности 
Г 0 ~ Т Ь Г К у С К а Х Ъ м а л а г о размѣра] для того чтобы^іучше 
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2) Морожѳная дичь, также лучшій сортъ, и мопожѳная 
потому, что заготовляется въ запасъ на годь. И конѳчно глав 
ными помощниками сохраненія являются ледъ, морозъ и лѳдникъ 
н Г Г з д ? х о м ъ Т О Г ° П р и С П 0 С 0 б л е н н ы й . с ь неАРонРикающимъНИ?ъ 
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3) Дичь филейная. Эта дичь, изъ которой можно упо-
трѳблять только одни „филе", вслѣдствіе того, что тутъ уже 
отобрана дичь рваная, раздавленная и начавшаяся портиться. 

Для того, чтобы купить лучшую дичь, обращать вниманіе 
на слѣдующѳѳ: чтобы филѳ было мясистоѳ и бѣловатоѳ мясо, 
чтобы спинка дичи никакого посторонняго запаха не имѣла и 
затѣмъ, чтобы перо на спинкѣ и у хвоста хорошо держалось. 
Это означаѳтъ ѳя доброкачественность. Дичь когда и не имѣетъ 
посторонняго запаха, но если перо у хвоста, а затѣмъ и на 
спинкѣ, стало вылѣзать, не держится или легко выдергиваѳтся— 
это первый признакъ ея разложенія (нѳдоброкачественности), а 
затѣмъ уже появляется запахъ въ спинкѣ. 

Еще признакъ свѣжѳсти, узнаваемый въ крупной дичи при 
покупкѣ: взять дичь за голову и „стряхнуть", если крылья 
отпадутъ совсѣмъ, то означаетъ что дичб давняго убоя, а если 
останутся на мѣстѣ или только немного растопоршатся, это 
означаетъ ихъ свѣжесть. 

Затѣмъ рябчики и вообще дичь продаются иногда щипан-
ные, то-есть безъ пера и, для того, чтобы • придать имъ бѣлизну 
мяса и хорошій видъ, ихъ нарочно для этого „пудрятъ" пудрой 
крахмала. Ііри покупкѣ такой дичи, обращать вниманіѳна запахъ 
спинки и, стеревъ пудру, убѣдиться въ цвѣтѣ мяса, послѣ сего 
и дѣлать оцѣнку въ цѣнѣ дичи по достоинству. 

При покупкѣ дичи въ пѳрѣ, надо подуть въ перо на филе 
(грудная часть), перо поднимется и тогда можно видѣть цвѣтъ 
мяса и что дичь стрѣлянная или давленная. Осмотрѣть также 
подъ крыльями, нѣтъ-ли зеленыхъ пятенъ, и спинку, обративъ 
вниманіе на запахъ. 

Совѣтую избѣгать покупокъ дичи у разносчиковъ, ходя-
щихъ вокругъ и близъ рынковъ, эти торгаши продаютъ спѳ-
ціально худой товаръ, и вообщѳ обманываютъ неопытныхъ 
хозяекъ. Примѣты: стрѣлянная дичь имѣѳтъ бѣловатое мясо, 
давленная жѳ темно-красный цвѣтъ и синіе кровоподтеки на 
кожѣ. Стрѣлянная дичь гораздо лучшѳ давленной во вкусѣ и 
мягкости мяса. 

Индѣйки, куры, утки, гуси, пулярды и проч. для ягаркого 
употреблять лучше всего мороженые: отъ мороза мясо мягче 
и лучшѳ на вкусъ. Затѣмъ для жаренья хороша только молодая 
птица, старой же мясо крѣпко и жестко. Старая употребляется 
на варку суповъ, галатиновъ и прочихъ отварныхъ пригото-
влѳній. Доброкачественность индѣйки, куры, гуся, утки, пулярды 
и проч. узнается такъ: если гнется „хлупъ" грудная кость и не 
ломается, это означаетъ ея старость. Если жѳ вы „хл.упъ" по-
гнете и онъ сломается, это означаетъ что она молодая. Или тоже 
самоѳ спинка и ребра. Затѣмъ, чѣмъ іітица жѳлтѣе, тѣмъ она 
старше. И вообще старая птица имѣетъ цвѣтъ желтый, синій 
или совершенно тѳмный, по всей кожѣ. Молодая-жѳ птица имѣ-
етъ кожу и мясо бѣлыя и волоски коротенькіѳ. Затѣмъ еще 
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примѣчавіе: если у курицы позади ногъ отваливается наростъ 
или уже его нѣтъ, то это означаетъ, что кура старая. Если же 
наростъ крѣпко держится, означаѳтъ что кура молодая. Кромѣ 
того обращать вниманіѳ „на запахъ" въ спинкѣ и подъ крыльями. 

Примѣчаніе: Вообщѳ всякую дичь и птицу употреблять для 
жаренья на второй день послѣ убоя. Парная не годится, мясо 
будетъ жесткое и нѳ будетъ имѣть надлежащаго вкуса. 

0 понупнѣ мяса. 

Во 1-хъ: обращать вниманіе на свѣжесть продукта. Лѣтнеѳ 
врѳмя обращать вниманіѳ на запахъ въ мѣстахъ кровяныхъ и 
гдѣ проходитъ слой жилъ и пѳрепонокъ, а главноѳ въ костяхъ 
хребтовыхъ и ихъ оконечностяхъ. Зимнее время. чтобы нѳ Ьыло 
мясо мороженое. Морожѳное мясо употребляется въ бѣдныхъ 
хозяйствахъ, оно не имѣетъ хорошаго вкуса и питательности. 
Бульонъ отъ мороженаго мяса мутный и не имѣѳтъ хорошаго 
навара. При покупкѣ мяса требовать не старше второго или 
трѳтьяго дня послѣ убоя, такъ какъ нарное употреблять нельзя, 
ни для варки и ни для жаренья, потому что оно очень жестко 
во вкусѣ. 

Какъ отличить мясо парное отъ двухдневнаго. 

ГІарноѳ мясо имѣетъ видъ какъ-бы воздушное, жиръ вы-
глядитъ какъ-бы стеклянными пузырьками. Когда приложить на 
мясо руку. оно какъ-бы жидкое, имѣя направленіѳ въ разныя 
стороны. Мясо-же на второй день послѣ убоя имѣетъ уже въ 
себѣ плотность, такъ что и на видъ оно не кажѳтся воздушнымъ, 
а плотнымъ, вслѣдствіе того, что изъ него вышли ужѳ всѣ газы, 
и оно сдѣлалось твердымъ. 

Затѣмъ въ течѳніѳ года, а именно въ апрѣлѣ и маѣ мѣся-
цахъ, избѣгать нри покупкѣ мяса, подъ названіемъ у торгов-
цевъ: «лимонскоѳ». Это мясо имѣѳтъ сильно темный цвѣтъ, плот-
ноѳ и нѳ имѣетъ жирныхъ линій. Оно не имѣетъ хорошей пи-
тательности, и въ жареномъ видѣ очень жесткое и крѣпкое. 

0 понупкѣ вырѣзокъ . 

Вырѣзокъ въ продажѣ имѣется два сорта подъ названіемъ: 
затылочная и филейная. При покупкѣ затылочной вырѣзки на 
ісостяхъ (ростбивочпая часть) слѣдить, чтобы кости какъ можно 
корочѳ были обрублены, то-есть ближе къ мясу. При покупкѣ-
же вырѣзки безъ костей, обращать вниманіе, чтобы она была 
мясистая—толстая мякоть. 

При покупкѣ филейной вырѣзки, обращать вниманіе на 
ягиръ. Филейная вьтрѣзка въ продажѣ по цѣнѣ за 1 фунтъ на-
чинаетъ быть отъ 22 коп., это зависитъ отъ ея зачистки; ч ѣ м ь 

лучше она зачищѳна отъ жира и болѣѳ мясистѣѳ, то есть толщ* 
ѳя мякоть, тѣмъ она дороже. И въ мѳлкой продажѣ доходитъ до 
50 коп. за фунтъ. 

Накъ отличить морожѳное мясо отъ парного. 

Мороженое мясо, когда оно замѳрзло пѳрвый разъ, имѣѳтъ 
цвѣтъ ярко-красный. Затѣмъ, ѳсли оно нарочно было оттаено, 
или оттаяло отъ погоды и опять вторично замѳрзло, тогда цвѣтъ 
его мѣняется и дѣлаѳтся тѳмно-краснымъ наконѳцъ, когда отта-
ѳтъ и замѳрзнѳтъ въ трѳтій разъ, тогда ужѳ мясо имѣетъ темно-
бурый цвѣтъ. 

Иногда мелкіѳ торговцы морожѳное мясо оттаиваютъ на-
рочно для сбыта его за парное, тогда во-пѳрвыхъ обратитьвни-
маніе на цвѣтъ мяса; а во-вторыхъ имѣть въ виду, что послѣ 
мороза талое мясо выпускаѳтъ изъ сѳбя красный мясной сокъ, 
какъ-бы кровь. И такъ, ѳсли это мясо гдѣ-нибудь въ лавкѣ ви-
ситъ на крючкѣ, и вы увидитѳ красныя капли или подтѳки по 
стѣнѣ, это означаѳтъ что мясо оттаяно. Или-же взявъ кусокъ 
мяса, дотронетесь до него платкомъ—если это мѣсто будетъ за-
крашено, то означаѳтъ что мясо оттаяно. Съ парнымъ-же мясомъ 
это нѳ происходитъ и на платкѣ оно не даѳтъ никакой окраскік 
Это происходитъ отъ слѣдующѳй причины: попавшіе на мясо 
вода, морозъ, снѣгъ или иней вытягиваютъ изъ него мясной 
сокъ, который тѳряѳтся безъ пользы; бульонъ изъ него мутный 
и нѳ имѣетъ надлежащаго навара, вкуса и питательности. 

Накія части мяса понупать для приготовленія. 

На супы и консомѳ употрѳбляются части: бѳдро, подбеде-
рокъ, кострецъ, огузокъ и лопатка. Для крѣпости, то-есть луч-
шаго навара прибавляется часть называемая „мосталыгой", то-
есть часть ноги состоящая изъ жиленаго мяса и кости. Затѣмъ 
прибавляются кости всѣ бѳзъ различія, собранпыя отъ зачистки 
всѣхъ частей мяса. 

Примѣчаніе. На кости отъ затылка (хребтовыя) обращать 
вниманіѳ при зачисткѣ на то, чтобы изъ разрубленнаго хребта 
(кости) доляша быть вынута, хребтовая бѣлая жилка, называе-
мая у поваровъ „амулѳтъ", въ противномъ случаѣ , отъ нея бу-
детъ бульонъ мутный и трудно поддающійся исправленію. 

Кости барана, свинины и лося на супъ и консомѳ не упот-
ребляются. Кости телятипы употребляются, по въ ограниченномъ 
количествѣ; ѳсли-же положить много, то бульонъ будетъ мут-
ный. Части мяса на щи и борщъ употрѳбляются, тѣ-жѳ что и 
для супа, но для любитѳлѳй болѣѳ жирнаго, тогда употребляются 
части: грудина, чѳлышко (также грудина, но лучшій сортъ) и 
тонкій край. 

Толстый край также употребляется на варку, но уже в ъ 
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самыгь экономичѳскихъ кухняхъ и бульонъ изъ этой части мя-
са нѳ имѣѳтъ надлѳжащаго вкуса. 

Для «тушовки» употрѳбляются части мяса: кострѳцъ, сѣкъ, 
огузокъ, бѳдро, филѳйная и затылочная часть вырѣзки. 

Для рублѳнныхъ котлѳтъ, битковъ, зразъ, рулетъ, голуб-
цовъ и проч. употребляѳтся мякоть: сѣка, костреца, бедры, ло-
патки, подбедерка, огузка и толстаго края. 

Мясо для жаренья: вырѣзки 2-хъ сортовъ разбивочная 
часть, сѣкъ, и «антрѳкотъ» часть вырѣзки изъ тонкаго края. 

Примѣчаніе. Ростбивочную часть для жарѳнья, можно по-
купать „парной", затѣмъ, завѳрнувъ въ бумагу, положить въ 
лѳдникъ на лѳдъ; продѳржавъ такъ дня три или чѳтыре, зажа-
рить, тогда ростбивъ будѳтъ замѣчательно мягкій и вкусный. 

Затѣмъ прочія части мяса, напримѣръ: зарѣзъ, покромка 
и проч., такъ называемыѳ трѳтьи сорта, употребляются въ са-
мыхъ бѣдныхъ семействахъ. 

0 понупнѣ телятины. 

При покупкѣ тѳлятины въ лѣтнѳѳ время, главноѳ обращать 
вниманіѳ на запахъ въ костяхъ и ихъ оконѳчностяхъ, въ мѣ-
стахъ кровяныхъ и гдѣ проходитъ слой жилъ и пѳрѳпонокъ. 

1-й сортъ тѳлятины наилучшій имѣѳтъ мясо и жиръ бѣлоѳ 
и носиТъ названіѳ „бланкѳтная". При жарѳньи мало теряѳтъ 
виду, по вѳличинѣ мясо плотноѳ и удобно для нарѣзки порцій. 

•2-й сортъ телятины подъ названіѳмъ „выборгскій" имѣетъ 
красноватый, иногда совсѣмъ красяый цвѣтъ. На видъ кусокъ 
•большого размѣра, а маловѣсный и мясо какъ-бы воздушноѳ. 
При жарѳньи кусокъ умѳньшаѳтся почти на половину; мясо 
слоями и не удобно для нарѣзки. Тѳлятину можно жарить пар-
ную, но лучше на 2-й дѳнь, послѣ убоя. 

0 понупнѣ телячьей грудины. 

При покупкѣ тѳлячьѳй грудины обращать вниманіѳ на за-
«ахъ въ костяхъ и слояхъ мяса, и на костяхъ чтобы нѳ было 
зелѳноватыхъ пятенъ, что доказываетъ о ѳя непригодности для 
употрѳбленія. 

0 солонинѣ . 

При покупкѣ солонины обращать вниманіе на нормальный 
цвѣтъ ѳя и запахъ. Выбирать цѣльныѳ куски, для удобства въ 
нарѣзкѣ . Лучшія части ѳя въ хозяйствѣ: сѣкъ и кострецъ. 

0 понупнѣ печенни (бычьей). 

При покупкѣ пѳченки обращать вниманіе на цвѣтъ и за-
пахъ. Совсѣмъ темную или прощѳ сказать черную, нѳ покупать. 

Этотъ цвѣтъ означаетъ ѳя недоброкачественность, а также она 
очень жесткая и нѳ имѣѳтъ вкуса. Цвѣтъ лучшей печенки .крас-
новатый". 

0 покупнѣ баранины. 

При покупкѣ баранины обращать вниманіе на слѣдующее: 
чтобы цвѣтъ ея былъ ярко-красный и бѣлый крѣпкій жиръ, это 
означаетъ, что баранина хорошая, кромѣ того обратить вниманіе, 
чтобы она была мясистая, въ особепности при покупкѣ окорока, 
или части называемаго „сѣдло" (филѳйная часть на кости). 

ІГвѣтъ баранины темно-красный означаетъ ея недоброкаче-
ственность. кромѣ того, въ лѣтнѳе время обратить вниманіе на 
запахъ въ мясѣ и костяхъ. 

Баранину жарить паряую нельзя, обязательно дать ей по-
лежать сутки на ледникѣ, то-есть на второй день послѣ убоя. 

П о ч к и. 

При покупкѣ почекъ, во-первыхъ, обращать вниманіѳ на 
цвѣтъ свѳрху и ѳя слояхъ, чтобы цвѣтъ былъ ровный; нѳ было-
бы жѳлтыхъ и зѳлеяыхъ пятѳнъ, на имѣла-бы вида какъ-бы мо-
чѳная, а такжѳ обращать вниманіѳ и на запахъ. (Почки въ тѣхъ 
случаяхъ принимаютъ видъ мочѳныхъ, когда ихъ кладутъ въ 
воду съ травой „маримьянъ" для удаленія посторонняго запаха, 
это бываетъ у мѳлкихъ разносчиковъ). 

0 понупнѣ ветчины. 

Чтобы имѣть доброкачѳствѳнный окорокъ, при входѣ в ъ 
лавку обратить вниманіе, во 1-хъ на пломбу, которая привѣши-
вается послѣ микроскопичѳскаго изслѣдованш городскимъ уп-
равленіемъ. Эта пломба должна быть съ гербомъ городскаго. 
управленія. На пломбу обращать вниманіе, иногда бывади слу-
чаи что мелкіѳ торговцы привѣшиваютъ пломбу, прямо отъ ка-
кихъ-либо матерій, или отъ прочихъ галантерейныхъ товаровъ. 

Во 2-хъ, чтобы жиръ былъ бѣлый и крѣпкій—это его доб-
рокачественность. Если жиръ „желтый и мягкій дряблый"—это 
означаетъ его недоброкачествѳнность, которая происходитъ отъ 
нѳправильнаго выкармливанія свиней. 

Въ 3-хъ, чтобы ветчина нѳ была ноздрѳватая, то-ѳсть раз-
рѣзавъ ветчину попѳрекъ окорока, не было-бы на мясѣ мелкихъ 
дырочекъ, то-есть такихъ, что мясо какъ будто-бы истыкано 
шпилькой или вилкой. Эта ветчина хотя и имѣется въ продажѣ , 
іто нѳльзя ѳе рекомендовать, чтобы она была безопасна для здо-

Р ° В Ь В ъ 4-хъ, самое главноѳ распознать доброкачѳотвѳнность 
окорока; для этого, когда обращаетесь за покупкой окорока, за-
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хватить оъ собою тоненькихъ лучинокъ, и нри покупкѣ окорока 
воткнуть лучинку въ самую его мясистую часть, до кости. 

Вынувъ ее обратно, „понюхать" и ѳсли луяинка чуть или 
дажѳ совсѣмъ пахнѳтъ тухлымъ, то конечно ужѳ окорокъ него-
денъ для употрѳблѳнія. 

Если жѳ лучинка пахнетъ пріятно ветчиной и ѳя копчѳніемъ, 
«значаѳтъ, что вѳтчина хорошѳй доброкачѳствѳннооти. 

Примѣчаніе. На каждый разъ для пробы, нужаа новая лу-
чинка. Чѣмъ крѣпчѳ и бѣлѣѳ жиръ и мясо, означаѳтъ, что око-
рокъ отъ молодой свиньи, и онъ есть наисамый лучшій и вкус-
иый. 

0 свѣжихъ окоронахъ свинины. 

Въ продажѣ свинина имѣется двухъ сортовъ, и имѣѳтъ два 
клѳйма. 

1-е. С и н е ѳ клѳймо означаѳтъ, что свинина есть наисамая 
лучшая, жиръ бѣлый и крѣпкій и мясо свѣтлое. 

2-е. К р а с н о ѳ клѳймо означаетъ, что достоинство ея ІІ-й 
сортъ. 

При продажѣ такой свинины, торговцы обязаны предупре-
ждать ея покупателей о томъ, что они должны еѳ какъ можно 
лучшѳ проваривать и прожаривать. Этимъ можно улучшить 
доброкачѳСтвѳнность свинины. ' 

Если свинина имѣѳтъ тѳмный цвѣтъ мяса, жиръ дряблый и 
мягкій, какъ бы талый, а кожа жѳлтая—это означаетъ совсѣмъ 
нѳлригодность ея къ употреблѳнію. 

0 яйцахъ. 

Яйца раздѣляются въ продаягѣ на много сортовъ, и по 
своѳй спеціальности торговцы ихъ называютъ: головка, клекъ. 
бой и проч. 

Для того, чтобы оцѣнить достоинство хорошихъ яицъ для 
знатока достатотно взять ихъ на руку, чтобы убѣдитьея въ ихъ 
доброкачественности. 

Для этого, взявъ нѣсколько яицъ на руку, и потрясти 
ѳсли они имѣготъ нѣкоторую «звонкость» и тяжѳловѣсные,—это 
означаетъ ихъ доброкачѳствѳнность. При этомъ на видъ яйца 
какъ-бы прозрачныя, то-ѳсть скорлупа ихъ какъ-бы стѳкляная— 
нутро можно разглядѣть, это означаѳть ихъ свѣжесть. Между 
прочимъ, староѳ яйцо нѳ имѣеть такой прозрачности въ скор-
лупѣ , и если ѳго разсмотрѣть, то надо ужѳ на свѣчку. ' 

Затѣмъ, достоинство яицъ узнаютъ на воду, когда они смѣ-
шаны старые со свѣжими, такъ: налить во что-либо холодной 
воды, положить соли и размѣшать, въ эту воду положить яйца 
и которыя изъ нихъ поднимутся навѳрхъ ибудуть плавать—это 
означаетъ старыя яйца. А которыя лотонутъ на дно посуды,— 

это есть свѣжее яйцо. Старое яйцо потому плаваетъ, не тонетъ 
на дно, что оно легкоѳ, на половину высохши, нѳ полное, желтка 
много, а бѣлка очень мало. Свѣжеѳ яйцо потому тонѳтъ на дно, 
что оно полное, нѳ высохши отъ врѳмени и тяжеловѣсноѳ. Въ 
свѣжѳмъ яйцѣ бѣлка много, а желтокъ маленькій. 

Затѣмъ, самый главный способъ сортировки яицъ, которыіі 
практикуется у яичниковъ, это есть сортировка на свѣчку. Тутъ 
по прозрачности яйца на свѣтъ опрѳдѣляется его цОстоинство. 
Если яйцо не просвѣчиваѳтъ ничего, то-есть совсѣмъ темноѳ, 
это ѳсть наисамое худоѳ яйцо, стараться выбросить его цѣликомъ, 
чтобы нѳ пользоваться его ароматомъ. Зачѣмъ, если чуть про-
свѣчиваетъ, это означаетъ, что яйцо «травяное» также не го-
дится для употреблѳнія. Загѣмъ, если яйцо просвѣчиваетъ 
больше—это яйцо уже получше, но самоѳ лучшее свѣжеѳ яйцо, 
имѣѳтъ хорошую прозрачность, которое видно днемъ на свѣтъ и 
безъ свѣчки. 

, На свѣчку яйца яичники сортируютъ нарочно въ приспб-
соблѳнной темной комнатѣ, и при общѳмъ навыкѣ очѳнь быстро. 

Худыя яйца яичники продаютъ по очень дешевой цѣнѣ , 
мужикамъ и бабамъ, которые мѣшаютъ ихъ пополамъ съ хоро-
шими, а то и просто оставляютъ одни худые, и ходятъ по лѣ-
стницамъ въ домахъ, предлагая подъ названіемъ сдеревенскихъ 
яичекъ» и при томъ для остаточка по дешѳвой цѣнѣ . И ихъ по-
купаютъ неопытныя хозяйки; секрѳтъ такой продажи открываетсл 
ло уходѣ продавца. 

Травяное яйцо появляѳтся отъ долгаго лежанія въ соломѣ, 
<5ѣлокъ его хотя и прозраченъ, но имѣѳтъ скверный запахъ. 

Яйца „бой" это хорошія яйца, но отобраны спеціально тѣ. 
которыя уже очѳнь мѳлки, и нѳмного гіродавлены или треснуты 
с ъ боковъ. По цѣнѣ въ продажѣ очень дешевы и выгодны въ 
хозяйствѣ. 

Покупка масла нухонскаго, столоваго и сливочнаго. 

Масло выбирать, чтобы не было горькое, водянистое, не 
имѣло-бы въ себѣ крупную соль, и нѳ издавало-бы изъ сѳбя 
вкусъ сала. Если масло очень крошится, взявъ въ ротъ, ощу-
іцаетѳ крупинки и связь на языкѣ, то означаѳтъ, что въ этомъ 
маслѣ есть примѣсь сала. Остерегаться, чтобы въ маслѣ но было 
много крупной соли, и много воды, которыя примѣшиваются для 
извлечѳнія выгоды. 

Хорошѳѳ масло имѣетъ пріятный вкусъ, взявъ пробу ощу-
щаѳтѳ сладость и жирноту на вкусъ, нѳ ощущая никакихъ кру-
пинокъ, и нажавъ масло пальцѳмъ, оно нѳ издаетъ ни одной сле-
зинки. Затѣмъ, разрѣзавъ кусокъ масла напополамъ и если не 
осталось полосъ бѣлой и жѳлтой, а ровное, то доказываетъ, что 
масло не крашено. И всѣ эти примѣты подтверждаютъ о ѳго 
доброкачѳственности. 
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0 понупкѣ свѣжѳй рыбы. 

Ч а л б ы ш и . Эта молодая осетрина (подается но „меню" 
иногда за стерлядь). Узнавать доброкачественность по запахѵ въ 
жаоряхъ. 

С у д а к и . При покупкѣ судаковъ въ зимнее время въ мо-
роженномъ видѣ , обращать вниманіе: чтобы онѣ имѣли бѣлое 
брюшко, и были крупныо величиной, но легкіе по вѣсу, чтобы 
крылышки на спинѣ были подняты, это означаетъ ихъ доброка-
чественность. г 

Если у судака брюшко желтое, тяжеловѣсный, крылышки 
на спинѣ опущены, жабры раздувши—это означаетъ, что юыба 
изъ воды поймана мертвой, и въ нѣкоторыхъ случаяхъ даже 
предавшаяся разложенію (гнилости). 

Если у рыбы изъ бѣлыхъ сортовъ брюшко бѣлое, на вѣсъ 
лѳгкая, а крылышки на спинѣ опущены, это значитъ, что рыб^ 
поймана живою, но заморожена въ сонномъ видѣ . И такъ, ч ѣ м ъ 
бѣлѣе рыба, напримѣръ: судаки, сиги, корюшка и прочее, дажѳ 
изъ бѣлой ударяетъ немного въ синеватый оттѣнокъ, тѣмъ лучше. 
И чѣмъ желтѣе, тѣмъ хуже ея доброкачественность. 

При покупкѣ въ лѣтнее время большихъ рыбъ (изъ крас-
ныхъ сортовъ мяса), надо обращать вниманіе на з а п а х ъ и ц в ѣ т ъ 
въ жабрахъ Чтобы жабры были краснаго цвѣта, что означаетъ 
ѳя свѣжесть и только что убитую рыбу. Бываетъ иногда, что 
торговцы окрашиваютъ жабры свѣжей кровью, тогда обращать 
вниманіе, что подъ кровью всетаки жабры будутъ темныя, для 
этого, конечно, уже надо дотронуться чѣмъ-либо, чтобы стереть 
кровь. 

Особенное вниманіе обращать на запахъ въ ясабрахъ. За -
тѣмъ, взявъ, рыбу обратить на мигкость рыбы въ бокахъ, если 
ощущаете, что рыба мягкая и кости отстали отъ мяса, это озна-
чаетъ, что рыба стала разлагаться Такая рыба, въ особенности 
свѣжая семга, постоянно имѣется въ продажѣ въ лѣтнее время, 
такой покупки по возможности надо избѣгать, она имѣетъ нехо-
рошій привкусъ въ приготовленномъ блюдѣ. 

При покупкѣ рыбы „форель" у разносчиковъ слѣдить, чтобы 
вамъ именно дали форель. Вмѣсто фореля у нихъ есть обыкно-
веніе продать рыбу «пальгу», И конѳчно, неопытныя хозяйки, 
чрезъ это попадаютъ въ обманъ и переплачиваютъ лишнія деньги. 
Цѣль наживы по цѣнѣ такого рода, что форель рыба дорогая и 
бываетъ въ цѣнѣ отъ 50 к. и до 1 руб. за фунтъ, въ течѳніе 
года, а пальга отъ ] 2 коп. и до 80 коп. за фунтъ, — дороже не 
бываетъ. Отличить рыбу одну отъ другой, можеть только опыт-
ная хозяйка. 

Итакъ, пальга: голова большая, тупая, чешуя самая мѳл-
кая, какъ бы нѣтъ ея, брюшко желтое и подя*ароѳ, спина тол-
стая, черная. 

О С О Л Е Н О Й Р Ы Б Ъ . 3 0 5 

Форель: голова маленькая, острая, есть чешуя, брюшко бѣ-
лоѳ, на видъ серебристая. 

Приготовленную рыбу на блюдѣ трудно отличить пальгу 
отъ форели. Цвѣтъ мяса одинаковъ „ягелтовато-оранжевый", во 
вкусѣ разница. 

Распредѣлѳніе. Время, когда рыба бываетъ вкусною. 
Карпъ—отъ Сентября до Апрѣля. 
Корюшка—зимою до появленія первой травы. 
Угорь и семга—отъ Іюня до Августа. 
Щука—отъ Февраля до Апрѣля. 
Налимъ—въ Январѣ . 
Форель—отъ Мая до Августа. 
Линь—отъ Мая до Іюня. 
Оудаки и сиги—зимнее время и весной до появленія травы. 
Раки—отъ Мая до Августа. 
Стерлядь —отъ Сентября до Мая. 

0 соленой рыбѣ . 

При покупкѣ солепой рыбы, обращать вниманіѳ на запахъ 
и вкусъ. Чтобы былъ правильно пріятный запахъ и вкусъ поку-
паемой рыбы. Чтобы не отзывало тухлымъ и гнилостыо. Затѣмъ, 
прижавъ мясо ея пальцемъ и если очень мягкая, какъ-бы раз-
мокши, дряблая и имѣетъ слизость, это означаетъ ея недобро-
качественность. 

При покупкѣ трески соленой, обращать вниманіе на за-
пахъ и, чтобы не была какъ-бы моченою, а также и на кожу. 
Такъ какъ иногда вмѣсто трески продаютъ палюзгу. 

У трески коя«а свѣтло-сѣрая на спинкѣ и бѣлая на брюш-
кѣ. У палюзги кожа черная и со свѣтлыми пятнышками. 

Палюзга рыба хорошая, но на любителя, она очень жир-
ная и имѣетъ необыкновенный вкусъ. 

При покупкѣ копченой рыбы, обращать вниманіѳ на видъ, 
чтобы не была темная, сморщенная, сухая кояса и жесткоѳ мясо 
и нѳ издавала-бы запахъ гнилости и прованскаго масла. Иногда, 
рыба копченая, долго находясь въ лавкѣ нѳпроданною, вслѣд-
ствіе этого теряетъ видъ, тогда ее подсвѣжаютъ, то-есть обма-
зываютъ сверху и внутри ея прованскимъ масломъ, что ей при-
даетъ блестящій видъ и свѣжесть. Свѣжая копченая рыба 
имѣетъ свѣтлую и гладкую кожу, какъ-бы надутая, мякоть ѳя 
мягкая и пріятный запахъ копченія. 
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о покупнѣ фрук тъ и я годъ . 

нниМаПн?в\Па°ГКѢснФ
ѣ

РлУостьЪ, 
слѣдняя ужѳ являѳтся зачастую для п о к ѵ я а ^ П ° 
Во врѳмя покупки вы осматриваѳтѳ только вѳюмій ^ / Т " ™ " 
разрывать и смотрѣть, что ѳсть въ Ш р я д ъ ФРУК Т Ъ 

домъ, вамъ нѳ ш ^ в о л ^ ^ в ^ ^ ^ ^ ^ Р ^ " ^ Р я ' 
торымъ приходится при п о к у п к Г т о У С а ^ Ѵ п и Ц С п Т ™ ' Ки0' 
выбрасывать за нѳгодностью. Уклалка ^ п ™ ' И Н О Г д а м н о Г с 

мѣстѣ. Порча фруктъ п в о н о і о ш Л Ф р у к т ъ происходитъ на 
рѳвозки, о?обѳнФнРоУ коЪгд?°они о Г н ь с п ѣ т ы Т Т я я Л В р е М Я П е" 
этого садятся плотнѣѳ, и, находясь яплгп ^ Д Ы Ф р ^ к т ъ 

дѣлаются ѳщѳ спѣлѣѳ и !пѳрѳ?0паютъ« л ™ п о л о ж ѳ н і ' ' 
«гніѳніѳ», Такой товаръ прода?ь в?ѳ таки н з я Л И П р о и с х о д и т " 
ковъ нѳ любятъ, и тогда у нихъ н а ч ^ й т ^ о т о Р г о в Ц ы У б ы т 
Фруктъ. Итакъ, чтобы нѳ с в о я сортировкс 
стРиУихъ Д о б р о к а Г с т ^ н » 

ныѳ, нѣшъ мятІ Х ъ^ а і гни°лых Ъ
 Ѳ Е с т и Ч Т і « * Р Г Т Ы д о б Р ° к ^ е с т в ѳ н -

это означаѳтъ. что ф р у к т И я т ы ^ г н и л ы ѳ ^ 0 К ° Р З И Н Ы С Ы р 0 е ' Т ' 

кладывГтъФ РвУ К ТсЫ
х

И /ю
Ъ Ж Я І Г т о Г ^ Т ° Р Г ° В Ц Ы н е р « 

фруктъ. КоРзину-ж/ внутри толсто з а с т и т я ю Н И М Ъ у р я Д О М Ъ 

она нѳ протѳкала. Чтобы нѳ Г ѵ ™ ? , з а С і И л а ю т ъ бумагой, чтобы 
аину, надо К 0 Р" 

В Ъ Н Бываютъ° іш^и^^въ о р ^ ^ ^ п а ^ ™ 

Й5ГЛ вѣснѣѳ. "РХІІІЬОЯ, то они ужѳ дѣлаются тяжѳло-

такъ, напри-
сухую. Для этого, какъ п о к У п а " 
по дну ѳя рукой-ѳсли дно сѵхоѳ тп я Л а ^ Л к о р з и н У ' провести 
и наоборотъ, если дно м о ш й т Л ' ™ Н И Т Ъ и я г о д а в с я с У х а « . 
Вишню-жѳ торговцы часто п « п й П Я Г 0 Д а В н у т р и помята и сырая 
обращать вним^аніЛа Г н Г к о р К Т т я ^ ^ е Г 0 ^ 

И в ъ ^ о в ° р К ѳ « « 

трѳщитъ, означаѳтъ его спѣлость и сладость. Если-жѳ нѳ трѳщитъ, 
означаетъ, что арбузъ нѳ спѣлый, блѣдный и не имѣетъ сладости. 

0 понупкѣ овощѳй, зѳлени и г рибовъ . 
<г 

С в ѣ ж а я к а п у с т а . Если покупаетѳ кочни на счѳтъ, дѳ-
сятками, сотнями или поштучно, тогда выбирать, конѳчно, по 
'величинѣ , а самое ваяшое, чтобы онѣ были плотные, крѣпкіе . 
Если-жѳ покупаете на вѣсъ , тогда выбирать, чтобы кочни были 
бѣлые, нѳ было бы на нихъ трепаныхъ, зѳленыхъ листьевъ, и 
кочерыжки, по возможности, чтобы были короче обрублены. 

К и с л а я к а п у с т а . При покупкѣ обращать вниманіѳ на 
і к у с ъ и видъ. 

На вкусъ , чтобы она нѳ отзывала плѣсенью и затхлостыо, 
•ро чтобы имѣла свой пріятный в к у с ъ . А на в и д ъ не была бы 
очень мягкою и какъ бы размокшею. При болыпой покупкѣ слѣдить, чтобы к а к ъ можно меньше 

;было разсолу. , , 
І І в ѣ т н а я к а п у с т а . Выбирать, чтобы кочешки были 

всѣми своими частичками плотно сросши и между частичкамн 
нѳ проглядывали-бы листики. Въ противномъ с л у ч а ѣ кочешокъ 
во время отварки развалится . Не плотные кочешки цвѣтной 
'ісапусты употребляются только д л я пюре. Передъ варкою, цвѣт-
лую капусту слѣдуетъ опускать в ъ солѳную воду д л я того, чтобы 
и з ъ нея вышли, если имѣются, капустные черви. 

Б о б ы , с т р у ч ь я . ІІри покупкѣ ихъ обращать внимавіѳ 
йа и х ъ „ г и б к о с т ь " . Е с л и с о г н у в ъ бобъ или стручекъ и онъ сразу 
переломится, это означаетъ ихъ свѣжесть. А если они только 
Ігнѵтся, а не ломаются, это означаетъ, что они старые и вялые. 

П Т а в е л ь , ш п и н а т ъ , р а з с а д а и к р а п и в а . Обращать 
вниманіѳ чтобы пэ ^ыли спутаны, леягали-бы рядами, то ѳсть 
листики съ листиками, а корень съ корешками, в ъ противномъ 
слѵчаѣ неудобно пѳребирать, и чрезъ это много пойдетъ в ъ соръ. 
И чтобы были по возможности чисты ихъ корни отъ земли. І іри 
покупкѣ большого количества обращать вниманіе, чтобы зелень 
была ровная на видъ, какъ с ъ вѳрху, такъ и снизу. Чтобы были 
,листики „зѳленые" не было-бы жѳлтыхъ, вялыхъ и перегорѣвшихъ , 

"то-есть начинающихъ гнить. 
К а р т о ф е л ь . ГІри хозяйственной экономш покупать к р у І І -

ный и в ъ серединѣ мѣшка, чтобы не былъ гнилой. Затѣмъ, чтобы 
былъ свѳрху гладій безъ провалинъ (нѳ ноздреватый), потому 

' что этотъ картофель нѳ выгодѳнъ в ъ хозяйствѣ , при очисткѣ в ъ 
сыромъ видѣ . 

Картофѳль на в и д ъ какъ-бы стеклянистый, то есть имѣетъ 
нѣкоторую прозрачность, цвѣтомъ желтый, или немного отли-
вается в ъ ц в ѣ т ъ „лиловый", этотъ картофель разсыпчатый. Ь ѣ л ы й 

ш красный продолговатый картофель, это плотный и нѳ разсыа-
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чатый. Послѣдній употребляется для фритюра, и называется по 
выраженію поваровъ „суфлейный". 

С в е к л а . При покупкѣ для гарнира брать крупную, такъ 
какъ мелкая нѳ соотвѣтствуѳтъ фасону для нарѣзки, который 
требуется яри кухнѣ, и вообщѳ мѳлкая нѳ выгодна въ хозяйствѣ. 
Свекла имѣется обыкновенная круглая, красная и есть ещѳ сортъ 
ея: длинная и бѣлая. Молодая свекла предпочитается лучшѳ 
старой; чѣмъ она старѣѳ, тѣмъ долыпе варится, молодая упрѣ-
ваетъ очень быстро. 

О г у р ц ы . Лучшими считаются пѳтербургскіе; московскіе 
привозные считаются вторымъ сортомъ. Также разница между 
пими и въ цѣнѣ. При покупкѣ соленыхъ огурцовъ обращать 
вниманіѳ на вкусъ ихъ засола, а такжѳ, чтобы не были мягкіе, 
мятые и пустыѳ въ серединѣ. 

К о р е н ь я , всѣхъ родовъ, покупать крупные. для выгоды 
кухни и для удобства вытачиванія ихъ разными фасонами. 

А р т и ш о к и . Обращать вниманіе, чтобы не были мелкіѳ и 
сухіе. Выбирать крупные и мясистые въ корнѣ. 

Г р и б ы , всѣхъ родовъ, свѣяпе. При покупкѣ обращать 
вниманіе, чтобы не были червивые. Для этого слѣдуетъ шляпку 
одного гриба разломить и убѣдиться въ его доброкачественности. 
Если въ корзинѣ уложено два или три ряда грибовъ. то обра-
щать большѳ вниманія на нижніе ряды. 

С а л а т ы з е л е н ы е , всѣхъ родовъ; чтобы не были вялые 
и имѣли-бы ярко-зеленоватьШ цвѣтъ, и чистые безъ земли. 

Вся прочая овощь и зелень легко распознается въ добро-
качественпости на видъ, надо смотрѣть, чтобы не была вялая, 
мѳлкая и гпилая. При покупкѣ больппши партіями, внимательно 
осматривать внутри и самые нижніѳ ряды. 

К о н с е р в ы , въ жестянкахъ всѣхъ родовъ: горошекъ 
фруктовъ, кильки и проч. Обращать вниманіе, во-первыхъ, на 
выпуклость дна. Если дно выпукло, то это означаетъ, что въ 
серединѣ консервъ „закисъ". 

ІІри откупориваніи такой жестянки, происходитъ шипѣніе-
масса пѣнится, а иногда вылетаютъ брызги. Это означаетъ ужѳ' 
недоброкачѳствѳнность, консервъ отъ времени испортился. Во-
вторыхъ, когда откупорѳно, обратить вниманіѳ на видъ и запахъ 
консерва. 

0 деревянной посудѣ . 

Новую деревянную посуду слѣдуетъ ошпарить для уда-
лешя запаха смолы. Послѣ мытья, еѳ хорошенько просушивать. 
іісли-ясе посуда убрана нѳ просушенная, тогда она отъ времени 
издаетъ запахъ кислоты и предается плѣсени. 

Деревянную крашеную посуду передъ употребленіѳмъ слѣ-
дуетъ прокипятить въ крутомъ кипяткѣ, чтобы удалить запахъ 
краски. 

Доску, на которой что либо рубятъ, слѣдуетъ передъ мы-
тьемъ ея сначала выскоблить ножемъ. Въ случаѣ болыпого 
загрязнѳнія, какъ кухоннаго стола, такъ и досокъ для рубки— 
отдавать столяру состругать. 

Примѣчаніе. Какъ поступать съ посудой мѣдною, эмалиро-
ванною, жѳстяною и никелированною, ѳсть въ отдѣлѣ „Общія 
правила",гдѣ говорится очисткѣ посуды, объ обращеніи съ ней, 
о пріемѣ ѳя отъ мастѳра и какъ пользоваться ѳю во врѳмя 
работы. 

Если случится на дѳревянный столъ отъ чего либо прольется 
кѳросинъ, тогда его надо сначала смыть горячей водой и выте-
рѣть насухо, а потомъ намазать чухонскимъ масломъ, дать по-
стоять, и тогда ещѳ разъ вымыть горячей водой, и на столѣ нѳ 
^удетъ запаха керосина. 
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Картофельноѳ нюре — 
0 р а з л и ч н ы х ъ пюре, идущихъ 

на гарниръ 150 
Пюрѳ морковь — 
Пюрѳ р ѣ п а и брюква . . . . — 
Пюрѳ изъ щавѳля и шпината . 151 
Пюрѳ зеленаго горшка. . . . — 
Пюре и з ъ спаржи и цвѣтной 

капусты — 
Пюре томатъ — 
Пюрѳ и з ъ каштановъ . . . . — 
Г а р н и р ъ морковь, р ѣ п а и брюк-
ва 152 
Шарлотъ лукъ — 
Зѳленый горошекъ — 
Вобы зеленыѳ 153 
Вобы бѣлые сухіѳ — 
Шампиньоны гарниръ . . . . — 
Китайскіе яблоки для гар-
нира — 
Рисъ для г а р п и р а . . . . 154 
Б ѣ л ы й соусъ — 
Яблоки для гарнира . . . . 155 
Яйца эфъ бруи 
Яйца фритъ (для гарнира ) . 
Ш у к р у т ъ 
Кнель фаршированная для г а 
н и р а 156 
Каша и з ъ р ѣ п ы или брюквы . 157 
Свекла г а р н и р ъ — 
Цвѣтная капуста подъ беше-

мелью 158 
Свѣжая капуста г а р н и р ъ . . — 

Отдѣлъ IX . Фарши. 

Фаршъ и з ъ капусты . . . . — 
Ф а р ш ъ и з ъ мяса 159 
Ф а р ш ъ изъ вязики — 
Ф а р ш ъ и з ъ моркови 160 
Ф а р ш ъ и з ъ саги — 

стр. 
Ф а р ш ъ и з ъ ливера 160 
Соусъ сюпрѳмъ 161 
Ф а р ш ъ и з ъ риса — 
Ф а р ш ъ изъ гречневой крупы . — 
Ф а р ш ъ изъ сухихъ грибовъ . — 
Ф а р ш ъ и з ъ творогу . . . . 162 
Ф а р ш ъ изъ творагу, для ватру-

шекъ къ борщу — 
Ф а р ш ъ изъ я и ц ъ — 
Ф а р ш ъ изъ чернаго хлѣбй . . 163 
Сосисочный фаршъ . . . . — 
Пшѳно (каша) — 

Отдѣлъ X. Соуса. 

Тѳмныѳ соуса 164 
Тѳмный или красный соусъ . — 
Соусъ натюрель — 
Соусъ мадера 165 
Соусъ пикантъ — 
Б ѣ л ы й соусъ 166 
Раковый соусъ — 
Соусъ малага . . , , , . . — 
Соусъ дурнадо 167 
Соусъ для форшмака . . . . — 
Соусъ кисло-сладкій -
Х р ѣ н ъ по польски 168 
Горчица — 
Соусъ для пуддинговъ. . . . — 
Вѣлый соусъ 169 
Пассировка. . . . . . . . . — 
0 раздѣлкѣ основного бѣлаго 

соуса 170 

Отдѣлъ XI . Р ы б н ы я г о р я ч і я блюда. 

Судакъ по польски . . . . — 
Стерлядь паровая 171 
Матлотъ и з ъ налима . . . . 172 
Тюрбо (морская рыба) . . . 173 
Соль (морская рыба) . . . . — 
«Сотѳ» и з ъ рыбы — 
Котлеты изъ рыбы 174 
Грилье 175 
Котлеты и з ъ кнѳли (рыбной) . — 
З р а з ы изъ рыбы 176 
Корюшка фри . — 
Корюшка маринадъ . . . . — 
Сигъ Обернуарь 177 
Осетрина по русски . . . . — 
Пуддингъ изъ рыбы . . . . 178 
Караси в ъ смѳтанѣ — 
Навага 179 
Ерши въ клярѣ — 
0 соленой рыбѣ — 
Трестка 180 
Агратанъ и з ъ рыбы. . — 
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С Т Р . 
Горячая закуска форшмакъ 

и з ъ рыбы 181 

Отдѣлъ X I I . Мясныя ж а р к і я блюла. 

Бифштексъ обыкновенный, . . — 
0 зачисткѣ вырѣзки для биф-

штексовъ 182 
Бифштексъ — 
Бефъ „фвферъ" — 
Бефъ по гамбургски — 
Бефъ демидой 183 
Бефъ миньонъ — 
Бефъ шнель-клепсъ . . . . — 
Бефъ по русски — 
Бефъ по англійски 164 
Бефъ по итальянски . . . . — 
З р а з ы отбивныя — 
Ростбифъ 185 
Антрекотъ . — 
Бефъ «Эстуфато» — 
Вырѣзка натюрель или филе «ан-
г л е з ъ " 187 
Филе „а ля варень" — 
Тушоное мясо — 
Бефъ „пай" 188 
Окорокъ телятины 189 
Телячья отварная грудинка. . -
Телятина подъ бешмелью или 
агратанъ 190 
Телячьи отбивныя котлеты. . . — 
Пожарскія котлеты и з ъ теля-

тины 191 
Пожарскія котлеты и з ъ к у р ъ . — 
Телячьи ножки 192 
Мозги — 
Телячья поченка — 
Вс ловья печенка . . . . . . . 193 
Окорокъ свинивы — 
Ш а ш л ы к ъ — 
Солонина — 
Ветчина отварная 194 
Ветчина запеченая — 
П рубленомъ мясѣ 195 
Битки 196 
Котлеты — 
Эразы (рубленые) — 
Рулетъ — 
Голубцы 197 
Котлеты соте (телячыі) . . . 198 
Бефъ соте — 
Котлеты „Паризьенъ" . . . 199 
Ж а р е н а я телячья г р у д и н к а . . — 
Бараній окорокъ 210 
Съдло баранье — 
Котлеты де-мутонъ — 
Соусъ а -ля испанъ 200 
Жареный поросенокъ . . . . — 
Фаршированный поросенокъ . — 

С Т Р . 

Пилавъ и з ъ мяса 202 
Пилавъ изъ телячьей грудипы — 
Пилавъ и з ъ баранины. . . . 203 
Р а г у и з ъ телятины — 
Р а г у изъ баранины 204 
Саве изъ зайца — 
Омлетъ съ ветчиной 205 
Омлетъ съ грибами — 
Макароны агратанъ 1-го при-

готовленія 206 
Макароны агратанъ 2-го при-

готовленім — 
Г р у д и п к а т е л я ч ь я съ ливеромъ 207 
Яичница съ ветчиной , .* . . — 
Яичняца молочная 208 
Шнель-клепсъ изъ телятины . — 
Котлеты и з ъ картофеля . . . 209 
Салатъ изъ свеклы — 
Филе де-бефъ (холодный), . . 210 
Бефъ бульи (отвареное мясо) • — 
Соусъ изъ хрѣна — 
Вареный языкъ 211 
Ленжъ телячій — 
Бефъ „Мерентонъ" 212 
Поішровапное мясо — 
Мясо в ъ сметанѣ . . . . • . — 
Котлеты изъ варенаго мяса . 213 
Крупенникъ въ капустѣ . . . — 
Еще котлеты изъ к у р ъ . . 214 
Пулярды„брезъ" 215 
Пулярда со спаржею . . . . — 
Котлеты изъ рыбы — 

Отдѣлъ Х Ш . П т п ц ы и дичь . 

Куры жареные 216 
Отварныѳ куры 227 
Цыплята — 
Пуддингъ и з ъ куръ 218 
Искусственные фазаны. . . . — 
Фазанъ (настояіцій) • — 
Гусь жареный. 219 
Котлеты де-воляй . . . . . — 
Котлеты марешаль 220 
Жареный рябчикъ . . . . . — 
Жареная мелкая дичь. . . . 221 
Тетсрка и глухарь 
Жареная дичь въ сметанѣ . . — 
0 приготовленіи серны или 

лося 222 
Фаршированпыя куры и индѣй-

ки — 
Фрикасе • 223 
Соте и з ъ цыплятъ 224 

Отдѣлъ XIV. Ц в ѣ т ы Н8ъ сала. 

Цвѣтокъ лилія 228 
Листики 229 

С Т Р . 

Цвѣтокъ георгинъ . . . • . 231 
Цвѣты колокольчики . . . — 
0 приготовленіи хрустата . . 232 
Блюдо „Эффектъ" 233 

Отдѣдъ X V . Пропорція и состав-
лен іе менн». 

Пропорція 235 
Составленіе меню и порядокъ 

подачи блюдъ 236 

Отдѣлъ XVI. Х л ѣ б ъ и квасъ . 

Хлѣбъ 237 
0 тѣстѣ ржаного хлѣба . . . 238 
Смазываніе хлѣба 2 39 
0 печкѣ для хлѣбовъ . . . . — 
Квасъ . . . . • 240 
0 суслѣ 242 

Отдѣлъ XVII . 0 посудѣ . 243 

Отдѣлъ XVI I I . Холодиыя сладкія 
блюда. 

1. Сливочное мороженоѳ . . 244 
2. Фисташковое мороженое . 247 
3. Орѣховоѳ морожепое (изъ ка-

леныхъ орѣховъ) . . . — 
4. Морожѳное и з ъ грецкихъ 

орѣховъ — 
5. Хлѣбное мороженоѳ . . — 
6. Кофейноѳ мороженое . . , — 
7. Шоколадное мороженое . — 

8. Сливочноѳ-лимоное мороженоѳ 248 
9. Мороженоѳ кремъ-рояль. . — 

10. Кофѳ-гранитъ — 
11. Кофѳ-глясе , . 249 
12. Кремъ-дюшесъ . . . . • — 
13. Мороженое Паризьѳнъ . . — 
14. Суфле шоколадноѳ . . . . — 
15. Бисквитноѳ мороженое . . — 
16. Парфе ванильное . . . . 250 
17. Парфѳ ванильное съ лизономъ — 
18. Парфе зѳмляничное. . . . 251 
19. Парфе разноѳ — 

20. Парфе фисташковое . . • — 

21. Парфѳ кофейноѳ . . • . . — 

22. Парфе малиновое и черно-

23. 
смороднновое — 

23. Парфѳ ш о к о л а д н о е . . . . — 

24. Нарфе пралинѳ 252 
25. Пуддингъ-Несельродѳ (каш-

26. 
тановый) 253 

26. Мороженоѳ и з ъ сырыхъ сли-
вокъ 254 

27. — 

8. Мороженое крѳмъ-брюле 255 

С Т Р . 

29 Шарлотъ глясѳ 250 
30. Шарлотъ а -ла Рюсь . . . — 
31. Шерлотъ касизъ . . . . 257 
32. Пуддингъ Дипломатъ . . — 
33. Мороженое рулетъ . . . . — 
34. Кремъ сливочный № 1. . 258-
35. Кремъ сливочный № 2 . . — 
36. Кофейный кремъ . . . . 259-
37. Шоколадный кремъ . . . — 
38. Земляничный или малино-

вый крѳмъ — 
39. Кремъ лимонный и апель-

синный, мандариновый или 
померанцѳвый — 

40. Ананасный кремъ . . . . 260' 
41. Крѳмы Фруктовыѳ з а в а р н ы е — 
42. Крѳмъ мозаикъ . . . . — 
43. Мусъ сливочный . . . . — 
44. Желе 261 
45. Желе Императрисъ . . . 262 
46. Бламанже — 
47. Бламанже безъ сливокъ . . 263 
48. Желе „московитъ" . . . . — 
49. Мороженое „Московитъ" . — 
50. Кремъ малатъ 264 
51. Шербетъ земляничный (хо-

лодный) — 
52. Шербѳтъ малиновый (холод-

ный) 265-
53. Шербеты в ъ с т а к а н а х ь . — 
54. Шербетъ кофейный. . . . — 
55. Фруктовое мороженое . . 266 
56. Мороженое земляничное, ма-

линовое, морошковое. . . — 
57. Мороженое черно-смородино-
вое, абрикосовое 267 
58. Мороженоѳ лимонное, апель-

синное, мандариновоѳ . . — 
59. Морожѳноѳ и з ъ ананаса и ви-

шень 267 
60. Пуншя холодныо (гринаты) 268' 
61. Пуншъ глясе . . . . . — 
62. Масседуанъ . . • , . . 269 
Гарниръ для мороженаго . . — 
Г а р н и р ъ женуазъ . . . . 270 
Гарниръ песочнаго тѣста . . — 
Куличъ . . . — 
Сливочная пасха 271 
Сливочная простакваша . . . 272 
Груши на красномъ випь , — 
Яблокн копвиль бѣломъ в ъ винѣ 273' 
Компотъ изъ апельсиновъ . . — 

Отдѣлъ XIX. Горячія сладкія блюда. 

Яблоки дортуа . , 274 
Мельфей (пирожное) — 
Даріоли (изъ слойки) . . . . — 

, Крѳмъ даріоль — 
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СТР. 
Т р у б о ч к и с о сбнтыми сливками 

(слоѳныя) , . 275 
Пуддингъ Дипломатъ . . . . 276 
Гурьѳвскяя к а ш а горячая . . — 
Гурьѳвская к а ш а холодная . . 277 
Гранъ-верси — 
Кремъ фритъ • 278 
Армеритеръ — 
Горячее мороасѳное — 
Яблочное суфлѳ или воздушный 

пирогъ — 
Профитроль 279 
Вафли обыкновенны . . . — 
Каймакъ (холодное) , . . . . 280 
Ш а р л о т ъ яблочный — 
Пешъ Берталю 281 
Маронъ глясе 282 
Яблоки подъ бешемелью . . . — 
Пуддингъ изъ риса съ соусомъ. 283 
Пуддингъ абрикоеовый. . . . 284 
Крѳмъ б а в а р у а з ъ — 
Каравай 285 
Драчѳна _ 
Снѣгъ и соусъ сабаіонъ . . . 286 
Бѳнье дѳ помъ в ъ к л я р ѣ . . . 287 
Творожникъ — 
Бабушкина к а ш а 288 
Суфлѳпанкѳ — 
Каравай и з ъ макаронъ . . . 289 
К а р а в а и з ъ вермишели . . . — 
Горячій компотъ 290 
Помъ а л я Конде — 
Дюшѳсъ а ля Конде. . . . 2 9 1 
Пуддингъ и з ь саги, . . . . — 
Земляничный пуддингъ. . . . — 
П а с х а кондитерская 292 
П а с х а сдобная (домашняя) . . . — 

СТР. 
ОТДѢЛЪ XX. 

Х о з я й с т в е п н ы й Спутнпкъ. К а к ъ 
при покупкѣ в ы б н р а т ь безвредную 

провнвію. 

Общія правила прѳдосторож-
ности 294 
Покупка дичи и птицъ. . . . 296 
0 покупкѣ мяса 298 
Какъ отличить мясо парноѳ отъ 
двухдневнаго 
0 покупкѣ в ы р ѣ з о к ъ — 
Какъ отличить морожѳное мясо 
отъ парного 299 
Какія части мяса покупать д л я 
приготовлошя 
0 покупкѣ телятины ззо 
0 покупкѣ тѳлячьѳй г р у д и н ы . — 
0 солонинѣ 
0 покупкѣ пѳченки (бычьѳй). . — 
0 покупкѣ баранины 301 
Почки 
0 покупкѣ ветчины — 
0 свѣжихъ окорокахъ сви-
нины 302 
0 я й ц а х ъ 
Покупка масла чухонскаго, сто-
ловаго и сливочнаго 303 
О покупкѣ свѣжей рыбы. . . 304 
О солѳной рыбѣ 305 
О покупкѣ фруктъ и ягодъ . . 306 
А р б у з ы — 
О покупкѣ овощей, зелени и 
грибовъ 307 
О деревянной посудѣ 308 

Изданія В. й. ГУБИНСКАГО. Спб., Фоаганка.61. 

ЕСТОРЖЧЕСКІЯ СОЧИНЕНІЯ ФУРМАИА 

*) Саардамскій плотникъ. 5 е 7 й к о в і с и , С ъ 

*)Князь Яковъ Ѳеодоровичъ Долгоруковъ. 
Историческая повѣсть в ъ 2-хъ час. съ портр. Ц. 40 к. 

*) Александръ Даниловичъ Меншиковъ. 
Историческій романъ в ъ 3 част. Съ портр. Ц. 40 к. Счастьѳ и заслѵги 
Честолюбіе и корыстолюбіе.—Несчастіе и искушенія . 

*) Григорій Александровичъ ІІотемкинъ-
Таврическій. цст4оикчоскал п о в ѣ с т ь в ъ 2 " х ъ ч а с т - С ъ портр. 

*) Александръ Васильевичъ Суворовъ-
РьТМНИКСКІЙ Лстор^4- п о в ѣ с т ь в ъ 2-хъ част. Съ портр. Ц. 
1 Ш І Ѵ Ш И Ш И . 40 к. С у в о р о в ъ н а войнѣ .—Кинбурнъ.— Очаковъ. 
Фокшаны.—Рымникъ.—Взятіѳ Измаила.—Кукареку.—Побѣда в ъ Полыпѣ 
Прага-Варшава.—Донѳсоніо и отвѣтъ,—Фельдмаршалъ.—Въ Итаиіи — 
Въ Швейцаріи.—Заключеніс. 

*) Наталья Борисовна Долгорукова. *сск 
повѣсть въ 3-хъ частяхъ, съ портр Ц. 40 к. 

*) Сынъ рыбака Михаилъ Васильевичъ 
Л О М О Н О С О В Ъ . П о в ѣ с т ь с ъ нортретомъ Ломоносова. Ц. 20 КОІІ. 

*) Ближній бояринъ Артамонъ Сергѣевичъ 
М а Т В Ѣ е В Ъ . ц с т

4 ° 0
р

к
п о в ѣ с т ь д л я Д ѣ т е й в ъ 2-хъ частяхъ, с ъ п о р т р . і 

*) Удивительныя приключенія полипіи- | 
Т-ТРПЯ" С о 4 , 0 к т а в а Фельѳ. 80 стр., 50 рисунковъ художника Берталя ! 

і іѵг іхх» . перев. Черскаго Спб. въ папкѣ ц. 35 к. 

Приключеніе мартышки, воробья да 1 

М Ы Т Т Т К И Юмористичѳскіе разсказы, соч. Будѳкъ. Съ 80оригиналь-
ныхъ рисунковъ л у ч ш и х ъ нѣмѳцкихъ художниковъ. Спб. 

в ъ папкѣ , ц. 50 к. 

*) Сборникъ русскихъ пословицъ и за-
гадокъ (Народная мудрость). ^ Г с п і % 
стр. Ц ѣ н а 50 коп. Б е з ъ пословицы нѳ проживешь. в т а р и н н а я пословица 
немимо молвнтся. Нѳ у ч и беадѣлью, у ч и рукодѣлыо. Міровоззпѣніе 
русскаго народа. Человѣкъ и ѳго хорошія качѳства. Дурныя качества 
чѳловѣка. Родственныя отношенія. Жизнь. Имущество. Дѣятельность. 
Юрговля. Н а у к а . Время. Природа. Загадки. 
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* л 31 сказка . 90 ри-*)Избранныи сказки Андерсена. суик. 272 стР. 
Пѳрѳводъ А. Н ^ ° в ° Й А В 5 б ^ ъ Ц р а з с Р к а з о в ъ . собранныхъ и пѳрѳска-
)ДрѴГЪ Дѣтей .даниыхъ по нѣмѳцкимъписателямъ А . Н. ІІѳѣ-

ловой, съ 80 рис. знаменитаго художника Каульбаха и д р . в ъ красивой 
папкѣ . Ц. 1 РУб. 20 к. ^ С о ч . Ж . Массѳ. Съ 35 рисунками 

)СкаЗКИ Д О О р О И феи. художника Берталя . Переводъ съ 
Аппнпѵчскаго А Н. Неѣловой. Спб., в ъ красной папкѣ . Ц. 1 руо. 
французскаго А. и . п Р а 3 с К а з ы для дѣтей младшаго воз-
*) Зодотое Д Ѣ Т С Т В О . раета , изложенные по сборпикамъ 
« и х ъ дѣтскихъ писателей А. Н. Неѣловой. Съ риоунками, в ъ папкѣ 
ц 1 р. 20 к. Р а з с к а з ы д л я дѣтей младшаго 
) Для ума И сердца. возраста, А. Н. Неѣловой. Съ 

00 рисунками, 263 стр., в ъ папкѣ . Ц. 1 р. 2Р к. т а р ѳ Н ъ 

*) ІІзбранные сказки и разсказы. изъ тараско-
па. Соч. А ^ Д о д э . Пер. А.Неѣловой. Съ 35 рис. худ. Б а я р а и Мари. 252 
стр.. в ъ папкѣ , Спб. Ц. 1 р. . й п ^ п т т п *) Путешествія и нрикліоченш оарона 

> 1 1 ^ Х О И фр. Гофманомъ. Пер. А. Иоѣловой, съ 
Мюнгаузена. р

р ИсУн., к па .шѣ . спб. ц . і Р 35 к . 
" . -р, „ ^ ^ п о отдалѳннымъ с т Р а н а м ъ Пѵтеніествіе 1 ѵливера свѣта. ОБРАБ0ТАНО Ф Р . 

Гофманоігь. Перев. А. Н. Неѣловой, съ 45 рисунками, в ъ папкѣ . Ц ѣ н а 
1 р. 35 к. * * Р) Сто сказокъ разныхъ странъ и наро-

_ Сборникъ составленъ А. Н. Неѣловой. Большойтомъ 460 стр. 
Д О В Ъ . Съ 160 рисунками в ъ краспой папкѣ . Ц. ^ р. ^ 

*) Малеиькіе школьники няти частеи 
свѣта. ^ Г д а ^ Ж К ^ 
ками и заставками. Спб. в ъ папкѣ , Д * - ^ * ^ м д а д ш а г 0 п 0 з р а с т а 

*) ЯвѢСТИ разсказовъ. С о ч . х р и с т . Шмидта. Перѳводъ 
съ нѣмецкаго А. Н. Неѣловой, съ многочисленпыми рисунками. Спб., 
в ъ краспой папкѣ . Ц. 1 р. ттг»т>г*ітгя йсторія одного маленькаго г*ел°вька. 
Соч. Р. Гальтъ, съ 90 рисун. перев. Неѣловой, в ъ папкѣ , ц. 1 р . -О к. 

-Д7»: № А Я й Л Я й 
читальни и библютеки. - •„,„ Учт. Еом. Мин. Нар. Прос. допущ. въучен. биолгот. низш. 
учебн. заведеній. 

*)Хижина дяди Тома. Г ш ~ ъ нс\™й
овѴмГР

рикиъ 

Романъ Бичѳръ-Стоу. Спб. съ 112 рисунками, псрѳводъ Ландини. ц. 90 к. 
Кто изъ образовапныхъ читатѳлей в ъ своемъ дѣтствѣ »ѳ з ачитывался 
романомъ Бичеръ-Стоу, кто изъ нихъ не проливалъ горячихъ , неприт-
ворныхъ дѣтскихъ слезъ надъ страдапіями бѣдпаго Тома и его доброй 
семьи, в ъ печальную эпоху рабовладѣнія , поднимая со дна д у ш и луч-
шія, гуманнѣйшія чувства любви чѳловѣка ісъ чѳловѣку. Учен. Ком. 
Мин. Нар. Пр. допущ. въ безпл. нар. чит. и биб. 

Т Т Ф Р П П Т Приключенія мальчика три года бывшаго въ 
/ Д И Ш Л х Л у и о І ) . пдъну у Орангъ-Утанговъ, соч. Эм.Бертэ. Ав-

тора кн. „Маленькія школьниіси". Переводъ .съ 9 франц. изданія Н. Ра-
томскаго, съ 42 рисунками 239 стр Спб., в ъ паикѣ , ц. р. Колонія — Ки-
тасцъ Явъ.—Нсгритянка.—Тигръ.—Докторъ.— Визитъ.—Балъ.—Китайскій 
садъ.—Орангъ-Утангъ.—Визитъ и возвращенія .—Плѣнникъ—Источникъ 
Лавы.—Горе.—Преслѣдованіе.—Найденный и потерянный.—Дѣвс.твѳнный 
лѣсъ.—Возвраіценіе . -НовыІ) человѣкъ.—Открытіо.—Возвраіценіе въ по-
мѣстье.—Эксиѳдиція.—Новыя опасности.—Освобожденіѳ ,—Развязка. 
* \ Т Т я т у , р т п т т р т г ІІутешествіѳ и приключеніе среди индѣйскаго 

/ Ц а р ѣ Ы о і і с і і . илемѳни. Сочиненіо Люсьвена Б іара , съ рисун-
ками художника Ликсъ . Переводъ Н. Н. Мазурѳнко, С.-Петербургъ, в ъ 
папкѣ , цѣна 1 руб. 35 коп. Авторъ описываегь правы и обычаи, рели-
г іозныя вѣрованія и предразсудки индѣйскихъ племенъ, населявшихъ 
Моксику въ половинѣ прошлаго столѣтія. Рельефнѣе всего выстунаетъ 
мрачная личность Тейтли, сдѣлавшагося верховнымъ прѳдводитѳлемъ 
МІІОІ-ИХЪ ипдѣйскихъ илеменъ. Опъ кровный европеецъ, но испытавъ 
на родинѣ с трашныя несправедливости со стороны своихъ соплеменни-
ковъ, у ш е л ъ в ъ Мексику и, поселившись сроди индѣйскихъ племенъ, 
своѳй отиагой, познаніями и умомъ пріобрѣтя громадный іючетъ и сла-
ву между ними, вскорн сдѣлался главнымъ предподителемъ воинствен-
наго племени Мицтековъ и другихъ племепъ. Вотъ этотъ Тейтли, кото-
раго авторъ пазываетъ совершепно основательно „Царь степей", весь 
проникмутъ пепримиримой ненавпстыо ісъ б ѣ л ы м ъ и вообше к ь циви-
лизаціи . Онъ ненреклонно убьжденъ, что европейиы, соприкасаясь съ 
индѣйскими племенами, стремились только ограбиті. и истробить и х ъ 
и пикогда не руководились гуманными цѣлями. Вслѣдствіе этого онъ 
является жестокимъ и неумолимымъ къ евронейцамъ. На этого своеоб-
разнаго, суроваго мизаптропа имѣстъ грома .ноо вліяпіе нѣжная, крот-
кая красавица Хоцитлъ, нарица одпого изъ индѣйскихъ нлеменъ, на 
которой онъ женился. Эта Хоцитлъ убѣждаѳтъ Тейтли не предавать 
смерти нѣсколькихъ евронейцевъ, потерпѣвшихъ крушѳніе около бере-
говъ Меіссикапскаго залива. Чрезвычайно инторесны личности двухъ 
изъ этихъ европейцевъ, капитана Р а у л я Какруа и жѳны его Валентины. 
Подобно отцамъ своимъ, старымъ морякамъ, посвятившимъ жизнь свою 
идеѣ прорытія канала въ Мсксикѣ мсжду двумя болыпими Р ѣ к а м и , 
впадающими одна въ Мексиканскій заливъ , а другая въ КалифоРнійскоѳ 
мо Р ѳ и убитымъ индѣйцами, они тоже носвятили себя этой цЬлн, но 
ужасноѳ ко Р аблек Р ушѳніе раз Р ушило всѣ и х ъ планы. Однако благода Р я 
велпкодушію Хоцитлъ, Раулю н Валентннѣ вмѣстѣ съ двумя и х ъ спут-
никами удаотся ускользпуть отъ индѣйцевъ и благополучно доб Р аться 
в ъ безопасную и цивили.чоианііую мѣстиость. Вообщѳ эта книга богата 
об Р азнымъ, живымъ описаніемъ природы Мексики, нравовъ и обычаевъ 
ея жителсй, а такжо географическими данными. 

*) Внесены в ъ каталогъ книгъ, изд. по распор. Мин. ІІар. Пр., для 
и х ъ учебныхъ завеленій. 
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штшь. внуш.«і«. і Л ^ а Р з З Е г к г М ^ ь Э ^ 
..» р.ттхкід. яокпо рокоиеядояіиь. ка« иол.лпм, ДЫ>"Д" »» я+чрпкаги. Отз. жур. 0Иия»". ,, і Т Ыяіітт. вчлорогв а ар. грясно п-рнноден» В. Я. ЗЩрвти^ етямтаг м _|ГЬ „ и4р()д0ОТ,. Съ ЯЬ 
Теро*измъ. 
Самовоспитаніе, давгю » Аягдіи 30 «В8.КІ». СѴѢ.0 Р ^ » ™ 0 » » ™ „ГГОРВ. имо серы-вно ПОДІЧЖИШТ.. соЛ» 

Опытъ обідей псахохогш. 
жовы обшодосіупной іюххохогш »>. Л. * •шдтт.»» Ѵ й " А ; « п Д Я ? 

о „ а . ртвипіс. сотепоаіо Алъф. Е«*. «Х^х^члоторЗ"*-™^ 
ЧуВСТВО . природы, р50. Со7ер=аяіо: Вхсдсшо. Х р в с т = ^ " " ^ « Г^Г-Хьих,,'поТ.І. ог 

^ і Ь т т ш ш ш т ш ^ : ^ 
профбссоровъ: Гоова. Вюхнеро, Л™ГГтхнГ"' 

торія нультуры. Й Д Г 5 Г г . и ^ а Л Л о п с о н . п Г Г . . 5». 

* "імсаваБ «нѣшносьш н овгроиівмъ .ии т И имоноо ворьв» съ оосхѣднн 

съ ПХІШѲІІОІГЬ, Р . С оъ рхсой ІІедлнхо. Ивров. X. Знно.ьохоіі. 2-е 
Убпзанности человѣка. ,;в„га „ М » » » » т * » ^ ' " й І ^ Й г П Й Г З & Р — » г ж т ^ : — » — » - — 
онсхожденіе семьи « Я 
лгмвніъ ааіоріахгсиит,. Спб.. аѣги 60 к. Пвгвпоігг, іі Модея». 1907 г. 231 с-.рх»., цѣ»а 75 «. 
г-панные афоризмы и кысли Ф. Ннцше. " ^ е н о а «ни^ч.^.ш. " ^ ™ ^ 0 ; 1 

Чо » НТ, ихнлъ оутемъ иояно горшдо лупшо ^ ^г^ТолІ" ч. соОрапін свчннеі.іВ Нндшо, 
^ — — 
- ь — р суи 

ялософія Шопенгауера р,НсІ»го. с»». т і . . п. ьо 
ійрки Исторіи Политической Экономіи. ло.ци пг̂ восор. и. „. * 
арвинъ. Ч. Пронсхожденіе человѣна и п о ^ в о и ^ о р ъ - -

• І 2 Р. Отр .очвнбйіе овглііскаго п.турах..сі» осовенно .Пронсх№дешсч̂ о.4..,«.пио 'де 3.0) сЛдум-ь 
• ЧП.ІІМЯ-І, ЯЧІ» "'VI «»1.-»«|Ѵ. г«ст»х. >0 •»».ио-пе®охв™«<'-*л<ѵ 

. Ц„„ 1 . Л 4 Міхкгсіі. Вохни* іираходъ » »ииі>. 
*) Потйряниый и воз:«иащенныи рай. „ . ^ " I I 
, і. н н..ртр..т„.,, раотрострмвіНю 0.» Ш » . о = 

с „ а з д а и н о с т ь . К ^ ^ Я д а Й м е т » ' 

(ІПЯЫШ «урн».і» .ІІиннЧ . ,, Лпыѵь. Норепохъ сш I ангхійсіиіѵ, пінѵіл М. И. 
Гіопуіярная политическая эноном я г ъ д а й й Д Г і г 
іипѵчшѵ ..тсонош, тр»«т»0РЬ « І ^ Х Г н амГл.ѵ» сущяоетъ мнгь О.ХО.ІВ, піппнвгъ '•ылНі 0 я*в* .1 горгоміі. 0 «редптѣ ̂  • «хчинающнхъ. Ѵгг.чыотсх ясіин с»о«™«.и. ВвОЙХОЛД.Ш 

« олѵчттнппмо. _ донторв фвллсофів, вроф. Ф р н д р • х и К н р і в в р н. мггор» 
Путь къ счветыо. етКБіГ^ 
іЛІані.И» 1. А. » " Т ^ Я й ™ , ™ Г И о » . прГис™ «у пое.Ь 
Ііоку рядт ого .•ОЧІШ.-НІБ, папнмииыхьсь .•нл,.въчуі ст „т.я с і «Н1!НЬ„ ,, ,-дѣ н ет. иоасш, чсиать угішш 
аолку. Кирхнеръ старяпісх ушлать п«въ, югь иоввмі яи -0МішпіГ, очагъ, рвявгіа. трудъ п носхѣ ..сго отдыгъ: овъ 
яас.иивдсиіи. «от«р.« м«ъ «-Д оводрхюл.ніь даовъ. Тр«яи. щтттт 
ною аля .-««« ОО.ІІЯОІ'). ((вівгваів аглмсвягі орьицѵгаоі,,-. .. кгъ прнетЬнепіо в» чнстнимъ 
Наѵка о нпапственности (Этика). и _ ъ о^шены». 
"іѴарахъх. ГеѴ ,̂,™. П.рвход» «^у ^ ^ н п ^ а ^ Г л о Г ^ " Ц'о~ о - о с ^ , вЛсвх». 

.Ьд.шг» ,1. Т"ИЪ, чго овъ 0СВ"«ыемтб иаісу о чжктюиаос™. •«•» (1спо!,іиі5і Ццдаку его отив» овооповавд вп .• 

ІІОНТ п н.оі» но г.со ЧСЛ0ІГІ...СС-.1-0. . . . „ « „ « П Соч. 1'вр5орта Спеке.»ро. Ноетін пох 
Воспитаніе умственное, и ѵ н и с г і і в м и » ^ ^ 

Г«ІІІ» « вйучвніх. і) І\ -Б ѣх в в с Іі а г0. Сост. А. Н. СІ^ыиі 
0 воспитаніи умственномъ и н р а в с т в е н н о м ъ . ^ . ^ 
Рмсудои. в рю У т , . -Оетроуя іл -У-" ' ' ^^ ' с^^ ІдД^н »«,.-Щ»рдовгь у6іад«вів. Ж п в і. >. е о р д ц ствнп«ое оврияпианіо.—ВЮ іістииво д.Лр«Й . Д«*Р» д̂оивЫ в СИОЙСТВІ-ЛЮООІІЬ иуачнпы « 

"пглади т восоитавІв.-Выы-.й:. восвпгахгЬ, . вр. « ир Я о в « а г. И.,.івнв веромю М. С. Моцо.а.,« 
Нарадоксы (Въ поиснахъ з^ истинои)^ 

•ІТО сочдво.і, Нордау .ИародоЕ.-м» сдва овъ «иш* вмч) рютмшмі». Поиоро™».-
Старообрядчество и сектанство. 
ііі.ріг. — С г р н г о л ь к я ч е с т е о . — Ж я д о в с т о . — у а о чуистІу™. « 
зіивъ.—Іоаявитство. Соч. в.-.ндишра Аздврсова Й6 ВОТ .. >*і .,р.. н > Р ^ по слоей ВИІНООЯ ф.вто Ю«я»В вості. »ъ прос.то « беш. всявіпгь тиидонцін ааписаввоіг, • П о в * д а . т о ойъ его овдупошѵиъ и виеиуеиаг. ритім». Совскк» още ««Дноно рмно«:-.с.іів внишго яврода. • дожхаіьсх доступно: исѣігі. в ~а»дов» іС^^шіВ дьпгЪ пувіик-» трудъ г. Авдврсон.ч > „иисг Ь-І •иогочі.̂ япьиі ^ іайвгпяъ н ш » я.цЮвахья.пгь випгохр о« .•читатьсл в«чнио:іъ оъ ^нноі о0.ш.і'іі, Новосрвдс^во^врвмлюл» ч поьят,ы ;,ГВОІІЖ0Г» т поооронішго, д 
ВІ«"Ѵ «И+Н, стохо волнуш стбврояівмг. іатеріаи, ваи. ух» когдв-звОо 

„ода Кухучв ВОСТР.И.В. ,» . . р в и д и ^ Д Й Ж Д Й І й .авоводатохьвне в довуивт» Оуд..роч.« 

Справедливость. 

Реформы въ политичесной энономіи. о*. т.рд. 
Современные дѣятели литературы и искусства. ц. г-вѵ ^ 

Зі «. 
Оволм аОО «орграі 
іу нразіаи орнтовг 
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еоВк»,—Скер» Нврові,— Вомрвиі» •««півві.-Рмгрои» Іерзоиіі».-сѵсврігорі:. - Ко»о,-і к«рстюі«пі* Трмпа « юісініа віріеіі..- Жш 
С»ч. «. Вуум», м> 

7ии|» * звіцшмяіэ 
> ш > . Щ в я и і '-•РР.ІГ пеаі*. 

( Л Л И Ч М Ч і 0 , « Р » » » » ' « 1 7"»*1» Вроф»соор» I , С і с . Д і щ и . И е р м о * і п 17 іл.іЛсм, м д » . 
І Д Д И Л И Ь . , , „ и гювлвурѵ». СпО. 1007 >. К і », « 0 ». О г и м . а і » : 1) 2) 8 и » « ю й < > с а К І . В у * * н . 8) С у щ . с т . » 
. у « н ! а буддази» ,4 )Вудд іио*»» морыь, 5) Ордов» нащеостзу»>.ц«х». в) Л е т п д а » б у д д * . 7) Т . в . і с в і к в у д д и * » . 8) Р . с н в . с т я » 
.) і у д д і я ш . Нг.аг» « п » о » « » яоиуяярао « л р . д м . т » о О и і ч е в » «своторопи. , 

горичѳскіѳ и религіозные этюды. г Ѵ Г о ^ й ^ 
і п н о . р м т р <ѣх», — ПФяар» п Р ж ѣ " — " • - " - ' ' • - • ^ 
іѣдотяія встробя.пі» Ігрусшяи» , — Тры 
.4201,—5Г«гоч',ті • п р о н с д о ж д . и і . *сла 

арки современной психологіи. 9.гГ8»и"д»:Т„Г™.Г''"о2 "Тг 
рантѳры и нравы этогс вѣка. п^д»3 і»6 

9Т». І в л і т о г в *ори*т», 

іромѳнмая гѳрімансная психѳлогія. "ЛШ1Т лр°'1"0С0!" ' •»»«•. 
эиохожденіѳ человѣна р ^ І Т ^ ш У Л ' " я""*1!1 л ' р і »>• •«"«•>»• « 
'ошестзій на нораблѣ Бигль. * и т т - * •«»»»«.с««„ і ш . 
•адочныя племена на Голубыхъ горахъ. ет*™М^Гок^Х* 

71 ж . В д а п т с х и мівт.рсіс» о а и с и и в т » С»ОА я а в г е д е н і а я » д » прародо і . І І а д і і , я » д ь И:І со»Ѵ»и.лкою я . а і ю ю » ' у с т р о « -
«ІДІ . * вгвямікна • ч х » п р а ш ш , в » увогюшгаіиі і аорыіаиі і « ф я . ю с о ф с ш т гворівиш, с » в в т о р і . » • п » м « т і і » і ш і 

з»тв. С и г . в . 8 » г » * в т а і « іивичн»* » в » « л ш * еттлтсво» е г годдвм» п пуруиваыи, съ л і » ньроа, еуеЧрівкг, свр»д»«» , 
л и л ѵудвсвмк гериоа я ' і з о Я и&гіі д »р, и». Втор»г чаоі» сипп пооікіцвв» в п а с » п і » г р а в д і о ж и - в » т і х о з і и и а ѵ е .Дуы 
»» / я г о р і * . я» «отороги і р » д с т » в д » л х » (чпв-корвлю П»дія , м а р м в у Рваоя», »с* і л » д і л » и н . о » і ж . • »ав»вн > е . с . і 
ѵ * «нпшосг» « рос«ѵ«ія, 0»50»Н'П вто тит»«го» с » 4ол»ш«м» и я т . р в п о и і в в в . о о о р и в м о ж . т ъ С«»Т»ІІС1, 111 Ш 6 І 
-.»вт*сі'»®і ч л е б г і • в т д ѣ і в * а іота , выд»ющпив« ірояз»вд .н1в*» »» лвтературѣ . т о г » ряда. 
І е а а г о г м к а 2 е 5 ' ? * » • « » В » Г • » • » » . Порв». п З - Г . » і і і е ц » а г в « і д « И в О. Я«о»«п»-в. Спв. 1 9 0 » » . В. м « 
. о д я і ш г т в , п , и і » » в » 1 д . К а в л л і я а а д » « а . « о с . і р и т і » . Н е р » » > еавтвм». Ощущ.яія . 8 р і и і . , слух» , і ц Е . 

Вопі»(яті» и »99-под»нів. Вврие."!І» ». ввіврпвпці». * о р « « и н ш л . и і » . Пеаат ів . Суадтв ів . У к о . а в - л м в і . 
І». ГАЛТ щ в р э о я м і и і в о » дуоіввивв вііовст»», О б р а в о м і і » ряаун». Вв>ш»н:в. Ц»и«т». Воо«в»яа:і ів. Ч у я с т » у ю щ » я і у в і » 

ЧГЗ-ІШ. 9 » т е т н « с » і « ч у Е о т » « . 0 » ѵ » в т » 1 » . Н и а м ш а и и я а в м я г і е в п н а чу»і!г»». Аффвятп. Жела і ів . автоеввоста . І і .влоя 
•• ' - • » І Г < * . 45; Р а к т о » » о п * п жвл»я!я. Оаобод» » . < » , Вкдм «ола. Хар»ятер» е е в я н ввжду • в л . п і а м в » врмстнял» 

. 1у»«вв*. •• * в • * » > ч * в і е . В в о « « т а я і в . У«вя|в е фяявчссяон» воооптвиі». Г«»«яѣЯ»іія » р » . » д » д і . т в т и я . П » г » я і . 
* 0Ср«г»б»і» » очтдіягіе іро»л . С о г р і н я і в тѣда. Д в і ж е с і о а ю = « Я С в д е р і в и і » «ервов» я >,ьг»яо»і 

" * * * « и и с д і . у » е п і в • рвявгІгапявя»»»еія»аоом» раввяті». Пвоов;вдо?ввяяовс6р»»оя«яТв »о»я 
Л«*ач»вІ», Пагрид», Овр»«гі'вп:» г, о»оводлим» путвн» я в у в г і » » «оедѣйст . і» «» » » р » « » р > 

щ нау«а в нравотвенностм. Й Т Й Г Л І ^ Л Г Я : 
4 . «яіоіѵвій» »ТІЭТ г . д у . а я у » а « ъ . О Я п г » . і и в т » . 31 « » а * я а • ч > с н і « . о а е . а » і аі в в і о я і б иір», « « « ю щ в . о » 
* в л II« я а я I ж. Т і л о 5 дуга», е у п і в о с » № « , дѣЯст.ів, о»о*пд», Т . о р . г к ч е е в » » 

" " * " п
а , и » « » » , і : иропсіоікдвнів, я р х т к а др . таоріЯ, г р а п і п н нраост іеянаго , • і г.о»сх.»ия»-«орв-

^ І ^ Л 1 я . р » « » » « • » « » « « а - т » . I ! » в а о т а п о п л й п і » . ітоорія долга). Иравств іавиВ д о л і » , « п і с » . 
і « ^ ™ ^ » • м е р ш с п с я » я п д и и д у м і а н а доврод1іт».ѵ», о в а в в і м а а і » дв«рв-

геніз ййНЪ ИСЙѴССТВО ѵЗи"/^*!,**?* Л" у м- п,»мв*» 81 *р»»пг»«»''. 4-е» п д н і . с ч . , 

* , ' 1 3 0 4 » . Ц і в » 1 !>. ! ,и«гщ л : і д е р к х а ш а ч м ш яадивіу « • Фр.иа іа а . ы і о д а в и 
;ии» »» Рвсгів, «оотаточн» ю в о » а т » «: . -« зеба . Д» » « « и о н » д ѣ л і , . т в т » иурв» внраватвлмагв «таяі» 
«т«г» «р»в«у»ся»ге «твча с . « в о . в г(.двржлтвл»ност», асдостп и в р а в т г а о с т а пгеаовходитт. « с і « в м в о г о м о л е в о ы і , « с т . т . 
. »уяо»««ііг»о г.» . - / . . • о в ш т і . К«гг« »т» д о д я к » внт» я . с т о л ь я о в • • т в п я в « . . . »«т»р . . . ? » т » » » »« « р і а о м . г - . 
.»ииар« Ш Н І О , І Іе івход» « д і д а а » . « » » мрвіп» ( Г м . т » , С . і т » " > . ематйчвеній курсъ логнни. а. юРо,.. сл*. •-..... «и 
ОІОГІв т - , ; с п у м р » « . »>лва:спіо Нвре .од» и « і л . а и г о И . » Г и і а в . у р » . Д. » а . і « 0 « л 

" 1 > - т р » отол» б о и . о б ь о ;ад6»р«вт» »ад»-в «пц І 0 .югш, « т . о д а » о ; . ш о в я і е т о »оя1оавгіи дрв.повтв «. «» осв-
га, ( і « и ш ! я р с в й с а с » » . Ыв квс-і в подровао е в » тэоориг і о «о»г»н»і іво1 «оціоаотіа, артяодя в а и о н и вввіотві і і ішвх» 

ві: '-лівпі» « о й о » в г і » »» д » у г а и » к і у х а и » • ягюляі овстоятвд»*» е в я а с а а м » к г г о д и • 
ви с в к і ф ш і ѵ іаоѲцв. д . л і в в и г . м в м р м л я а и і ѵ и і л ага аяига и р в д в т а м м . > іоаашв» «ѵтврвс». 

В е р м . 
І - в м х » . 

.'и«»хлка.ѵ*І*вииае?яка д і в о я в в » . - . О п а в а о д т и ' улриіневіа .—ѴигІяихяеоков ~ » я » . м и ^дпыільс ів ія ! — Удовол»ст»І. 
иакввііі .—Воѵпигавів т х і е с т в а . - Г і г і в в і ч а с г о » ф м п е с с о в в л в в а м и і в , — Г в г і о . і г л с с г и г г к и . и і » і іорвостевзпвоа м і к в с 
Ігрв п* « с г о я » яовдух-в у д о м » ? « е р * « и * я с і н » »тио» сомгяпіаг*» . Цр»«та»в,икіе «эвросн: Хрудяостя а р в н і п в я і » увраѵ 
грани .—Нвоіюдвховт) . і о м р в щ е В . - І е в О с н » а і , п . -?монИ а д « а в в о . - , Я л е щ » д » а " дл» я г р » . - . Г и н а « с г и . в с в і в в а м л . е в н * . -
Д0.-.5І».'» « т » . — С в а п с » в г р в . — У р о г » у д о ю д и и і » . — Г и г і в в а т о е к а в л о л м » „кфѵвоіа радвв»» ' .—Пр»дол»ыхвліпост і игв» 
.••'іѵз-гі.ѵ-Впцоу'* временц и-.у»,—Упражп.еяів д» і д к . — У я р в а ш в в і е 9.ѴКѴІХСТІ% я и п р » * « . - 7 < м < а в в с л і п р а в в в і а . -

нпввв ввотюка.—Шеріт^псв ,трияв" я лр. ар. 
ІГІИПЬ Н К Я І П П Г Я • , « а в « » а а » в , п трвх» х я о г а я . Явдавіе ц ю а , «»л»во« г » и » г » Ш вт». Спа 
ЧИ5.ІВ * п а і и р і и . , з с а г . Ц 4 н а , „ « . Г 8 Вншвдшев в» « І І » » - « й , д « 1 » . .Сивир» и ю » о р г . " в » в а Ь о м і » 

I ' . і сге ш вдяем» яомпах-іюі--), т в н і , иаяе«аі«п:'.озі» »» д . а сголбп». В г нвр»ой м о т в асрвѵ» « а л я рвоуютев «иргвп. 
:а»г» яролілаго, х о г д . воух-деппив я а р о я я н в » с у д о н » но отгпу отіір.-.о.-чляе» »» е ірвку м г в а п і в гп ваторгу. Ео «твроі 
я р в д » каип. к а г і . » валеГідееяояі. »«л«в):ся о в р м н ореступпвво»» , ІІІЗИ»»І)ЩНІ» ужав», вегодов»ніэ , еояалііпі» я «ч,-
Ч м м р * о м і р ч м і в т » «соввви. якд.-.:ощівся і ш в івдЬ»»» , «бІПцч., «у . ідтг» , « і г л н т » , я с р в . » , ношоаияволт, грайигалвО, 

Ео;,*яіаѵ«лвВ, с»*т»?»тцва», і-рововоаатолоі, ф а л ч в п ю н о н в т ч и і о » » , рмвратпивов» . 'Гротм іаст» і і о с і л п в и . 
•во і .м» в с а л а я в и » , « « » » » » • » а> Сівври, в ис іоржівсявну очерву саиоП «атвргкі »»род-. винв вроводвт» трувон волввв.в , 
. . : : ; » ИНОІІ» с к ч іис» «-. "ѵОирьи, з і » п о і о я о н в ыиввт» том» х о е и » « о р » , елвзшас» м п о у а п а м . н о с т в п а«рвв-

' .С,ь , ,лв»и, »в врсдя с о с . і « и а и і » вв.г іяоі» Сии » гааіа, аая» ис«отел» я р и х і ю в в я і і Б.яавовевІС, «ѣглец» Шотпвввяі» » 
гя»б М « г у р с і * 5 . ' - ! Ь к і тялвгсл п*р,шаа« вснлвяна» ив» ю с у д я р с . і . о н ѵ н і » д і л т е м » И . л о р и с і а носвово«»го дзор» » 
Ввтр» В в д н я і о , я в р т в в '.'лс.-оіювіа г р а в д п и в » с»м«»«»вцв. Вспомпіш» прв » ю я » «ва«« I Д. М о ы ш ш о . о , Долгорува і» , 
и» Ост«[п(агі», фвлідмвріш.і» Мяніп» , граф» Голв»ивиа, » м : л 3 . 8 . Голнцияц « м р в в а М а т п і . в » я др . 
І й б л я ѣ » • Л * 0 Н 1 " С " " » Р Т » Перв.од» п в в в л і д я в ' » чггліввваг» м д а я і х М. ЛовцовоЯ. Ся«. ІКМ Г . » ТІ > 

" » " а о « » , в . л і е явлиом» в е р . и д і , япага ЗіІчляд . « м в о д і , г » удошсалвняон» вдд .а ів , в а і -
:весу и ч т а т в м Ь В » и з а і і п в в в н » луаюяв» м и : ' ѵ м а т л в м е в я о Й ,С»оО»а»* Н ш і «» р і д в о і еяло» а в м м а д о и я в -
м * *г.:-,х* пѵщмямн.. <'».<«0*» І і п п т п « • о г о в с с ю в » » д а і в д » , « с » р е ч » « в м ? » а х « «» р а . в и х » в н н в л м » , опа п«-
. .ЛИВ.ЯТ» в р я г в м л . . ю « » » прегрвоог, ловвуяіддвг» « ы а в т н , ш в» -,в«і в а і в д н т » щ вава ярввала а аствотвв«гі» 

> врі-;- , . «» р и а о л і Л е <* е с о б о д о і д р у г ш » ; яавохвц» г » » еі:ово*?:«» д й л » в і » я о і т в т н о і » иоа».іа»тс» в о і п і . » 

:ІШ :№№..-• »»оощв. ДІЛ иооитеава мрь«яа'.« ігааіа »т» «ли-а иредвтамл»: І іоаьшві «ѵтврвс». 
іггена фнзнчеокихъ упражненій дѣтей н молодыхъ людей. ЙГмЙЖ! 
I ет , ц. 80 г. Охлеиисгьм,узраасно̂ іетг.—Неіусстмяпѵв уедчввопи.-Ввгвствввямя уир«л:.чвпіл.-Дтлвія-

!м» <«:естя.ия»т» оодвор» іля яі. Ч. Іврввв*. Полнн» в»»і 
і» влаговрііісі.уемяі» оород» »* «вр»*і » послідваго (иеоюго) «вглШсг.аго В:ІД»ПІ. Н Происхожденіе видовъ * 

."иавапвва. З-о» в.дяніе. Спв, Н. 2 р. . _ . . 
п . „ . , - Л , п л . т . . і п »» ввпромх» « в»ві?аі» д-ра Кіаіва. П«»в». с» яімипяаг» «воіідяяю в»д СяЯ. г. Гіопулярная астрономія маоГачнс,в,. рввуяммя. Ц, 1 р »-.. «.« Н« гсор» У«. в вр.«тамо«..и» .-.«..яі 
.етровомія для врвияпоанслонія, гвографіи, иор.влаваніа в ар„ ова отврн.а.т» в в п е и у • ввтиівввоиу «Івр» И».ІЭМІРПМИ« пр.і 

і» е»івдваго ніра, вапоіяяѳт» сврдп, ~ "— втраяі воЯн нио 

родою. 

ИІ|Н.«Н» Одплир. 

Ьв ...» уллряя ИІ фор. 

„Соціальные заноны' 

тлам. Н 
ло>» I 

сврѳняам» «л»гого»іаІ»м» »» Т.арііу, вом вв?ор»го господет в в» I I I » арвма ввушмвтъ уваясвні. «» смі ч«ло»і»вс«»гв дѵіа, ороявввющаго в» глуввны вір.іадаві» ія овиаруживаег» яячтошносѵь «оіовѣяа, вав» ввавояаівв ммоі точвв в» воаграпвхвоств Псвлвяиоб и .вле? у сиврвнію, п. ѳтвлввая, оіяаво, втъ «ал»я «шагв вяу.вяіл .»іадн»гв «.в». Ни ноасвм» « д...ікяы стрвн»?«« »ут» «» т»«яы ор.родн в ввучит. давоіш м мяогоовраавыв» *орм» в дввямяі»: .таи» нн ра.іввавіі» с«і» иатм-о ув ;ад» нелочаиа будначноГі жазліі, аомямо даяіе орввтя.асво» оол»ян, »млемвмо» «вло»*чвст«ом» .» вор.Лі лпавомгтва с» ея іісторіею и вавовам». Н« толкво дюдв яаукв, ао в всі ті, воторнм» в«» врофвсс.я оо 
го «рчмеии для просвіщвпіл ума « сердца, должян ван.воміітіся, я» «р«внв» мірі, е» гл»«янии я яа«во.т1 інтимми фаятіни »етрономів. Для яиі» вр»«лагавмнІ ватв.мис» мтрояомія, е»ст»»л»нян« .««істкнв» уяепни» 11 

гором» д-ром» Клеііном», вввтея жел.вянм» рувоякдстявм» Здіс» овв в»йдут» ив.іожвпнов »» лсво» в овщвдостуи 
ів вояійшві» двііпнх» строов.а, свстенн а вяхѳн..». іаажваіа ввввгані» іѣл ь. „ , 

орчѳетво срѳди »«вояо»» прнроди я «вщвет»». Овт. Гвврівля Т»рд», »»рм. Л. Ов 
Спв. п 40 я. I I - , , . , . иі.вмяіівпнііі в вврвобмтнов еостолніе хеловіи», унстваапов в ввщвспвяпо» соотолвів довареЯ, се*. »« Начало ЦИЗИЛИЗаЦІИ яж„п. Ловвова, З-о. «.*. веир. в дов. м 5-му англіЛезоиу и«д. (1809 г.) вод» родаваі, 

Ц. I. Коревчепсваго. СПБ. І8Р« г. Ціна 2 р. 
* Характеры и нравственное воспнтаніе. V иѣоті 0» вляссифвваціеЭ о ивумніеіі» глаіині» «го рвяпоіидюств»: р«аллідо»яі« яячветв». рмвиті « выянать «..торна дол* нть цілаю «г.сппгавія, и »» то же вромя укаааііів глааныі» сродгтвь, кпторнмв »вѳ можвт» рясполягіть ддл достиіквиі» «т» ілв» Пріімѣры, прпводвинв в» подт.ѳрждвніе ооосаній и разслідов»пІ», Япльшв» мстью мяты •»», С).»ди ігсторичоі оотві, Вотому что у пихъ нввѣстння чврты харакгер.. при том» ес.ім» ••авомна, «роявляк.тся «олів лрхо в важд.гѳ ряаоврзтьсл «» ятон» отиошвнія я вромінвті к» веві тв. чтв вмѣвт» а» ваму лтвлапаі». 
* Развитіе мышленія у дѣтей. & * » " П Т и І Ъ г ^ ,«».„, 
Ряво гоаорит»: ,Мы пмолва» »» втом» вр.)в»ведвпів вивмательнов в »роняиятв.іьті» ваЛяюдвиі» «влоьѣва, воторый ла)Пятк . внв», товкогть апалио» и соава.пв глубохо» важполтв тѣх» уолуг». кпхія дааи дл« оснхологів вирог.лаго чвловѣг... в» '•"» 
ѳрвых» вро..влѳнііі унс.твѳнноГі дѣятвлыюств. 0 яиаченів тавях» сочвяені» віг» вадовиолтв долт ра.:пр")сір»питкса «».. к выло вотвстяенно в» рвбввві стрѳмлвпів в» правильвону мышлянію, одимв »тв сірвилѳніе яарушаетсв япііт..»»» вліліи. норѣдвв пяврацяогся, а погому тревуоі» яосголпнаго «оптроля со сторовы восявіаіелоЯ. У Кейра ѵитатмь ".**«'» про.н яучпыл опорн дая таког. воптролл". 

Исповѣдь. Со«. Ж»я ь-Ж.к ь Руссо. ТХолнн» вврев. яод» редіаяіе» Н. А. Вврдяввв «6Э етр. ц. 2 рув, 
иормнльном» в возівненпом» «остоявіях». Соч. проіНссвра РИВО. Нер.вод* иод* рвдахіііаю і-ра А«од< 
Спв„ 2-ое ивд., «0 «ов Соч. врофессор» Рвво. в» ея «ормаляои» и «олівв̂ виои» еостоияіях». Пвровод» вод» рвдавцівю д-р» Двілеигвг Спв ». 50 в. в» р»йот»і» орофвгсор» Рвво. .Волі" и „Цаияга", а* порнгільи..м'ь » возіанвнком» соотоявіяі». тятвля .сності ивложвніа, »р»вильн»я ючв» лрѣиі» а» арвдмет», етрого ваучмыб вывлр» доа».і»твльвніт. «.ііти.ѵ, о.: 

ш м і л і ъ . . . . . . . . . Н . а ,?,,.• н о . им . п» «очвтвын ь арвФ«сі-ором». Нот» воят.)Му им в наюди.ч і. і.гв..»»т»ді.нымг ллигвнтвнх» чит«ів.»Л, воторие еврьеано ввіврвеуиііса пв только орюлрѣтвиі нвііія ятиі» 5н»иі». .ооіцрвяівіі* способяоот» вм.ідвть я аоннмать с».яь і і лрмі» ЯВИОИІІ в.шв» ж.япв ь выділкі .свввяможимі» еор.ев» иша. Состмил» Пммвер», І і е р м . м расумкамв. Св» аія. 75 в. 
іодетао для врягок.влввія всіх» евргов» ваммов» » вл«о.»і дл. с?вкл», »ор« іміі». дѳрвва, »«»«• » еаропровогнніь трубі « проч , «ягпто»ло»'.іиа ««•»' «" ворияаго етвв.і», глвагрияа, ваввсів, гнвс», жилѣпа, вянка, » гі.кж» в д.л «р .«назок» дл» впеціальиых» цілв» « вроч. С. Лввора, н»р Ф. і'ол, двнрг» С«в. ». 

Память ;; 
8оля . 

ндоо.т» »т» с .чивѳз і» Раво йввманію й, но » вааакоилиніем» ео сіі»сованѵ 
Т » мввокмость совдіі веввовнчн аго р 

Мыловаръ. Х Г ^ Г с Г ^ 
Заиазкн и илеи. 

ы, ваучув». гутт»вврчв, валвив., к.іол, іні* м.роквго вл.а, Иводолитово» ваиа 
Ірактическое рукоеодство по гальванопластикѣ р.нів, лужввіе, вронвирояапі. я ар С» оо«сая 

аодг.і.аан в вгділв» толароаъ. Саотав. кяіквяер» П. Ввиш». С» 9Л ркоувваив в» гвксті. П»рвк«.і» с» німеияаго В. Оет.рм 

П е ч н о Г п р о и ^ 
іон» а ГБйо.вм» втопденів.' С* 78 рисунмм» в» івцсті. Состаавл» ввжепсрь Н П Ноягородокі» П «0 и. 

Лаки, олйфы, политуры и сургучи. с^ГТ^Г л"оаѵ од"фи" °о д"п 

іі.ииш і Общвиоп.тііов руч-оводство в» устройсгву иувомо.іьвихь, .одлнні», гѣтраиых», коявнхт., •віових» в руч ІЬНИЦЫ. мольницъ. Согтііянл'. аяжвяер» М П ІІовгородскі», с» 50 рно Спв Ц. 50 * 
Овраги, обрывы. осыпи и оползанія. Х » " ! .Ѵвд* 0""™*^ ^>.Ѵ< 

І.м», вакпом» » яр. п пу. Соѵтвмі* внжевер» Но»городсвіП, "ъ 55 р«о. Ц. 50 «. ІМПР. МЯГТРПГТНП П<,,и 'г1"» саотви», руоскі» почя, лчаі., и»ти, лѳжаякя; с* доваяяміем» еті ІНОе іѵіастерсіио. 0,і.ь условілі» юрошаг» отоіиевія кониатиынв мчама а о водлномъ в гавовом» отов.іовів ( ««.»» М. НовгородсвіА. С* 78 расуманв Спв в (0 к. іпыиила пппиоол ПЛТОА 1'учиой свосов» в увіроВетвв мвмыпате вірав.нагв ваводо Овщевоваівов м«лоя» іПИЧКОе ЛрОИЗВОДСТВО. Соетам*» «ижвивр» М. П. Новгвродіві». Спв. с» 63 ряе. ц. 30 г. 
Несгораемыя сводчатыя постройни *Г.р*яс«."гГго" •«"•""ц"1'» 
Проекты: I. Теплицъ, парниковъ, оранжереенъ. 

ПроентьГрыборазводньіхъ заводовъ, ? " *"69Ш' С в"" ' " р і " м 

екты: I Шатроеъ « І Г г і З Я Н Я Й Г Е Т Г Г ш Ку:,"в"' " 
ппоиткі- поѵѵт. ишп/іі. -Одпоыаесипй еъ ввпртирою д.?я учятвля в диуилассной. т-«в е» кг.«р?ярою « врі« (ІѴСКІЫ. двуло ШИУ/ІЬ. слуоіввнні» поетроев» длл га»оди,-»анн, «араі, аонюшни н.і 1 лоиадь, «оровниаа Я воревы, ввчарвл, сялпарва в итичягкъ; съ одяям» лястом» чвртвшв». Сое?.«»і* ариітевторь В. Харламовь. Ц. ?5 в. 

Проекты: I. Овчарни. свинарни и птичника, ій: 
а 8-*» лнсѵдхъ сости*. архмтоктор1* В. Харламовь. а 16 я. 

Проектъ двухъ молочныхъ ІГГГ». " "ог".0""1""12 

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

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



«. ! ш і п п . »., т • 
т«»«» 1«К!"И ярмляі». С» 1 и т і І«рл»оі». м ., 

Ш. і>і>и е» Снп»і I», о» *а «свбыі» псші Ц. 75 і. • яіх». 11. Жші д»> п 7е»д»бѣ. П1.»еМ,б«и*«о в» дл» р»«<»п. Ок *-н іаог.і. ирглж«|. С*в»нк 

уТреект* двухъ таиовеігъ. « 
іПросяты: I . Сельскихъ мастерскихъ 
Проекты: I. Дачи со службаіии. ь , 1 . !^" " иг"'6 

Іроеиты: I. Двѣ кузницы 
".•>»пп • Ікіпвоп. Ц 7Ь «. 
Іроектъ хлѣва 5 ? » г ° п , " ° "* п •««»*«). о» ст и»> п. м.ь, 
руженіе, паяніе н никкелировакіе. п. ямг.ѵ.х«ш. С і и *«,«„.. ЦѢ«4О , 
-Іопулярное руководство для производства разныхъ смазочныхъ средствъ. 

-гощедоступное руководство для изготовленія разныхъ чернилъ 
авой, «р«оо«» ш ит.иа.івВ « т. «, Сост.а.ц х«аап « *.бр»»«гі 2. Лоа.ръ 0.„,,».. '„—«^"Л* 

Ѵ *ѣ»ои«і «.«, Ииыѵр«тор' «»Ро Руоо».го Т . іи іи . т Ом.«». Д 'о . Р ° «ііммр» 
Іочеіиу и потому. I, 

. М. Гмі 
и потому. 

•««. В0Д1 рвд.яці.1 
> «ст»;м«і, лмаас.і 
• |д»кі- « ; » « 

«р,ж»»иі<«а врир ідо» зп » растмі». Форѵ. , іірос. и от.Ьт» гор 

• ѣ Отто оти-іго.г жо аоо.щ івдад.т» мг.сті-» «тіі«* д»і-тув«ы«і 
• •о) « » с т « н е •. ат. иож.тъ «ыт 

іе» » « , . ) • а ш і 3 иѣ, п III р.с/я..«. Сс-.ча/.і . «»г«» Л Фррвмда, Сов 1904 г. ц. 6й • ••окъ « оха.тывм •» с.о.иі еодевяиіпіа огущів •0.1*7дагь ІтЛошатеаиості «»жді 

,г,«рос. и от.пг. горвадо .«гчв. 'Лаъ врв ооасптрд.п» «і 
;!рантическій мылораръ "іѵ^Гр.Ѵ ,".0 ' 

»ш< 
/И> Г. Ц ! р Ш г к и і ; 
Р»СЕЯ .---Квлтня «расхк р»свв.—Корияевк» !•;-. ?гро, гпп-овыіг ф«гл.ъ, 
КІІ»оія «ЛІ'1'ІІМЛ-ІІ, и;0І-Г 

^ д м м а ы л . и»к+.ч«ш«. 
,еэтн«, крленѵя. «а«іл, 

«« ОСП- І|»*Т1 ,"4>ч оод-1. врѣ 1»«ч мг*«;і», і 
Й« > ш . » > . м і . С і «ГРн».—Крви>«я«а< 

гЯ«0ІІ0І Кв-<• ЬС.Ч,Г,ЫІ 
,,СДИ«Т0»4 • « У . І Л» 

ІД0І»І« дывв, 
ю р о и ъ і ?рв«дтм, «мівтъ •> <М)0« к«ог .«; яѣ т» ООИІ Д0К.ВІВ. 

-д«т»о «г • . е Р » « . о і « і с ѣ х г сорто 
. .. - Сов. Г . Фвшвр». Ііврвв, с -ы і о слк , Содоужмііві Исгорід ѵы » — Своіс». в дМотвш к и д і -Сирк. ивт . . . ввс.іотн в енвлн.-Щвд.,..-Адввлв.етри—Мвшввы. вЯ»вр.тн , ів кыл». Жйствіа н е.і-9.ыд и ы . . . - С и о , і « с т н . в влвіі.н..-Уліпія и н д і - - ы д . ' І..ДСТ.Ѣ - йлрсельскал и-ив. И.едкдовмі» инлв,-Т7«детвн« в вовоеоанл ьз»,-Яылг дл» «нвос» пвтмъ. ||рі,ир.,«н. мнда,-Яндмнг ш»ры,—Ннль.мв аі аактпыі спвсивг т е р и а о . п , 7..тр.блл«инхг аъ ввігѣ, е-» еодробныиа р . аъдсн .в і .-..дявтъ гд.кпоо Д О С Т О В І І С Т Ю атоі >««г« Ддж есѣх» воввщв игоаходнѵедгі имл. е »'» тртд», та*г в.іг въ вві тркктувтсд «. .одьво о ев.сбмг «рошподстеа «« потро«.итиі7, «-,. ті»«.-врдд«л.к0и1 аро.в.одст.-І, И. . и № псдсорі.иі. «р. 

і « .« г» с доа і р і т в і і ивно . і , 470 чв д « с і / а в « » •<• і едьв 
« 7 ' і в » ото д ѣ - - - -

Р Т о р и . в ъ , І І о з в м 
в іув .т7рвЬ,дв| .о»7 . 

проч. ІІврвводъ съ вослИдвяго (7) п ѣ в і ц к а г а 
» » . — С н н в м і в . - Ннвкриваніо.—Просуіик»,—О' 
:вві» ир .ска , Чврпыи краска .—Ор.нжеаы* «р« 
•лны« п«тіі»,- Очвстх . м«сляяыіъ окроеокг „ 
і . - - 3 а в « » к і : М»с. івв»я.—Кдоо 
ІНО «з«вС(Кова> овраскя,—Овраі 

в ѣ к е Е і і кр»в і»ъ .—Цр«гото«дви і . • }вотр.і'. 

I « Г.0І1 Гротрі: Кввга, «о: вг только ,го «рдовѣк 

пяка. вООвоіросоі'. КЪ, ВврвВРЛЪ съ яі орую шь вродя.г.ги. овроси обіааго х.рак •ра стоді •ВІІ вг, I жк.ог ожввавв «> 

ііб. і<Ю8 г. Ц. I р. 35 

^ожеипыі 
' .ІвІ.КІВИІІ 

Ірактмческій маляръ и живописецъ 
>ваа, Сролаерові 
ів. Чясткк,- III 
Краевы« ар.-ка 
іи. -Лаковня в 

анда, ветрѣчающвхся въ вр. го нѣиоцкаге о»д. В Дывтрі.е ін « ыы.іо«»р«аія. - Жк.от.ы. інстр7мевты ддд иаловарвиіа.-

Кр» 

с м с и ш т ныдов во длд 
вдваів веѣхъ »аіярвнхг р.бетъ и. іанвк л.іакъ, раіріесаі-.а потолко«г • стѣ« Д. Ди.трівв. 3 . ствв «тъ вятевъ — Ііідыв а еѣр 

3. 
евных 

- С а а в . 
- М о 

иряяо 

ігр.ца, ..лявыі. фіодвт.виа, «вр.,». • хородъ д.ряіа. х.ива, . тавже водъ . 
г. с«шяю, кр.ено. двр«м, «одг водіп іоляво» ір,св.в> Давв Фбщіа ил Іі,«і >»;''» Дв|і'тлввыга шм» вшуасх» м і«» « окраева, Хд.іи.і ш и (••>• дд« гипош.-1и»»іа і др«ев«ка,— -Врвввврмвв гв«е.»ш» фагуръ. - Ѵртвввро.м , » 

іыл вр 
•. стѣп 

д о и ъ , - Ствре 
:««г -Овр.св 

пранор.. 

о і р а 

в іааіѣтвв і рпелгчвызг сп: .том, ет.вло Рмдкдк. «Н бй ІР.ВМ дервк. Рмдѣдк» II « . «»«аіъ 0 а»аг.>то»де8і« ..«ртоввдъ 
ій выгѣсокъ. Обг >йі;вхГ'м 

•"К 1Г.уа«В» 1 в*?»лі»і««1і Р 
другвх г яр.диртовг ваг д«р« •івчянсг вородг п «о«ъ.—Сівваді. 

Жедѣ і 

авіт 

»о» , 
яэврмва нѣды 

дпутникъ механина. 
І.ІИОТІ гввмііеыгюсіі «одержані.і. со*д««е« „•«еі»евао.,'«г ншіииі д«тер«і7рѣ, аіш і.-в» «ад.ні». Ов» «од.ѵаіігг неі.бхіід.инх <-.п| '«авяіа ддя яраітячмаахъ іанлгів Содержаи ,тр.« «р.уѣ.ѳаіе .дгѵбрн кг геои.трі»), и«х. ідояг. кхоіаше строкто.іь»»г. яоаусстм, и*. 

ко», Я ІПІСП, тч.ішві» г.хііачссі 
л в. Обрвбиг.и» «рофессвр. Ьеог.иъ. 
іОО втр . «г 260 чвртсжки і . ЦЬи» ] р . 

Сритвмсв.і мракчвм ««««* ш кжді «ыіг ам.дввіі . вр. Совтмьп. К * р « г і Д. Г в л * «а. Св«. 1804 і. 
ЕНИВ «г .б№дмт7«воеть«і « . 
• овьдсяяетея м р.саііостр.яеііость п Гермміа, гдѣ авочвыа е.ѣдѣвм ддд т.ін«аи«ь а-.к.то ро.а, «р.ні.л< • ав.гв аіср.гаі •>•.«•: иаг«иатвв» (армиотнка, «дгебра, і икк» (етітікі, ««•«•«««, |,«аяовЬ.і. »., меі»..Ікѣ), 7..ртго«т :ав.ва в.відьа.-жадавхъ -еѣіг, и.хаввва уврѵгкхъ 

ІКЪ учг. 
а«ммд 
* В . - И . 

двдст.й, тявдо 
івымі срвсквт, вмткл Роб.рг. Переюдг п •уноводство къ живописи. 

'<•• «V т і в с т ѣ . Сіб., 3-о« мдмі«, о. гым ЮДГОІОЙК»,— Рвствод» , «еросяітвм,—Л. І«Ъ.-0 иатврі.д.хь лда жооп.ев.—Модьб.рп, «р.евв а ,»ліа. іссевоіі і саккат.иы, 1.детг • аанао,- йра 
,*т.«м оесеваіі.—Л.тучм гефгяом иы..-ЗмвннІ товъ, «ѣрыі, вомівеіыі, евв 

ярвдыетн (Ло>«гі. иі.Пв),—Рвстввш в выдсржаввоеть »». - Пошті. • и въ яатурк,—Внбнръ вшжвта.—йавросо»,—Нев*.—Зе ' * — иіе карт оіе тов ІІорт 

.•рвгмктвва, - Гвряо ,і дщиаг дл. .вхг К«с »е«а ии».-Л««г д«я ретуи. ВНІ товг, «ѣрні, воривеаыі, 
-Пі-рі 

• . й т л ы с г р к р ы а в і о » п д а я і . , Свч. Х « | . 
рвД.кпв.о і у д о ж в і к » Н.ввга , п р«гу 

, и а е л д я ы н і к р . ек . « . . — П р в д і а р » 
•ТС .рія т о ко і ъ . -Зааовы с е ч м і а і я >•) 

и кнегп. Пал.тра. ЗіужтаЛел» а •««• 
мопяечий в ва ; . тва і і н і л л к в . — Г . п д з ѣ п -
I « б ѣ л и і . — 3 « н « т і . »г маст .роа . І . - Ы.-
. р м м + . ч - и і і «р .дм.тогь , . . ч я н в в і . -

. - - . дрвы і в д . н г . — • о д а , — Э с и п . — Д і ' в е і ь д 
і» •астчрсае і во п ю д а а г » в а т у м . Пвіа.ять - Древнія « в о і ѣ и і . в я о л а . - Ч 

: п - м « т . р і а д н : « гиа г . а Д О Д « т » , - Н . т««ь,- П.р.ои«чадь«ыв «ріеиы і а с т . д » . - Ж і « 
в к . м д ь . — К р » і ь « в і а - І І . І в а ж » . - Н м д у и в . д . и в и . в р в д м и в . -
* » » Р М » . - и о р . о ш і ч а д » в н а в р « і і д а . - атвріады: «уиага. і д о і » 

I», губаа, реаяакк в і . і . - К р а с к і . - Смѣ . п . - , Ч « . д у и м д е а і І м . в р в д м в г н . — К р м в . дд. 
1 :0 • « ѣ т и еь аатурн.—СьЧЕВва іо е р а . н ѣ щ е и і . , - 0 р м . і в ч в н і г « р , „ м . д . 
і г т. і . 0 фавоатѣ м « а р . д ы і н х г і р а с о къ , - З і в - ш ч . н і . - П р я р . . д « я і с а у с с т м . 

раткоепрактическое руководство къ фотографіи. Г с , и - г п Б""»»«- с'> 
. . . . . . . . - . , г т • я. і р. і і р . дда гаомм рукоюдс і в» вадагаст-. 

ѣрааі.ы.1 м т о р о м г я-. а о м т в а н ы . .р<.в..есы, вмѣюіч і . художеет.е>і« 
іпна вадожоны о , . ' И і и ш » . Оод.ржані» «««гв - п о д . т о к» одѣдуюін«му .) Суи-
ромгсъ і ы в і р г а м . р а т . « »рчв.дд,'Ж«осіеі1. Т . и к а я «оиякта. Тв ' , і р«вдв» і «а ім -

•ѢГМІ 

. йлегед ь .—С , 
I » . »«ш,»-. ((ГПМШІР 
т а і д е я и д.ід ю р і р в 
ыік, . д р . и і . я п , ,:асѵ«. 
-Дв»о « ж . в р » . — Н.-одуо 
уоотва,—Яврааы,- хйвра 

аів Оеобо. і 
*го воод. Ве 

Наставленіе иь ловлѣ рыбъ и раковъ 
Практическій рыболовъ, 

С м » . К . К«а> 

Грувідо. Л о і » . Поплаюв». Крюч 
« 1 0 гжеяьд. Подоѣч*» В н і о д м і . а 
р а с і я . 1 » • д і>в» п р і с в о с о д к і 
. : ічоі«я р ы б і а . Красноіврка. Лвиіь 
і ідотіа . ІіоОла. Таравь. Сагь. Б . л о | 

: и р н а » , ворскад. Щува. Яаі, 

. птцѣаа Н іі.. С.иодоі х» рибг. Лог.еь. Свѵ 
иб.ч. П . с о 
Зодотой «: ѵвоіодяиіь рыбъ с|:од,іовьроа.'Іскоі ііодосы. Ихтіод. 

номнатноѳ цвѣтоводство. 
Гічеловодство. ^І"*1""" і и г " " . 

« ЧАВІ.1МВ в дооодв.віямв. Съ 43 р: 0 IX» рмвеіешк. Кстестввівм «еторія ічели. 0 рмд.» /ОІОДВЫ. СП.рЯДЫ. Бг 

I» В .Ш.В» . р ѣ е а о м д в и і » «од . і - . 
іВІ. СЧ № р в е у і к . м я Ц. 50 к. 

я ввяг» для удвлміиво,». 8-м явд.яів. Спв 180 рвсуик . Союржаяів: I, Рвболоівы» првяаддвжпогтс '•',. жиііа Кетеетмаям а «СЕуествокп. . оряиивм. Н«с«дкі і ІІогод» .Іовыиввыд мѣст» Н.р»сѵо-рыболо»иыі валемдарь. Првдв.рітвдьона •амѣчанів. Быстрава». Ыьвмг В.іеіг Ерші,. 
г». Д у«« іе« іД досось. ІІаш. Х»ріусг. Лі.хг, Ммиог» Наіьиъ Накчга Овѵ« " " Р.пуіпк» Ыельм. иро.одной с»п. , Сом». Суда»г Угорь. Уяі-»«. », Гѣчяоа р«кь . Ш . К д а с с » Ѣікіція рыб». С і о т . н і і а ч с с к м табліда а р і I «оравочяив». 

іаяів в уходъ м німж, е» 4ч раоуаванв. Вад, 

ра««х», 
Ц. « 0 • С о с т ' а іщі. Лоса ІІоооді 

і г в о р и і і Исі II X . р • в ІСара 

• •оска. і .охрк 
яборпихъ н ві іпадста 

0 раамиож»ві. 
•да Ч 

Пчвд, 

Ш . Кл овів і вомепкдатурв і вомі.атяѵх» растаніі, мсві (о. Ц. 40 «ов. сг вѣмецкаго, п.д» р.давяі.ю I. I. Потѣхіна, е» «го •рвдхсіоіівк», прнаі •ив Скь. Ц. 50 і. Часть ітрва». Общі. аонлтія о очод.хъ родахг ич.лвиыіъ тидящг. 0 пасівахг • «іг уетробствѣ. Пч. •ъ. Обгцій уходг м ачоданв аъ равдвчвыа •рои.к. г.д« итвор 
іь ітор.в. Оп.емі. раолвчвыіг родпв» ач«лоеоіета«. ІІ.гди«одеі«в • дстм і» •.•«д.тиочанхь дто«н«ах». Пчелоі іиаив. Пчвдоводстко вь у.ьдхГсъ ииііод.нжниГ.Тот.и. а.о«в«а«». ич.до.од.г.о .» де»«к«» « и.г, 

Птицеводство. с/;°"в«- пр.»т...ско« Руко.оіет».»,«.„«•!„. ,есиі,т.я,в. о.»,н«, 
. у с т р о і с і ю атнчнвкл С о , і - м Н о І . І ! » ^ . Я . Ѵ і г т " г т " ' 1 « «в«У<кт»вявив і в д і о р г улучш .ви .ородъ ( ш . . т і . . ( 
. і ородъ д ™ . т « « г ивві-' кЛІ «11* Р» сУа*амн. Пвр.-.. с » н!ш. Св». ІШ Г. 8-ьв м д . Ц. 75 ., 0...і.„і. . н д » г 

сків 0 л •ЯІНЫВ, во 00, 
евсвм вур«,-ьааотъ ДОИІІП ь * уюдъ II 

отіарндввающіяев іуры,— Г»ді • іш« іь хэвііствѣ вородіх,—Пд«муіъ-ро Русеііа сури.— ИВДІІВІ.—Цеслрів.--Утка 
IX* НТ»В'Ь.—Уетроістм іткчаова.—Еормд іні.—ІІороп, волѣ.нв I арага вур* • др. 

И ДОИ. 

—Гаввургоки вурн.—Голоаівйі..... 
свіі в врамавутри.- ілпквііяш. - Ы.нѣ. • 
курн. -иадуаяскіл в голл.кдскія.-Дере 
Дои.т. голуві,—Укодг, оодерж.яів п пп. 
иодворг .л. с«рвщ»..яь̂  .ыкодх анаоі 
7Рг . друг.хг доа.шя.хг жаютвыхъ. 
ПрОМЫСЛОЗОЙ ПТИЧНИКЪ ^Р"""»61100 Руко.одство •» рмведе.ію, мвв.тачію, 

ПТЛСК"- ' —оровнхъ птіцъ: вуръ, в.дѣ.к», гусеі п у 1 свусств.нвоо рыведш. іом.шиіх' ити 
ІНОІ г. Ц. 60 I. ішалк, укаванію • анбору оород». і̂ ягод ••дЬЕОну яьбору лоівадеі прв іокуііѣ к» .X» рммдв. «астр.ві., двчо.ію бодѣввві • ут.д.аввів ородувтоаъ в.я 1'вннадіоиг Ворово.им», С» рв.-унсанм • 6». 1898 Г. Ц 

ііоммерчесная корреспонденція. 
вах» а«свмг арооьвг, . ар. а яр. Сосг. го сочн. Г«яа'і НвСНОвд.ваІ." отдив.втм ивоівмв, очввь важішии достоі 0Т0|'ЫІІ вполяѣ дост.точ.вг ДДО ляц», омѣкзіцпіъ ••добяо >104, выіі.жев» «оторов п уаоірввлиеіся п отоі пвр.»-— огроимго болыанвсі». мсьиа важно 

»рн,—Фі іь,—Д.орв»вгс»ія 
і гуе». Домао •сі. я отч.ркд. .«« домипми» «т«в». 

-Кох - Дои 
, І І г 

р у с с в „ _ — Обрмцо.ні оіичн осі. И И. Лбовкнъ, с» рису«к«ні Спя. 2-і 
Лошадь. ГомѴст1.0.7.», в,ъ ""вя ію стр0 

.ііен», .ыѣ.дкѣ, а.врлж.ѣ, «о« 

рмм.ожеяію, уходу « уіуч•>.*(, 
5КЪ,- Іар.хт.ръ, ар.ам і о.р», ».--Г»гісві донашв.х» яѵ.кг,-
ыхг дх« рмі.деііі »ъ о*«ье.ах 
», оод.рж.ві»-, 7строВо»ву ао«к •одотм. Сдог.аіеів я» *««і>«ш, 

г обраяпооъ а-ѣіі «сольиыхъ, вомнк Ф.вдоЯииаа П. С. ітванв, а «нсзво: ь 8-1, вндевів »оиі ііѣт» въ дру 

родовг дѣлвмі оеіні.«е сіоввні», ревомвндст.дь. С.к. Ц. 1 р. Прод.іагаема ом с.двржотъ Т.ЕОІ •>, I . дѣлові/й о.р.яі К1, • таіже я I 
к ѵ «..Ш.ИІ.Т.. М. Ь»а В&ЖН0 -своро в деѵко вкходіть кужвы. овраіаы • форин іісвіліи.,ж.ыт» ..е.иг 

. уководство нъ изученіш фабрично-заводснаго счетоводства. Л Субботина.,», „ , 
ьухгалтерія длн магазиновъ и лавокъ. торгогГ «"0 ,° 'п г 

Курсъ комімерчбсной и политической ариѳметики. 
— в ^ Г о ™ . ™ .«Л..-К..ОВ: прост. .овщ.доет, е у щ е с і в . 

су іцвствумш.хъ 

( , С в ѣ г » * | — - ^ я и « » а . к « х » • » -

• ^ • т » . Ц. 8 р. Отдѣх» дім!гв»рв«ц,г М.нх» іычаело&ів. елвшпгь формул и«» втдѣл.м» «7рс« яв. . .отри«.оет>.«> воіѣіів.го вр,м,«в, . . . вредуоиотрѣ.аіа 
,«. „ """ »?••»••••* 0'Дѣ«и к«ммерч«с..| .р.».т«н, вр,длт.»дкх«й.і 
I» «урсѣ хрктко, Иа» оіматвчвноі »»в*мпвхі ддлы дкш, вшыѣйві* оНлі.ѵи, 

иыя с і ѣ д ѣ 
Нпѣ 7Ч66И..Х0ЕГД по 

Форнула истинной стоиности файрнчно-заводснихъ издѣлій. 
Введеніе зъ счеткую науну. и. п. сал»ето. ц*ка» «п. 
Основаніе счетной науки ЦѢ̂ ВО*0 тепрі|' с<екніояетм' 2-4 »•»•«»«•• »»»іо». е» т»вд«цміа. и. и ы.«іа 
* Человѣческос тѣло, 2» іолш- иреф*8- ь е*.ів-» «і«іцип> »д>ви д-р& дшрм. 

Гипнотизмъ и внушеніе. ЙЦ 
иосдѣ ПІ ір іо керпимг не іроакидогок і , фр; 
ііІБолт. • • гниистивы», крнт, 
О П І І Т І І О С Т І с«м«го ыітор. и •«/, 

Оннультизмъ ГЙІ 
пь д ы х . а і і . Мігнетпчесі 
которыя грвбувтъ ужі1 аввіістні 
Телвпатіх « г і породічв иыслеИ 

(ЬеШібгин). Псйхоистрі» 

1 р. 

ідыша 

телрі і счвгоіі 
60 коп. 

і о л і . Прсф«с. д-ра К. Бова, гвров. 
іцамв я «4 р і і сувван» Со». 200 стр„ п. 4. 

водѣавой). Ссч. арофее. Грісс» . Чероводъ д-ра С. Ери 
»ои«я ені іиспію чвтателев аннго проф, Грассе ш Мон 
<. содоржятъ строго яаучиве • ю о л п ѣ об»:-ктяіное водожг 

ку фактв.і , и а м я н і в ввъ втой обдаств, с » 7 ,обамовіем» і а к с і и і ь 
. • и и х ъ его пыкодовъ ІІ і а м ю ч о и і К . 

въ еоспить.чію вякультвыхъ с в д і . чедоіѣіг». Пркнлеръ-Праи». П.ровод» 
О т д ѣ л г I У ч в и н в » . В с т у о і в и і » Сссредогочкіаиіе м " "" 
и ъ . Могущестіо віѳл.ньх. ОтдЬдъ II. П о •: . щ и в в ». 
го !фавг.т»«.м»го раиивтів. Самоповнаніе н ссвовошдеіі 

ѣренное ВЫІІЬІІ.ВІ, с » . Нродуготвме 

Соб. Цѣя» 50 
кіо ю і а р ѣ н і і «м>«« 
ІВ» іаиаса ітюмадмо 

В. И« Са 

ідощг зус.івв 

Пассявиос еосгоаяіо. Упрадш. іі' 
Кссиитлні.. оквультвыіг способности' 

Воспятаніо воік Г.риоиія. Обь «д 
. . ин» иѣщі . саы. Ясиовидѣві» « асв і 

иют і ічесвая свда. 0 6 » астральвоиъ тѣдѣ. Отдѣл» III. 1К р . ц ѵ Йосп.тавіѵ окку.ч, 
й >:,аі'си«0стн о-.-ь иысокаі-о •равстиеннаг. ршниті». Иолнад гармлн1« аросг-Ьід»іи,„ і 

тв. Магкч,.снІд состоішіи, достиаииыя «а і ы с ш е і стуооин рлміягі.,. Могуіцестіо (»р.»<-гв.) чнстоп 
. Усі')к,Сст»о нростых», ша і т кнхъ , Р.ргв». . кбисс. колодде.ъ, [ИДрав.інч»окіе таравы в врвсты. ск, 
І воды оодъ І-»'Д«в> ддя кодо. певъ, чи . твв пдодцеп . Со,т ВНІІ. ІІОКР ре .'кія. Съ 5(1 р : и Ц. 60 ь: 

Издѣлія и рабогы изъ проволоки. 
Оост. н ж м е р » Ы. І іо ігоролсиі і . С г 38 рюунв . Свб. Ц. 40 і . 
И ч л ѣ л і я И З Т , ш п г т м •'укси.дгтво д ш » а п ю » в у с п р в і а любатод.І. Цолно. оьдс. квоірумивтеьъ к всяваго рс» 
" в д ° ' п ; І«, Жвсп. •акболѣо увотреб. п комВсгаѣ . овщеж.гі». ЛѵЯхі, аоровкв, мстрюхн, иіщ.кв. чи'. 
н я н с а т в ч » , евЕКѵ, ирот»вві, швмеаші, фои.рк, ар ібори ш ш с ь м в ы я а г . стол» • вр. Съ 21» рво. С м г . ,н,м. Ноігородскіц. Ц. 00 і Гигіѳна — с «'.лог-уввоиг, вв,..«:>'віа врофоссвѵ» а доаѵор» Ы к п . Ь в р а г о п •» 7 •ѣмецв».« вададЬ, досо.иіа і іия 

пыхъ саосабкосгей. 
•юдей. Нысшіл і:агпч, 

Нолодцы. ссбы ! 

ороич Д-Р'.«» І'айаі 'рмав.м̂ , Саб. Цѣн 
1 я " " і " " » ч и і «« о ш п п о и и ъ и й п л й і к п м і , С.Чірв̂ «ес.рь шжма Ь. 1І" ЬОпн. 
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ІПЙРЛкІІІИКК г ) « з к ч < л р . цтш.: «елі»иыголодм**, «лои.киім. 
гіиоі.иощ«п ц. Ха-иіи»иих іѵоогитміыіъ, ввилжпых*. кеховіга, млядіпіхъ, двр«»я*иіъ, дрв Іист Ноігі'рі.дсй6 « рисужпв* щ. 80 

говый способъ къ собстввнноручному устройству элвктричвснаго о с в ѣ щ в н і я 
ЛІПТ...Л» Кп.д.іожІІ, 0* )• С|А % I» «. 
Гасторженіе брана и заяонъ 2 8 и а я . 
'г»дрвввіГшІ* г>и»І« поряхи Н. Имур щ і іппіпп • *ии>і • йуим ічишіа і щжпІІ, и і і п т і м а т І І 

Саб. в. 86 ». 

,:о/!ож8ніе 0 государственномъ нвартирномъ налогѣ. 
Г.ЛЛ.ІІІ ІГ* І І (МР.ДО.Г, П івструіціею • юріЖБѣ •врвдѣдсвія І >ваикні« ЯИ»ГАК - ^ И Ю І К Л . Щ Ч • • • р и и » і и і с і 

ьг» иоі'Т>8оыакІ1. Совт Н. Н. Д»»и«я«.». И»д. явоЛпц. Сав. 1804 г. Ц. 80 . . 
! О П Р и Ѣ И ПППРЧМТРЛкГТП"к Свор.««» « К О І О » « ( І І Ш Ш І І . С»т. I I » р«д»ж»І«І *р««. « м . И. Ь п и очьпь к попенительсівь. шт,»е». сов. 1902 г. во «р.. ц. зо«. в% »сто«шоі ».«ш«*, •» р«ду « об«* 
сг.тупяикъ •влпжвяіат. в»»оіюв% о б і ««««ѣ • оопвчитѳлютвЬ, « т і т ш м й л с і ъ еаыыА твкстъ » т » ъ « п ю п о п , і ш п і і » ! яв 
'"должвнію 1806 г., рмъаоввніі і г и і г а»»еяо»ъ гр»жд»«»«а» ««ссацівявмиъ двпарташптоиъ ор»ілтел»стіуіощ»г» и п і і і 
['Тг'». «анволѣв «ажяы» і а . о . ы , •т .ос іщіес і до опікъ я доівіатиьстаъ « «іцъ пвпрііогаоеобяыіъ. 
; податяхъ, пошлинахъ, сборахъ и о воинской повинности. 
> я»д»яіе ІР08 р. и. 40 «. 

овый занокъ о видахъ на жительство (паспортахъ). ^ м т 
а«««п»ъ. «р.стьля» • «ьрввьъ. Иидаиі. • •оффапіиыое Сів. Ц. 10 I . 

удебные уставы Имлератора Аленсандра II. 
» » « | по оффияіілъноиу ( « Д І Я І Ю 1892 т., а та«ж» ео «ялюііяіенъ статеЯ по продолж.нію 1893 г. я яряднѣЯшииъ узаиопвиііві 

I ввятіОрл г. 2-ое испраііеяное •ьдалі*. Состаі. I. И. Игтнюіъ—іріс. л о і і р в н н и і іъ ояв. онртжяон» суд*. 2 »о»я, 42 г.ір.. ііп .. 8 ». а р 60 • 
оложеніе о гссударственномъ промысловомъ налогѣ. 85°"влгавв" 
истематическій сводъ законовъ р»сс«»го п»»во«ив»»ія, г в т ы * » л » . . н * »о дучшив-ь «гточя««»я». д. и « . 

усская грамматика спв
Воцтп?Г*«оп° " гр"и*1"*' , , я"* -»«—»»• и»«. 

І Ш О 1 1 С І І О О І О І > 1 І Еіпв ргаИііеі Ь»»АТИ АЫеііоіів і о п 8Е1Ь«»«гитеп <іег гііэзіясЬеи ІІтвлі.Г .:/ гасЬе іо •іліреп Тег»і 
и и ѵ і х і и к в і н с и . ь „ г г ЗргасЬсІесЬвг. С . в о ? и т . « .усскегв лоык» дл« яѣмцвчъ, Нлио.ыл Лиоо». Свь. 

г Ц. I р. 

е Ш т а п и е і йе 1а Іап&ие Кдввѳ а Г и в а д ѳ аев Р г а п с а і я . 
гіе ГЛйогоГГ С»ио|ч«тель русеі.г® І І І І І І д іл фріицуа». СиО. Ц. 40 К. 

Т Г Н І Й П и Г к Ѵ П П Н Н Н Ѵ ОЛрмцы а Форны ирошвпіб, »»лилояіІ, отяиеоя» я обълалвиіб ят, окруя:ны» сгды, ыяроімд 
І/І/ПІИ 'ІИІ/ЬІУШБГШП Ь . уяр.ждвиів, яъ учрѳждѳиіл поляція; дуювяиі;. «азѣщаніі «сѣіъ годовъ « фоіімъ, кушііх, 

Ииоствй « даретввяииі» іап іее і , догоьороиъ, о6яаат»льст»ъ, коптр»ято»ъ а услоаіі, до»ѣреняостей атгвст»го«ъ, явсселеі, <»вѵ 
іъ пісвмъ, роояисок», торгоіо-комивр.ѳекяи, пврвпясокъ к цяркуляроіъ. и«сьи» на »сѣ случм жязня: пі.ідравптѳльяыл, роі. 
ідатвльпыя, плвяиятвдьпыл, утѣшятвлыкч, тр»6ов»твльяы«, вл»годарот»еялыя, прнгл.сатвлынл, просіто.іьныл, уяѣііятвлья» • 
ірвтвдьиия, дѣлевил, «ов.лительяня, іяппсяи къ іорошннъ «яяіоныиъ • я»вн»яоныы» ляц»къ, » аіісьи» дружвскіл, любоввыг. миыл, • т. д. Соот. Смоноіъ н Бѣль«»ІІ. Сиб. ц. 1 р. 
О Л Н Ы Й Р У С С Н І Й П И С Ь М О В Н И Н Ъ . С^ЬЛІЛВНІѴ «ѴМ^РУ^ИЦЕ^СУДЫ.^МЯРО^ИЯ^ЧРЕЖЯ^ 

дуловвыі» лаіѣцанІІ іеѣхъ рвдоаъ • форнъ, і у і т а і ъ крѣпостві « дарстмииыіъ ваоисві, догоьорові., обііатѳ.іъствъ. «о«тг 
говъ « условіі, до»ѣрвіяоотв5, »ттвст»товъ, м я с в і е і , меиѵ и ъ яісеиъ, росоясокъ, торгояо-яомиврчвсі:»!» иервпнсокъ • ц«," 
ілроіъ. Съ приожвиівмъ 100 з«сеиъ мнѣ іатодьяыіъ руссияі» людві: государвЗ, государстяеппчіъ дѣлтелѳй, писатвлеі,- • 
•)ниіъ, а пиопно: ІІип.ратороіъ Бкатіри.ы II, Алвясаядр» Паолоііча, Някоіа» ІІаиловнча, кв. М. И. Кутуэоіа-Сиолявскігс 

В. Гоголі. Аісаяові, 1'ріЛоѣдоіа, В. А Жую.окаго, Достое«скаго, М. Ю. Лврнонто», И С. Няіития», Н. ІІомяловс«»гі. 
Путквва, ГО. С»н»р»я», гр. Т в л с т о г о , Н. Тургвв»»», Т. ІНввчвняв, н яр. я пр. Пясьм» п» всѣ случаі ««вяя: оовдривитель 

л, рякомвяд«тезт,яыі, «міиитв.ьаыі, утѣтіітельны», тр»бо»»тм/.яы«, 6л»год»рстввлны», •р»гл»сителыы», •рос.твльныа, у«ѣ 
гѳльиыа. («оритольвы». дѣловыл, пояелітвльяы», м в в с і і къ «орошинъ вн.ікомыиъ и иеанаконымъ л«ц»м» » п»сьм» друж»с»і«. 
< івыл. брачяып, шуточіыя, юмор»етхч»окіл я т. д. Съ црілонівііемъ слоіарл вуквы ѣ , в» 5-ти ч»ст«х», 484 страняііы. Свб. 
; р. 75 і 5-ве яідаліе. 

1/ПГТ, Й Ѵ У Г Я Л Т Р П І и « 0 І " а » •та.іьянсаа» етот.н», лолвов пр»кт».вокое рукоюдеті» . Состіяил» врепод.в.ітмь буіг». 
І Н С Ъ оухгалтеріи, т , р і > д . [ о с т у с > . 2-0» дополявниче явдаі іе. Спб. 1901 г. Ц. I р. 50 

дѣ.іаВ вслкую іыдачу я иріви» по ! і «рнсивѣйяівіъ івобрѣтеліГі чвловѣчнскаго ду»! Всі» '"ЛИМЯПг. 1*Г«П"0»«В0 «ъ нвучеи.ю всновъ в вр»і глииаръ. «свевівнъ и 51 рясѵпюиъ ддн гарввро :,»цуасяяго і руоскаго «риготоілвнія, столъ скоромвы •ки Съ 60 рягуявани. Соста»»і» яояаръ Н Н. М»сю 
одароиъ молодымъ хозяйкамъ йоі» 
II іровнзів иѣрою в пѣсомъ. Волѣе 100(1 '"»", валияовъ, еыр», уісуп», «раіміл», 

(гро: а« р 

бухгалтврів—»то одиі І.мъ ювлИствѣІ (Гвтв.І С» рецвптами рааі » н»ыдканпыі блюд-

родіі пс »мя,по д II иерѣдк 

і.КІл 
ІИТЬСЯ ЯІ то сущв 

вся (Кн. Іірвмудрости, 42. 7). ДвоЯ іорошіб првдпрнввматель долліонъ віес :ъ куинарпнго «скуссти» длл молоды I блюдъ, горкчіл и юлодвыв «акус.иі 
і •остныі, с.ъ отдѣломъ е ар«готовл«иія цвѣтов» «въ сві» длл гарві . Свб. 1907 г Ц I р 36 «., •ла ртководстю въ умапьшвяію расівюіъ въ доиатпянъ ХІВІІСТІѢ. Бозі с»яіі рмвыдъ «ушшьввъ, с» аидрибнннъ укивяяівы» видачи дл іілвні» рнзныхъ аавасояъ фруктовыхъ в нлсвілъ, рмніго почень. вг* 8500 номероіъ. Со<т»««ік Клвя» Молоюаец». Сяб. 25-0 Іннг» Иолоюввц» риовілась «ъ «олсчеслк 200.000 ыммпл. От у рнпоптовъ кулиній, е» вивгою г-жи Моіоховвг,' доківывиетсі, кромѣ івличеств» вадввіЯ 

вувтъ « вѣмвцкіі торо». бмъ руюво 

ІОВх отр .І . Ц. 4 р в, » р»вво как» • іга »» руссі 
од». .Куіяя 

елучаѣ 

і М.сныл і ша, «атруш ясѳлі. клмп 

Мо вдъ 

тройство ео 
ІІІІ» дои» «яолнѣ до 

турѣ Иовулярн ,-го«ор«тъ »В-
«ИОІД» очвяь ДІ ь вслѣдстіів 
сіоеі цѣл 

ІЪ арвдасл • ть ви. .ѣс 

хотѣла (От.ь 

евоіну груду, — вто I. »ро «ен», лріобрѣтмтсл юднто», вг особеяяоі гя молодын» супру .вня •еуювольствія »ъ семяііноі кввиі, ,м» «НІІП)ТЬ в I I I дті.ел іовяіотаомъ". ,(іо»о» Нренл*). I росіи» сст.рігітьсі 
мі. Свстамл» Я. П. Швлгуаова. В* 1-іъ ч* ш » • Я4-Х» вт.пѣ-•но доволиеннов ивдані». Сиб. Цѣла I р. Въ ітоі «пягѣ иолодм» олпов руяоюдстю, » І В » првготовлать хороші» в »«усяы» доиа.ііііів вбѣда. '! а с т ь I. Супи, Салатъ. Рибы • раи». Тѣств ДІІ о«рого«ъ, ••рож»овь іъ супу і булонъ. Пв.іы,'.ня, колдуни. ши. Пуддвнгі в еуфле. Пірожвов, торты в лрявнки. Ж.і», а/сси, хрвин, иорежваое, влонбнръ .пличяыв оор» бѣлаго хлѣба. Вареяь» я ирвчі» зыі»оы «»ъ ягодъ и фруктов». Пинвк», тяоучы іяьл. Каііаеы «а годъ. Хіѣбъ. Чавть II. Ст*я» «остаыі. Сули. Тѣот* аоотяы*» ч»р<гоі' «л«И«ты, ві.уси » і»д<».»» Омці. Гнвкыя нам Цігш» " Ч » " " Куж.и-

г» • « " ѵ 

КяаСОНЖѴЬ «•»»». ііЬбаиі, « Г • «»джи*. *»дя. С.І. » е*рѵвн. Д*»» » яквзпе ярохл.д.іель» 
11 я «риготоілвііі». Соет. В, И, •ро.о.ъ, Св» Ц. ЮН. « • » « . : „ІРВКАНЖТ боярсяів . іарскіі, брусичны», в»тиввы,1, густо.:, душіетыВ, «стор»чеоіі|, нрасиыі, лнтовсніі. лімоіямА. иаіивоіыі, ИОІ,»СГЫІІС»І«, моск< 

ІКІІ. нліныі, •о»сиіІ, р п и о і . сморминвыі, ллкдвіі, евіілыі, сугочныИ, мирныі, е»рняныІ хнвлыіоі, и»ао»-ган, «Ліочнк іблочво-гру.ммі. Каслы-и«, нвдк, лкчери, »»ди « нроіл»дв;шяыо н»пяткя, «орем я ео.., »«ров,ѵ. •ербеты. ««во. *Гукт 

Хозяйка дома. Я Ж й ? 

Коі 

10. Гсіроіспо І.ои» • д»иагавлѵ» х,,»*а.;г»».—йыбвръ в вмн» «нртири, мо . , • ., Дикоратіівваі «асть. -Чвстота » веридокь •» доні.- Яи.ал жавнь ІІр.влуі Донаш.іл аковоні», бухі-итѳрія.-Вовитані.дѣтвІ. -Уюд» ва •••».—Світени рол» іемім доы». ІІярадяиа ... яечеръ. -АСужсюІ • дамсніі туаівгъ. Білае, «і«гь«, міі»,—|.р»гоиѣни.,стя Донкшняя гвгіена. Кентвляціл. -Освѣщ»ні» • втвшлвві» —Конввти.іе цвіто», 
л жсиотжиі » ар. Состнвіі Юрьмъ • Владінарскіі. Съ ияогнын граяюр.ни « рисунк. Си» Ц I р.ЯІ Сборнввъ яряаялъ » вовѣго»», киъ нужно веаті себя «» ( М І І І І І иучміъ ••ѵ»шиеі • о*ііцегтввил. 

рѳстчііъ, смдьбаі», «оіорови», «ніняааі», пбвіми.« т. •.. » г»»ж» аодробис» оііневг вь, ва.ювъ, раутовь, вівяяпоіъ • г. • Н»ст»л«ні», •»•» «ужяо держ.ть свб. пи.отдапіп г»пц»въ, в» ярогулвѣ, въ свбраніліъ, »>ь тв»тр»і», наокарадаіъ « «. т Подровно» «в.юж — втпо«ъ « натор»!, ш»ф*ров», друкеві • «р.: «ъ ірабм.івніви ь нвс іепное •вд.лі» С» 1011 рион. • »мт.»к»нв 5«Я етр . « I р 50 иачой вовлвяанііаіо 

ебѣды, ужины.-Бм» іуіні. Вуфвтъ, кладоіал, оогрвб» .»ны. «тнпи,-Дож.шніл ЖЕИОТІЬ 

Х о р о ш і й ТЙНЪ. 
уетройстіа маяких» обідоіъ, пвчеро 

въ • Иіадк иатерві, шрсиіі. Спи. 4 в деоол готовмаіа всшовможмнгь йулокъ. роіаячікоіъ, с»вкъ, ммвныг», волочн хлѣв» Ннрожво», ірііи», бабц. куіачі, мккурнн, артвсы, звчеаь» • 
Ш І К І І Соотмнлн нірь 
Булочникъ. "р

р° 
Масюа» Ц. 40 ж. 
Булочное и хлѣбопекарное дѣло. " " ѣ ' в 

Зерп іие ілѣба Прллмьв: яолііводства а аі«ио6оротіі • !лодо«ыі еадъ. Садовнл ш ствѣ. Ис«.ЛО»0Д0Т«.|. І?|ЛІ«ТМ« стр„ В, I р, 
іУІолочное хозяйство 
;ше. вр.мя "6р»іц«но »ъ Россіі гоояВстіу іитерагуру. Вл«год»рі 
ѵзяівомітьеа >:о «сін« всяѣіш» 

Объ уіі"6р»ні» іочвм. 0 яосѣпѣ, уі»дѣ ва есіодма « «бъ тбор.ѣ мслаяачвые а другія фабрнчиал растоніл ІСорно.ы» тр«»к. ІІолело. ородяичветіо Растені» воалѣіивзвиыа «ъ огородахъ: мощв, і;р««мл к ів НІД.ВІІ Луговоді-тве іѣіъ іъ юіяіі. т»ѣ 0 смьенмояаістівниыіъ жы ііныа «асгроікк. С»ст. Шанурінъ-ИияуьваміЭ. С» |»-иі рвсувваил. «-, 

обргГют 
В ур,.Ж І0»иі>. 

0 

ку»| 

І̂ НИНОЙ.: ЛОТКО С " Род" редавиіеп крофессора И. И. Китг .иимин ідоіви. реС7„ ц з „ородн в і е м І Л РМІШ« о.роды ІО 

Гог»тыа еаотъ, Ивлос*. Иіслвдѣлі» к оиромрівіі, С«(». >. Л«б Дополя. В. Ямятріви», «ъ 42 рисуя, См. Ц. 10 ». Прв тмои» « С.ІЬСКІ* іоаяістю, грудт В. Лвбо я«.і«еіс« цѣпнынъ вкдадояь 
оиулярі.оиу вврекоду т. Днвтріві», руссиіе вмьсків іві.чм» »..луч_. ,.. 
оранѣ.ввілмв »ъ вблвгтв, «аіъ нвлвчнкіі. хѵміоті», т»къ в Міслівѣдевіл 

н». Белыоой том'і. 480 етр., »» мяогвчясл 
_ ..»шяихъ е«вн»а • ів.піе ••х» а» хоаяЯст в.міъ жвм.-яміь 5) Кормлоніе еіллей. •) Содвржапі* смяеі 71 і>тв.рчл"міі.е с.ян -•*• '$> Л«««1« рамвчныж» ••лѣвмі «вливі 1 і | Доходноеть овнконодс, ва « «р . 

Т Т К И одѣл.ть утио.одст.0 доходнын», Соч. Куіі», веом Абомм. Пр. дл»г»а »ту »пігу амммію п:ш«іъ пі «чв»од.. 
' Г""' "** • • » « " " " » " "•*• В»'ер»с»агв « Івлм.иі», яо ввовмѵ стцеетву . р.» ••.орониоптв, пъ «е*усог»ѣ равмдвіі!» « «мраввмш. и*р««тыіь. С» р«еум., Ц. 50 ж. . . . 

Яримѣненіе иснусствениыхъ удобреній. « ,д П ; « , "Л™*?« , ІТ . т . ^ . ^ Г Т " " ' р""і'1 

- і «ЯЪ .т.іъ уівбрміі оголввл. дь«« . . «р.сгь.н,-во» коміство Авѵорнгетиость , ,лтхр" гіорп удобр««ІА. -» вдаг.З стороны, А оввгкрно*, ІЕ««М мюжвві* содоііжкліі .•» *оГ.-„й с кот..ри« Я»чмвкаю»іі •етвбя.е» іиімаві. на ету н»жвг, я нн увѣр««ы. ч«о • вуес.І» се;.ѵс-» к.чт»ре.чмъ « іі «ввъ ЯОЛЬБЫ для . «6л Н- И> к. 
аоздь/іываніе главнѣйіаихъ кормовыхъ травъ. *. р.е...н». с* р«су* 
Иочтово-голубиный спортъ. рм.Б.д"я*и»"'ѵ 
• СІІОТІ. П.рввод» Я 0 . Каімсваго Ц 1 р 80 к. ' " " * 
0 необходимости борьбы съ пузырчатой глистою •>>»•»» «.ІШПА, «Г,и 

Вредныя насѣкошя ^ . ^ ' Т й .шв* иапа, •• а ділмтеі Анчвмъ юммв, яолмгм модн »г« долгово. <і*ао»мкгл грудц. .рыл «лкгосвс 
Молочный скотъ. І ^ Т ^ Г Д Е Т и ! "«Г»"!!!"1,». ѴТТмо"Л р»лГ" " 
Канаоейка «»»Р»»« Домміииж канарвйк». Торгови Перасплк» Жильв Уход», Раі.едевіе п : 

г " иолодыіъ ван.ремь I оторлщіл ианароінв. Цріучиів вмарввжъ іет, жілаи я* о-.о«о/і. )'4аі Яолѣанв «.нареекъ. Съ % рвсуп». а і , 35 ,. 
Н р Ы Ж О В Н И И . Ъ . * У«Д'» »» мрвелчм. расикіаан; мрг» «рыжоііиим. С« ю 

II. ііа •тъ дьа •рочтут 

•2 4) Кыборі юѵоістаа 91 Іі< 

съ «о 

ДІЛО крмч. 
». п.і, 
убоЯ суак. я 

Ц !• . 

ѣ Обучоні. іе вомѣ.оЛ 
рксунк., с 20 «. 

I мѣри борьбі: ічврн. рнсун. Б. I". Н; 

д-р». С* МІ 

отнихг. ІІр'-

ьолѣзни домашнихъ животныхъ, і", 

Руководство къ культурѣ розана. и. в. і-у.» 

Прививии, 

Вредныя насѣномыя, вояроиідаюнііа ссліежо-хвміітіііалжн рвоежш, И. С»м<«»>. Д. 70 « 
Лѣры защиты лѣсовъ ОТЪ пожаровъ. п. к. Строи». ж. »• к. 

ііонеразведеніе. жр»кг«ч. П і » і Ф т , к,«» с уРусо»»,«, *<•. 
іВИНОВОДСТВО, «р.жт. іч<и)хо« ру»оі«»дс»«о рявюі«шю ГСаяіь 0. С» ѵио.клж » 
Іороды рабочихъ лошадей. и р.с». к.«» с. у Р Т««,. .« г . 

ічеловодство. Іііе ««взъ • уі . оіетвиъ. С'.. й.ршавѣ, I 
аа римі, імдо і«.т» ка ееноіані «цкіі Съ Ю л>, 

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

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



СОП. длфр««». с» 9-го яі»вцмго с»4. 
уководство нь шахматной игрѣ. 
ІІ СПОСОВ» стіуяенія ВТО» ИГРЫ, янияпи е» того, ж»к» вуяіго РА»СТ»мятъ фнгл>м »» ДОСКѢ. С 

.таоІ игрѴ вст» смгыВ нр»' 
Объяс.ненІР «нчвни яажлов фштрі. 

„ .огаѴяорол. "фврть.' сжоя». дым н *. Д. П.ртіл я.чм.ютси с» п̂ стѣітихъ и оостеовпно 
„, ио«» »«««» іявта оіѴкяснонія, оо,в„ тагянъ-то нгрояон» ироигр.во о.рті, .слідсягі» егв̂ ошиб.», п даогъ ЛРодод»в»Ь 
^ ПР..ИГР1ПИОІІ пгрті», довод, м до яояц» »ъ тмонг яяді, яая» он» долана была првлилъво овончитсл̂  
. 6 « < І » ПОІ'*ОО»ІІСЪ оиивгъ мушкп, вистъ. сттволка, рамсъ, овмерягь, ыакао, блкара. гаесіъдвсята швсть, пол»СШИ 
І И Н Т Ъ , Б Г Г К ^ " Г В Д Т О Т горя. я ІР . ломчерческіж игрн, прапт.„ескіо совѣта, мяоны в прввнл». Соегав, 1 иіеалииов» Свб. 1011 г. в-ое пздвпіе, п. «0 в кь вер. В» книНі иой собранн ваяоны п правил» двадцатя пятв о»в«м*ыаъ »ъ иаотопшее врвмя га, овщоствіі. Ясноо и толвовое выоженіе, » гдовное кратвость п -—»•»— """'="' ел енннѣніе, свѣ.іаиэт-ъ пу кнпгу насто.п.вою для всѣжъ картовныіъ жгрововт. кообще, » дл» 
Г ™ МАОН™ « ПР»ВИЛ». СОСТ. М. ШВМЯКОВЪ. В-ОЕ ДОПОЛВОЧ. ЯПДАЯІВ 1911 г . Ц . 40 
І И Н Т Ъ Г»»ЛПИНЫЕ " Д Н ВНПТ» ЯДВОЕМЪ, ВТРОЕМЪ, ІТЯТЕРОМЪ, ВШВОТЕРОІГЪ, ОЪ ПРВВУПВОН, СЪ .УВТОВОМЪ, С» «УСОРОМ», 
ЮРИОАДЖОЮ, С» САКОЮ, СЬ ОРИСЫПКОЮ И ГВОВДЕИ», СЪ ДВОІНОИ АИЯСЫО В ВВНТЯШВЫПСЛ КОРОНКАМ" 

ігръ, уио. 
таблпцъ. 

ающнп., воторыиъ послу-

СВСТЕМКТВЧВСВОЕ РУВОВОДСТЮ ДЛЯ РЩІОИАЯЬП :впт)илеБІя садоі 

ииы,- Врвл-
пфейеріі).— Фнгурнна 

-Дрвссяров 

враЕ.-. Ира 

ойавою,-
Іи,ь.~04 I ОЖОТЫ.-

Яиротехминѵлісбитель. ^ ^ ' ^ ^ ^ Г і ^ ^ Г ^ л ю р ^ . МО"̂ : ц. І Р. з& «. со«. н. 
Эимілаев» Оіінс»иі» всевооможныд» иатерімовъ, вюдищніт. въ состав» лрпготовяепіи фейорш,рковъ.-.'І а б о р а т о р і л и е • 
" Г Т Л Т » . » н о с , ^ Лабораторныя цриаиДле»постн. Снта.-Ог,пкя.-Вѣсовыя о т п о т е и і я - С о в в » . - ^ в г ) ' р к ^ - М о л ь , о ю » • 
'кѣиіиваніе пп.таратовг.-Изіч>товлвИІе трубокъ.-Осповиые составн.-Содвтрянал сѣра.-Хлорнсто-иліевая 

> .„..»*гч-Г'' огокь.—ЗелеяыВ.—Синііі и голубоИ.-КрасвыВ в розовый.-ФіолоювыП огопъ.-Овеціяіьние аиѣ-»..о ПЛИМЙИПЫО № .-тавв -В«нгя.іыкіе огои.-Спиртоаые огни.-Синоитическіл сіеиы плвмвяпыхг цвѣтаып. согіавовъ.- Ііскрі -
уіантпвм. сс.тввы,—Осгіітіітельны» врвпараіъі.-Нспышкн.-Беигилюкіе огпв.-Фахолы.-ФадынвеЛери (по; 

ыгѣтныв фнтнди Иіарякн, ввѣохочкп, грава™, метооры.-Мет.твльиыо трубка.-Мортнрк.-Фоіггаин. рнмсків свичв, швер 
еорп. браидври, КВТЛЙСЕІР огвп. плаиоты, Суракп, сппрали, динаиияескіІІ лфегл фо^ггановъ.- Ласточвн.-Іанвлеонъ.-Г.і^л.ры^-
ФуѴосы.-Ліиетв-Опіенпыв ьивгь.-Форо.ы и дияічущіеі-л объективы.-Шагугп.-Жаьоронкп.-В«дрь .-В Ііргуі ' ІКИ.-Комвти .-ІЛг «мьяни раіеіы. - Подъви ныя. - Игвригтыа.-Виіорпыі.-Выстрѣ.ш (Шл»гп).-Ііа'!пнв».-П^т»рды.-І!ерепрѣліа.-П»шичны1 № 
огрѣя» — Каяонгя».—І.^.гирвя.—Помбвн.іпровя».—[іодражешв «ыгтрѣ.іамѵ-Вооадиіпые шври в летучіе ямѣя.-ІІодвваіяіи фи гтры — Ровоѵко.—Порвазіныа пвѣвды. Простаа колеса. Состявныя. Мвлъницы. Китанское кол"-л ІІо.іяпжвоо солппо . - іолиц-« оогѣпкииою шайбоіо. Каирись. І1одвняіно5 васхааъ. Подвилши сппраль. Да--учія фнгуры. Пчеявн.ч» Р»«- ' иавіині. 
о к і с » РаштныІ споп». Вулкапъ. Водоиой п театральныВ фоВервервн. Плввающіо Ойъоеты. Непроі.о*аеассть и илавучості 
Яоплаікк Соепп горягаііі водъ водого. Водявов солце. Фовтаны. фпгурішя сг.ѣтв, бовгмьсжів огня. ьурави н мортирь 
а.іі«ѵмы Бѣгуны. Съ лвойкыіиъ ошваъ Ныцоиъ. Влуждаюгаів оговь. Нвдводіш« групвы. 
Гі Ѵ А Т А С'Ь РУЖЬЕМ'1. В СОІІАКОЮ ДЛЯ НАЧННАЮЩИХЪ ОХОТИТЬСЯ. Гуаьо. кагд обр»иатъы СЬ руяьеіі», собаьн 
I / А V ! А дмгоірові», Оо-1-Ьвпп и іечвніо собав» п пр. н пр. Составнлъ по собственномѵ опыту в н«і.ѣстішм» рувоводгтпап' 
. , АисАкова, Брвма. Ввшов», Ваіялова, Вакселя, Вестерник», Вѣяцвслмсіиго, Дріавскиго, Дішбровсваіо Ивашезиов* Лаврентьвва 
И»т«ы»«ого, Освальд», Трома, Полторацкагв, Фрево, Черкасов», Шлевигера, и др. СТАРЫЙ ОМУПІШГЬ Гвивсвій. Оь 120 рисунв 
«ІА Ц. 1 » 95 «. Вступлошв.-Досговнств» охотвнка.-Оощев понатіо 0 руви.ѣ.-Припаоы гь рукьн, цоитрал 
»тр«(Ѵ»таіЛриіЛ'Л»» п привлаік» руиья.-Общія иравил» здо вхотин«о»».-0 соЛаиахъ «ообп!в.~Лег»ваз соба 
;ѵжд.--<ІЛмвш:п'іінии болѣэя» лвг»выіъ собакъ е способт. вгь лепевіа,—Мѣсто дл.і охоты. Вреиа охогы і 
ііреші В.Н1ИІЦІИІІІІ охота.-- Вренв арвлвта я отлпта лтнцъ.-Волоти»я двіь.-Воляни д«".ь,- Лѣ, -
ЛЙВИ» охота,- ІІсова» Высворк». н»т»свнііаніо борзых»,— Лорзма собажв.—Вреия охогы І 
•хота оъ гонявии." Охото на вийца вообщо.— Охота съ аігввою, съ гончимн, съ борунин.— Охота аа ла. ицт-.- ііхот» в» лнснц» 
(Ъ т»м.-»яя,— Охота на волкв.- Охш» на мвдвѣдя, н» кабана, н» лосл. на олниеіі. н» вовудю. на рысь. па россоиа-чу на барсув» 
иа «уиицъ, ка собоіей, нп хорька, на горност&в, а» б'І.лау, на рѣчныж» овѣрей. Ловля выдръ мпнаиініі.-- Лоадп 'иірсужовъ.-
Ловл. мелншг» « ѣ р е й . - Ловл» юрьвом..- Ловупіка дл» зайцевъ.— Ловла яокуль.— Потроионів звѣрві и отиігь,— С/іям»яіе вжур. 
- - авѣреб в равеяів вхъ.-- Лзвдечваіе йаь ; с т а » «бъ охогѣ. 

«инг» ддя охотником.. Соч. Фр. Осичі.да. Уходь. Восппганів н дрвсснроіЕа бе«ъ побоввъ; 
ЫІ лечебіівкъ собаиъ. Пвреводъ съ яѣиеоваго. 807 стр. Сііб. і«01 г. Ц, I р. 35 к. 1) ОЛщі. 

«ауѣтна е лвгмоі собавѣ.- Гавмноаеніе .югавыгь .лбанъ.- Йыборъ ообакъ дли случвп,- Веремевпостъ лсгаиоі сукн.-- Ошвнг 
ЙІО - ІІедбпр» Ивжіітъ.- Нечестожрояны» случіа,- ПреждовРоя'.тное ощоні-иіе.- У.-ывовлеяі- щенятъ.- ПврвоюшдміиІ уходъ и 
яоспвтмй. иваять,— Подготоввтвдьнм ірес-ироаса.- Пробная дрвссвровжа.- 2) а«рфорснм дроссяровка легавой собакя.- Дігессл 
«ояк» «ъ «араѣ « на когдухѣ,- Патаскяоаяів въ отсрытомт. иод-Ь а въ лЬсу,- Натасцивоиіо »ъ виді. 21 Яоиолнктвлыіыл общ;. «амѣчыгі» <• логввоЗ собавѣ,- Испорчеиваа легаіая собвв».- Дѵессиіювгоі стсрытъ лвпвкгь.- Воврвстъ легяіыіъ соО»къ,- О н 
родаг» іепиіыхъ собак».- Уходъ 8л легавию собмою.— 0 дрессарсзн-Іі.— 0 цовупвѣ собажъ.— 4) (Витеркнарпыи). Ьолѣвкн ле" • 
ѵы-ѵ» гоС.акъ, 11X1 лочапіе а уходъ з» аііяв я пр. . . .. . 
о и п т п л с и с с и и и ѵ ю ирактиче.к»в рувоводство относвтельпо содержанік, «ормлвяія, ряспогпававія болгнея н лэчввм І/Г-.и I иі!йЧС.ОПИП О Д0ві»д..|, роіатаго скота, оввцъ, ковъ н тобасч, Слчипеніе Рольвесп, удостоеііноо награиы отъ мор-
ІМІЧ королевскаіч. ««овоанч. общвс.тна Перев. д-ра 0. Авгусгопяча, съ 22-го нѣмецкаго нвданіа, доиолп. еотѵрмнарнынн врачаыи 
І . •лілоескимъ. РГІДЕДЫѴЙМОМ» . Рчмверомѵ Въ втоиъ сочиневін яомѣщоно: восаятвві», уходъ, кориленів, арнчвны, вршшвкѵ-
рас.овн.ваніе » лечеків виутренних» в нарувашх» болѣкввВ у лошадей, рогатого своі-и, оввцѵ воот,. свннеВ п соб»к». Съ прв 
лоаміемь ,Вчтернш.ряой домашнеВ аптвка", содержііцой ифавитііое вонмсновашв всѣд» оОщсупотр.баюді.ііигь лежарстгъ, св' 
•обн яхъ нРвіч>товлені» п употркблеігі. Спб. 5-ов ян.-.чятв.іьио дополавн. ввдавіе. Ц. Р . 
и п о и г і л п ш т а л й й Общедоступноо Руаоводство, съ вЗ Рисункаи». Соч. Вальтер», коров. съ и{.моцжиго. Спб. ІИИ і . ПУВКгІ /ІШІІіЧДНИ 60 Ж. Стровніе лошадвиоВ нош. Копыто. 0 ноправіиышгь в .порочыыгь коиытах». Ност»но»на и дв*-
*еніе ногг лошлдоі Уход» г« воиитаин. Обрвщові» с» лошадь» до а во ерсмя вовкіі. Знаняя вовжа. Ковж» яеиравнлыіыхі ж" 
ш л . Кома ц;.я ніпршіндьной лостановжѣ вогг, н иеправнльпомі. ходіѵ, Ковва ноправіілыіыіъ жопып.. ІІозреидеаія. Ряыцвсі.' 
топшъ. 

Домашиій ДРуГЪ .Об^ощступзъ іа лсчвбкяж-Ь. 2-08 дон.і.ікеняоо аздппіе. Сг.б. .1892 г. 206 стр. 1), 7і> Ь. 

Лечебникъ домашнихъ животныхъ. 9 Г ^ х " а Г " г і я 8"!>,"н' 
Породы собакъ. 

ІІМЦІЙ ЛЕЧЕБКНЖЪ собажѵ Съ 4Я гранюра.хн. Ссіин. Криілера, НЕРД.юдъ вѣиоиваго В. Иольф 
•.ожа. СпО. 1910 I. Ц. 1 р. 1. О і о т п и ч ь в с о б а ж в . Гановврсжи в авсірійсвал гончая. Ваварскаі горцая кщойк». ІСроиннаа 
•обав». ВонавскіІ педеяво, Легаваа собвк» я) жоротжошерстм, 61 длнвоіиергтал. в ві щвтиняст»;'. Поііиторъ. С.яерѵ Грифоіп 
Эопжньвлы. РЕІРПВИРЪ. Иславсків двгавия. Тивса ») коротвошерстм, б) «нглійсжая. Вкссвть. Фоксторігр'»: а) короткошерсты», 
0) иглошерстый. 1кір»н«: ») аші і ісжм. б) русскаа. Шотлаидсва» олепья собава Волюдаігь. К о ы н а т н ы я о <•- т о р 0 и в « ы і 

о б а к я. Нѣиецвій догъ. Датскій догь. Анг.іійскій иастиффъ Сенъ-Внрнардь: а) «ороткошорстый, ;ѵі«вношелстьіВ, Ньюфаун,-
ленсяія собалв (водолааъ). Вульдогъ. ИслапсвіВ ывстякъ. Овчарк» Шотландсвіія овчпрка. ІіѣмецвіГі шпнцъ, большіе шпицы, жар.'.к 
ковые шплци. ЯЕАВОВИСТИЙ шивц». Эскциоссжм собав». Пудоль Карлнжовый ПУДВЛЬ. Пб.:черъ яли прысолов». Дцлыатскм собаіа 
Г г р р і .1 р ы: Бу.и.тоРріерт,. Бѣлый ГЕРРіоііъ. ЧеРН0-иуругій гврріер». Черпо-иуругіВ карливовыіі горріеръ. ІЦотинистыВ Чвржо-
иуруіта тплг.іер». ЩотціівстыІ татляпдсжііі в прлавдскіі терріеръ Іорвиінрскіі) террінр». Св»іі'-г..рріер'ь. .і.еіідндниионг»-т«ррі*|» 
Іодлингаові-террівръ. АйрдольсжіІ т»рріі-ръ. КлаГідельсжіВ террівръ Гладао.иері тыВ ііиіічорь. Гдвдкошврстый карли«..выІ аннч.р» 
.Човсъ. Леиретка. Кар^нковыа хл.адоли. Махьтійскаа і-обачка. Шинн.-рвъ. Яповскііі ілиъ. 1>олож«а. Голыя собажв. Выращкіііііі 
•обакъ Лрисснровва собаігь Охот» съ гончни.і. 0Г.1. умѣ соОаігь. ііолный лечѳбникъ '-'иО-КѴ 

Иамснан варховая ѣзда, ^ ^ т а е в а Г Х ^ С а 5 ' г ' 

Легавая собака. 

і ірип і пчсииоо русское огородничество ^„Л13?"0*' т ь к -I*™™--** и оро*м, 

I .іо Ь .41 .0 умв яівъстнаго ОВОІІМН грудаив во огорі.дни.ктву . садо.юдст.у, — ~ 
юй Россіп 

іяюіціК 

- , — — Ісіяиіі. оо огородни1 

ітвріи» руссмго огородаячеста. касающійсл вс+і» 
Что касавтсі огородничества южноВ Ро.«ін, го в» впягЬ г 
I кулі.туры, вырвЛотавные на нѣстЬ, соорвны въ кпигѣ гь 
іубяв овнавомвп.кі еъ освоіиши огородннчисг.іа, вігіют» боі 

раннях» овощев, наконнц:,, вг статьѣ о „ н а с л ѣ д с т 
наі' , въ об-ьл 

"бходимооты, ИВѢТЬ, ІГЬ одвой 
Т. в. СѢВЕРНО». СРЕДНЕ.і С ліл 
•іИв общ.-досгѵ ИПО ОБРАБОТАНІ 
КВВІ-Ѣ Г. »І»РАКУЕВЯ ВСЛВІЙ 
'НІРАБОТКѢ ЮМЛП, <*б*ь УДОБРЕИІ. 
І.Ь ОБЛКСТН КУЛЬТУРЦ ОЮЩЕВ чііт»тел".. 

"-••"'"'Ь»»- КИ»™ .•-НАБЖОЯВ 06 
^ " САМН,<Г-Г' °»0ЩЕВ. ТАВНЗГЬ ОБРАВОИЪ. 

КВН.«5 ВВОЛВѢ ГАИОСТОЯГОЛЬНОЙ и «ОВОБ ПО СОДЕРЛІАПІЮ, 
гусское плодоводство Сот- а 281 « р - р < 
'ТОВЪ .ОБЩВСТИ ПЛОДОНО.Г ™ ' Г С П Ѣ І " П О Р"Р»В»НВАЛО . 7 , ОЛОДОІІОІ-С.. МАГОЫ ІЮВИХЪ ИАТВРІВЛОПЪ, ТОПЕОЬ НЫ ЛИѢОМЬ ИОАМОЭІІП. 

И «ОІІОВ ОПТН И?,.„ • ПРНРНІ.КА ГХОДЪ СА ПРПЛИВЕІШІІ СЪ 1-МЪ В ВО ! 
, „ _ „ " ДЧ" ВЫІАН. ВЫДЫ СЯДОГ./.-ВЫСОКОСИІОЛЬПНв, ВНКВОСТВОЛЫШв (ЬОР 
ОАІОНОВЪ Р ^ І Н Н̂ НИПГП». РЛ'ОПООЪ СѢВВРНОВ СРВДВОВ' П Е,К,,ОВ РОССІИЛ 

Г І"'"?10 П Л В Н Ы Л Я Г О Л И ' «ВАПАСЫ- И ПРОЧ. „ 
«"«ОДСТВО.-ОВО.ЮИПЧЕСКІО Г.ОВРОСА С.ЛОВОДСТВА.-Я,Ч.Д.ІЫВ САДЫ В ПР « СІР, Г.НПГ» 

ИОЛАТЬ ѲТОЙ КНИГѢ, ДОБРОСОВѢСТНО ОБРКГДАШПНОВ Г. ДІАР 
І,ІЯАСТШ'ВПЬ!Е ПОРОДЫ. КРАТКОВ РУВОВОДСТ.О АЛЛ 

' ' . "РИМЫІНЛЕННОЮ ЦѢЛЬЮ. СОСТ. А. ОСВПОВЪ. (,Ч Р 

нормальное питаніе, Е " " ? 6*™»сто«'і«, 
^ в н н Г Ѵ С ^ І Г ^ Л — г ^ 3 

„ , „ „ . . Л . , * ' 1 " Р " 1 1 ЛАМАНА, ПО « ПРНМѢНВПІА ОТОГО УЧЕПІ» 
СУСАВНОЙ СТЮЛЛЕІІЪ, ОТЛИЧНО ИВУ<ИВШВЙ РУ.ХКУЮ КУІІЮ Н 

муіівѣГішиі "Равуев». і іоѣГ.шиіъ раіопеоъ Россі 
явливтс. >ие( 

•о«н.і» «оівотѣ. Змѣмѵ и 
ій идторіі-г м, учонів об рѴ 

"Г 0 п р " ч у и и К 1 "'" разпообраяія овощей, «вторнмъ порв 
иго.,ыіыми рнсунвам» ряйііообра.шыіъ нііструивнміъ—око.и 80 
іракуева аллявтсл яе цовторешеиъ всѣи» лзвѣсѵнаго матаріи», і 

Іірук 

. Ц. I р,-
въ Гсс 

„Илод( 
участін 

0" $и ПОСЛІДНІІ 
ющихпя св.ігівш Р.ЛІЬНО Н» «бшнр. 
авнос.л, рааиодгя 

лѣвк 

ныхъ _ .... дернвѣ. Нольз» нв 

Разведеніе гусей, 

и чвлопЬпу, вадав 
>ваніішь вріаевн 
ъ и во 2-мъ году,-
лвібительсків. кар 
п враги нлодо • 

Іруктовые сараі 

пеиусл пѣ .ііт квп 
Ноп, ввригцѣ 

-ФрукговыЛ садъ : 
А": 

ыгь дерв 
, фрувтов 

184- рвсув 

усд. 

-твомъ. Обѣш въ 2, 
Гаки.ч-ь обраяомъ, кп 

іросу 

АРОД 

б.-шда 

:коВ 

1 ТРВБУВИТ. 

_ 1 - — « • • ш ѵ м и ч е с к о и н гв:чопнчесиоЯ 
Полная поваренйя кнкга " X V 

ЯСѢХЪ ГѢІЪ, КСТОРЬГВ 

ож», 
;оромных», 

ЬВОЮ явягою Л 
ОВЪ СР'!.яіл. 
ІОЙ ХОЗПЙЖИ И.-.П рукородство лючающаа опксатпе равііыхъ 

вуовымъ, П0.ІН8Г0 I 
.цихт. зяиягыш р:іэв 

Ц. 15 =. 
ъ пордревітеіі 
ь руссвой жна 
кічгіі' учеаія 
. довпйстЬ. Ц< 
іів д-ра Ланяі 
нго отдѣлепіи 
аелаюп 

иѣха. 
іоніси 

івжаи. «з і 
гов содо». 

уходь 8Д 
Й.'Н« влв-
I гавішю, 

п - А м . р в . 
іеаосходно 

»й я. Т 
іги. Сосіиивжо п', 
руссмго локяш-

інлтат иѣмвцяцго 

.В у 
:ущестпеі 

:оснт»ся 

уяеньшевію р»г. 
ІІ», до» 

Кондитеръ 
іьѣВш 

И '.ІІІ.І Роышсавіс олѣдовъ і 
».'К.ТѢ- Еваторпіш Алнвсѣевн 

ірвготовлснію всоповиовныі» 
раванчкііхъ ппроивыгь. иороаі. 

I мѣрою ц вѣсоиъ 
иадлеэшосгеГі п праіггнческои 
кругхлГі годъ. Новое пвданіі 
АвдѣоіюВ. (ВолыііоВ го ІПІ-Г издѣлів. I 

. ЗагоИЕК» 
Спб. 1911 г. 3 д, 

Ѵі КЕЗурі 

иГ. Я I 

фрустонъ 
пвданіи. Съ І8<і ііі м. Ь" о м п о т н и 
і в: Тірлннкн. ваші сннтпепва. пѵніпя. 

ІТВОГА К вр., С.Ъ ООДРОБВЫШ. УММПІ.І - -•• "* ' К У Т 

- ІРОЛЫХА А ПРВЗДІІВЧПЫХ»; ООЛ 
ИЪ ОБРАЗОИ» РЯСПРЕДѢЛЯТЬ ПРОІ 
:8І'Д4НІІІМЛ. ОЬ РПСРІКАИ 

ПРАВГИЧЕСЬ-ОЕ РТЫВОДСТВО КЪ 
ПРАНШЮІІЪ, КОПФЕВГЕ, КІІРАМВ. 

• "К® 0 »СВВОВ»ОЖИИХ7. ПРООЖДВЮЛЬНЫХЪ 
•ОТХ» «УРСОВЪ ВЪ С.-ІІЕТЕРБУРИ. Н. П. МА 
ЩН»ГО В,-«ВНЫІ. КОПДНТСРСВІВ ПѢБИ. БАБИ, 
ІРВГОТОМВНЮ ВСОВОВМОЗНИХЪ СОРТОВЪ ИОРОЖИ 
.ВРЛОТИ, КРВМЫ-ДРАЧЕШІ, »ВІВ. Б.ЕВВКТИ, ОВДЕ. В І. . . . 

ІШВ««Н. ШИПУЧІЛ ВЛГАП.-ВІІА ГО.ІЫ, ІРШАДЪ, ООКН, МОРС. 
» І » ІІРТПЧТІВЛОТЕ ЕСЯІАІГО РОД» КОВФЕІИ-Ь, К»РГ.МВ.ТК. 

ВАРОДТІХЪ 
<ДМ«ООІО»ВВНІГ К І „ ; . ПНСТШГУТЕВЪ П СОМНН.РІВ. КНПГ» ВТА СВДЕРИВТ» 14 БЕЕѢД-

. Р » ГРУМІЫХІ. ДѢТЕН, ЯАПИСАІШ ЕВИЩИВОЮ-ВРА.ОИЪ М. 51. ВОЛЖОВОЙ. 
домашняя врачебная гимнасткка ч**™"' тРвбеРа. пеРв«од 

ШРВОЕР» РАЧОГАЛЖЕ» »» ГЕРИВНІЯ „ М ПВДВНИХѴ 

і игіена ДБтскаго возраста. д* ™ СВѢ,,«.„ 
-І^- « ! РІОДА. ПРЕДОІРАИВТЕЛЬАНЛ ИѢРЫ ЦРСХНВЬ ААБОЛѢЫШІ 

овнательно гь 

ъ довашиеыі. 
«авжхв». к,-

іиж» оОѣяоіл,: 
гыіл.ніе «ан7, 
шршленвое « .). Сііб. 1011 к ЦѢ.ІІ 

>ъ, оа<?». шмолі.. 

Цѣя» 50 в. Допущен» Уч 

о-ле, жр-ионъ. идомбнр» . „ 
.адѵ Составндъ прополамітоль вомо 
•иваив. Ц. 1 р. 20 в.-Пркготст,як«іі. 
т о р т ы разніиъ сорлціъ в Фвуаъ: 
Гурьевсваи каша, пуднпг;.' я цухки. РЮШОВН Н Пр. Н » II а т Я В: П|ЯИП!, 
шиъ сі.ртоБ», У ч о н і о о ф р у к -

. Коч ікъ.Мкпвст 
П бнЛ.ІІОТО 

берон 

а Нлрящпп '«ііадііиіл » 
лрослиъ н»ро;ршч 
олодояокъ въ 1'ос 
іхъ, » гаіыев яѵгь 

ь 2в-го нѣиецші. 
50 в Кмвш д-ія. 

. . .-. ГОХСЦЯГВРА, 
. ІЕГСТ». СИО. Ц. № 

мреводъ с:і. 17-; 

I ви галантьм.ч 
і!га). Сост. Ы. В. Шевляжовъ. Спб. 2-ов нвд., ц. 1 в. 25 я. В» атой анлрі спстсматнчвокои-ь оорлдиѣ до тригь тыслчъ афоризіаові,, ммс.вП. цвтел, ио"го и'Ра- Каівдан дѣльная нысль. вѣиъ бы со пя било «исі,№оі.іиі ібрьнів тякяп. ыислеВ доліао слуо-ліь дѣйствкгс.:ашиъ руво«<ідстііоиъ 

. - - .. Г -- ' :"- " | . . . . . . . »ООЛХ>ЫШІЯ. ѴНЗГ.ЧІН КОО ІІП, II11.1 IIII1 таиоцглго » ! » И І подъ водалцівю дожтора ішдццивы Іішд. Ив. С„ рн«іішив» 

іраткая гигіена женщкны-матери. (*,. в. н. ж^. і в и ц оо ж. 
Ф И З І О Л О Г І Я женщнны. Й ! ! Г й . М * ™ ™ * * - Пвревод» Н. Ф,ИРО»оі, Ш «Ѵ- Спб. ц. 1 И в 

других» странах» свѣ»; Г " ^ ^ М а ^ Г ^ Г Т * 0 "• ѴЯ.1 «чивѣ я пв,го*естМ° к.къ « Ѵ Ж П Ж Я Г . АфГ"" " ' «• — • 
«Іенщина, жизнь и любовь. ' " 
1 "чречешЗ лвлпках» в пв пеликвх» лв.двй цре в» исогд. привосжть ваігѣстнув) долю польіи 
-•'.а.даі-о. 

Геморои, ^ І Т н ^ Ж ^ ^ и ^ ^ и а . л о , о » в № Нидаев»!». Пер»ьвдъ 
ФИЗІОЛОГІЯ ЛЮбвИ. '!вю

 1ЧГ?Ѵбен,і,„ваГ?',да' ^ .^^„«^иодогів п сокатора Нтаді». Пирвво,, 
гев л» в какъ ногябавтг зі.,6орь. -Ііор., . обя..,:поств .вібян -рХо^-Нѣіомт.п^^&.ТОгиддпаооп,.- Ііо«.ті, .тюбва - Г'о 
-бжв . іржстуилоні. люб.н.|Ш,а . ^ « о с т н ^ ^ 

ипена КраСОТЫ. ч-аснвыиъ, по,са„ио ГЮСѢТЫ 0 Н4СТЯПЛі»ИІЯ ИЪ Ѵ.ТСДУ 0* ЦрІСОІиЮ • ІДОрОііІ 

Іавѣтный Путь. понш» н раісжЕік. ІСіавдіж Луіиціе„н«.. Оь « р.суи «ъ пі.жі Ш е». Ц 1 р. 25 ж. 
Иой товарищъ к ; . ѴТГм" ? 8 ѴІГѴЕ "т,1'5,ѵ 1 ««««*. 

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

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



Воздухъ , вода, свѣтъ і тепяо. с і Т Й Ѵ Т й ' Ѵр^" 
...0Ж..1» .ъ с.ио» о6щ.«о«і»л»ов фѵриі .ИІІІЛІ" . .и .ч.сь.хъ ваід іа ік , вр.Іи. и к р в е и н х » .ооопв, »в врі-

і і і н і и щ і і г осоонй і . т е р с с г вщв иотоиу, вто ова состм. іютъ оо.„.у « ш в.твго т*д. Оинтн. юторниі ооіо». .тв« і м о -
^пв. ороотн . ичень . .ГІІДІН ; нногіо ш ш > иогутъ бнт» »»оар»»»»»Дввн д о и а ш м н і вюсов»н., »р» іоиощ» в»ині» «»-

:рантиче7йое" руиоводство къ живописи ' 
'ртрвтнаа . «»вдіп»фти«», ж»»оп.с» и» е т в і і і ІПю.» рісо«»иі« Со» проф *. Д»три«. Иерв» еъ Ів и-іиіци. и«д. ««»оси»г« 
• іожи»иа 11 Д ІІ»сс» Ся». 1903 г. д. I р Ц * і . . то і «ииги еоотоіт» «» тоиъ, чтобн мдожит» «о* вр»яг««. сиіо и твхна.вояіг 
.іеин жим.іиси, ііричѣяпоин» »ъ яастоящвв вменя, »ъ т»«ой фориѣ, ятовн м ж д н ) ногъ р.вотат» саиосюстоятельяо. ЙДИсь ««Дв 
вны . с * тщагельно совранана е.ѣдѣяія, м е а т щ к о я иатеріада « твіи««. « «иѣющі. «аиов і«6о «иачв.ів д.ія отвоон. ородваяв-
иьяоотя «ацтііян. Т м а н ь овр.авиъ ин арндл.г.еиъ м-»иъ іиібитвдвиъ . д»о»иъ явтврвсг.іщиио» ж.вомсью, ІЯ.ГІ , еоотм-
.нную на оено.аяі. додгодітмгв оинта Эт. «яяг. должи. сіуж.ть ораі -гич.с .иъ р?«о.од«тіонъ ірмигщвстмиво т*н» діх«« 
.игянь, воторн. дояжин р.вотать еаиостоятв«ьно, вв«ъ аоиоща овнмаго «у.ожоаиа 

іпутникъ кочегара. Г Е Г 0 О...*.СУІ.РЖЕ.СВАГ..С*«МС 

Збраоотка металловъ и дерева. 2 е Т . ^ . р и Т . Х » Ѵ п . Г с о « " о Т . Ж * * 9 і сяр...вяяов См. 11*02 г. 255 сто. Ц'Ьв. I р. 85 в. 1-. ивда.ів внегено въ ват.юг» Мзо Нар. Просвѣщвшя. 

)ораоотка металловъ. »ърГ;, Я Л М В 
. ртссків я . н . » вяиг* Г. Трііута, ,06ра6вт«« и.тыдо.ь", поиѣщеяо иного тчіихъ твшічвсввіъ увавааій, воторня иогут» быті 
-лѳ»яи ир» епр»ва»і» ио вуянеч.ону, івтеіиоиу. едвсврпоиу м»стсрстван», а та іж . ток.риому, .инторѣзному «»дам» . . . 
отином к м.ш.м» ц» готовні» фундыіеітмъ, в р і . я м » в о і в м н в » о 6 » а м і ь объ . т о і ваяг* оо яртядд.рів. ряоу. .о .ъ- ъяв 

іузнечное' мастерство. І Ѵ Г 1 " " ' с , 0 " " , ѵ Б ° " , р " " ѵ "одл р , д " в і " 
}лесарное м а с т е р с т в о . — 
Збойное мастерство і й К Т Г * Ж Л С Ч В " 117 р"ст""' ~ 
•Іудеса человѣчесной изобрѣ іательности. > . " , * » « 2 
.лійсваго. 1901 і . 2-« м д м і е . « рвоувва. Са». 1»0і г. ». 1 р. „ „ „ . „ 
I*,. , . | и и и л т , п п а л и і п . ?уво»одст»о дла маіа.висто»» . «очвгаро»». Сосм.иль Ьр.уаеръ « Шпонврать. Первводі 
ЛаШИНИСТЪ-ПраЛТИКЪ. „ і я*н.ц«»г» Сіот.рм.на «•>» ред»вціою «нжвквра-техяолог» Г. П. Артютвова. С» 40 рв 

1 7 5 0 пра*ктическихъ техно-химичеснихъ рецептовъ. ^ ' "нГ.аѴяГ^о.^Г.ѴѴвдГе 
ірона.одствъ: «лівуиіви.гв, «ия.иурви.аго, .одѵчиаго, воововоіваг», гмьваяояластввв, дрожжваого, ваучук,,««го, «л«ев«рі 
(ожеввнйаго, «осмвт.ч.еваго, »р.с«ль.»го, вр.сочваг», врахм»д»иаго, лакомго, маоловойяаго, м»тмлурпи, мвіаи«чввкіх»м*1іли 
дѵкомо.ьнаго, мидомрвииаг», явфт.иого, в а . о » р . в и » о , оворвашв.го, елве.ри.го, савч.чнаго, сур.учваго, увсуснаго и .роі 
II ві о т . и . в і л «ум.г. .о.ировыьиоі. «раі'«тииаяі. .а«он, водн туаі .твоі , о р . г о т в . л . . і . ••..тогр.фо.»,і'Кпсо.ых» ОТ.1..0В», гор І»ИМ, дрвяикві. духо.», . .наао .» , «увинхъ иорошвовъ, «алыіа, ирвготовлвиів врасі . дла .олосъ. вуритв.іыіых» ворошвов», д .ао . і 
з.а.рояъ, вр«готввл«аі» маа«|. .«..нтанія маелъ, полатурн, аонадн, ярип»ев», нротрав». внводв. »іітонъ.уяачтожввіяряа.чяиѵ 
арагото.л.н.л .ироио.ь, енра, еортутов», оовчвкъ, сургуча, оплавовъ, туша, цвнвнто»ъ,черичлъ,эи»льаро.'»аілмвталлов»,арвгс 
тоалввіл лнкерних» .ссенціі в »*»ро.ь И»д трвть» Ц. 1 р. 50 в. 

Спутникь ларовознаго машиниста. 

п Т о Т к Ѵ ч н о Г и с к ? ^ В т о р" ,ад"в і- , ч 

Домашн;й токарь. { & \ ™ Г д , " : Г м « » ^ . Т Т Г . Г Р О . Ъ ' 0 р ™ " " » » ' Ж " Л Г 
Тоа.рнов м.стврст.0, »»иъ и..*отио. вряи,дл»вить въ числу оавболѣе интврвсннхъ . досужннхъ эанат.І для любятолві ве*х 
» 3 р» . ' , о .ъ , а» тому ж.' »та р.бота аполи* оѵ.ѣчавтъ восввтатвльнии» и гвиаі.ствчесиимь иѣлямъ Въ нредл.г.вио» вввгі 

гояишвіі говпрь", иы вадатвсь цѣлыо новолиіть »тотъ, етоль сутеставввыі, иедост.тпиъ рувоводстаъ во товарному дѣлу: і 
«»,„..(, книгѣ, в» рлду с» гочеиіен» д.рв.ь а нвтмі.и», лшбят.і» иайдутъ достаточпо .олны» о.ѣдѣиі» » нркктнчесві. увв«»в: 
вт,.„свтвльно оОряботвв я точввія кости, рог» н череп.хіі, какънаторіалопъ доволыю иѣниы.ъ в достоВиыіъ .ннмаиія тоиа|,я-«ю6«тв.і 

Деревянная посуда. 
пояъ с-і 'йа р.суия.ив въ т.кстѣ, (.'пв. 169» г. ». 1 руб Н. сиотрл ваобвінрпоораопроотранеаіевь 1'осоіапрои.водотм.вамі 
род.і іориишпюй восудн, яа .уссконг «аыкѣ н*тъ нв одяо» кпигн, обиииая.щ.І »тотг врвдног» .« .свмъ его объенѣ; яиѣюк 
тодьхо итрывочяыя е.ѣдѣнія . укааааіл .ъ анигаі» « яеріодичесвихъ яаланіиъ рвивслввно* лнтвратуры. Иадвли гоаорить, ч 
всѣ -ти е.ѣдѣнія п« иогут» удовдотворитыюбоа.іатвлыовтв чатамля илюв.івліааотврства.яівіаюшагованатьсацроааводеііо» 
>таі > иооОхоаимихъ «о асаіомъ хоалй.твѣ, «вшві 

„ Э іектрмчество къ услугамь в сѣ хъ и наждаго". «•» стррс1Ігв"та°ас5,о"о"2% р 
стня...ъ Сив іаІИ г Ц I р. 60 и. Вратвов «одвржавіе: 1) Оево.пыа пачала учпнія.объ элввгричвстЧі: 2) иаряоначальвое о«к: 
«..м.он.г съ ш . І т..«омъ в «го свойстваиа: !) .лвктричвс.ів .лвмеиты; 4) повѣйпів ТІОІІ аленвнто»», иакъ вх» устронть о»моі 
і„м. . . .н .и . . рвдст.ям» в какт съ ііяия о6,і»щ:ітьсл; 5) в»въ устроить алехтрпчвсвій з«онокъ: равлвчпаго род» звопви; ь) твлефог . . . .0. »..«<'•«.. Д.,М»шиііми ср-дст.аиа: 7) вакъ уетроить домашнвв .лввтричі.окое омѣщенів ир» иомощп мввент,.в»;подро6в'. 
( , .гч.г» . ерѣ.аіьянв чвртвж»; 81 «»въ посгром» на..вяь«ую «яи.момашні.у; 9) «и«ъ сдѣ.іать иаівг.ьаіі алеиѵродмгатвд 
іоі . . ,ы.»я..ал»стнчееві» р.чвотн лк.о..т»ля; пвкрыванів вѣдью, аолоче.іе, сврвброиі. и иро'і. Давм «ратков, но обстоятемпои 
, ,р .„ «а.'чи... .яложаиі.' .'оііроивянаг.і «чвніл .,6ъ элвктрячестаі. .Коржі. Клодъ, нича.тыікіъ иовѣрочіюго бшро .н.и.иит. 

, Р ...міінні. .Томсоіп. Гоустовь", тл 'іи.іъ »ъ с.ей книгѣ яядяо. мѣсто тѣнъ ириложавіамъ элеитричества въ новс д ...> і...«. ..Оиход) воторня Ді.отуиіш *лн ;,юбитвлі.евих» раві.тъ. 
Домншній элентротехникъ. 
. . . . » - . ,„лу..аноплаетявѣ « .ловтрицвг.,і„му „е.ѣщвиіні Ио Г. му .ад.нію обработалъи .„иолаи.іъте^я, И. *.дороа» 220 (г' ,, Сво с «ал Ц I Р Я5 к Кіатвоь г„д«рж»нів внагн :+л. і.т р л во ваи з и в р і і я іі оа нвоіісгва. Нопатів ' 
•ле. • о.ч-св..* чнвргіи. - Статячоск.» .. іектиачеотао. Гіиьвааяч.сіі* тов». ІІапряжвиів, со р.пв»лонів и сяла гока. ДѢГют 
г, , . . ..м,.в>т..І иа..« Дѣйствіѵ т„.« »яѣ цѣпи. Крат«ІГі„ла,,ръ ..ои..вяні» мвово.» мввтротвхпіви. И о ѵ о ч п к в » л « в т р н < 
е , . . | .л.н. нты. Ті.рмі.»л.ктрвчесвіа ватар... Д . и . и о . л в в т р и ч <• с к і я н аш в в н іісп. ііогатвльвна а| 
в„і.- * . . > і , іяГ' і'м « г ранг + . , р в : і г „ р н Иаиѣреві., рвгуд.ров:івіе в р.сирвдѣленів тока.- гілек.рячесвів іроюлі. 
;і.іо, • і.нчѵгкіі. І>а0„ти. С.ущписть гмьвяіюплмтиви. Ириіою.дв.ів и м«ткллма:іі« фориъ. - ироц.е і. « вр«.к.ж, и і . галь««вові. 
вт .к. ІІ„ді'..т„«аі..дьны, рав.ин я„ г лі.о»н„сіві-і«. и,.крн».иів и*дью. -Лаг.чввів.-Сврввреві-. -•,іа«к. л«р„.аиьв.-Прин*.»г 

„,. „ ,.,,„ , , .»«».инчвскііе оснѣщвніо .Іачіш съ в..лы,.»„іо «угою.--Л»нвочв. в»ва.ів»»«ія,- Устаиог.ха вл.хтрвч.сиго оевѣщеві» 
Я -ы .'.оск«і мг .алал иія. алвятрическі9 .вонояъ, -Я»онво»м е.гныввація. 'Гвл.грвфіа я Твлвфопіл. Т.лвгр.ф*.—1Твмфов*.-
•,І«І. I, А римк.-.ПІ.Е вг" КІ, Т.лефояу, Мікротелвф.іияи. уетаиовіи а л в и і . о д . в г а м і в . Ирмращовів ал«.,грвч«ет.. п ны. 
'••ч.,'«.«. силу Ти;1Ы иіівтр..ді»г»гад«1. Иринѣмиів ал.ктродмгвтвлві. Лоаоча мепро»»мавяі &ьвігрвтвеві» чмн.—Ьі 

;....,.„.., . ѵ , .'•• І-.,ѵ<чи«.гі« . . .«>' . - .« .»• . • ХГ»»то«.»«і»< а« .»«« .—Мм' і і . •»« .«* •'•'вс.т.на . « с з . ю т и н і » в д і . а і * 

' ' " г : " " ! " »У»»м*«м« а» и»шішц «•'•|<г>) ідд «юв.гвл.І а ммиовуа 
. ,, . . - „ , . , _ , Ів Іваяь Эввчоеі, ^пе.швпі . др. Оовѵ.яп твів. 0 , А. *вдврол, « 1Ы) роа. 

.«к«т4 (.. :от*-р«урі •.. 1512 г. Ц. ! р. Сд*лат» іуо.твв о . р . и м » аяагв вв м«т«».ім*» Лолдвогв труда, «о сдѣл.ть «го » смым» « иялщинн» ,яі<) .ітлооітео вь вв.уевт.у, а.торохѵ м д о аиучптьвя яла у хорошаго мдотврь в.г, ио «я»/*. Иѣлі, 
моащеі виягв вв тол»во аяучлт» ювошесгм и « р . а л « . о н у «цворотду ьъ вго яроогМпс І <о,мѣ , >ш к ш ткаоагь аа сяосі. 
----- уврмвть аор«пл«іі, едѣіав» «гс. доотоіянн» «віержгяія «амоіі впнгч. (ірлп«.ч« и . т , ваглідшівп яи.:оівіпі» « в * і і 

ракти»воки7. уік.аиііі я с.іілѣвіі іа »то»у арьдмиу, и.амотіо» 
.аиожноот» и і і н ш а а у ч і м » н»в.-»р»г»у іім» ііоио»;* рті .ао Ц. проівиціі 

і .р .аелъ фогограф* I'. В. Иумвм. 
•ѣ.тв., I» ретушь мліы иуи г. «а в. 

дѵлашнш пореплагчянъ. 

. едѣмв» 
(ѣльвні* иінвиуліціі иврвы.тя.го и»ст«ротм « пелво 
янх» м » у ш . к я и г » і..іліо исаотрахлих» и .дміа , дв.т 
ила, »» автаркдь у »»«* чуівтхуетвя воаыи.а явдпег.т 

Фотографичесная рѳтушь. ^ ^ Т ^ . ^ Ж д о ^ . " " ' 
*мі» адввхь .сгамчаеіптъ рааеукдаеіі алі в» «онояі. 
іявру . с о т о р о п я м аяааі. оитичвоивгь, кянячевя»:* в мвіавич.ое 
гк.т* миоѵів лровѣлн . ует»і:о»ля»т» 'оврвдѣлсвани мглядь яа с 
І»»»м в рилвчиы» «жиовн х м «вравотаи ввртя»* в* худояіог: 
( л ь м , чѣиь ыіи: 

Искусство уваличѳнія й й Г " , " , 
.««».»»« Фвтегріф» . .лвиротвіввв» >'. Н. Ву«Ео«»ч», чл»*ъ V Отд. Нмц 

Моментальиое фотографироваяіе 

уцра;і:ввжів «» тазавв*. Я м » . . « м в р у к о і о д п и І . . . П ра 
ихъ і:риоао.п6лг.ліі, »ь мвтоящ»» «р.мл ир.нѣплвииж», м а 
яосовн риітгеа. Н«, однояр.кояво в* .тям», вд*еь рм.ват 
і.ивснъ оіііоімаіи; прач лввиіе р .т /яя і » »то* оіллояя мрг. 

- <- - <' - г ••. .. . - --••>. , ^ац. ѵ і , . . ІРѴІ г. и. «• 
Руководство къ гальваяостегік и гальванопласшіѣ , 

и . р . м « * м м . р о . м « . в * Г . Н . Ё у . Е в а и . * , СО « о г . н я р,су»а. С«'а Ѵ« ОТ т . і Н V 
г а і м а . е . г а г і ч к і : : » р.ві , .» .ъ «столщов .п.>ня шлучвли золіо . ярмо гояшдаму .я : и и ш < « ,і'кй.лд»юмі:а «л.-.а а 
.г .роваяиг, свасмрв, е р . д . а .щ. І д о н а в и г . <ів«оЛ., . яовча . то.чгіма фя.вмо.ми, Я « В Т ^ М О « » н в , " І ^ м ! Г * м > д » І 

уіоюлоіх. і. • л іелуч.пи тмламивкх» вс.^т-р»«е» 
мос.ооом». Соег. д-р» Штолъпь. ІІерввелв»: іпвквов. Овщ.стм. 0* 77РМІШИ.И. СяхЦ. в( общедо.туопов дгі «еякат» дювм.іл руіммаим.. 

Иуяв.пвч». С» 58 ряо. Свв. І*0| И. # «. 
Т« і Шт. 

'НММІЯ 

. яонови.іі галма 
оь ночовдые ллмтри 

ервд. а.щві донашиг» обиійді оарвлмф. г.уть ар.мѣи.віі ЛТІОЖ.ВІД м.тилач.сааі» осідко 
Столярно-меое/іьное мастерство, 
•:г»яві»Й ЕВІГІ «хѣлв « і >іду мяааьниті. а:«.іаювц ммт.ретиа, т. е. «ь іясіруи.ита̂ і в ірі.ііамі р.вои 
»Я»У Я хомВот.у. С* ато* иѣлью аъ ян.г:,, лъ еяото: > другах* домашнях» мщоі, .-, .-лижо еаооов. '.от.т», вудь «по яъ онроиъ «.« еуіон» мдѣ, * ісав.» >.т» .гаро. дярко «т* ао.аго, «аать млк» і.ь яястру: .. 
Иллюстрированный домашній реіизсіеьѵ:;? 
ііяотимов насгасстм. Овщі» мкотіі н пміор. катері менія. ІІридѣва алотпячяих» равот». -Равотіі ия» »ѵ.: 
імв.тіл . оорта Ѵрем Столлраи. .явтруао:.' Отдѣлиа вадѣліВ,—Овраввзяві. д.р.аа, ІІоді'»' ь.втм а подгоговг». іінпілвв.віе и я»вя«»зіік|в.--Товар равот»,—ІСораішно» наогвротво Внвор» « іюдготв.м .••! Куіввчиые горьы. Икетрунвати. Чвтяллв я вх* г. 

Ц. А. Ф.доро 

.птѣ , мк 

Оощі. 

равот»,—Сівоираое 
иета.мчвовкх* і в в ы і . - Щ в т 
Квдіаіа и і і н.іьвиагав. Овщі 
*.нод.ян.—П.рвял.тяов м м т . р с 
:!чя.тв(і>:а вірті » картиявк», л : 

Гальвансі іластика, 5' 
• і а в п оидаюіаіім «итер.в» дла і. 
юдотм. В» иоі:ул«раоя», лветулі 
:ІО«ЧИІШГ„'І «:. яасттщвз «рвмя і» 
.««!« «іехвлаіі», н ільв , «.р.вром 

СПѴТНЙКЪ машиниста, 
Ш«ль—абрлоотмвсв вкоф. 8 у » і . 
вовдѣдияго («дааиадаатагоі аѣнацкі 

400 ревувмы. .1 

іуволодотвв дза аионтвлеі и еаноов.мвв.д ! ' і . :»п <»*и« ь. 0-1. 400 рвсуамяв » т.зсг» Д. 1 г. ѣи ч. Ящавівы»і ллриияъ насіорстюн ь, » и чп.і, и овщам» хурео«»»т. ираатвчагвинъ иужчѣмяі.н* ст,иаріі.и о дѣга я* доивппи .юрядяѣ ариБвдѳко вол*. ота врнміроо* » о6рм*ог» нов, яръ ин.лъ, з.ко» д.р.оо, гд* .го у.оір.вять г кан» < :о о« руыснтгімі оврі.',атн»ят», и т ы вуипо у.ііть міетору р «я. 
«арвті. мяъ, к м і , іаивроімь, полирсаать, ' т м к , > ф т іостаи. по Рону и др. ивточн, твіи іі. д Ччдоро •>• Съ воо рввуиь-. Си«. !900 г. Ц. 1 С» н. (ііе.іьггіов тов аеитіі « вріини нзигерсга». Іілотхичкыя .ювдвзмівя св; •ал мвови.. :1аа»»ыа МДІЛІІ,- 0 :сл«ряо.нмтор«тво.06в мирвм.5 оо.дяя.і іл, Оиоивавіа фат.ервяма, Цримар.ч раво 
нятаоіз іріоваиа.— Вапмоіачлня рівотж ямлімка. Йнот !Т»0. Общія поіятія . гсструм.гти. ІІгі .но точовів. Оврм .. - ііувпмпв» мает 

»а. Общія № 
и» «адѣлія. Матвріал». Щвтвс » ыв 
овітіл I ицс/румвз-и СерТі з/ачі тао. Оввіі» оіиія Врмюроз;:.». 'Яр 

Пріеэі 
» Іумі 

>а. Смрк 
Овт За 

. И.хіцяыі 

:вляр.»»ц«, млоч.яі* а о ііо.яа С*-роіі «» <>рявп юѣі», іянііаающвх.ів с-. іом» .оѣа» . аяждому рое рамѣяаііі» 
одот» для коч. 

д»агро*вт«і і. С» іе рилу 
вкою я врву.і иврвдіютея п 
ііян* араятяі 

тіылоа 

ір?я 
' С и І9ІІ7 г. Ц. 90 » . - -
ияіищиі'» с . я ъ раілічиихт •дроввкя сіідѣві.ч х м * е всяоВ і я в і » , твд» і тільв. 

аии 

. к» отіля. П 
і імя і з . Огдѣ. 

ііпаотж. форноі 
рихг.в і ііщивя 
с.ыііі* » «ОІОЧ-.І 

: пусфвосі 
< лвцгапрвдо 
- р м а і т . яро. .:Ы»ЯОВІМТЯі " 50К0Я* »»В( 

ОІВИІЩН 
одѣвст роф. 

«.вваагв і 
« д ѣ й е п і . 
Матерімъ »ли 

л» в. В. 0« 

і&ячтруктвроаі., „II гвяиі* ммдопіі, «ВМГ» И СМП.Лі, 

Прі 

іу«»«м. »* тметѣ в отдѣ.іыі. та<Ц«»»н». Сп». 1904 г. Ц 
« * . • т Л « В Ъ. СгвПотя* »оды » .»»:,.• Т о и - м п .. ,-„І, 

•яо»». -Рмлвчяыа оаот.мы В»ро» вотлсв*.—Товв» ДЛІІ ЛИ* авдввіе его ьь доіетпі.,—Служва «оч.гяр»,—Н.ружв. В и ѵ т р І І І Ш ВОТДІ 
'.""• Ввтлоаъ. ! , п. У . т р . І . т в . , , 4 і . . . і і 8 Н І І І І - . . 
І». —Опвеаві. раяаичах»'. мр.» Шіавігь. Д.Ѵ.Л. «аро». Ъ»!»»»».-А«».Д. 

АО« дѣй.теіс Иоялжчит.льнва р.Иотм аивч.якв. Ч.Ш. Г . І . ю а 

іійВороь», ваи. 
ч пр. яр. С»і ю доисзмвш X. І.. С у х а 

-Про» . 
вяоаня ннхы 

Ч. IV Х і 

лрѣ іяи.-Прі р», сиооо: 

С* иоира рьдякиіоВ .в*,вввр*-т.хп»дог. ' р. Кр.тго. водержакі»! ч. I. іі».—Нсвоамо» аіи тоог.тн го «іммя горѣвіі илъ. -Арѵатур» а.сои, «оѵотвъ,—иуіеврѣтв: вотл»,- -Опасювть ілк дѣйсгві. вотл»,—Зіке лдгоівіс. иара ••„ иаро». маінв.-Ч,—Я») 
.ча,— ПрЛ-фітаяів в успакк»яарв» , х I ' V г 1 I ,М П о ПІ в а > П у, Оглячеі Раиреді; 

Динамоиашины, элентродвигатели н акнумуляторы. 

діВст і і і 
кміо : Иаедваратвлытия «оялтіл вв» »леяір.чсотвѣ .-Д*І»г«і.. 
«ѳ . .ояаи.г« това,—Кашивн в.>рвя*яя»гт твв» - А и і т н у і а т . р и . -Всво і і о г і тм івна 
ілучалдь. И«д ход* редаиціеі иааі. Т»х„алоги Д Суа .р І«.,е«.с;. П, 60 і . 

Руководство нъ прантической ф о т о г р а ф і и . ' ^ , ^ ; 
Нодь «ощо 

Вяуер», Овс хвт*. Кріію» оода гаяі* тоав.г-Ившві 
•оисгки: 

Ц. 1 р. ів в. Сдвнаиві.: ф.т«г;вф»ч«ема овтякв.—СдоЗі 
• івтмш г і в м . УР.ТОЧІЯ. юторім О«ед*лвл«істе» ьь іороше» давц*. -
• рафвчмиыв О»ъ..ти»а.-Л*«огя1в іі.фрагм*. -8і:гиръ в укдъ з» ф„ мрввмсоаъ. • Вакіші дяафотог а.|.іл в о м . в м і » нвт.лів.»і ві-робра, а: ир. уц„трввіт.імѣнш:[хъ фг,т,.:р.фачв«еві» л о м т м н ѵ і * іяпцовоаіъ. 
цромссвхъ. фото)'р»»ач»сі:':іі явоарнт».—Канем. ататиэ» » моисііг».: 
уитройеѵва мнаатн дл» фотогр.ф.рѳм.І» . «'опоногатсль.н. «рядетм 

- При«пособ-;»яі.і, .лттмиіа і 
и .воива.ромміа. -Проміовів оуівхъ 
івяіе . екс,шчаш»яая .тдѣ.-«» в.гити» 
івварат»,- -Рмлродуянія «ворозр.чанк* 
иовиваоЕ фографіи ио втхошеііі. 
гяльннх* илаотвмв» » всаомога-•іѳсквх» отіросогь.—Эстотвк. фот 
іояа в овружмяціх* лрвдиатм 
»ам»р«ф«р„. .ві . ІІОІІТІЖ»». Т".-

ВІ..ІКІ і е т і і л в і 
«аоя» - Щвлочиыв ор. 

атаа».—•о»огр»фи»вім копи; 
нк» врвднвтоьъ.—Ортохронап 
» вртохр..матачвсіо» а волуч,і 
іьвыл срвдотаа вр . .т.м»,—Фс 
риф».—Полокеяі» фотографа с: съ кодвлк,- 1),;:.: осгьвпмо« ,і -рвфврв»»»!. .»•,»:...»„. ,,,, 

м«О 

вв* Овряділві Юі-рафмві .-.<*»». «м, - Хі,мнч,-о: .:нВ Іьтвѵ 
ДЛЛ ВЙГО ,.—Квгатг .!».-«» 

»»,:с»й фотографіі ьри ноіу 
огр.фі, 

11. Варлах 
С» няог.і 
••—Своівѵ . тяов* фоі ьканъ «в»в:.іі-.асп:. іамія фсі̂ '-'ѵьф»»«ев«> ,гл инлатвг.и. -іівъисньпіл хві,ачи.іви* р»авц 

хія рвакщв ьуиоѵриСигѵлг.цЫіілкх» вегатввяьгі Р».—Тенпва « .ииа і . илаборагоріл.—Гмаитв. .—Гвтройе?»» >, ирішвдл«я<иооіі! нолрв.яльяі 
ІЯИМІ ь- амитяанніі ироц.сон,—ОрЙ»».і»гтиві ароааві», «хивко ири ьроішвиіх, усял.аіо, огла, Рвіір»дуац1,ч ., уг.слвч»иі» я ук.хвчиолисі, 

іхрон іір. «с-:у иос.гыьио вуі.іа •Лс»»і« фотогрифа 
•» •ІДХІЛ 

ИІ» илаѳтві твааивиъ <-і 
і.--Фотогра< 

пон» оаѣтѣ.—Ярівнн »рл обы. х*.—и;>пиѣіі»яІі. цяѣгаѵувсгаі 
ггѣ,— Увотремвяіе фотогр»,» ірозавів и отвоиеп!» оаяіши, •а. *ст,г.»»фг- ггі- . 

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

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



I Ь іі д и і н . • м п а . с т і п в в п н м а 400 р н е г і і и а 1(1) с. Ц Э и а р {полиіои гомы, пі ісліие 
гих» етоеовнвстеі, « у в в і в и г ь л ч в в п ѵ яристе», во,гѣ»н«І у « о ш о и » ш и м »е « » . - Б р п і п , я его м І я и і с . - І Ч і ш Ш п р » в і „ -
II вр»в».—Я«* Е Ш ^ І Ш отяояівніл (іюво»»).—Усдевія р»«»втііі гвнія. - Вліяиів вогатспт иѣстности. —Ояойстнв р о д и т і е » 
явит»о .—Здороаіе и міг.рі-ш.—Пло;іоиаіост»,—Перелвч» даро»»ііі8.—Что тваоі.. гевіВ?—Заюпи •асдфдегм-пностп.—Ы-рі-иеи-

Подоаал « |4доо>ѵ—ЖвясвіІ тѣв», • л а і ш в ц в , ніітка.—Трувы я авчвивв.—Прячипа «оистру»иій,—Гвгіена и илуіялі .вагл 
іа.—Оспшоива и ѣ с г а м д ѵ - О в л о д о т в в р с п І » в вреиі Ш а т і і . - Г я г і в и в медоваго мѣсдцв.-Борви«ниооть.-Во.твчііна я рош 
І і в с п г о іиода в иатви и» мѣсац&и»; іарвдншіІыИ періогь,—ІІлодмий аер і .д» . -Оир*дѣлга іе срокв родовь.—Калснлрь бс 
Іаівомь—Г»Не«» йаряивяхоі.—Пвща,—Кии» в ввоо.—Постн,—ІІиОытои,— Прндвгв. —Иввравіонів М)Св.-Двкі»ніі. в и. ікой,-
І - У к е д ь п» « ш в ю . - й а в в ы . — П о д о в ы в саошавія.-Одеісл» виррииняой.-Грудн у верименной.— Ивмѣясніи »о нромя л*рвиеп 
'.—Првдвхраневіе и водготоаа» грудей.—Уівдь » свскаив.-Ді ітггввв з у т ѵ - Д у о і . вио» состоаіііе Огімм.ииой.--Сір»і» рб-
-•раіЕ^яад вомощь.-06ычн»я вют» вером..»ннд».-Чревмѣрвал р»отѵ -Змори.-ДІ»т»г«вѵ -Клиішн.--СлнОит*льииіі . -За, і .р««ш:-

• мстыл ЖВНІН.. -Вояіякп бйременноІі.—Ж в е п ь у т р о в в а г о и д і д е в д а . - У к о д т . і і я о і о р і і я , д е н я ы н » . -
<и а»в(УТа.-Пвденаді,пвй птодккѵ-Пириий «адохт.-Псраая п » п а в анроипдваа сямка.-ІІрвцесст. купанія.-Теиішратура 
іі, вряготовлеяіе ея--Осиотр» вокоро»деетаго.--І'пгіепв «в»»рожд»»»»го.-Первоі' прпдожопіі- к» грудн.-Обспрм.інііаше.-Ііа:і:-
' ивѣшквішья.—Убы,:т, : і.г» вовороядоинаіф к иаростаніо его,—Днханів »оа.:[і"»;:'Піші'0.- фи[іиіі грудп,—Кго ссрдце,—Сосудк 
оиобр«гаивіе.-1іу..:.'--и.-С«о8епі» вровн.—Пврпи"' врнігь.-Грудш.ія явдѣ ін но»ірожлінн«го и итичьѳ иол.іко.~І)..р»іілііа в 
гМв» ауоооніш,—Ііуііочниа рвика п ухвгъ яи нвю.-ІІупочный воиарессквъ.-иуяотиьій бнвт».-Родн.~<.'д»аткв -Грудпы:. 
ш.—Ияиѣаі.вія ндъ поидѣ родокѵ—Случайнос:іі.~ІІвдрыкн в рвпрывы •вгвнгь частеГі.-Крооциі іеяіа н к|4ііеосіан»«лві:апщік 

:теа.—0 д « х: д а г р у д н н х ъ д 4 I о В . - Д ѣ т о в а я » в я п р п н . д д в • I о с т В . - М п т ь н Е 0 р и п д н п «. -Питаніе 
: - « | 0 . -Пягвнів тѣла---Ппще»»ре>іо.—Вса.'ываніе.—Ыдечіпдй еакъ п л і інфа . -Модо іо женшины.-Его .'воІісті.а.-К,'тві-гвониве корм-
. - .пмвила іо о г» »» иі.іеыа*» ннгао.-ІІроцвсс» отдѣдеоі і модова . -Мать. -Кто доджшіъ ворнвтьГ-Гнііена корыяіцев «»т»рв . -

В»рмвля,і».--Ьоіраг-гь крмялпци.—Осиотрь норинлицн.—Прганакіі годноетп,~Скорая ароба иолова. -Пящ» ворщдицы я 
п родвіедгй.-Выборь нсшя.-ФивячппвіІі трух» и пололині» в» д о и Ь . - В р е м і н н о . уи. ііі.шояіо иолока-Сдучайноотн. -И с і у с-
« • « « в с « » р к д м .. я і в.—3 а и і н а ы » т е р н » с « а г » ы » л о « ь - (Суиыеѵ -Ком-кормил«ц» . - ( :раапеаІр нодвва «0-

« жвіщннн.—Сгукіѳниое иівейцарское масло.-Мясисги» суян . -3п»чвні» су»а.-Бутнл.чяыІ1 будышг « бнфти,-Л»чны« -ш»ои: 
/ і я н й «овсвркѵ - іЬіопой сок»,—Л1уч«истыв і:.:щесті:а,—О«од«м я ячме««»я кру««-—Виусствмінос пскармлиііанье.-Отиая» »ть 
і . -Оіѣшанпвв «скврмдянаім « иодв«рилнвапьв.~Пр»вкл« кормд.ші. п псрюм-і, д ітсвпиъ ііозрзі-гѣ,—^Іапвры и к д ш и ы , -
доважк. хнсдотѵ—І.Ѵирр» желудка, двсиепсія, »о»есн.-К«тцррт, тонквхъ ккті-къ.—Дѣтсная іол^рв" (лѣгніе вовосы).-Кат»ррв 
ІНХ» ыияекѵ—ІІіщѵ—і'удитѵ—Сіойетіа х о р о ш и о иолвва: реавиі». удѣдавый вѣсъ. в .ружвыі вадѵ~Стервдяваціи.~аагряоя»-
модска.—Кшткльнпкп,—Соіраіеаіо ш и о п к ~ и е р п ы е г в д ы • и « н в . - і ірорѣзмтшь» »убов».-Уходг •« иодочаымя а у в . « к , -
іушвв н вд» оначонія.-а»(іощгвк боді.шого родничім.-Циѣ і» г д а в ѵ - Ч т о ввднта »оввооы»и«ый?~Уход» в« гдиі .м» Чу»-
есаоааіа,-Ввѵо» я о6вни0іе . -Чуветів годода п « ілды.-П^ріыі- гвдн ж і а н і . - К р к к ъ дѣтей • «редъ ого.-Пуиочиаи грыда • а« 

ніо.—Виводепі» ірлмой кишкн,—Сонъ,-Ііричнны сн« . -Сонъ Ді.тей.-Сиособы у и . і і і н м я ь я . - с е н ъ бі.яиокойвыі « сяогмрме.- - -
л « я возбуждонія,—Прнвыккп к гавривн лѣтеВ.-Сиѣдъ в пдвІІси«ость.-Игрушііа.-І1»ч»до рѣч».-*нияч::і:сіі у « р ш е в і « . Ии. 
(«1» «ъ оосиніаііів.—НоквоночныВ отолбъ к сго нигийы, е г о ссобеимвстн у р"вс« іа . -Мус іуд»тур« ао»»роікдонпагв.-Аі.яві<-«и (М-
'«. водвапьн н і аждчв іе . -Раа іьм ір»споа.6двнія в обнчіі і і . -Кодясіш.-Прогулев н» втврытои» іовдухѣ . ~Уіод» в» ид«д.«ч«-
ъ донрістѣ.—Свдержавіе вог» в • м і И Ш . - С д і О Ш В П . - І І а й » яообвіе н . р у с с ш .яня".- -Щетннкѵ ворѣлвстм.-Зва«еніе в а а і » , -
ірааіа,—Уход» аа «едвавскамв » ь««на грѣлка, трудності «Гк кориденіл, куоапія » » р , - В ѣ с ъ • рвсгь р.чіе»к., - В и . ч . М . «ѣс. 
ое»—Пркрост» дѣтеі. івроше» «втішіе, кормлені» одною грудыо « съ Ірив.рыдпіааісмѵ -Дѣѵг . а д о ю г о а « п а і я . ~ У д « ^ т 
, -Маяспм«д»»мі вѣо».-Рі№тѵ-Дѣ і '»-г»г»нты п нроч. • вроч. 

і ш и и и я * ъ народовѣденін • остествоиѣденів. Роскошноо сддюстріроіаннво іидоиіе. Переводь съ илтгго >ѣм»ціаго, іосхѣ 
. П Ш . И п а емерті віітора, ясіраіленнкго н доюдненваіч) д-ром» Ъарпдьсвм» изданія, д-рв А. ф е і н б е р і ѵ Въ І - і » твмаі», 
ваюаии» ІІѴБ п у і « « « » • . II ™ллііц».ми п 897 художоствйшшІП рвсунвяик. рѣвяиныин на деро«ѣ. Ц ѣ « . 4 рув., П 
с ішюю б рув. 

б м п э т а п і . А д А п и а и ѵ Сввтавнл-ь Адов. Вау, съ 9В рисуншімн. Прряводъ с» нѣивціыгв Л. ?т>онвв«я. Свв. І 9 И в. 
І Ш І Д І Ч О П О . Цѣнв 40 к. Съ даіияго врои. нн вабочкв я * о д я средк со6ярат»лей касѣкомыі» аааводьщм 

о дювктелвП. влягодарк рос.кожч лвоихъ цвѣтояі,, с ю е й вршяп-Іі н тому, что ииъ ксѣхъ насѣвішых», пхъ легч» исигв внр.дѣ-
. Ьабочкі, спврапнып собствеиівручно, вояйуждаютъ всегда иря рявсматривавін пріятны. к радостаыя восиомвняяіі о . р і ш -
: овѣ овкамвнюіч, бдаготворно» дѣйствів н,і уиъ совирктсла в е» нысшві ст..асьи «посввстіуют» «гп одврввью, 6ды*дар> 
ы к л і п в а спѣжем» «08дуіѣ , «гв »ѣ»о укрѣпдяетсв н вавадявтси. 

соегаклѳнііые под-ь рувоводстмм» д-роаъ медвцввы Дове, Кув«». Д н . Н п -
ваума, РасааВлв, н др. Въ атомъ домашнемъ лечевинвѣ в . ітвчвѣ вомі-

0: 1) Ле'іоніе ризличыьиъ водѣанві б№Ь поипщі врача. 2) Гіг іена подосъ, гдаігь н аубогь. 3) Ддфкіятно» •окм.ввіа і і іе і сѣ»» 
іувотрибктельиыхъ докарстіъ п ередстк», саосовн вх» врвготовленік н употрввленія. Я-ьв яодівіе 1010 г. П. «0 «. 

з и г > и і й е п я и ѵ Общвдпступиам гнгіепа виінсваіо органивмл н рувоввдствс кь нрвдупреадеяіш іго каводѣіанШ. Д-р» 
ѵ П и п І » ! о р а * І О . Ііврняпк ІСденкв, длаолиопнкк п обравотяинак ніюфессорои» Р. Клвнк:., перекодъ с» в-го нѣме«к«9» 
ІНІІ В. Водьфсона. Съ 57 рксувк. Снв. Ц. 1 р. Кннга д-ра Герман» ІСленво, аиаиеніітаго покойнаго гппеводога « «хуіиер». 
равотаннаи согднсно |..оврвыеиноиу соетояніів медкцкнскоВ шіуки его сыпомъ, проф,:сспронт, Р. Кдеакс. от.шчантса иеоцѣвен 

,о достоиистнаии. какі, жнига еираіочііаі . Огъ гроиаднаго большинстка иопулдрно-гнгіеническнхъ внвг» „Женсвіі ората" 
икв, ОТДКЧЙСТСЛ :':::. . чго не ограничивантсл общвиа равсугдеиіямя, но, аиоборогъ. даетъ чнсто праптнчсскія укиваніц, ОЧ. ІГ' 
іміб!ш« к ечень половішл ддя «аяятервсовенннх», г. в. длк вольных» женщнн» н і»х» окруаающнхѵ Клоаі» д а » п иаспу 
/кхъ гиг іех ічесЕКіь соііѣтвоѵ 

•ІІІІ.ІІПГ< поАоипи-і тіодъяа нхи» н подкзіе і е р в о і ооиоіцк до ірввнтіі в р и » . Соепмп.т» дашцава-врач» М. V. Вол-
. Л Ь Н О М р в о е н и н Ь , о » 4в рнсувнаия. СпС. Ц. 1 р, .V) Е. 

і Г П Р Т М и я Профассора Пашнм». ІТеггсодъ д-рк Лѳоптьввѵ Спв. Ц. ЯО к. Нрнго іомеши с .ссоаможнні» мсв-твческвхь 
'ЫѵІС I и п а . средствъ д ів дамсваго ' . ш в і м уходом» лнц« кокв. Л • я о, к о ж а, изыѣнввіе цві.іа « " - , « . - Касиетаі-е«в» 
• ігіе.—Пнгменіаціл коан. - Каесв» кожи.-Г.-тльосгь. — ііорщішы,—Леченіе.—Св.мтвченіо.—Недоілаточное отдѴі»ніе с ш - Уіра,— 
чяів угрей,—Потішіе.—ВониміЛ г.отѵ—.Точеіііи.-Утодщеніе вожи.—Ыозоли.— Ііородавкн,— Овиовлонія,—Л»ч*«м, — В о д » , - Ыыд»,-

ры. — Гліга..ркит., -Алвоюдь.—ІДе.іочв.—Квслотн.—Сиолы, 6а.іьяаиы, —Средства, ра»дражан.щія «ожу,—Іоднсты» яр»аар.гн.— 
ірв.—Румяны.—)іѣди.іа.—Кссмѳі'ііч.:скиі средстка в нх» пркиѣноніѳ.—Средстяа дла улучшеніл аипяха. — Срадгт*. дла мгд)и .»в і і 
«ха,—В о л о с ы . Циѣгъ и и о с ъ — Выпвдепіо »о. іот»—Лысина.—Шѣ іпшіва. -Перхотѵ . - Л»чвяіе.-И.'иры.-Ср«дс,іи, , «ысуиі.в.. , .ція 
обовжириваюіціі.—Средстоа для рощ,-п:.ч содосѵ.—Удаленів нодосъ. Н о г т и . Цвѣтъ, форма ні.гтей, — ЯаОод1,..иі. «у.ч-І,— 
\чгіе. Р о і і . Губн, десня, і у б и и иолость ртѵ«Лечвяів трещніп, гувъ,—.'інхорадочиаа сыііь у углоаъ рт»,--К«си«т«ч«с«і. . « д > 
гки двсенѵ -ПииннВ зубиоі ю м і , - Ж я д к о е п і ддя яолосіиіііа рта.-НкГітрл-иіаирующік »р»дств«.-В«жуни« чродм«». -А««»е»а-
ег.кія врвдств»,—Яувные иорѵшкн. 'І'«цѳігш нэпиімны на русскохъ дяывѣ. 

оцааіо, водъ родавтея д-ра иедкцнян М. 3. Гесвлпв іа . Свв. <С етр. <. 10 в, 
«ѣ, въ кодичист.':ѣ 80.000 »К8<иилярспъ. Оффіпііиьиы. «твыаы ІІргесііиі « і н н -

рство внутрчнннх» "дѣхъ сооііщіио ЙЗ двішбрв 1884 г. союву .Пдиго рябочаію", въ ЗІюнхеп»-1 дндваіѣ. что о ю р .юи«яд»в»до 
ішюру чІк»дка- диречторалъ і'с-,ір»»»і«ільны.і'ь вавелсній ддя аріоврѣтені:і ѳя иъ бкбдіотвви нсирявитедьиыі і аа- .д.н.І Нуи«і»>рь 
одка" рыюмендовано вра»втслі.ств«нюиія учрещдвнівив въ Дгіеседьдорірѣ, Мюист.-рі, Трирѣ КвОдппаѣ « і.|я>»о»р.ѣ и.И".іі«<ь.іыБ 
ѵв» кород.всваів уирявіі'і,ці гь Мяівсторѣ, 28 нодбрі 168Я г.: цЖелаемь ыоіі брошюрѣ с*ві»гі. шпр.ц».ѵ р».-ир»етр»н««и аъ 
іу нрволѣдуеыоі ею іуигнаоя цѣлп, А таисе ІІЪ анду ея крсврасиаго содѵржаиія". 04.|.яціалміый оіиыві »ир.,дг.скаіо уир».д»аіі' 

иоблонцѣ. в девабра 1888 г.: „Рвюиендуеиъ ойщіиаи і , свіщевникамъ, шкодьиоыу »»чап,. іиу. р .вот„ л »„ .л„м. «ародиим. <>••• 
.'•ічкакь в бдаготворктельвіамъ овщвтаваиь содѣііс.доіа',» воемоагно Оодылѳму раі:аространенів> 6р -шв.ры .Водц»- брѵдв рабочах'. 
с іст іои іѵомишіеивое «вшв^гвіі в» *ю.'»іч-»«і V в р і с у ц і в ь-оВ боошюрѣ. і ноябрі ІВКѢ г., «ереирянуи, явдсль. 

Фраицузская азбуна. Г ™ р " " " " 
Руссно-французско-нѣмецкіе разговоры. й Я Г М Я Я ^ З ^ ^ 
• « в д . р н і . щ » . І»і'.ж« рааговори в вут»и»отві«хъ, ж е д ѣ а в ы і ъ дорогах», ввроаьдах» • др С» а р і д о ж в н і . м ѵ : 1) Нрьввда » ; 
вяв ід о л о і » • р і п і і у і с в к х ъ д і « р у е с и х » • • ѣ и п . і » : р у с с в ч » а л і фр»«цу«о.» • і ѣ м ц е а » ) і ѣ и а и в і » ц > р у с о і н х » • ф р « г 
1) В д і в т і . м а в » , 3) Посло іац» і ипговорві». 4) О м в і і и е і » , с » а р а і т і ч м і ш » у а р ы к і а . і д к . • « • « • д н і ккъ х о х ь . Двхітоі 
ІІ«. «•«»» • о і р і к л в в і о а а даивляевяов. С м . 1803 г. Ц. 1 р. !Ш в. 

Читать, писать и говорить по англійски. Г . н ЛДТРФ? .Х " . "« »?Р»«ХГ»%"™АНТІ 
« • « . . вркскоеоблен» д н ртоккхъ А. Мкхвльсоя .н» , * в . коданів. Ц. 9 р, Лві коот» віучввія ввоотрааямх» « ы в о в ъ •* : 
Одлаідврф» іряоваиа асею Н»рспвв>. Д е с т о в в о т м а • р . і м у щ е с т а а » і вервд» дру.-вмв свосовамі д ш ш и і о і и у ік. тѣм», 
к и . . д . . о « » а я " м і , Иірѣ н ѣ т ь нкрода, ввт.рый п . я р і и ѣ я і д » вы н дд« с»о«г» уа,'.тр«6дваі«. 
НпКЙЯ МРІПЛЯ і р » я » л ы » чвт»т», аиокть « г о м р в т ь я » « і в і і і і і а і а а н і ѣ » » • м ѣ о а ц в » » . «вчивев і 
і ш о а л т ы и д а « . о в . р . Олл.ндврфа. Одовр.»»»» аврнжокям» ф і к у д ы с т о и » , с в с т . І І . в » МД р у с « . « » в» в . с д і 
в . р в ж е п м у ввдаяів . 6-е» яідаяів , яод» рвдавціею А . А . Б ы і о і а . 2 т„ ц. 1 р. 40 в. 

Й/ІРТПЛЯ ПііЛРииПпИ>я П о і в н і . р а к т і ч и і і і уч .баквъ ф р а і я у і с і а г в в а ы « » , С в с т м к л » С. К е и в в в ч » . 8 
і н е т о д а Ш Л е Н Д О Р ф а . « е п р . в і в в в о е . Ѵ . а я і . , 1 ТОМ.. Сн. . ВОО «тр. Цѣк« 9 р. М . т . д . Одде, 
д»«я. уяіе кохучіл» .бшарно» ярямѣнені . , в д а г о д а р і свопн» вдестлщямъ врактвческпи» р с . у д ы а г т ъ : і .дав»еммв вв ч 
твдѣ учвбпівв ••- іаютсл х о р о о н и а о а м о у ч и и д л д и • і«льв« втрицят» ю г о , чт» црн я і е і к і і а я срввпвтмьно • • б . л ы в о й яо« 
» І яоиощі, леыі», „0 крайяай мѣрѣ , т а о р в т к ч е с н н о ж а о воучить в ярптом» п» вь оссвояпі. »ролоіх!Ців.:ь«ов і р в в я . С 
стороин, а р ж т а ч . е в і ё улібнвв» француасіагв ліыва, веста ід .пныЯ г. Квссовачем», вжслужаііаот» оеооеннаг» иквмявія. Р» 
яіе у ч . в я . г в натеріад» уд.чнв, руссво-фр.пцувскій едвварь свстакгвв» водпо, « і ю ч » ж е иоіс.сгъ « д т и в г ь • » тедькв подвві 
• р в в » р » » д і і ъ , в» . и р е і р к с н » » ввигою, благодарі воовоиу «ачсртані»> с д д а і , явдяющвюов о д н і и » кя» лучжкгь т н р а і і а . 
«Т»І І І (Журяал» . Р о д і і а » і . 

Самоучитель италіанскаго языка. ц " 
Самоучитель польснаго языка. "ор".г',".гЛ" і а т е г Ж Ж ' Ж Т " " и 0 , и " 
Самоучитель французскаго языка 
Самоучитель англійскаго языка. г " " " п "* 
Самоучитель кѣмецкаго языка. 

Русск ій среди французовъ. - т я ш > ' - » 
• Правители русской земли 
« і в л і в т в і » мдідшеге воіркота, оредн, учевянх» ваведвніВ » у ч н ш а о к і х » вввхіоѵгк» кввшиіъ учеОмыкъ і и » д » в і І . Ц. «. 

* Нратній учебнииъ русской исторіи. Г н Ж ^ я ^ ^ 
ІТ. 58 к. В . д в . І » • • • г о п р о д к в ц . В. И. Гувнвскагв. Св». І90Й г. . П о л о к в о я ь «тогв уч.йиккв доваоык.етов у п . тѣм», ч 
дояущенъ уч»ныи» «виитетои-ъ Ипя«і-терт«а Народнаго ирооаѣщвні» « » «ачествѣ рувваодст»» дхя і р е т ь * ' « к і а е с а гвак 
яачадьнихъ учядкд». Ккаижа і і д в н а ч р е м и ч а й н о впрктнв". ( О т в н п гаватв . С а ѣ т * ' ) . 

Нраткій обзоръ руссной исторіи. ? ' . . " « " Ь Ѵ З Д Г г Л ^ 
гс-р.доа, » у і г д к ы т » уч»лвя(Ъ, ч г: : »:е -д« 8-гг «даооа гшаяааіі к р м л ь я ы х ъ учнлттіц». С% р ю у в к . ч » . 
Алге^оа 1 'во»явк» в«да".ъ, предзшчвшвхея «« копкурс«нкъ « м . н о н в х » . » . н с ; н т у [ « х » : И н ж е а с р с » . Цу і»к Сеьвщ.віі 

' г а яекь, Т.хяологічвсквн-ь в др. , оъ і р к з о : к « н і . и » врограивп. во д і « пвступдекі» «ъ оаввчепвіт» ннот 
8. В р в в л ж с в і і . Свв. 1801 г. Цѣиа 90 .. 
ГйПМРТПІЯ Оворякн» я ідачъ, і і р о і . і а г л ю и і о »а «овЕурсиых» і х э а я е н а х ъ а» ввоѵптутахь: И,'!«мивіів«» П у п і Свеб 
' Горпон», Теіиологі ічесхом» в др., «» врнложеніви» в р о г р а и и » по геокегр і» дла «сетуЕЛбнІі »» м и а \ 
«ъет.туты Ссотав.д» В. В р о б д . о с к і й , Сп». І90Й г. Ц. | р. 
Т п К Г О Н О І У І Й Т П І Я

 Сб0?""'г "А»**. пр«длвг».тия «« конкурсных» м ш т п »» внетііутаі»: Янжеавроіь Путві • [ДГ.І ип і -тс ір іл . ЩМІ1я, Горновг, Т . інилогцчвсвовь п др„ е:. прнложеяівн» врограии» воті івгс і іомвтрін для пооту «3 •(..Чвняідо і і е т . т у т ы Сосіави.чт, В. В р в в л . к с к і й . Спв. 1902 г. Цѣна 76 я. 
РѢіІІРНІП ИТ» Г ^ і Л П І І К М Ѵ » а д « ' і Я р в к л і * В в р . щ . г в в » , С в с і к . в л » В. В р . в л е і в к і і . Ч»сть 
Г Ь Ш Ь Н І І І Н Ь ( . О О р Н И Н у ц ѣ д ы » » д р о б н в . ч«сл». Иод. 4-ѵа, а ч п р а ш . в я о » • д о . о х а в в . Сга. Ц. 7» к. Часг» III 

Рѣшеи ія задачъ »;іементкрмой гвсистрів А. К к с в д в і а . С о в г и в д » В, В р » в » . » « « і * . Сяе 1«07 ѵ. Ц, ТЬ « . 

Рѣшен ія задачъ геомегрік Дксыпоа». С о с т а . н а » Врввл.вск ій , Сяв. ІЮИ г. Ц. « I 

* ТоИГПНРІИЙТПІЯ трпгоиоиитрія. Сфернчеекія тряго«вв«рі-і арутипы,'. Фун.ц.й Ж. 
іі [Л.і! и п ѵ і і і с і | Д І Л . Вробловсваго. Подъ редакціей И. И. « і в я о і . , двхгор» м а т в и . т н і я , в р о ^ с с г . р а С«а Пнотатуіа. Сн«. 1403 г. Ц. 1 р. 

Нуреъ акалитической геометріи Г " » . ' . " . ^ ! : « " " " ' 'Ѵ^Г 1 * ' п , р " " 1 " " 
Зоьри. птицы и иасѣкоглоія. 2Ея»я> « « р » м , Пвф.«»»р» В, ?'«•»», с » р»«ук«и». 0 « р » і . Ко«ші«іея»го. Б 

Дооыча и обработка полезиыхъ ископаемыхъ. 
' ъ тессгѣ, Цѣиі і р. 
Исторія философіи. ^ Г Д ^ Г * ? . Г " ? ^."Г^г.^г:: 'Ѵст*.-Годь™.:ГГь.0 І ф!" 
Полулярная астронзмія. ^ Г Г Л : . = , 7 . 
пдаяівоіо ноиуд«|,по і. ко фраація в і ь Росс ін . Прячии. атоге т . , чтв . ъ евоихъ мвогочкмен.-шх» в р о х і і . і е н і я с » аюг» і 
ю м » у д і с в і в д ы е удачп» у в і ш г » се»динвть сорьвиную ниуч.ооть . » • о в у л я р в и и » , вгавыкь авд і ,»вніен» . Тввним ж» до. 
• т і а я і «авчаатея к ар«д.іага»мо« . « н . т х л ь в о » евчвн.яі», Воввщ», с д ѣ д у н » вра .на іь , чтв, вд . гедаря раисааірлвввиві 
• л . м н > р | г : і я , кожнв взуіиті. а с і р о н е м і * и с т м і . в у , воокодьву кстрв»о««чесві* да.нші д еотузяы длг иоваиаиіл Ло»» иат> 
Г40К0І >.дгвтв.іі'. 
Индуктивная я дѳдунтивная логина. - ы.с 
Исторія культуры. Лиаи.рт» , 0» и я е г в м і р и в у ы и » . Ся». ІМЯ г. , М . 

Лсихологія. В. А я и я е . , я . р . і л д » с » амѵ.чійсви'» Л. О в о д . я о я . г е , (>».. !Ѣ03 >,, ц, 1 . 

Философія исторій. П р . ф . е е в р а Б а р г » . С ч . 1908 г . , ц. і р . 

І І снияи Лиякнмі И* """ '""і? ' « »»»•* > 

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

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



кій учебникъ органичесной и неоргяиической химіи. К / Л І " В ^ Г ^ Л ^ " 
>лім«го, С1 «яогопяс*. ристпк. Опо. 1903 г. Еі, 2-хі, ч»сті«і .-п1."» 1 р. 50 «. В» совр.и.ввов .«т«р»гГр4 и « • • !« . 
«« в»4доіс* кпмг«, поторяс иог.і» 6н 00 «сп.іств. иратвоств и оЛщодосгупиоств пвловивія, р»«но в«я» «о «1;»есоо6рмн«иу 
і н«ѵ«р?г...«, н а ) ѵ > п „ВритісіА гч«Оя««т. іимів» І'освг Иорлсинор», яе «оліве и и »осо6і« для провчшлсввыі» «о»«»р-
» « Обіг.во0р«!0і:лтл)чыіх учібпнхт. хомдопів, гд* ввядои» хвиіх, «11X1. вредмот» ир«ііодхх«вія, во « ДХ». с»м<іоврыо»»вія 

іаииГТ^.эомпотпагпнгя Пр.ф.сссря Н«вк»Р». и«р«.о,л С. Чярпг,,». и Р»>;В«ОХЬ, И7 сгр.ввв». Сиі. і « м г. іаны И землетрясеніи. ц. «) аоп. Фническіл о«оЛст«.гзоа«.. -Фо|И»8оиля.-В-кст.»«ихі.-Т«и»«р*тур« «и»»р« 
- * в р в « » .хл» . -Тояоюи» і .мвоі воры в состояпі» впугрвнаоста чонли.-і:улвавв.-Вв»у«ІЯ.-Првду«ти « у л а я и ч о м в и 
»ВІГ;.- Тсоріх «одпятія « т«орі« яівопхопі*.—ФлегроЯсвіл иоля.—Нрочія гтхваны И?ыі» . -Вулв«вн Атл.пткч». ««го овезн»,— 
ш Еовыш. расволожоипн». яп прод1іх»нп ІІтпхіи.-Вулкагл Двів, оасточноЛ Афрввп в Нвдѣасн».» ово. і .а . -Втхваин Аи. 
-Вулвапы ок«»о«,—Часдо вуяваноаъ,—Дѣлотіі» вулвзво»».—1'а.рулопів «улхаяачесвкхъ горъ. - і іричвви еудвави-
ъ ««лепііі,—З.мл.трясечіх.—0 харакічір-Ь «енлотрясвнів.—Чісдо н :і,і')Долип.о.-і,иостѵ «ел-етрчсвІІ.—Мор«тр*севі*.—Вгс 
і аетовг.—Првчиин »омлвгргі>яій.-Спосо6ы в вас.іѣдовапія «вилотрисепііі. , „ , . . . . ѵ „ Ивввст 

.нцузско-руссній словарь. 8 5 3 Г 5 І Г с І Д щ ' . 'дл* Ѵ Ж ^ ™ 
аго «окраста, биИяіотевъ хсЬхъ уч.бных* «.гсдоиіі Ыиьг.сюрсгпв. чуяіояихъ « ••ис.чпи,. З'чвбв. отд. М.н. Ф«я постаио.-
олобрит» дх« тчои.ч.свкхъ бхбхіотояъ. Р.хоиондоіать дл* фувдгііенгял.пых» Лнбхіог-иъ учобвихъ «а.вдввІІ М.явотврств» 
с о м . Одо6р.аі. ххухъ учюнхъ коиит. .>«»вл*.тъ »»с.ь оть кивтъ-хвоо р » в о м . в д « ц і Я . с - г р . (гроиадв. тоиъ). Ц.2р.Г,0«. 

варь иностранныхъ словъ, " ™ Г « д': КИГ^6М6ШОГОТ^«.^Р""«Г., 
:>.л6п», шрифта (гроямпчв тоиъ). Д. 3 р. Словврь і . и н с и о м я в и х ъ слог.ъ въ руссво» хиираггрвой _р«чи, «ѣсво*ь*о оота 

отпасяпіяхо* «ъ раохачничъ ватогоріягъ, Іі .ронг «иііист«оііаніл отвослтс* «ъ до*сторич«сгоѵу п.р:оду,-ото охова оосѣд 
цъ .ргссЕѵігв пл.нвпъ гиарсквтъ, чудсяпхъ, (•ви.свпхъ. с*апдияа»с«.і'ь, готовнхъ . *р. Ііос.іѣ .того «:кроиинъ витовоят. 
ятоя олониты «выкоиъ греческаго, и гврі:о»ве-сла»явсв»го: далѣр похьсх.го п латвв.-хаго, воюнъ—гоххвндоваго «, .««0 
« і д о ш щ о , фравцузсеаго н англііісмго. Пвріодъ .тотъ ородолжистс* и гъ я.сгопіцн. вренв. Въ словарі с. Чудяио.а .ошхі 
у щ и о Щ д а л о в а •О.ІВМРІ.ГО ш ж т п а і і , нв утратввівія ощс ияохэип.чо овладімі готомт л в г и отхичаеин* віъ «о.оя 
руооввхі оло*». Работа г. Чудввоз» м.«ужпвао»» лолваго ввпоан.я, я»ть ВоадиѣИшіЯ яхі. лексвч.ов.хъ трудовъ ю »т.ѵ 
•'* «со-.мцесяухх притом» па всво.аяіи поаЬВшяхъ иаксвяніП. («Повоо Ир .их"). Кпнг. »т» «р.дстг.ы*»тъ »»ъ с .6* ЦѢ«В«^ 
т, иь .чч,.сіічоМ™ лвтораті-ру я дохинд, по :,дш«иу нніяію, 6ы і і каогольнов) вввго» яиждого гранотпаг. ч.х»»ѣ»». Ср»вп. • е% обіісиомъ этого срокрвеяо Н.даояаго тона, ЦѢНІ-. »го ИОЖСІЪ яаз.агься деш.вою, (Гиетв ,С»1»ъ"). 
инлбпедическій словарь. Й Я Т д а Я в д " в о Т о ъ ' Г » ™ ™ . ' " 
гіекъ, вогдя образо.апі. в проиѣщвяіэ «•іа.-.отп.- обтааиъ достсяоіоиъ касоы • р*згоиоряую рѣчъ вротіЕаетъ гронад». . 
г с и о говлтіі я вр.дстам.нів вгъ міра р»шіоо',р»»инхъ и»уяъ, .увствустсл враСаля естр.бяость »ъ врахвомъ и статоці 
до.вд*чвовокъ сховарѣ, безт. вотораго *» аастопшев «реня яв»о»можво обоВтлсі.- ІІ*аъ слоіарь вр.тогъ, по »ъ т . ж . .р.и» 
ь . даеть удовіотрорптчдьны^ отвѣть п* егачвслоааи. «ояросы по всі.нъ отрас.яиъ ч.хо.ѣчесяаго .«авія, «»»ъ-т.і . . к . -
5 «сторін, гвотря-Іііо, «ссоОяцІ исюр.к, пв;>вв«, Лнт»р»ттрѣ, «вдпцивѣ, иітоиатикѣ, по.іятвч.овоЯ .кппо--іів, вовхолоп., 
огів, ^ііхогофі», п.дхгсгвкѣ, 6кгря,|іііі д і я і м о и и . иоѣхъ повряшвп, г.оуд.рстх.вяоК я нар.дноі жввля я т. д. Ояо.іг 
:ір. ІІ.ІЯ 8000 столбцовъ йохьпюіп ' -умчт;:, *ь нврепхотѣ. 

ный ПѴССЙІЙ орѳографическій слосарь. Ж 1 в ь Д « » " П . П"м" 
у, А. в 'Ггдияовт, Дл.ксавдііову Ч '.ругхиъ II. А. Р о н а в і я е в н ч о и ь, преподвватыоаъ 3-ві од.ссяой гвмнавія. Иовр.івхч 
с.тввхъ Л. А. Б ы я с л - . . С.та. <'.. I г Г.-и» и»дав!.. Сдонрь етоіъ, ноям.іющійсл . ъ ваотояиев «реа* у ж . піоотияь яідавіемі,. 
і и і і с . ІОЙОЯІ І-ьТыствЯ т по.іотпут н крайив н.обжодиную ііастолыуіі. таягу дла аслваго н»*о яальов. о6р«во 
го ч.л, '.. 1, впгмлчтг.',--* ічюіти ві то і в.ш другов ораогр»,!'»ч»овой справвіі. Сховарь, п . а с о і р.дикц.а, иожетъ оху-
•воѵра. і..иі* »»»Ф.і">«»чи '•-• «•г,'Огр»фямаіо»* обвходѣ. Так»« огравочва* квіса иоямтъ тавж. м у ж п » , полеяиин '. 
орині, :• ця упаіцг.тс;.. «»• р.:« ііаЯдугь вт, Н.Я .«х* Свбя вадл.иаиій отвѣтъ ю М В ИЯ« ДРУГОЙ СЦорви» ор.огр.ф* 

Ж ъ географіи. 
«кі.-.цев.ч, п;і.: і г . : !Гег.«-^іі женсвой пімиааів. Ц.- і р 25 в. Учвяи» Еоивтог» Мнннотерст». Народнаго Про-

іаіи оі:рмі.ѵ;.і'і •. .апачовиуіо ввнгу, м, квч.тотвіг уч.йнхго руко.одст.а, длл «епсвнхч. гвивиіб « «рогвмніл, 
с-чрои'. .ѵ " • • , . ' • Г Г - Т в и і , о р я С в я т ѣ і: ш в м ъ О . я о д ѣ оиродѣдепо оіобріггь нъ уг.отрейлонію вь жь» 
. ДТХОІНИМ. I •," ":.>;• . .. Г.-.чествѣ учебя.го «осоОін оо гоографія. II. основакііг ВысочіПшв утворждеинаго. 2«-го иарт» 
года, ВОЛОИІ-ИІГ „• ,••: ., ;..го Сов-Ьтя «ъ учебяыхъ иаи-дсиіяхъ Вѣдомст»» Импаратркцв Марів ,допусваютоя хь уоотребхеиі*. 

я і п б ш » П.-.Л)ЯІ«, І1Ш0ЯЯЦ.МІПМ. одобреиын* доііущевкн. вь употіі.блввію »ъ .;оотвѣтст«.пв«х-, х.в.д.віяг», М» 
ргг»к П.родітѵо Лросііііцонія. 

•'уковод^тво къ еыразителькому чтенію. 
чъ чіт..яяепі!1 и'-, таілц-і-окихі. « іѵдся.8ствениы.*.ъ прівчах* «свусоікя гыраіатвльнаго ѵт.п.л Нядаві* 2-о», вначатвхіво 

0Й.ЯС. ,«Г В Н НВ рпсунвача я З Ы а я . Сост к ВродочсіЯ. Сяб. « 8 стр.. ц. 1 р. Й «. Т .хняч .с . і . 
і» вырмвт.льнадо чтеаія. Органы шпв н орга.ш , ,нханія.-Дихвві. . -Нра»плі,яо» прохг.чошете » ; « о « рѣчн. -Нсдоот .г .» 
кові.ві*.—Гслосъ. Тсяовня условіп В'.ра»втвлт,\ііч'Л ЧТ«ПІГІ. ЧЧ-янроо.яів (птіівоція) рѣчи.-Тонировам,.» логячо-ков.-Логв-
I аяцввтъ, —Дсггчвсвія ааузк. Хузд. -.огесг.иѵ•: усл>г!ч »»ря»ягздымгочтопія. Тпвкровяяі.художеііт.човвоі, (яаіс.іигачоово.).- • 
охвч.свій авцентъ —С.мвоіпчосвіВ апцевть .•ѵдоаіестсеппиіі.-Драаатвчвсвіі авцонгъ,—Олвчи вкраска гояа . -Чнд .видуалі 
рраге»"гснл. —Ёдаяячвыл сврасии тг„:а.-Х5/оікоствгншып »ян мтологв«с.: і« пауви.-Эл.мввти художеств.пв.го гояро-

•»го отвхооложепі*. КроыЬ того, >:ъ подг 5я»м* цравняам» ствтосхожвяія, вдѣсь иривоедявевн ріізавчные практнчюк,-
ІІ о иосгроввіи самаго етп «. • .. , -.копчі.чіп « г о - в рвфиѣ II о тсмъ, в другом» вигдѣ г,ще до св іъ поръ но 
'.•:';.ѵ,Г , г>ч«гь. ііо гоаиожпостт', поі.о-:т:«"» т. пробѣл* р в и і и ш я и ораоплаиіі. і-.уввдевпын* пз.. обрмцовъ соороивяноГ, 
,' •,)» ,,.; „,-ч * т»:::і:с лоіюлг.но обшяронЙ вховара вссіюаножпих» ряфмъ, воторыя, съ одвой сторовн, иогуѵ •. 

сб-іа- рв4мі і:'.,о6иіс п-,. ш п іі ж» іітоііовн, він готохііл рііфив облеет.т» м с м і * етиі» для в«<шнмиц.го, м т о -
•і. нрисг.ч;''. ОІГСТІ'0 схваэ:-:вгті. рцфму въ умѣ. С і в ю Дб * і . Ро 
човодство къ сочиненію 
- 2 я « і » : чци оі5иккоксвяа*.- :«орри^яондепці* р». .»»м.-Ор»торек;« р»іи. -По<ю6і . къ тякірекнж»- > « м м -
. чо г . , . М. кродо.овій. Второ. іоволиоввов ІЮ сгр. 1902 г. Ц. «0 « ^ п 

••'Подаватоль \\ учитель бальныхъ танцеаъ. ^ х Г Ѵ а н і " 0 * 
. . .•• г « О м і і I "I д и * . съ ТВ.МТМ.И* фи.-урі. д | « хадр.хи, п ш и п . маіуркя. С* врялож.хіенъ «т.т«Л: I) 0 . олыі 

•.:,••.-., '-:„ ;• . ", І.ѴлткіЕ свторвмев» імр": . «МВМВІЯ салоннахі, т.нповъ- 3) Х.цавтвр.ст.в» •ицюяа.іы.ыхъ та .цмг 
,- . ,» 14. гавгдмв, Фр.яы фрапцу.-.-каго т ш обмвяяютоя рус.с«яи« буквамв. 0 » ЧВ рисунвам». О м н » 

ц .!„»«•,! •• •10. .1. с.тѵиолк».,',,. Для мо.юдч.к* *т» :.:;:•. а, я.соилѣпко, иаѣеіъ «нд.-.ювиас* ввтересъ. . .ѵзпа* ж.вог 
„І.-.ЩЯ, отаіош^а яеяа Роооів танци.Іст.рі. і. С.ухолвивл, «остаралс* д«т» • * с*о.В «нвгѣ УОІМОЖВО ноіровиув. харавтвра 
• ' -«« і« і» і ш » Цр» »т«мъ, фр.ицушаи такнѵааліны. т.р.«.ЕЫ, .«трудвяюшів тав» вольшпкст.о ммодіж*, .амѣв.иы 

* • ' • ' - - ІЛдкога М т п о п . И.вг«»««. Я н И Ь » » . п , П м . 

гіена беременности. Золотая ннига. " Т ™ 
1. МД* Ц Ь * :̂ дохр.«пт* «6. .1» ч.хотки. Сст. Ш ^ ш П ^ / ^ * 

редупрежденіе чахотки, п» поруч.иіл г.р.мо»г, С.ШМ ....«..»»"»»• - ' 

:од* а» .убана . аохмт»» рт».-Ух.д* •» «раст.. »У«* в 1 і м , Сое 
.ГІМВЧМВІІ «орсет*. Собраві. .грмвм. вох«ч.м». . трм» 17 мдміа 0, В" 

,етода нройни и шитья да^ИЖЙ^й 

ѵіое водолеченіе. І І «<»Ір...«и * Г і Г й і А < « - и 
ъ І.когк. Сп, 300 стр. » «' 

" " " Я Р Н 0 - Н А У Ч Н А Я Б И Б Л І О Т Е К А . 

•Лыоли ііицероиа. Перево» Гжшейурги, ц. іо *• 
Г с " « афориамыСпвновра. Переь. М.Моделм.,В0к. 
Избраниы. мыоди и .фо, .»- Ииц«*: иере.одъ 0. М. 

) і Д Г й и г ц ^ н ы « « т т м ѵ Рейхеаь, и. II 
С.ІТИДЫ руоской мыоди. ТОІСТОЙ, Достоекий и В. Со-

іом" Мыси, »форм»и « ^ Й с Ж I А Х « . ФИЗІОІОГ, ЭТЮДЪ. ІІроф. Ш. 2-4 .ыпуекѵ Герцеиі, ІПмфюп, Мяхішлоивй, Дс , миогож Псмоюпи. «тюл*. Перев. 
брыЮЙо», Чершішевсыі • Ц.сареи. ім.ц. 30 к. • V вюовть по п ^ І 

Мысли П.СИ.Д.. Пере.од* Гю«сб,рг* п. 1 0 I гні.ѵ П^ф. Т. Рийо. Нерев. И. Рапгоф.. Сгш. 
*ысди и .фори«ы Волктвр.. Нере.. Гюнсбурга, ц. 89 . . • ' Р ^ 2 20 .. 
Для чег. втрвдвиіі!? Шарбовмл, »• • ' Свм,«пит«иІ. ю Я«мь Пейо. Перекдъ Рмг. 
ЛОИОЙОСОЯЪ. Біограф. оперкъ Сад^ез^оХяв. аЛб в., ..амо.оопит» 

іѴіыоди н .форивмы м. ю. Яврмоитов». ,ост. Солья»-, ^шцщ, ^ г к проф. 

С.иорвзвиті. умотвоиж» и нр»вот8Ѳикое. в. Ч ш ш ш * ' ! ПвмТ
Вуд«80Д-ра Крскф». Пер. И. Раагофа. С.іи., », * 

Любо.ь Пеяходогич. счеркь. Шарль Ришо. Спв., к.25 
Ѵ«и'т..ниый -Ірѵ Мір* іѣией. Ду*« 

у Х м і Л і * » • бога«' № 

ЧтГ т с е К " Гвжьтж, " е р ^ Р ^ * [ 
Мет.фиіиия тШ. Ар. Шопеигауорл Спи., * \ 

і миа 20 

Долговѣчностк. Фііію, перев. Иыиовой, ц. 16 
Згоизм-и. О. Яваиовой, а. 16 ь'- , 
Идеализмѵ. Проф. Гильтя, иер. Аилерсоиа, к . 1 6 
соаѣсті. и еи дѣйстаів. Аркепясв. Знмара, иерав. с» 

НашшС шношамъ, дру«ес«е солмв Соч.А-Р» ««ом. | ^ т ч а х 0 і и и . Проф. Мдепо, г:.) 
Д. Мвлдера, аерен. і і СН ѵра I Учвніо еоврелоинагв еопінЛВЯ« г ,смгттз«. 

Молодымъ дѣиушкаиѵ, дружеоше <оі&іи. <ия. д і >~г ^ 
йогоел. Дж- Миллера, персволі. М. Ловцовоі. Сив., ^ ^ ^ , егц і в ,вжіе. цюфм Бурлр», « 

і:лолѣдстминевт*.' П. Маятсгама, проф. .нтроп.,Ц.80 *• Лео.тье.а, ц. 80 . . 

Н а ш и м ^ о ы ^ с й т . врача. Соч. проф. *ГР 
СоціалѴдсмонратич.сків хартаик* Суіфиаго ио 

белю, Сост. Ри.ѵгер*, ц. 20 е. 
Харантеръ и иравотвеино. воспитаиіе. Іеіера, ѵ 

цѣна 40 %• __ іг.в.впп-г.1 

ѵ:ущноол «иуест..- Г. Тарда, иер. Оболеяскаго̂ ц.ЗОк.. 
1 ысдь. Оро®. Геисеяа, верев. И. Рлкгофа, П- 26 к. І 
,а&оеваків ііонстантшюполи (Царі-ірада) Магомв-

тох-ь II. Соч. Эд. Гиббоиа. а-е г.яь, м, 16 а. ; 
и1 „ шншгв. •вппапа- шнма. Аоа-

Иравствсниыі «бмаіінооти ч.яойиа. Пертз. съ аиг 

г Г т І ' » - Норда,- И.рел. « 
аѣва 10 а. ... — 

Мыпди иэбр. Ы» Т ы ц » , Г00Т. Шии*П> 
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• Е . Г ^ ^ А ? ^ 4 ' "ере»- Авлреева, „ . 86 в. Лр?еычны^«пяш. «сторич. рввсказъ •лобера, 2 нзд' «. Ю «, 
Просто. «рдце. Разсказг ФлоЛеря, 3 ВМ., ц 0 , 
Юліанъ Иилоотивый. Фюбер», 2 взд., ,. о , 

:;А « Г і Т 3 : : 7 М ш е н І е ""Р04* ® существоваг'іі(, 

" Т ы , 1 * Т Т и Шежс" ,р і1 ' О о с , м - Сальиивов*, 
" "Р«"«Р«. Гильтн, д. ів г 

І Т " Г ' И Л Ь Т 5 ' Мараоіи, , 10 в 

а Г ж л Г о г ^ і Т п Л р а ; ѵ Э м е р с о н а ' в е р - Л о " о в о й . 10 в 21.. . Ы р с ф " Г в л ь т в . пере». Образцова, •. 20 к Мдвалы и хараиторѵ Шарбонеія, ц. іб «. ' * 
і г З і ' 1 ^ ' ; ^ ^ " ^ 1) СѴост», Д. 10 , . -

• м «ченіе.ц. 16 к. 
»и«нщины і» успіхц 9нанія. Соч. Г. Т Боы« 

перва. « а я г з . М. Лазаревой. 4 В з д . , ц 2 б « 

• д г ч » «олсзнь • еа лечеиіѳ . 1 - п а Ше*тр«. і п о п . 

Г с Г Г Д-ра ПаРвчевае"Г^.20в-
' 7 Г Д ? р в е р % п е р - в ъ и ѣ м е , ь « 9 Р«с. 

^3 ,иНавТб".ШШ™ЫМвТк ^ « « « Р Ч Д-Р» Ввбера. 

^ з , ^ і о Т С В 0 Й И М - А - Эд- Гес"н< 

<хяг. д-р* Варваргі, г» 

бчшг обращевюмъ вниманіа п геморовмл в 
страданія, д-ра Фетвера, Ц. 26 Е 

"Г«"в4Н?Т«-аЧІЙ' М Ѣ ™ м и щ е н і е ' А-Р» 
" і я н | в » » оргаиизкі « д о в ѣ ш , ц. ю « 

АнглШснм волізни. Г ш і е н а » меченіе. ПаД, 

І 66 « , 0 3 Р ' С Т ' РОф- Го"СВ8,<?Р'С 190 

і А р а К о р и о ' Гигівн. цілсмудрія. Д-ра Коііриніг, иер. Ногаша п 25 

Канарейна, равяедеш. . ужодъ за 0 . Р а е . с а , 

Ф " Л 0 С ° Ф а а е Р е в ' 

. Ш В ™ " гиинаитлі.а, лвЧебное средст.о оі 
! »»огв« х,юнИЧ,п«н„. болѣзней. Д-ра Крі.хе ш 

рев. съ нѣмецк., д. 25 Е Р 

ІСифились в его ле.еніе. Д - р . Шехгера, ц. 1 6 . 

' л е Т н ^ ^ о Г г т а р , , 0 е 

. ѵ Г ^ ; Д Р» Ь - " І е х т е р а . Сив., ц. 1 0 в. 
! Ф

е л я
 Р п (

П Г „ ' СЫ"Н0
Л

Й * •оввративй. Проф. Штр* , 
п , ' Р е я ' Л-Ра «чииппова, ц. 2 5 ц Р 

Гипвна шиольника. Пров.ма С І Е Ольн. Г В Г СП. П « , 

«Р»"». м » елѣдуеп бвречі «ам Я>ѵ,»г,; г .V * ' чавлова, ц. 20 к. •' 

ЯолТзии ѵІРйі !'Г'паера ' "вР' пРа"« Якобсоиа чолъзии уха.Д-па КІІІІІЦП.., „„„ ,„„.„„ <і 

»ніе, *. 16 .. ' 
'івиа зубевѵ Д-р. Клейнзор,«на. Оша. 2 ш - 10 « 

ТГСив-2 в а д "*»«. 
И 25 х Ш Р П - ВРвб«в-свагв, 

ірм» пвнощь п нвечастиыхъ олучая&ѵ І-па М,, 
Д-Р» Геселсвша. СЦВ, ц 2Б Г 

• ег. двчевіе. Изд. вад, 'ред. д ̂  Р . » , . 

" Й Ѵ Г З Р е и р а * - Р" 

і <;олЬіни ;і прача лкоосоиа, ц. 20 л 

- - , " Я Г Г Г Г И ? І е ' а ' » Л-ря Лавге, 

«ифліо.нц.. Првф. Штршмед., .ерв, д-р, В. Рам«, 

Д-Р. Шехтера 
^ Г ! ПР°*- Мо.твшшиц к. Ю , 
^ о Г Т Ѵ ? Абадвясмж, 

вл.гад.. 
, лзрядліш, овѣдос*. . рооюшныгь упяюъ. 

«іпртиа МЯ.ІИ, глинти.ны, лииимди • «г- •'-ВохЪе 400 отворпиі» редвстои. с» Ч І/*-Г НОІПЕМО П " О" • М»"1"™"" 
.н.жъ »*МШ«Иь няквнкоіп» биові. 

о Ж Г с т ^ 

І И Н 0 В 0 Д С Т Й 0 . рі.,вчны1к норЬи. ІЧыЛЮІН н «ъ. Е. Р. Фуниноп, I. п»#««Ѵ 
Н. Вімяя!ро»о8, і(іаетв,пг„в риомдст*. к,. рааавдвюю. « е н т ^ ^ Р " ™ " ' - . Г ^ " , 

озы и о в ц Т & д а т е 
22 ркг.ун. II. й»д.Н1рб,«т ^ К І ^ ^ . « М І - *' 

Ш;.^, '*. НІ,К«У«Г». Н. Впдниіро»!, о» 20 рису. Свв.. ^16 іь „„.„„ыгь оцѣті» «я .«» 
мазэй к лаковъ 

аь ь 

полиноводство. 
оигоювленіе ваксъ. 
>• «"' - НигЬм» И..ТОВѴ шнткп. ілім, мрвмл, нотя, тжп*тх* 
аиатно-еерекочкоз производство. Х Т ^ ^ - 5 ^ ' 'а,...,. •,г,-,ілѵ',ч П(кіа П. ряоуигса. Окяг. 
малированіѳ 

Г Г Л С Г 4 ' Кнейиа, щ. Ю ь 

Г г » А ** Э м а " «Ъ фр,„. 
« « м ъ , І І . к , і т к , ц 

„ « Ѵ Г н Г . . . ^ , « . р і » - иеиь». 

корияжное д Ѣ л Г І ^ І ^ Н а ^ 

• ь ш е н і ѳ з а д а ч ъ Геодаетріи 3. Вулиха . сѵ». в. с»». * « ». 
ѣшеніе къ Сборникѵ Длгебрическихъ Задачъ Н. Шапошнинова и Вальцою. 

человодство. Р
г
ашои„ьв.го ^нн^и » » 

( п а п уюи.івгвлр.ті. чвѵот«л*. (.Явм"). І л і в . І п т О ц о . • № 

Золотая кі іижка. Гигіека беременности. Обязанности иатери. ^ «-і» 

іастѣнчквость ^ ^ ^ / І Т ^ Г Л І І Ж - . » 
хорошіи тснь. ж ; ^ с г л ^ а ^ і т : ^ 

' и ; в оь ,2 стр»н. р.суии. іі.Лл»рон»нш«» иашать. С*Л. 1911 г. Ц. 1 р. лО ш. 
Стихотворенін М. П. Розені еймз. и «» « * * " * "1((1,ий ПойСТІ Л Мвдь. 1І,р«8. « сз,*йс«»го К. Оь рнсук.. жудо«. Щлин.̂ 0.» 
Д і д у ш к а и внучка. йв сгр.ншвк, а." р. 
Студентии. Пой«.С»7. Л. Мндг. 11-ром.д» оъ шігліВявг» И. Ов р.ея» чгаоиии Г. Лвдпу,« ишгі. ОА,«. I И» 
Г.казки Сот фр. Г«Ф»»н». ™ «.П.есшѵ-.І.. Л. Ч«рс«ов. Оъ рвсунв, ху»ою«ю Я. С,яюи. Снв.. 280 стр., ^ ншиѣ, Ч « 9-» «. 
Бмлое к а Р си. К і ^ 
Огокьки. К 

Ьѣлыя пелерккк^. - ча,сно». до... п ^ - р » - ^ 
СмѢЛЫе, СЙЛЬНЫО, ХраОрЫеІ ^.ИѴ. (МаЛ̂  Ог рно. ^ Ж» 
"ТКТСЧІЙ МІООКЪ. Рмвкив д.га дѣмВ. С. амвром». Сл-рмеуиь, ц. «0 ь АЫЫІІИ ^ С. Ыиоронвй. Ы.0М Снрот-Рвч.уга.-ио-чй « 
Въ Дчрсв і і ь . іідсхо 
Д ѣ л а минувшихъ днсй. 
0» рнсумм™ іудоашсѵл. М. Аіідрвоыі. Вь >1. * » 
Принлючешя Маленькаго Савойоа. 

С. Ыакаронон. ыдаи. - чрот».- " Съ ріістнваин худовшша И. Захарова. У-л »,«• »'• ніш**- Ц. I руо * - /. Л , ,аі,иа ы>'ІІѵгш!ШГЬ 1Н . .. Зіаавровой. Одч. Катрріши !іті-роі. 
шь давно «ыіугішіх» днон. — &с7ютсж ,ъ 
Ахкк». — Боротвч«жь. — Цріямяк—ямрю" 

Зоѳвц и с»ртняи «въ амнн ,«рнн»» в т и Л Ои»і». О.», * 
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в.р*„,0 і . Вившм.. І п и и І ™ » іпдриісиг», Жа.іта.» 1»™»»» да™. т, П1* «^Тюи.х» 

" • ' » " » Ц»»іоівІ, П«»»мвЛ п » « » « п " " 4 " > с " ' Н . і і . р в і л . - І , , , , * * С , ' И . р м м м » с и ч , Мніие і і . М. 

Собраніѳ сочиненій Андерсена. -*»• • — Г А Т Г " 

>окі»т»т» Вѣдо.стз. Т,п»,.»іі п. ' «Р»ДВ.Г» . ««ршаго «оараст.»'» ТыСииіь іиведеиіа, » тм;г:в і 

Зь еврейсной с ^ " « • ^ І С І Г ; Т Т 
І М П ,9 І»«Ч д іды і И І » и , « ''"*" 1 

г . « 0 Г . . 0 І . иіроіоіераивііііі , " * «•= отош 
юмс.р»иг . Воовіцв, р»»0х«", »?, „„ " 11 івтрѣчвюаііі.і »» « и в Л . . " "•««'"'ІеЯ .»р-л, 

• Калифорноніе 

обраніе анендотэд-ь №о«.„ „«„.ре., «« ' 4 / ' " 
» г-.. вад.ві». 1801 г. Г, і о Ч ДЬТГГХІ Ѵ ю ѣ м т в т ? ™ . . влситвлеі, х/дожвп 
в з о в д р » « " « Р и о р о » » : П.тр» В м й и Т и » » О о с . ; Л » і » І Ц о и - В « ? о ™ в " 
« о . « Ч а ; « е т о р , , . » В . т р п » Т Х . - ^ д Л а х і в - , ' „ Н " в * " • осма», гр. К а а к р а а . К ч і і а д ^ Ч " ; . " 0 » Еулг.рга., Герцвв» и ГооЛ.оЛ Д Г '" Н®"0™1» » «і»і»я. . 

и«?роаол«ті ••есшеаагп » , ',!'.• в- Саиоілоі». Н. Д Своа.і.і. , ч*' А А- » л- П»рышві, гувоіа-Сиолввсааг., Леріоп/о»" .ТпТ^гг"' « С;,- '' П'""». 

грасти и преступленія. « , н 1 „ . , В 0 Р 0 ^ , , о . а Г ,1 "" 

«ъ завоеаали нѣмца. г . и „ Г Г ? " " " 7 й ' 1 1 " " р — Я ^ Г !іл а «лвиц Твтпввм п Исторетеі 
« . В. Т. 

по.ч. 

у.;:ди:.и, 
іхо«.« . . Сят. V. ве Ж. 

'». П5 с і ТяѴж. 
« 1 1 Рваві і». С««. К р . оі . і е « » г «. 26» немъ и мечемъ за вѣру. н . ^ , , , о и а м Се, к 

нѣвъ Божій. 5 , К ѵ н и Р а с ъ ' " * * 
Яревнія сказанія. к , , , , м п я Г т ! «-
чиненіе Виктора Гюго. т ™ Г я І ^ В а Р А Ѳ 8 С Й ? й -

Й Г Ю Г 
1 'Р« «оро̂ я Фрявців (ЛюдѴвД"»Ѵѵт г В» вгоя гри ііов.сС агькі, «оирогы к я в . и - д о д . т . , , -
имодеш», раво«і», в«ші» - ' " І % Х 5 Л в д а м . » - # « т , ^ і Г ' « , и , Т Р » ? у і о т г : «мпоратор» Н»«о-«д» Д. » « " « . . « « р і Ж і і Ж в р о с ^ у 1 " и ^ б Г ' У а в У 
фнс.оъ и Хлоя. й г ч г 5 2 ^ ^ / а д г ^ 4 ? ^ ^ '' л ' , иовщмии ' 

Щ,п«»«1 « друт. Мѣтіі ираатвр.втии « м і , К а 1 ' « т и ' С » ы о І « Д Е Г » ш'"с"и- . дт . Мѣ^ 1 ! ,™; • Тя. 
'.спирь. " , Р . , о д » „ Н ы ш 

Ы и . ч. Д и к к е н і г : Г " " . 7 Г ; С Ю , 

Сочвиевія Ч. Динневса. Л ц . ^ » " - " - Г Ж ^ Г К и ^ , 

ч ? , - » * " = ѵ * • 8 0 1 " р " 

Гвбель я Ь л Г г Г » 

;,.,,» «ыш». ЙЫІ» 0.0..»™»." Р»»Р'"«" •»«" „аетоіюбіе « ф».»т«и» с.иаго .тд.п< ™™ IР ,081ек„ .» вор, 
одя»«в, .. Р э"«* иекіо ѵсов«и» раоар- « ̂ Я ^ І Я » І « р У с » . . и » . ра, 

г м г л 

«оіх«о«». 1тд«» . 9«.»Р» Ио«то«'.-, Н"нД ""Т^мтвд» «Т""-ь На &врег! о»»рѵ ПР.д. 

Причитанія Сѣвернаго нрая. . . . . . . . . . . ^ ^ Г С І Л . * ^ 

Анѳндоты и преданія о Петрѣ 

І Ж ^ Г Д А » ДООТТ..О* — , . . Ѵ Р . , Г Е Л » Г И 

* Чѵдеса древней страны пирадъ. 6ат.еы».»!,,»»«»р««^в..?»"::и....ыі«. 
-Гп К.оі» О.В.1І. пе,««д» 0» вѣиев.аго И 

«огор. 

И. Стр»хо 

-*»*:>; « - = » » " — 
- По великой русскои ^ ^ ^ С С - ^ д а ^ 
* Дочь Египетскаго царя.̂ ц. 
»>» «сѣ і» ««» .»аис»в.ы«». «« . . . .«Квстіеиаостя а»ы«». .« ОД.О иоь 

Э0»роа, Н.рввпдъ 0» яѣивцваго Н. Н. С , ^ 

- Невѣста Нила. Я Э Т Л ^ „ „ ѣ . ^ В. м » . «« 
* Человѣкъ есмь. ЦѢ..»о 

Сераписъ. нст0?«. РО-«» с"- """" 
Императоръ г.орі.» э«^а. п,..-і *»«.«* — <!и*' 
ГИелисса. цГ.Т,. зо.. ' У і и .н 1 . , ,нв.г» „оР,.дѵ »» ™ Рт«о»одот«о .» «т««,- етро.вія̂ -іо».»д«. » " » „ „ , , , , „ « і в , ,:ык»д«, „ Рт«о»одот»о «» мт»."'* «тровяіа в о д в р»»яів , ' 

Набивка чучелъ. " памиьпа СИ.ЮГ0»» « " Ѵрі. „д.р*. Эі«»ѵі'«»еств» . его - -

Безпроволочный телеграфь. » » 

Электричество. »««%. со«, ^ ' " ^ . " . Л Л ы і пр».т.««... »»«в"»"Ѵ„ГоТГ."Д.ѴвхД»т ,_ „..лиит, » ДРТ»"»Л оо.омы. «ТВТЯМІИ» » "Р п ю Производство корзииъ ^ 
М І . Ч . Ы І » ««дѣііі. о» *Я »«»»•«••» п.д.до",ѴЦ.ог ««ожэаі» »» довы»».,» 
Разработна торфа г ^ Щ Й 

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

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



Рв» р м у н с і . ,,Т0 т.гггі прі.тао „ л™тГно,піѵ™тЬ , 1 0,-т-,.-і.но» № оЛщос™, шло .о Я ™ „ 1 Д У ' " 1 " в ' " ! Т № 

з г 

іамеронъ д -

овнын похожденія к а з а / і е р а Фоблаза 

Ю М О Р И С Т И Ч Е С К А Я Б И Б Л І О Т Е К А . 
СГіѢха. 115 с д о а о к , « л л р м к ы н ш г р и о в , . Со , В д . 

Ѳ ЛЮДИ. " ~ „ « Н Р Т Л П О » . ^ Д ™ ^ ^ , 

Н К И Ж И З Н И . р м о ш о и К В в р . п в в в в , п о „ . „ . 

• ( М й і а . - П р і Оѣл.1гь"" " " " 8 " " 2 н * «06- І»08 г. «40 с й ? п. Ю » > 

и ъ бровь. а въ глазъ. ш}«„, 

. ко.і«>., Жмр>: Я ь !' . . . 
, 1 . . . Ж . в р і Г . а с м р . . І ( . 
Л.П.МІІ . І ст, т м м т о н - ь , остроУ 
гяа. - Н . я н ц м г о Оыт.". м. Но.о. мдшгі. 1 п. 60 «. с«*«««. — 

»» ( о л ы в д і . — П . т . п . Д с р а м . с в і . с в м и . - Н о ч л . і - » . — С в в . в . - Н » ж.дѣ.по» дорогЬ.-Ул»,.ни. оц.яи . «р. . вр. 
Гараиркій ииилпмиии Ю л о р . с т « , к « І . р м с в м а . 0 вылоиь . нроииов-ь Гм .рноС Г а м і ш . Н. І . в с л . р . , Зн. ві I аНсіПЬпІС ЧИПІІОПЛПП. О м . 1904 г. Ц. 10 .. П р е д л о ж . н п и . р м с с и и , врападлежаі ііе п е р ; т а л а а т л . и г . юко; , г 
с . . г і в . с а т е л . К - і ь г о д о . ь , итериГ. с е т р у д в м а г ь .ъ лу.ш.хг, т е г . .р.и.в«, ж у р в . л а і і . . его р м і в м н . г а я а п с в в і і 
- Ш І .ромти.аптм вубл.воѴ еь «і.діввяъ «вт.р.сомъ, . . . , (Сцени дл. сц.ни). Шутви, юарша х мрод'.«. Ііод-ь родавці.І пмѣсіниіі .рт.етои: А. ь-• ~ " го. Свв. П. 60 «. Сборнмъ иот.'.—«амольнм «в.га Д"Л 

и и . а . л К . п м і і і аа*а / у л в і а і ю * « у > г м І . в і к ц и » . Я . а в . Х у м і н в а и . ( Л и ц и і пуллероергь г . . . . . . с.ш. г..ы.р«. с». ц. во«. 
Біографія нота Василія Ивановича. ю : о Г г " " о с " . Т ™ " . " о р ! 
> « . б л ю д . т ы ъ в м т а ю , . р . н т > м с т м а в . « в т о . и . . . . р в . м ъ в і ш а.ітербургс«»го миоянячюті іа , . Н . 

Юмористичесніе сцены и разсказы изъ народнаго быта мв«Р", 

Е ь царствѣ смѣха . А. С. 
В-ь натв;ііі 

иу , чго взибнлуе «» О.ІЩвіу УДОІ 
р а з п в м . в в а . Виборъ сцввовъ в раасаі^цегь с д і л а в » с » болыпвн» . ісусом» 
. р т . с т а , м . » . длв люв.талл, длл чтові . .-ь вбщест .ѣ . т . т о а . . . п . н ѣ н п м гівпга, ш 
» б в . » а . т я т . . . м с м н и . « м » «ульгарв.ств сцегванв , в . т о р и а и е г у т г «ить про»' 
в «огда утодо*. _ Пппі/ппн Шутвв в вврж. К. » . Ш . м а в о м . Св». 2 - . м д . н і . , П . «0 в. К м г а ІІ(ІІіур(]П. е в . і ъ р м с в а . о . » , н а с і е р с в в . р . в . р о . л г в . и і » «ь гсполлепію иа сц.л-) 
о т л м а і о т е в сяитостыо, л о г . о с і ь ю « ы о ж е в і в . гараевтмьяою .осслостыс. 
й Д и и л и и и Юнорвствнгсві . о . о р в і в шарж», еоет Дл. Н. Б у д і і щ м » . Мвлопвн. Л 
І Ѵ І Н Л Ц І К П . Е « в служвбна . . в а б і і и . На а . р о . о в ѣ . Р м с в о э » нссчастлпсно. В.вялор 
ІІт .ца . П і и а . Вочер»»«« по віерѣ. Т р у м . Гвлуби. . у л . в И в р м н н й брякъ_ Во.обпоплс 

Тайны нонетливыхъ будуаровъ. 272 стр., цѣоа 05 воп. 
Ввсе чв рмсваавв. і , е . м о я . . длн . з р о с л ы і » , ю н о р в с т м м с і . вісг.тд» » ш м . с т » і 

я т е р і т в и і ' . раясамоа-ь. 287 стр., ц. 65 с . 
Шутші, утая, врабаутяп с « н . в д о т в . М . е е . « в і о р в с п и ч , равовагок» 
п . в л к я . 2-50 стр., а ѣ . а 60 >. 

Сцвни, еуп.-.вты » р о з с . а з н нл» е .реясваго б и т а . С о і 
Спя Ц. 6и в. А ітор» «ястерсв» оабросалъ вяртияы 

для в.вр»1 
>» таванв » м і ' ольсхвію гдѣ : 

Отъ скуни. Иа 
Веселые разсназы. 
Не хочешь, да хохочешь. 

іавлюіаі -т» »» еевѣ еерію юяорв 
* д і я ч т і п г п", свн .Впон» вругу. г 

ртя». Поленлпіг. Сюрпр»»». В о і т м ' 
. Кордплів і і . . Година. З в ѣ р ь а м і 1 

іо юносто и нр. 240 стр., ц. 60 в. 
4« м м і ч ^ т е . і ь я о в п т о р м . н « » р . 

гувовь в м ѣ . н о д о я н а г о , *оржі 
І І І в л о н — р м н и і ъ И . в а ъ , ІПиул.в» , вродѣ. 
л . ц . н » , х . а а ю ч н н » . в с . л о ароввств яремі 

бавво.аго , »аду80.ю обирп 
о р ы і 

рв, С о с т м , М м у р » ' 

Со». С е р . ; К а » » , 

1 . Леопидоа». З-о» «о і ' 
іъ я а . и и геше |ггъ-им 

одддаи. Оврд»'7 

Браво! Вія! 
семеВп 

длл дв іла 

.тоИ внвги. Роясвввдуі ' 
«ругу. 

2 - . » . д . Инт .рссъ 
н о ю . Слушатмь . л в »р: 

, р а я е в м , 
с г а г . « 
свѣніого I 

А. 
Насто. 
артвсто .ъ А. К . м . в с к а г о , А. Б у р 

•того сборнвк. мвлюпавтс» въ ея, 
лталь о т в о с . т с » еъ болыпвііь . в а н . я і е и ъ яъ яопплннт^лю, 
орндержввоюгсл стар .го , вабвтагв рспвртуіра, полыіуются 

ю р о ш о в э . ѣ с г в о воѣмъ гѣмъ, кто . ь с т у п а г т ъ первдъ . у б л в о О вь к а ю с і . ѣ д.кламат 
яістоащіВ сборпявъ д о л ж е . » вить всѵрѣчвя» еоту . сѵвен .о гѣи», « ю .ц.рожят» опоил-
і . г о чтені», о п » г м ж . б у л . т » пріятг.ииь .евлючепіомъ « . » общѳВ ияссы оодоОшігъ 

(Дпворт.ссенснтныіі р о п . р т у . р » любг 

р . / .0 Гіп .тието .» > вр. Исполп. 
о п с » я г о . Спб Ц. 1 р. Съ І 8 -

. Дл» »оние;ітвоІ «страділ . с . «орь, 
коториЯ вн.,«омнт» е г о съ «авимъ 

псегда мевьшом» у с п ѣ ю и ъ Это в ( 
іра, вупле іпс іа влв ризева.чпва, I I 

у с п ѣ і о и » Дла ішввтелвВ восе. 

Подъ громъ аплодисментовъ. ,0ВЪі „-ы,гис 
ѵ з в ѣ с т в и і » .ртвото»»: Ц. Н. 0 р і , п . . » — н м о л о г в , И. А. С т р с п ь т . . . — с и 
ютяороиі» длл ч і е ц о » , Н. Т . С в ѣ т д а в о . »—ромаиси , С А. П а і ь м ъ - с а т я 
, 1 а » и д . . ъ в Н. Т. С ѣ » . р е в і і - п и г а в е в і . н о т . в и , А. А. Г, р а в с в і В - т у 

Пинантные мотивы. РюМиРМ 
Живая струна. 
ал» то .тральвоб афаша, 
ревія дла ятвнів. а вун. 
іовочио, в и ѣ ю п в н ъ ваі 
гвлеЯ, такъ равно » . 
щ а . т ъ »ъ с . б ѣ т м о З 

В е с е л а я Б и б л і о т е н а 

Сборвввъ о і . к . т . о р в н і й » «увл.товъ, с » 50 г 
выдоржпсаюіцую і е в я і о е »8давіе. вельвя чо і 

гдѣ -би ве врасоваіось ваввавіе отоге сборнсн: 
івтвоты—новѣ і іиіе вуилети для пѣніл. Каждое 

анбольтіВ усаѣк». Тввинъ обравомъ, »тотъ оборі 
ообще для всѣх-ь люб.т .лоЯ ванниаіельват. чтепі 
етрого в р о с н о т р ѣ в в и і м а т е р і м ъ , воториб првгод. 

>1 . ы в у с к о . » , . в е л . 800 
в в р р . м т у р » в рвсупв. 

КРОКОДИЛЪ,— І і а и о м т м ы . і і я р я т и г ъ . - У ы и е ы » вл» елучаСі?— 
Цевт .вр» м » Марс .лн .—Тріуыфатор». 60 варрвватур» Карапь -.'Аліа, ». 31) в. 
СКАНІСА НЪ ПУСТЫНѢ ,—Необідвмов З а с т ѣ н ч . і ы В жв-
« н і » . — С м щ е . п о е я . і .мя .—Догадл .оыВ. - П р е в р ш п е п і . . 5 0 м р р п -
«атур» Квранъ д'Аша, ц. 20 в. 
АДСКАЯ МАШИНА.—Шаварнаа л е и а д ь . — М е г у т і і і . е » . 5 0 ю р -
рпватур» Карая» д'Аша, ц. 20 в. 
ЛЕГЕНДА 0 БОА.—НеожвдапвиВ ду і»» .—У м л с т п а яилѣБиоЭ 
дорвга ,—ІІоднѣвилв,—Лавеиха. 50 в а р у в ш т у р ъ Карап» д 'Аша, 
д ѣ в . 20 «ол. 
СОКРЕМЕІІПАЯ МУЗА,—І іокьж» »»ІІѴЬ .—Жмурки—воро»ан» в а 
омѣ іъ.—Слушал» учиѵвлв.—Рмівесер 4 . онлошал».—ТаВна дѣвы,— 
Нал» у р.вторв,—Мальбрув» . » п о і о д » с о б р і и с л . — З и ѣ р с х і . 
умлВЕ.—БосіцкіВ м г е л ь б а п » . Каррикагуры ыіояіенсвяі» » у -
д о ж . н в о . ъ , « 20 «. 36 варрвв. 
ЗАКОЛДОВАННЫИ Д О М Ъ . - С о в р е н е в п и к а р і е р в е і п » . - . К а в а я 
у ие»л «ыл» еойа .а ( Г м с в м ъ о ю т н и в а ) . — Р о и а а » в«въ раз-
ввввв. Каррняат. Карап-ь д'Аш«, ц. 20 в. 51 варрив. 
В Е З Ъ ВИНЫ В И І І О В А Т А Я . - В а т в л ь в м а-ввопись м о « а а « , — 
і .командовалъ.—Вальс» »» ч . г ы р в к о в ы т . . Каррвват. Караи» 
д'Аша, . 20 в. 10 м р р в в . 
І-ПСУНКН Г А В А Р Н И . ч . т ы р . вывуова во 20 » . 32 рясуп. . 

Жизнь на Миссисипи. ?т7.ри"цУцТГз&°»и"' 
Марвъ-Т.онв. Н.ро». Н. Маоуре 

, 'Ц. 1 р. 35 к. Трудпо првлсг 
я с я ы н » , . р о с т ы в ъ , ио ваѣотѣ с » тѣм» увл.ватвл 

. » т о . м н » о р . г я о а л ь в и м » в н о р о н г в о д в п м о в о . . и п м . т е . а ь в о . д і и 
«евцѣ воломиы (ропілог . столѣтія, ііеродъ » о і в о З и е я д у сѣвервим» 
. » мнѣч»т»льво « р д а х » в р в е к м » , р ішу.тс» обыдеипа» жіянь п .ссл 
Иочті в а в а ж д о і страввкѣ м . л ь а . ш п , вартввы ж м в в 
« « м » . ш і в т » в а т м С в м смбвр . і - і а іьет .о . с т . о ѣ г і . 

і'оъ иублякв). Р у в о . о д с т в о дяя ДОКІ 
цорткыіь ксаолв.т .лвВ Подъ ре, 
іія длв чтвд», П. В, С . н о В л о . і 
,ръ. А. Д. К . и е в с в і і - в у н л в т ы 
ѣсав. Опв. Ц 1 р. , 

:сов», вѣсввъ н оаерогг,. Подъ ред. . в . Ь с т н ы і ъ овср. 
А. СыоляяоВ, Н. А. Тоисвоіі. С. 0 . Тронвоі, Спв. 2 - е 

>ртр 9-, 1 р. 25 в 
ііу, что вѣтъ 
іі :іо<;ѳрпс.ютъ 

мняетсп свѣжі 

н и х ъ врті 
332 стр., 
.Жввую сі >«ОІ ЮПІ̂  рти 

ь «онуллрноВ 0 
ізъ вотораго девлаи 
, в і . .',1,'уввВ етрувы" 
ъ евдлагсв настол.вою кшігой, вавъ д и сан.х-і 
Гл^вао. достоаястио .Жяаоб струиы" ю . , т о »в| 

б . з у с л о . н о для в с . а о і сцопв . для вслпвх» слуш, 
і 26 . ы о у с в о х » олатвгъ 
3 р. с ь пвреоыалой. Іі 

СОЛПЕЧНЫК Ч А С Н . - З а я ц » ст ф л ю с о м ъ . - І І е в ѣ . а й .Л 
іпвпіе с т р о в т н в а г о . - В » погопю . а бутыдкоЗ.—Твгр» Ц 
р . ж ѣ . Карриват. Каря»ъ 2'Ашл, «. 20 в. 38 к с р р в і . ,, 
МЕСТЬ ИЗИДОРА. Рвсувнв А Гнльола . -Впі іп і іаты дв со» 
От.іпчвлсл лн »а пс іоѣ . Каррагіат. Карав» д'Аша, ц ѣ п 
31 (аррисятура. 
МАЛАХОВЪ К У Г Г А Н Ъ . - Быстряя ѣада і . т а в с ѣ . — Н о . 
папскц. Овцяяяпвая аѣшглка. - 1'оковав в р . в я і . в в о с т ь . . . 
Каран» д ' А т я , 0 . 20 . 38 клррик. 
'ГЫОІІЧА ОДИИЪ ВЫСТРѢ . ' іЪ.—У.ы, дядюшва воаравлм 
0 ч .м» н .чтлл» ѵвнеръ. (Свврхъ -рввляни).- -Д.дьв: 

і т . К .ррп ІСаравъ д'Ля>», ц. 20 в. ) 
:іВ р а а с в м ъ В. Вуша, в» 1 

. ъ І Ш Ш К. Н. Льдо .а , 8 выпуск 

Пояуіпоніе д«і 
СІиІАДЧЯНА. Юмс 
рпяітурахъ Т . в е т 
в ы я у с м 20 в Р 
ІІЛ.ІДУИНЪ БЯЛАМЪ. Юнорвстич. р о я а н » і ! . В у ш « , в » 1 
Сгихи ІС II. Льдоаа. ьыв. , ц. «ыв. по 20 в. «I 
, Н А СТАЛЫІОИЪ ІГЛІЙ". Р . с у п в н Марса, і | . 20 « . 18 
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Іринцъ и иищій и Принлюченія Тома на воздушномъ иіарѣ . т і% К Т 
Іругосвѣтноѳ пѵтешествіе Сочяп-„м»р,л-Х"«®»- п<'рмОД» а. лпНд«т«.гп. . ы. м0Дмі. сп«. і ш г. ёолноі 
> | > | і ѵ ѵ о о і п і д І і у і с ш с и і О І О . і в і „ р . & р к с г : Ш Л Ш І гудонпии, Зубрялов» н п вапкѣ Ц. 1 р 50 к. 

Іриилючоиіе финна. с й м й Л ііі31'7"» і 4 ' |"'су"в 289 сгр5 О о "ш і м формж1т '"жроя" 
' П л і і й И Ж Н М Я И Г П Ы •ККИ"'<"»"•• рм»ггів чоловѣм. Соч. ороф. Э. Ковкрауві» в Р. Ввгпора. Переітдъ М. Ииі».Плов», 

І І О Д В И Ж Н Ь Н И Г р Ы . № 1 8 Я рогув».». , 850 етр. С.6 . Ц. 1 р. I) Д « .диро і 'в . . - 2» Д . в .ыраЛот.п ™рвкт -р» . - І І | і . . » . >1 
,«ог. д и и р г . - П р в с в о с о » л е н и длл « г р г . - Н ч б п р ъ ягръ.—ГугвниІ «оршпіп.-Тііро.іыіы.—ЛнявПныЛ Оѣгъ.-ІѴсилыІІ иаріпъ.— 
л і р ы ы п і і . — П т т о а . — З м ѣ . н і І І , — В і г ъ . . с р . , я ѵ - В ѣ п , къ цѣ . я . - Тр - і ю ж п ы ! в і і г ъ . - К ю а я я . - В о р о * ь . я въ гіга-В странѣі-
Іусі. «ввега, доиг.й!—Игр. «ъ о«ры -Игр» «ъ шѣні і і ікя . -Пятн»т««. -Ыоді іѣ і і іьв і т т н а г а к н . - Л » ю «ъ н о р я у . - П р о д . п е я ъ и г п ц ъ . -
я о і » . - р м в о « п я я я и аояашеяю.— Круго.пІ бѣ гѵ - Ж и ѵ р к и . - Жгутъ і і д , - т ъ . - К о ш к я - 5 і ы т к і і . - К ; р н « . . « о р ю у я ъ . - П о с л ѣ д і и і 
яра «передЫ ( Г о р ѣ л в и ) . - С о » « н н я п . - К » я » « я - р і і в Л о І н и « . . - Т ) р о « ъ . - І І . т н . ш в » съ рувобПты-иъ.-Дрмітхн. -Обынноі ; І .п іШй ппят-
і . - Ы м ш ш ш п-іетъ.—Прптг.н съ оо.туявіівяъвііъ.-ГорнгЫ-С«ѣпіиі о іота . -Пис . -угъ в стнди.-Иі-р» іп, в р і с я я - Игр. п . 
| І іпи.-Вѣ і -в хроыояогякъ. Прпсог.оѳ сяаияье . —Сяяк&явв і.-ь и ѣ ш в ѣ . - П р ч ѣ д я . . - Ч е в » р д » . - П р ы г « я ь е ск .о .ь обрѵчь,- Пригяпм 
, е р е » вяревЕу. — Борьба п ан .хя и.тя Гора н м ! - П в р » г я г в п . п ь е п а л в и . - В о е я і ш в « г р ы : - а ) ОЛы«ко..-инм «оеянав нгро.—л) Вооа-
~ ягра оъ пизнакіі. - «) Рыцарв « горвжанв. - Ловм и . | м г ь . - Ккд.иье гь сг іяу . - Кидяоье въ гвпстъ. - Ширы » кольцѣ.—ІСатапье ио досвѣ . -ООыкио.оипн» « .гли. -Вовдушяыя к о г д в . - К > « о п . ПІвол» ия.пяовѵ - ПривовыВ иял..— Ц.ргжій 
Іята.-^Ілть-воршупъ.-ПограяячпыГі иячѵ-Игр. въ «оро. ів . -Пгра яъ с ш я н в ѵ . - И г р , гь осдвр..с«н.-Охот» ва нячаик,- « І І Ч Ъ 
.садняяовь.—УглоімЗ иячъ . -Л»от». -Поло«о8 И . Ч Ъ — Л . І І Т » Я » оостадъ.-АпглівсвіІі »рослп.-<,Ѵр.п,твѵ . .щі!1 иячъ съ яерекііда-
яііьенъ.-Нияо« чячъ. -РучноЗ н.чг.-Г.у6».ъ-лмі«.-Л.ун-:,-твиі,сі,.-С'.іій«..-І'ор„д„ к„ |,их„._Игр» пъ ба6яя . -Въ на.ио.-
^тіЕОшеіъ,—Бросапьѵ «ольа. я . «рюкъ - Б р о с . п ь е ебручвй.-Сгрѣлыі. яіп. луяа.-Водчяя.-БуналгаыС внѣА.--Іодуліі—Лов.та к ш т е й . -
|яд»во«в.-Овымов. іпнно свѣяівп.-Борьб. с » •'«ѣлшіши.—Катань.' ь-ъ сапвагь.-Катавьи но лъду н ор. п вр. ' 

• Донъ-Нихотъ Ламаичсиій. 
.агъ, 1000 .стрвп.ігь. с г 700 в л л п с р і ц і В . Сп». Ц. 8 р. „ДОПТ-ІГВ.ОГІ.', в . ч и н и съ яервоП в «оячая яос-іѣднвю стряняцеіО. на-
і я с м » ТЪВІИЪ росіютиынъ явывонъ. .««хвчаеть «ь себѣ такуаі и»ссу пораяіітолніаѵо ума т. осгроуніо, оривосжодныхъ раясу-
ЬдеаіІ. то « ю б ы м о в е н « о снѣшвыгъ, то нміііывпоаеппо грогатвльныгь. ао «сегд» полиыхі. аапин. імьност* сцеяъ . т ю і п о в г 
НО в п , » я . ве сиотря иа го, чк. оя» иаоясака охоло Я00 лѣтъ тоиу паяадъ, япвогд. не яокм-ь уіратить сооего .наѵеі і і . и 
• о г д . вудетъ вовЛуалать «ъ свб* всбойщіі пятв|.ч'іл. Внвиательяоо чтепіо я «»уч, «і,- ся, спосоПно достмить .ысовохтд.жвствео-
;ое васлащдеяіе. П . р е м д г е. Карелииа, оо вс.,5 сяраюдл.аоспі . ыѣдуеть. оав»»іъ во ь с і і ъ отношепілііъ ліірмцо.ымъ. Нытоящо. 
^ д ш і о в в в у и р п и е я п » . н свооі д-шевяввѣ, вг осовеяност», «ъ виду цѣ .юі н . с с н ор.'«р»спо еснолііеяаы.ъ рясупвоіп,, уяр.ша 
і ы і ^ у с о ѣ п 0 " Нов^, 5 - 5 У стрмопу , «илвтсл въ яолвомъ снысхѣ овщедосгупішш., почсиу о.га іі долшіо яяѣть весоннѣн 

I Юизнь и удивительныя приключенія Робинзона Крузо, К Г Г в ы Г п Г ы Т п в ^ в Т 
' іадиніро.в, съ 180 р . с у и с ш і худовв іьв Грвнямн. Сяб. Ц. I р. Зныгоштыі ввторъ съуы-Ьлъ паЛтя п уквзіті, въ ЗІІШІЯ овыпво 

«яутреинѳ і си.ш, что »т« «язнь м я х а с ь иатері»лонъ д л . рм. ы м . о н а ш ра.ноо0равні.го по . о д е р м п і к , 
, поучятелі-поети. И ДѢЙСТВВТОЛІЕО, выыысвлъ оовѣсто въ высшаВ степ^нв оро.іта: че»овѣ«а «ыйрогяхі, нв пгоіитаоныі о с т » . . И - і і 
I™ „ Т ^ і " ^ ^ ™ . И ® ! ^ в ' ' а о 0 с г а я 1 " " » фяитастячесянхъ и р . « л « л » . | | « ороясшествіВ. « івут.якой в.ітрягі, 

> Л і ' Е 7 ^ , с " в " 0 ' ™ № евспіеВ ст.,пеня «. ьъ то « с ср-и», все яо.стияѣ удяввінлыю. і,ор»жиетъ ,4оеіо ая»п.,нно1Ц 
о . » «сволнввяыі І , л . ч і . о вр»п ч с х о г і п . .аброшеяпаго ср..д» 0 « . »оа . д««.,5 врвг.одЫ. п Оорьвѣ ім, *изпь . сиі-
оду. .Вта «нкга,—гоюрится и , вр і . д « с л о в і « . - * т яв одяо толыю опвсавіе «икяи іор«.к»го норяка, » описаяі. раишті.. чыо-
Ѣ ч е с м г . уи«. солв в .«ерпи вг борьвѣ « . слѣоі .ип силаик врнроды* Кроиѣ того, пряЛаиинг «ы ота ™Ля ю с вспонн .ть по-
хѣдомтерво »св> «внгу, м въ яеВ сь саыаго тото ноивпта, к а в і Робимоиъ очутя.:ся но яеобвтаононъ мггровѣ, до гѣхъ дноВ 
II ™ і " Д ° , , Р 0 » Р і ѣ э » » ' <"»«"• • «°гд« оях устранва.ч-п «» „ с н г Х н ь воселетоеД 
? « образахъ. есл пгторЫ «ловѣчѵс .ов вухиуры, ОТѴ да-исторвчо.-юВ ки,.н» «юдеЕ 

„ „ Г і / і Г • Р о 0 И " М В 8 ' « • " « » • » « • гі«яов, гиягою, «оторав « и е р ь «е у т р а т . » своого 

Божественная комедія. 1 г- А я ъ - иеровод» в. в. .о ви7витв.ьи0. 
» « т іудо*пяво.г . сг портретоиъ а ^ Г Т Г в . р " ' ™ ' ^ 6 3 

2 Т 1 Н Т 5 Л И І Ц ^ в - Б - о» ' 2 рнсупвіин. Ц. 1 р. Й 

Г Г І І Й — в с т . и н о В - ^ Г — , 

^ 0 0 " " " " П Ъ «««•»<>• СГО ДМІ. нолпов, яснів п л.пвов г он . .ѳ русссону «т»т*да- о геяі&іьвоиъ 0|/овжввіРіів Да«т#. 

Іохожденія Чичинова или мертвыя лѵши. Й 118 Р"С>НЕ- 5»°™»»»,Агпиа, .•.«•пров.нпыи. „. воРв«ѣ 

у ч ы ш . . . н і т п пяс«гвл.нъ. К в . г . бохьш.™ ф о р м г » . Р н с у в . в о т . , , . т»ны нв црег.расноб «уііярѣ Ц ѣ в Г . м г . .Ю ь 

І е О О Ы Ч а Й Н Ы Я , Н О Д О С Т О В Ъ Р Н Ы Я ° р " ? ' ™ , в , п а К » " 0 Т . Я . ІСорворі,в3. Оь 50 рнсунканн ЧЛОХШ,*» де І І И . И Л І . Сочмв 
у « ѵ и Г " м п А. А - с о л м а . Нсреіюдъ съ 11 б г п н п ѵ и г - н . . а н и і . 351 о з . ігь иавкѣМ I п. Ж1 . > А А<-солаиа. Мереиод» съ 11 фрпнцуясЕ. нзданів. 854 стр. иъ иапвѣЦ. 1 р. 50 « 

НІл!??вн,в маРтышки> воробья да мышки. І Г Ж І Й г д а 
Исторвшьія сочиненія Фурманг. 

) Саардамскій плотникъ. и с т о ? в . а с ш повѣсть. СЪ иортрот. Ц. 3Ь « . 

) Князь Яковъ Ѳедоровичъ Долгоруковъ. Всюричесвая повѣогь въ 2 - 4 . чш-д. съ иортр. Ц. М і Ь^ександръ Даниловияъ Меньшиковъ. йЯКЗД^ ЗЛЬЬ-н.'. 
) Григорій Александровичъ ПотемкинѵТайраческШ. ^ Г ^ Т ^ " 1 № 

\і Александръ Васильевичъ Сшровъ-РымннкскШ. 
Г п г « а р в і . — В ъ И т і ш і . — Вг Ш.еідаріи.—Сл .вн, Слаі», Ол»ва-) Наталья Борисовна Долгорукова. ив...... іся. вввість в» 8 - х г част«хг, сг иортр. Ц. 80 ь 

) Сынъ рыбака Миханлъ Васильевичъ Ломовосовъ. иортрэм" Лом"оио*' 
) Бліжній бонринъ Артамонъ Сергѣевичъ і а т в і е в ъ . 

Гѳнрихъ Пвсталоццм. Г » х ' ся* '** ' 
Бѣдный кгльчикъ. р»ш«ыъ с» »>•№«•, -г, «Р.. «•. 
Чер ікесъ. С.ч. Я. Чѵрссяг.. В.е..н.п«і« іині. в» «хл»отраціяи*. ОИІ. 1101 Г. II втр., и4«« ЯО я. * Шыоиі. иіиоггиіікѵ Й СП<ІЫЯ Вг.8-«г г.иахъ, 680 ііасувхо.ъ. 91»0 стгі»п«цг. Цод» р.дмі.« ни* ПлИЗНЬ ЖИВСТНЫХЪ А. орема. аоо.і.гі. * К. С-.нтъ Эир». Вр»н», »е» о»ою жма» «осммлъ мучеяів •омыхъ, л*. ч»го оо.ераялъ ородолж«».*»ям» яутемвсти» »ъ Афр»ву, А.ію, Аыерму, вгяиегъ, ІіоригІ», Оів.рь « К.) ы.дѣ яія.я вод.ігу . «»уч»л» жи.яь лѣр.І » вт.аъ .ъ К.рояѣ, яиіияконялся о» «сѣы. мѣр.ясаи. я «оеям.чмвян» 0.1 гои» у н.г» бы.іа н?се« «р.рученпыхъ ж..ит.ыхг для «Млпд.хі. п ияумяіп «т». Вн.г. ооотоятг язъ тр.«г тмо.г, *.і 
Т М І В І Ъ ич хорошо» вуіаагѣ » « .ключдигъ »ъ « . л ѣ 2 1 4 0 о т р м . ц г тевст» вольгаог. ф . р н . т . , 690 р п о у я к о . ъ , « в а о х я . і і П і 
»«6*1.гр .фич, Ивогнгутѣ , Д.іпн .гѣ 3 худ .я і . обложЕ. р.воты К Крюко»». С о / ' ' э ж » я і . ; I т . и ъ . . Ш » г с п « т » ю « і я * . ГІ і( 
Л т и и " . Ш тонъ, „І ір .онмяаюдіячя, г.<ы, рывы, . . ' і ѣ я о и ы * . . 4 » нивнія яявотякія*. Дѣк» . . грх т в н . ' . > » . » » м р м , 

Н а б Л К Ѣ . К я « . » ш « » ; . ! Ы. Г . р а о н я о . а , оъ ря«ун«»н« худояія. Т . Я « « к т и я . . Ц. 50 « . 

Добрымъ дѣтямъ. 4 ' 
г - . і . . . - п п н п л . і і К я » г » « Я чт.иі* въ еелахъ « д . р е м . х ъ , п к о г о р . і р « с « м м м г . - е . * е е м Л , о . х а м , " > » * 
О О С Ь Д Ы 0 природь. р а с . к і л ц И к и и о т . м і ъ С . е т а в . л ъ И. З о в о . ъ . Съ й рао. У д о е т і х . а « о в м . т . н » г . а н о » « 
І - . І . м н і с , • » « « « * . госуд « и т щ . - а о л о і ѵ е мвдіы. » р . « о н . я д о . а к а « . вѣ,ѵ>исг»у у ч р о ж д . я і і И«а, .р .тр.КМ И«рі« , І Г « » . 
и н і і і . Его Инпвр»тор8«»ро В..1ИЧ.СТИ « « я я . л и р і в » и.*. 1 8 - 0 . . СЦВ. 11. 50 *. 
й - . п т ( 1 . . у р , 1 ' м с с . з и Л'Я ді .т .й »ъ »ро»ѣ в отнхахъ А. И Кругхо»», СПВ. іѵуугдівъ, п п дѣтовіі « . о к 
І Р Ь і а і г М Ц І Д О І Л Ь . доотигочи. х г в ѣ с т е . » « « г . . я в г . . н ѣ п г ъ «о.чхдішіі у е . ьхъ . » «ругу » « н х » м п т . х . І . Ь » 

Я п * " т л * р » » в . . » ы I I I дѣт«І Г. Г . й в р . т . н » , я . р м о д ъ оо • в . д о х а г о , о» ; м у і ш і . СІІВ. Ц . » «. Н . в о п ш м 
а е О о Л С ( 5 Д Ы О , - К . к ъ О.ч.і» » С м в т . ир .ѣдад. . ъ и м р ы - К ч к ъ Ох.і» «т .лъ д « ц і и м о и ѣ . - 0 « р » м р ы в . С»а«і 
С»«ъ О м » вохучвлъ в м ы » у » д . д . у , — 0 » . « Т В І . Т . . Ѵ 0 . оъ г о р ы . - Л о д к » 01.1» . в о о к » — С о в » м 0 * * . • Ов .ят» .—С»» .т» ш 
а « » р . . — М е о т а О л л » . - С « а » т . в«в»1».<ъ «ъ г а » в ѵ м . - С . » в т » н ого яур.цв,— І і р е с г у п і . в і е «ояк« .—ВольшоІ . » д * я о І »н» 
О м м . «нграхъ в у т и у в» О м а . - и р о в . я . окоаны» раиы,—Прнкліочонів О л е . — Д в в ь рожден і . С в • « » . — О т ъ ѣ . д ъ двноі, 

Исторія брошеинаго мальчика. п
 р - о и в . щ . : 

Л . . „ , 1 М П І » | 1 . , , , п о , В м я « . другія с м . « в « и , »ъ д в у . ь чаогах». Съ 8 вортрвг, м ю р . , . г * . п а г р . в о и ъ , 10» « 
І і О Ч И п в Н І О Г і р о і Л Ц Ь й . о т р м і ж я в а с ? * н ъ , « м д . к ъ і т к і т н і м м т о р у . » Л ѣ т м н ъ м д у « * і * г р « + і м с п ю г 
м и » . СПВ. и . 7 1 «., вг . . л . х . о р о и и » м р . п л м к і р Чі «. 

Невольное путешсствіе. ° Й Г Г і в р Л ' " " с п в ' 
Приключеніе Ромена Нольбри. ш і Т Й » 5 Г"""" Г*" " ' 
Честный мальчикъ. *,. г в * н м » , « . ? « » . « » » ш . « г » и т » , « » , « « у т м ц . « » . 
-Немезида44 «*« .уді вв»і*. Ря»сх..» *» і'.*».»,.»р«су«»»ѵ», аѢ«» $»« 
І^атеринсная любовь. ?.во»»»г го*нии«,«рвсу«х»н«, «іш.»*»»** ». 
[• - , Мо.оричесвів р а . в и а м І Ѵ І І отваѣті», . | і * и . я » д ѣ і . т . і . . е м в е і о і н и і * к » н і « . О» р н у к м н . , я. <0 * • « * 
І л р а і Ь Л . е я . » и Г о » « . . . , « і г ѣ е т а . г . дѣтоявгв і и . ч и , « « . е р . с к ы х в о у ч . т е * ь « в , 

Юный Гражданмнъ. «Г. я р . і і . « о в м « и « о м и С««. Д р я о м д » * « , і с * р » . Съ » г . у . - . н « , СПВ., . . М . . 

Откармливакіѳ домашкзй птицы. Ж . '.«'7. 
оя». і(ое ( .«(««• . . ' 
8оеобщай ващита стицъ. й Л т е Ж Й : ? а Ѵ " і й З н Г д Т , * " 1 7 — 
9 ятмцвводотвѣ . " " 4 " ' " и"7"-"*" в " " " ̂ 1 1 

Осушѳнів и иультура иоховыхъ и травянистыхъ болотъ. 
и н і м н , яиа іипп м і у п и і п ц • «рм.Нмі» іря Міамт. >і»»|. « Г.ауд. 1>;«нп. С» »9 ч.ртеч.и., .» »і 
.101 (. И 1 >. 
> " « « 4 „ . і ч » г . я і м і н И « мкі* . м . д ѣ ю н м г «*« ІМЬ*У»« |ЕХ*Я і ш м . І ю ш а і . и р о « Ѣ І я » х ъ г м д . в п ч . м я п 
а С С Ь Д а П 0 Г В О Д В Я І И . в » г < . » д . н ы « г 1** «.втаал.аЗ» а в я і м м і г , яѣсяыхг и х о м й в т м з » ! » » М . 6 0 . Ѵ С» ч 
ш п »» емиѵѣ . Оо—мп і Ц » . . 70 >. 

Правилыюѳ содержаміе и иормленіесельско-хознйствбнныхъ животныхъ. « ^ Г » 
ИМІ. ш п 1. №.рм«.» Ш ІМ «. К*І> »» ». 
Я щ у р ъ М « М . М . М всхѣ ім) . в » ,.«у:і»«чч еъ ч«ѵу»м. • ; » « • « . » « ? » , « » . . » • « » »вр« 

Варка смра Ба кшт с ' мъ . «• »»*.».. и ™ і » » « ш к. 
Лростые спссобы иврвгвики дерева. 
. ш . С » » » ь И к . » *. 

Прививка т у б « м у м м . ѴГ»Ѵ.2 и ' 7 " " "в" і і 0""и 1 " ' 
Куриноэ яицз. " " " — • 
Руиоводство кл ж Ш Ш б Щ . 0 д .« .» . . . , . - .*» .« . 
Уходъ аа о тмькой П ' " . 
п , . . . , . . . „ ш і и п в о г И р . к т « ч . 0 « м , у « м . яхя п м у м т в х . І , м « м » » м д ч м . м . и « » п 
( І & м г и ы / Ю й і а д и н ы х ъ > 9 ? Ш И И Н 0 В Ъ . ч м и » м р « м о г * . 0«» І . «,<>*. в. х*«м*«не»і і . сив . і м » ». а . 

Пдактичесній, испутаинай опоообъ устройства провѣтриванія сиотиыхъ дворо 
л. У и г ѵ - і ь . 4» 10 р . . у » « . » • « . . . . 

И а у с с і в г а и м у д о 6 г . г : Ч Й?. Ж Г Л Ъ Ж Г Я Ж Я Г К '• 
ГбСіт* ЧПИІК * Ъ 
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(лодыиъ дѣвушнаігк дружескіс совѣіы. Ссч. Мв* 
ра, ц. 10 Е. 
рига Снруджъ. Раосказъ Ч. Диякенса, д. 16 *. 
'«•ил-к-простота. Гаясказъ В. ІІруса, д. 10 к. 
гвн» (Антоша). Разсва.;ъ Б. Пруса, д. 10 с 
«рманщинъ. Разсказъ Б. Пруса, д. 7 в. 

К.ліанъ милостивыКІ» Раясяазъ Г. Флобора, д. 10 > 
Иродіада. Разоказ» Г.'•лойера, д. Ю в. 
Просто* сердц». Разоказъ Флобера, д. ю к. 
* Поселннка. Разсказь г. Сенкевпча, д. б к. 

„Водна" Изданіе О-ва „Благо рабочаго", п. 10 к 
' Завоеіаиіе Нонстантинополя турками. Соі. Гиббопа. Ілдунья Рлзсказь Л Оркешко, ц. 15 к. ' п ѣ в л 15 к 

зки попугая. Й Л " ; 01 * и».ро»с«»гв. „ і9.,ю РЯСТ„,ЯІ К і л в ш . ы , „ о р ф я р , г і і „ м „ 4 і 

ТКИ ради. » д. 40 . . Свдаржииі,: 
Р» Дѣготн.—Котічі» пря«лю*оніе.—Бвбувів» ? - 3 ? 7 » б ™ » « • Р ® Д ' * - г С « У « ю Щ » и ъ -
І-ГвломлоиЕ, (1) „г,яо,г, шзрлдь . орочОггади Р»«ото«..-Прои,.,га Вш. -Проииш Ѳ.дя.-Сиого*иоІ 
айте и читайте, Й ™ « " о И м и " І ІІ 'ог і" *• *• « р.«уп.аи,, « . „ . * , с». 
шая молитва Джессики. п ™ « „ г л і 8 с » г о л . ^ . . . о ^ « , . с , н , » . в к „ д , . . « , 

іса и скрипка. А. Н. УЛИ.0»., Р»СУ.«»Ш. М»»О.ИО», 3 0«. 
гренница. " " и , л " г о в -м - « р.«р.-.ган«. р.с,„аи. ,»р. кло„., 
ІВЪ Новчегъ. й»-,;с7,К с^Д«Г в тР:М Е- «».» 

Ц Ы И И Ъ . ІІ.рВВ» Ч.СТЬ РМСВ.В. вро.сид.т-. Бмт.іи .0 .0»ГГІІ.И. . «ошв.ш», ст.«о.втсл Ы .пЛ.-
. « . , е.оой Еротостью . люйов.», Аи»Р«1*- Од.ль-овщы люб.н.і,.. .е-
ся е.д.ынъ Оч.ст.еи-Ь, ежесточ.яниа срдц, осргмющи» • ярли.р..,» ,0ю сиью, яоторв. ,.ел.-
'одные уголни. 1 " М 0 К І " * д ѣ м 3 ""*•*" *<»*'» і т» - .»» , е» Р » е Г , . . „ , 

Іо морю жнтейскому. З г в д й Ю * « » « 
Іа жизненномъ пути. " р*Дс"ва, 2., „д.и і,. с™. с» з» ряся.««ин« 

У Ч Н И . а и " р \ . т а " в 0 ? " д ц Л ' 0 — П - В ъ " М С И < " » Г « 0 У Н . » « ж т « » н „ о г . Авдреев», Н . . « , . „ . 

іяня. 2:,.*^ря'"прд„ьс"і.дкооѴ-и. ц - 4 0 - ««, 
Іревній мудрецъ Саків-Мунк. ' „ І Г " " ^ * А " ' 6 к л ,*,•»,«,». п „р , . 

деревни (Аву.«). По.ѣ«т» ,л. л»..» К , » д | , Лу«в«,чъ, Р.с Ь и » , З-, ОДл„:., ь . ж 
оочистъ. Хлѣбныя зерна. Й І 01 ? , с л І Ю " -»» .«.. . 
осоногая к о м а м д а . к , . ^ ; в я , я і , . я р ж е т ш Е І 1 І 1 , 
естное слсво. г„о».ъ я. а „ . 
іровинился р.,с.ч,8і. Игнашинскій барчунъ, Р«схИ і л * * — ™ . « 

іуны. М р.,с.,50.-ь д „ дѣ,,Г. Н. Р»тоиск«т,, с» 25 рнсГ,«их Ч , о ж а « « . н . Л . х . р о . . „ а к. 

ванецъ. 3 , Я « С „ в н . ш . . 0 г»яямас„. С . Н. Г .то.сваго, « Р,ог«..ин „ д о л , н „ . М . А н д р с , „ . „ , 4 . „ , 

уика за струикой-волна за волной ?,вр"св""ы с г дѣтсятт. вястелеіі л. ч,рг.о« с ! 
ВОП-..ЛН. . . еолнов, — Шуиенъ в грсямъ и.:,чіИ ер.бов. ' . с ^ г ^ ' ^ ' Р.' Й . О і р р » -
р», «лнвотъ че.іовй.ъ'.. ^ л.н»н» и х ъ Л» струеві., стре. ' ' « ІНВ» бѣгъ,—ВЪ ией, «а, ,. 

шайте, дѣтки! 25 разсказовъ ««ІА«Ж» м. ЛЛ^ОР. Ж «р., м «• р»0.„, 
трая инижна. ^ Г Г ^ ^ л Ч ^ Г " « р - « р — 
сназы д ѣ т н а м ъ - м а л о л ѣ т к а м ъ . Б 

АуброаскоЗ Съ мвоплислм. уявунсямл •• «г.стаоказ» худижп И А 
(вНЬИІЙ я л л п т л и г к я т о п і . „ X — « і - ' 

піте.ер. ГЬ.ре.одь Н. МмуреикоУеъ" рости 
- -- 1 р. 35 і. г ' 

геньній золотоискатель въ КалиАорніи, 
Іля ума и сердца. »'«Ч«і._Нвѣло.оі._Я70 етр„ сг вч ряс,.я.п,. „ няпкѣ. д. I , 1 5 

оі е*мья • «атага тволыіивоіт. Сочвік 
• г й й - Ѵ ^ : . " ? . • • р » • 

.жинни и лепестни. ^""'іВ, ЗРВР,ДО„, А.ДР..„ , ДР. А70 

. е и ш е . б а л о з н и . Ж Ъ Г ^ ^ Г Ѵ Т . 

Іля ума и сердца. ^ Г о Г а Ѵ ^ — « . . . 
ебряныя ноньни. ""о р ' *824 *тр "''"^•'«''рас!"*" ' '"ШГВ т,0"и"«о«». Сочоиеяів Сг«л», Пвр.«, П. Н. И>< 
сиый морской разбойникъ. И в Г ' с „ . . . . с,Р., 

Іі)івД1 ЗВѢрЙЙ. Руеым а « « д -Оврм. м. ь. ън:>. -тр., с» річп». , п ямаю. «. і р 

Б а б у ш к и ш сказяи . м-КНЙГа ч у а е с ъ ЦМ1Г*МЯ8';г ТІчоЯ «и. нноологія. Состявгаь ІГ. Готорнт.. ст. рксрпсм». С«в. 'і-е ид.яіе , 346 сп» 

• Семь чудесъ с в ѣ т а . л п , г<"-№ фрв"4 

Во в р е м я о н о . Б з в ъ - Х у р ъ . ° я - Л я " » -
Й Х РТПЯиНЬ а Я М О О П О І и і п :-і » • т . и »). Соч. В. 0. ф.ііъ-Горт. Гысва» для юпога.сти « іырод». Пкриояг 
В Ь Ы ( Ш Ь аЛІѴІОЛОК Ь . Г. А. Чирусс*»го. Съ рясуп«„ 112 цтр.; гь ПОІІЕѢ. П . 45 «. 

П р в д а н н ь ш н е г р ъ . Й З К Л п ™ и а « " , п о " х а ' 0 Ф"п-Глрг :"Пор" г-А ' ч , и " " г с ' 0 1 

ОТВаЖНЙІ пепуанка р«>с«аз» для юношест»» и иародо. В. 0. фовь-Герв». Церввод» Чаруссиго. 

' У и и і м ы а ц о я и Т п и о ил« ііовольпв»і)л.-чвгроп. :т. п т ш і Сі.врноІ Ли.риге. Гоиан.1. Вхзерг-Ста;. Пс]..-
А И І И И И а Д И Д И I ЦІИЛ с о п Л„дЯ:ш. С і 1І2 ря.:тн«лия, саз стр.1 ц. 90 в. 

• Д о и ъ - Н и х о т ъ Ламанчсній Й г ^ И ^ ^ е Э Т Г ^ ^ г ^ Г ^ Х ^ : . 
і ;оо ыію т̂ршоіі «ъм з р)в. во в. 
' Итальянскія сказии, 63 

Ульібки И слезы Гвот*?81!? "і• 1 Е 0 1 р*с»явп«« дтдоітав» М. Аядрееьѵ СнС>. 
Л ш д л і л п в г Приыючояія «алияв» тр« годо бкспыо слѣяу т ораагь-ттанговт,. Со». Эди Ве«т». НвосвОгь 

Д И І И Л Ы . Ц Н ь . -,. . ^ я я ^ о в т о родяігі» Й. Рмояспгв. Сь 42 рпс,.»., 510 -р.: п, ш г і , и. 1 Г-

1'ИНІЯ тучки. 1''ЛС«лли даз дѣтві, соч. Ж. Ч » р е к о і , с і рпсуиЕ. хтдожи. Ш.иваеро. В» я»пвѣ, п. 1 р. 20 «. 
П п ѣ т л к ш ЙОНИТ. — К и я . д И в х ш л і В а с і і х ь е . к і » С с о п я в ъ-Ш у н с • і й. Йсмрпч.сіаіл аогіаті. 
ѵ в о " І И " греиовъ иорстг.оваітіГ:: ііорисй Гедуиві», жт-Днитріа н Весяяіл Шуісгаго. Сотан. Л. Ч в р о в о і . 

р»с,вь жудовичм М. Д. Авдроовя «др. :іео стр. Сві5. Д. 2 р. 
П о и Я Г и I !А">аЯЯ Ис»ри«свій, зл» в>яотвп», рояиі-,, лат. іроиеві Юліл Дюлвя. Зшшеякяго яігоряз.: Лафрод. 
І і е ч а і ь Раиво. Пери». . 1 Ше.ігуьовоіі. 27 рисунмиг,, 2в8етр.; п я п » Г Ѵ і р. 

ИІръ с к а з о к ъ . ^ п Г р Г Щ ™ п^ѣ, г г г м ч в с * ю- Г л > " м т ' 
І І р я в л ю ч е н і е м о л о д о г о н а т у р я л и с т я . ^ « ^ Ж л і р р « П . ' " 

! І Ѵ Т Р Л І Р ( < Т П І < > ІС<к 1 П «^ идѣЛсгюж, е,лт.н< Ал«-ІівІ-Лотоет. Ф»ят»сгатесв»я шэюристпксгн г.кази М нп-
1 1 } І Ѵ Ш Ѵ Ѵ І Ш І , І Ш . 1 И п т ъ Н. XV.ГСМСВ.Г0, п 53 рвеувв. яудоюіяк» С. Орберл. Въ папвѣ, >.. 50 «, 
Въ РОДНОМЪ гнѣздышкѣ . Г а з « » ъ ,",.•« діівЯ Іі. ДуОровехоІ, съ р.сунв.: я» ітяяѣ, ц. 60 в. 

Ж а з н ь птицъ. Й . с ^ і і ^ "• ^ 1 0 " 1 - й г а " Р і е»34 

Й'Ь Д О б р Ы Й « і а с ъ . Г«* Л Т 1 а»!Я( Е. М. 'Оъ ЧВ рае$№; » 
Гимназисты. Сирена. В ь глуши. ™ Й , Ѵ І І » " ' ' ' " т " " в д я , ш 5 и ' " м р " " 
ДРУГЬ ДѢТ6Й. ™ Л * " т т •' "®ре*»»в»»«и»» п" ::Ьівщ. Еяси»ляп. А. Н. Пеѣлооой, сь 100 ііім-

СиаЗИИ ДОбррЙ ф г ; ркувхаин худогппк. !.,-лтсяг, Пере». сг фряяцргх. Л. 17. н.ѣлоюй: 

Ч Т Й Р І Й Л Ѵ Ч І П Р Й - » а р в і й Сборияя, раесшвовт,, соітпвлеяпнн оо ни..ряиисвви» • м г я й с я м ъ *:.гсмжь пис» 1 1 8 Ш С Л / І Ш С О ' Е. М. Чясивоюй В,,п, <» 80 риоунв, 279 ець; п і ш і . п. 1 р. 35 я. 
Сказии шведснія, норвежскія и финснія. Норикідъ ?1»..пгр.8я», съ 25 рясуля.; і:Ъ п»ав(,, 8. 1 р. 

ЛюОимьзя сказки Зд . Л а б у л з п М і ? р э а ю ; " Ч ) 0 " " 
Хысяча ОДНа І Ш Ч Ь 5 ** в о в і * «г а»Е В АѢМ». Ссв. Фр. г«фиая». Порсводг. съ «Ѣимвігг, П. МяііВлоюй. . . 

Маленькія школьницы п,р#с' м"в7рвв"в-с*26 ^ 4 — 2 8 6 сѵр 

Дътство н юность велинихъ людей. 
РА,щ)»с«м» .одаяія ('. ІіаВвовс.і. С.С. Ц. 1 р. 

Юность -знаменитыхъ людей. І Й Й ^ Я Г Т * " *ря:"^с",го в»*,!"«:ои- * 
КаОТИИЫ растительности " """У " 'р»5. М»Д>-<». Не^-вд. редачйог, Д, А. 1<о-

г | » и ѵ і я і в ш п ѵ ѵ п . рвб»»»«ііго - * Лдсвсапдам, Оольшой тои», с , рісуві.иія: іь іі»пг.ѣ и. 1 р. 50 «. 
Яркія ЗВѢЗДОЧКИ. ^ д Т Г м Т ^ " ' ' л - ч , » с " " | ' л р"су,П№""" "ств,ц™п 

Л Ь м ч н а - Р о п и м ^ п м ѵ 'історін ««левьхой снрѵ.-сн, Гоя. Евгонів Ыіол.теръ. МмовьЫн .двар», рпзсвяги Шюі. '» 
О О И Н З О И Ъ . Керевш, еъ фриаду.сои В. Вхадпиіро.ъ, Съ Я5 рвсуихаив: ь* п»:,«І >1. 1 Р-

' Ж Ѵ К Ѵ Я Гавамі . « н двро»»вс«!.іі ячиів-Мил.рдъ * Горгов» (Оіегсі). Челе.іхѵ-По!:?і»В. М. 6. Гостс»с«о8.4 » 
» П « . «зднві», С'ь рѵ.т^».; въ ваявѣ, п. 1 р. 

і і Я З Г . Т к Я Ы Г Ц ^ Я ІІІМППЯ Ис'го» ,« «ирмтія сальсгой вп»аи. К. Ѳ. Госто.скоі. ОЪ ІОО рхсувмші н вясяиваии і • 
І1[,-'..[ЬЯИІ>ПІ,И ш н о т . ,ѵ м а в № Р. гамЬ:а , № г ^ , , Спв. п. 1 ѵ. Ѵ5 Г, (Боловіі юі-ь); въ т г і , 2 г 

С е Л Ь Ц О Л е б я ж ь е . І » » И « ,, ***** *«5ПХ. М. 0. Рсгтккі. «»Д»ЯІГ. Сі вартятви • 

П п и и "Р"1*»';?®9 8ив«.го ос»,. пмісч, дхя д ѣ ч і , п рмсвлязэіи: ІЪдвпглйГі ог»—«а к ч л с т Вэге. Дітв-в»тур -
. « Ы П П . т«. Скітяпвн» шлетітвл. ГеоргіепсаК •ре.т». У сгрм» гга». « п і г . II. РветмтмІ мдаьі 

' ; . .ци.лін: въ ігалШ, ц. 1 о 

ДІТСКІЯ забавы. !'аосв»э.. длг ?ѵ*«й М. Гостохсив. (';. і-иіуііланх: цѣпа «1 кѵні. 

Назсказы и з ъ путвшеств ій и *••> с» -
: Я н ѣ ч л п и н я 1 І0ГІ1ГІ" " р т с м а в длл дѢтѵЗ; Мвтрвтп. Ка] пою. . » омюігагоиъ. Сляо х дКло. Ковтрав.м», Пет, иоялі. 

7 ' :'іпошо.'[.,хх юспоилшгіЛ. І!-лра гохуО«П. Трх смтри. Пачдавя изрвя (фиі.-ас; ъосвій ;імемвъ) М. ' 
• С» яаргхяа.ѵи; п »«=хѣ. ц. 1 ». . ,<• . . 

ш м б н я гаі;а. ^ л » , 0 ^ • 
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оназн« для дѣтеи г. 
павназснія сназнн. Пр!гмі, 

т ш » <Г«мші. Эвемвя»в.»і п 
1 р. 26 

00 
; Царство сказокъ. А ^ г ^ П Э Т Х ? 

Сказки Уйда. п ^ „ я в г 1 1 І С 1 . г е 1 , ^ 
Польскія сказки. « л Ш г . і л ^ Т ^ V " 
; Лазутчикъ . Й И Г . Ж : * — - — « . ^ К Л і ^ ^ І 

- І И Ж И Р с т Р а я ъ - ^ « т е д г а г н г -
избравыыя с к а з к і Авдерсвва. А 

Л ™ . 2 2 й ' етак-

Я Я І " ВДаемъ. 

Катя. - " - І Л І Г Г Г 

й т а я ч д а ^ а д а ^ ^ Ч т в п г ё 
аднга на кораблѣ корсара. *•»-» м ш я л м ^ рпс}иі, • Л . . . . . . . . _ Г *** отр- »» Чввл, «Іа. I п.6 Р і ' ь худаиои» Щцоо. 

Святочные разсказы Д г е . « ^ г ^ г Рмбввво . , і* 
• . • » ц * н . . . . . 50 ю в ' « ю в а р а . і -в шідавів. Съ 5 5 

Избранныя русскія сказки. 
Кладъ. * ^ 

: в н п лѣсояп. 
•1 Р«сувииі|, хуаа 

'отрпро». оі 

Пі-тешествія и приключенія барона Мюнхгаузена. А & Ч і . 
• іц.,мо-л.тотр»».р.та.«и«: ч и»Н, 1 рув 50 >». 
П (ТОІІІОГТРІР Гм/ѵлипрпа 00 отдывниш.1 стрмип ст*т». (Мработио #р. Іяфмавон». Пвремдъ А. Н. Нсіі» п/тешесівів і улливера мй п ІЬ рисукюи„ вімтори. ю «.г» .»то7^»вю.п..:»о.окѣ, і . і , . и і 
Л сііоти пзолио^лсі и+твІІ в.іадшаго коиряет. Св....ігі» Хр.стіаііо Шшдп. Пврвюді о> гічвциго А. В ДВЫЛИ Ь НеѣяожоП. 270 стр„ съ нмоіочкслваіінж» р.сун«.иа: п хриік! а»к«ѣ, ці.» 1 ру«. Чпіглтпо п-ктгтоп Гаесига >х. дѣтгі іи.дш.іо .овраст», .ддохвипы. ио сборн.сип «імвашг» дѣѵсівп пвк •оцллиц Д Ьіиіии. „,.„ ц а. Н. Нв-к.ю»оП. ст. рнсуи».: 270 стр,: » «»п*1>, иѣвп 1 р.в. I» >о>. 

а с к л » * Т«та. Г « » г е а . - . Г и т » . Ло Пк І0ПѴІ<Я/1ММЯ И с т о р » " " » » поііѣсть «роивят. р«мсвип" яммр»тороп Вес оель іерусалиіиа. Первмл» М. Дошіима, е% рисувкамі; цѣ«» 1 руб 2Ь «в«. 
ГСЛ0ВЫЙ. Раясваи. ддя іоиошвст» « пародь В. 0. фота -Г .рв» . П о р е ю д Г. А. Ч.руссмаг». 0» риеувсамн; ц, 45 » 

кнныя ПОХОЖДЕНІЯ Фридеркксд въ 1812 году. • Г Й Л К К 
Мвъ-Гсрв». Пор.содъ Г. А. Ч»руг, 

Китоловъ. т 0. ф, 
Русскіѵ яетпр.Ч" 

! руб. 35 коі 

цѣна 45 «оо. рв .т»ы& уввап в первжялѵ Риевап дк м*вмт ч ч.род» 112 отр., іг' Наіарока; «ѵ вжвмѣ .!№•-Гориа Пврваоді. Чаругсааго. Сѣ рпсуавамв, 112 отр., цѣва 45 «ви. 
ЕІ.І равсвмді Г. Т. Оѣмрцвп-Пплндока, С* 00 рвву бычомъ. 

р к к л ю ч е м і е м а л е е ь к а г о л о р д а . ^ Ѵ г . » - ! » 
'ІГЛІЙСКІЯ СНйЗКМ. СОбраппкя п овравотаввтля К. М. Ччогввовой-Ввр», ст. 100 ра̂ мк.; и име* *. 1 р, М «. 
І Н К Т И Ч е С К О Е Р У К О В О Д С Т В О Л О Г А Л Ь В А Н О П Л А С Т И К Ѣ И Г А Л Ь В А Н О С Т Е Г І И , Е Й Н Я Й Л Г О» ІБ рпоумхат к 

М'іма»и .Оіѣс» и№Ші, 1, ». вѣа. «0 мп. 
ЯІаленьиіе путеіиествемники. 
- Маленькій человѣнъ. м № 

д р . 5 - 4 . І ІВЛЬ 

стр.і цѣи. I руб 50 II, •ма, Ш Евіаа.ге Новіѵ 

«ітой п Дль.і.рі. 
-удожн.ва Б . . ш в п 

ІС Те: а, га расутав, 
аошол®. Дд. Бадо 

ц. 60 «. 

чудеса дреаией страны пирамиаъ. «> 

На необитаемомъ острові . пра«ІИ,пиаі. , .„ 
Семь дѣвяцъ . й я т а ^ ' 
Дѣвичій и ірокъ. 

Соіви. Л. М»д. 

«,!М | , . " " ••* ш о , І Ш ,' 

Н р а в с т в е н н о с т ь с е м ь и . % 
Руна Лровидѣнія. ^ . Л 1 -

Волшебныя сказки 

р^а.иваіт,, с« »«-І»І», С0'ІВЯ0ВІ »р».«»0й оапві, цЬв Сіііл» у о . п ш н 
1 руб. 85 коа 

Са.ра.. 
' П . . . 8 Ы ; 

I ру, 
>»'• Аит. В 
-'0 стр.: т , 
іѣтв;1, с'ь рі; 

Роводі М. А. 

Р а з с к а з ы 6 а б у ш к и в с е з н а ю ш к и 
я ьыли в былинкв. ^ Г " 1 « «« 
к Избранныя сказни для дѣтей Вильг. Гауфа " 
* Ч е ш с к і я с к а з к и , " 1 

е М а л е н ь к і й р а з н о ш и к ъ . 

дьтишки и ихъ дѣлишки. Гаасіичы і а 

* Логіъ-Кихотъ Ламанчскій. 
Дневникъ школьника. ' »»"««•..••»•»« «.р., •М г\ „ . еумвамм. п вкпкі. ц і и » I р»б і 
ьказки, преданія и легенды ^ 

Фр»пдуа::к ка Лчцриі 

Оь ?8 рі 
•п. 
."«». Соч 

Оо*4еть ДІ I. нъ красиію 
Ь «5 риеуи:;.; 292 стр, ьъ ііаі 

'""•• 1'ооірафвч., истлріія, 
«і" і, м, ііярюдъ ві'о цроцвѣта: 

.«. Ловцо.оі, съ ри.̂унваѵк, Й7 
вглісиіго М. И. Лк.івяоі, съ р а с у и 

а і " и»стар.івиіяг» п а а м о п . 
Фрашіун.-вои ааад.шиЁ, Ѵі р, 

« др.. 1'ракир. яа 

Ср('И8лронаяі.;, и пр. Сі. оп 
«•• г і Псреввдъ съ иѣмвцваго В. Ос 

ки, олифы , политуры и с ур г учи . 
«в.ръ ф Гедабѳргъ, д ѣ і с т е ы . і д 
кторѵ яастоаиіаа кпига падше 

Г. сург?.» Лг рлОѵгйяі. ао,ом»т 
«імцгев рнмматрвнаомыдъ п 

дрві) 
а ъ риан 

роце: 

ыловаръ. 11]НІВТИ' 
сиоеоба 

іич-доі» с ь « в і м . «нд. бопъ всяыиъ с 
по на и''.готордевіе мыдъ гор;ічинъ я г, 
,. тиу чт. иа.пігь рацм1.рнЛ'&, ие трвоуюікі 
тъ иылѵ иоааэшво іірпготовдпть вочтп о, 

а н і е к ь цодготог.к. в отдѣдвв т о и а р о » . С.с.-»о. йввввсръ П. Енв 
рм.вг , полъ родавціеО Н. Суюряв.скаго . Спб. Ціва 75 «ов. ісво. обиіваопаіим руяомістм ао пгйіовдевів .свммомвмх» едвфъ н сургут». Состииъ 9, Апдрч. Пврввел « аѣмоцшмі 

п.р. русск. м і п . обіц.стѵа Съ 80 рвоувим. Ц 40 в. Не сиотр . •» <м* .рам.-вчжяЦ оовмовп.ет. «»учяо; дда то»-«е цѣдв оовв •мпшощіісв вр»ммдствомъ ішг. 
въ вв і орпв-.двнъ кратвіі обворъ ваввѣіаівхъ івм.чвс«.дъ «вдвиіі. кагидв. объавв. 

( С Т В Ъ . Достоввствомъ оргдд.гавяоі ви.гв .адвети •№ . то, і-.о вѵ я.І .р.ду«яотріаі 
Ід.-імашиими оредетваніі), поъ « «ъ ввпшомъ маешибѣ (фаврітви .бстаиіка). О.яч 

раггвеи. 
юнодстші ддв о р . г в т л и е н і я всѣп, сорго«ъ мвлъ . 0 вогЫшамъ у с о и р ш и с т . о » а в « н « і 
. Окльтвера. Пврвюдъ Гмадберга. Съ 9 рвсуввамв. Свв. Ц ѣ в . 76 в. Рувоввдство м * 
>. л КВІІ. Оно с , д « | , * « п въ а>бѣ иа,-су веввоамохинп мылъ Оюбевпов ш в м а в і е овр» 
.іг.ыиъ .-поссбама. Нсі рвовптн в аранвла ириготввд.ві. милъ првворовлввв въ прою 
, в|.ішѣпевіи в н м а и п д,,р,,го етввіціиъ в с д о в в в а ъ авнврвтивъ. Ияогів ааъ ирпмдви 
мн д ѵ а м п и п я . срвдсгвшв, въ чемъ читатедь п-сомвѣнво убѣдптсл прв « м а в и о в вмвг. 

о-ібасное производство промыш;;енное и домашнее. К ^ ^ Т ^ І ^ ^ Ж 

дні. 

Соетаііпхъ цехоной старі. иѣчпкіл п допояаезшмк 
кодбасиаіѵ ді.яа. оѵиіаи 

глвдно, оопу.ікрво я т . 
гапъ н ддл ораБтіеісепиіъ >. 
»яі., «рдашщіиъ швіівкохві 

ісякньіВ івва Оъ :М р. 
ІВТОІЯ, іпдѣ, во 

К.-К оь 
лть ВО: І 

Діео 
«руп 

иродук 

ірі і Ф. Ѳпнвръ П.реводъ еъ в-го вѣиіциго аідаві» « и и н х л и с л е і ' 
і-уявамв, Сиб. Ц. 90 в. Соч.п.віе •рксланаго каетер. 8паг].а, вв.пи 

і вмавнв ио іч>1 ор.твиѣ. тго я о виагаѵп, еамую <ув 
•іомъ одаваково п р а г е д м , и в ь д д . . р о ф » е с і . а и ь а в х ъ маст* 
Росгів яонвгь »ыть яолваннмі., чвст»»—ирофвсі іовадьым» 
спсиіадветои, в чаетыв н иашвмъ «ліьвкамъ м н к и а м ъ м м 
іияеЗ . сусвіі. устро.т» у е«ія пгбвдьшуш м а і а і ь и я , убой 

одной 
:ода. во вроааау Іда «ип, іоаа, гь дѣдв М. Ч Ч Т І . вр> уавтъ в воебіц, каадоі дѣдьвоі х о м і в і , » 

І8Г0Т0>Д«ВІЯ стуіе.еВ. пааітетовъ фарааромявыхъ біюдъ 

аомі. ііервв. с, францу: 

о і рисупкамц хулозшц: ішпвѣ «ѣпа 1 руб. 
худохо. Л. Чввиііа, 27. 

«"»). Соч. 
оврвюдъ 

I рѵб 
М . Ц Ъ 

Пі 
п*. 

д»т- І М. А. Л и и н о І съ р в с у н а и 
лодъ рвдакціев а . В. Чвстякова 

' КУв. 
В. Крвст, 

ДороіюВ, 
1.1. иѣіп Зал 

ісунЕзаи. 2-10 сгр. 

:ой, сг сВ-ю рпеиіваи», 2с<і, 

гевра. Провав 
слѣдц.ігз фра 

•деніо, увѣіпаыіов ф), іщаскаіо аадаиіл К. 

х у ю ж ш і в . Д, Чіи 
-і кздаиіе. сь 100 Н». Ц. со I 

иушь, Зао 

п і і Возиоияосі 
». иаскодъво бкло нвобх 
. - . ы в у щ в н л По: 

го. 5 -о ащаніе, 2в2 гтр.. 

Оь 50 р в г у п м и в . ;У0 етр., ^ Л '-ь ГИІ рвгунпак 

# ьто сказонъ разныхъ странъ и нзродоз 
•іміі̂ а 'Ідад.міровла-Евмвоусъ. 
аѣ. і,-І.оа I руб. м коп 

' И І І - І Сольц 
Избраі ныя сназки и разсназы." 

П " ^ « ѵ ѵ и и и и , Мхр* Ьг паіійЬ •{. 
і утешествіе вокругъ свѣта на кораалѣ „ Б г ч Г " 

._ ' . до.умвнтадыіосгь. оыа чятаотаг. » г , „ .. 

'.ТП."' """""ДММ,"!,. Оутвин 

Ч. Дцрв 

ДІІГ-Ъ. Гвогро!.» 

" «врец И. Ф.ЛВПВ іраов.оЛ иапкѣ. Щ 
і:.4",,ѵ;р. , ( . цргі.{у 

• иаонава юковінаі) 

имя 5аг|і. 
лиівтъ а 

и » дда домаіпндго 
ітатьеі. Но кяш'а чті 

. къ вуіиивриымъ рецевгамъ ддя 
ърлиъ ІШДИЧНЫХІ. во /басъ н сосіісевъ, доиынѣ цріобрѣтммихъ .евлхічиівдъв. вп шСкпш 

обусдовлвваотся ы о в р ы и ъ в о н ч о н і в м ъ . іля вотораго м н у а в о нввав»! ко.тиіьвв. Кааг» 
рвііѣкеиа г/. ';,:догі.чнъ руссваго х о м і с т п ; по&тоау аяогве въ я в і врхбавли» . » і п - № 

трудъ опаяѵтчл но бсіпоіевнымъ. 

Соотаввгъ С. К м ю . с а і І . Ск. 23 р» 
сувввмв. Цѣя» 15 и > . 

яноху ц і ъ расц.ѣтх, Царн, п о л в о м п в , адм«ралв, .рагор«, фадамфм. і м а 
дрѵі-іо дѣяте.ііі. Оостаоидъ оо Пдутаріу Гульдъ. нервмл» о» а в г д і і с и м 

Съ 36 оортротома . 12 рвсуяк. Сиб. Ц, 1 р. 20 в. Въ атоВ вяпіѣ рмсмшымштвя о юдвввхъ суі.вутвыіъ в морсхахъ 
і ъ .іодввгахъ, аагрютвчос«вхъ двяжеиіяхъ, йдато)івдяиіъ дѣввікіъ ор«сд»*л»вннхъ д к ц . І мыслв, иува. лвтср' 
уства »ь .ооху ио.шаго раввггіз | > і ц | в в Гпаа. іТИіійВОЯСТВП К } р и ' И 0-"П І"5''' ГТ«. утвн, факанн, голубн . проч. Рваіональям в .сп .таяіе д.м.вімі втвхм 

іі , V I, , Е К І ' •тицв.одство доходным-:.; улучш.ть нороду: водѣзн. нтвцъ; дѳчеаі. втваъ. Свот* 
да ирчбодьсъ н I одв. иерев. я . ооясваго , съ дооолношлмв Ф. Раввсваг*. Оь вноютвсіонпымк рксувваав. С«б. 1101 г . Ц. 8 0 «. 

і ЗВУКИ С Т Р А С Т И И ІИУКИ, Огнхотммнія , Ч. А. ЧвбышевоІ-ДмвтріввоІ. Цѣяа 50 «вя. 

Врать сепрвтяыхъ болѣяяві, дохторъ Л. Т а в в у м ъ - Ю д м о п і ъ . П»рв< 
д-ра НкобУОна. Сіб . Ц. 80 в. Въ нрвдлагимоИ « а і г і оввсавв всг 

икія болѣзпп, в,мкіІ бо.іьноі иікмга и а г ь , іто у вого з * болі івь, я п о с г н . І д і л а і ь п п в ъ и п г , иоціалвстъ по овііврнчвскпи» «одѣанлмэ. 

ь сеОѢ вадѣят&сл 

с трсйство ЭЛЕКТрИЧЕСКОЙ СИГНАЛИЗАЦІИ И ГрОМООТВОДА. 

ЕЛИКІЕ люди ГРЕЦІИ И РИМА 
Мод«. 

іааіъ. Геров 
чі. коааііі 

Огихотмреніл. 
ЕЧЕБІІИКЪ ВЕНЕРИЧЕСКИХЪ Б0Л63НЕЙ. 

Б Р А К Ъ и БКЗВРЛЧІИ во всѣхъ цмвввдъ а м.раі> ныхъ іірояывяіяхъ.Оь саным» любовытными воторі ЯГІЕНА И ФИЗІСЛОГІЯ БРАКА ДОКТОРА А . Д З Б Е . 
І.ИШІ н мвхвцаіісііивп подробнопямл о м и м в в г ъ отношевіяіъ мухчнив . аоищвны, на<.іши еъ глубо іо і дрв.ностя «"д, 

лоп. гр,->і,•!;::. Іісіощвпіо чолоиѣва, гцгіѳпа, фиаіологія н фвлоеофія 4ракл и воябраш. Кстостаенки х м е д в а в н с а и нсгор'* 
ачяви и жопшпны,— ІІропзыільнов роадеиів ліівГі мувівого и « і н.-паіо пода.—Половыв оргвны у нѵачавы • аенвіввв.—Ке» 
I» інѳсоособпості,].—Кеаіідодіг. .іочапіе.— Онаишіиъ.—Ле-:оі,іо.-—Ьолъипи >одо»ыхъ .ргааог» > и і ъ д .чввіе ,—ДѢІет .итмьвості . -

мдвржашв.—Сладоп растныя ш.швст,— Риаіутво.—Бгрем. ішостъ о рвіы.—Сувруаеевіл об_я«анаоета.—Брачвыя у а 
І.ГѴІІІЗ.—Раашчііыя пвдоаюаіл. — Ьракъ. — 1'вип . . 
іи.—Аитаватія. Сочіш. доктора Д. Дмів. Въ о чвс: 

іу.РТ* 
дь.—Ьвабрачіе.—1'рм.Ло*4«вІ€.-Лвік)«».—Вірвово,—Счіеті..—Схм 

цороьодъ съ 12 і » фравцуеевагв мдааія . В с ; ь т о І томъ. Сяв. Ц. 2 р. 

І К У С С Т В О П Р І О Б Р Ь С Т Н П Р Е В О С Х О Д Н У І О П А М Я Т Ь . • ю е т . і н в м т » я о т в р і а я у а і и п , 
і еоір»иятъ до глубояві о г » г " т » 

В і р н ы я сродства 
_ ввароидата ковую 

д-ръ I ар іепбап , , иороводъ ст, иѣыоциго С. МабвовоІІ. Спб. Цѣва 40 «е«. 

І А Н И З М Ъ "
 сР"ат

 «"«стаяовлвпію н у«).'ѣніеиію кдоровьв. і:акетро.ив»го о и и я и о м ъ . РУКОВОДСТВО д ш р о д в т . окороѵу и вѣриоиу улнавмію п д ѣ т л и еыожяост . въ оаавваау в ва ср«дм*:и 
I ІЮ ВрвЩВІЪ < 

нч.твія ВД6'| Ірипѵѵоі ЛО.Ѣ. 

В В О С Н В Т І Т 
ноедѣдетоій. С і бод і . в в, «„«уир»,». »т»м.д-тм в аредмр»»*'» 

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

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



с о ч и н Е н і й и ш . в л а д . к т т ц і і и і д г к 
Восвм, громадныхъ тоиовъ большого формата 4481 стран. 8962 столбца съ 4 

Бѣдность не поронъ• Й М Ѵ Ѵ ? ' - ^ | Маленьніе проназнинн. " 
Иузнечно-слесарное РС°р5Г с

д І ' С Т Г . ' — & 
Руноводство нъ живописи 1 " " 9 - . П м » » " Р - « с Ь . в д е 

Лриготовленіе вянъ; МЕ, 
Молодое понолѣніе Л Ь Й Ж - З К Т и Ь 5 
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Гипвна бвреивнмоотн Проф. М. Рунге, ц. 20 ко.. г " . .. ' 
Гигівна шііолькаго возраста. Проф. Ф. Дораблнть, ц .20в . 
ГЯассажъ и врачеСна* гимнастина. Лроф. А. Гѵмъ. ц 25 в 
I игіена и философія ѣды. Проф. Бвддоусь, ц. 25 к Женсиія болѣзни.'Іір.іф. Кюе", вёра, ц. 25 н 
0 аснармлиеаіііи грудчыхъ дітей. Проф. А. Монтп, ц, 20 • 
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ііодъ род. вроф. С. 1. Залѣскаго, ц. 26 в. 
Срвднвроссійсиів иурорты. П. Орювъ. Подъ рс*. проф. 

0. I. ^алѣсваго, ц. 85 в. 

Гигівничвскаа одеіида. II. Жмѣвновъ. Подь ред. ирс 
0 I. Залѣсваго, ц. 20 к. 

Лвченіе воздухоиъ н солнцомъ. Лроф. А. Кншъ, ц. 20 
Леченіо куиысомъ, нефироыъ и нолокоиъ. Г. Маркоіі 

Подъ рад. ороф. В. А. Шгааге, ц. 20 к. 
Гигівническа» поваренная ннига. ііодь род. ироА. С. 

Зыѣвкаіи, ц. 25 и. 
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Болѣзни води. Проф. Крафтъ-Убвигь, ц. 20 к. 
Заразныя болѣзни. Проф д-ръ А. Цвѵсош., ц. 80 в. 
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Д о м а ш н і й д е ш е в ы й СТОЛЪ, с к о р о м н ы й и постный. С о с т а в и л а Л. П. 
І П е л г у н о в а . В ъ 2 - х ъ ч а с т я х ь и 24 о т д ѣ л а х ъ 6-ѳ з н а ч и т е л ь н о д о и о л н е н н о е 
Н. Н. М а с л о в ы ы ъ издан іо , Спб. Ц ѣ н а 1 р. 

В ъ этой к н и г ѣ молодыя и н с о п ы т н ы я х о з я й к и н а й д у т ъ полноѳ р у к о в о д -
ство, к а к ъ п р и г о т о в л я т ь хорошіо и в к у с н ы е домашніѳ о б ѣ д ы . Ч А С Т Ь I . С у п ы . 
соусы. Овощи. М я с н ы я к у ш а н ь я . С а л а т ъ . Р ы б ы и р а к и . Т ѣ с т о д л я п и р о г о в ъ , 
п и р о ж к о в ъ к ъ с у п у и б у л о к ъ . Пельмени, к о л д у п ы , в а р е н и к и , л а п ш а , в а т р у ш к и 
и к а ш и . П у д д и п г и и суфлѳ . Пирожное , торты и п р я н и к и . Ж е л е , муссы , крѳмы, 
мороженое , п л о м б и р ъ , бланманже , к и с е л и , компоты. Р а з л и ч н ы ѳ сорта б ѣ л а г о 
х л ѣ б а . В а р е н ь ѳ и прочіѳ з а и а с ы и з ъ я г о д ъ и ф р у к т о в ъ . Н а л и в к и , ш и п у ч к и и 
и к в а с ъ . Р а з н ы е з а г о т о в к и , солспья . З а п а с ы п а г о д ъ , Х л ѣ б ъ . Ч А С Т Ь II. С т о л ъ 
постный. С у п ы . Тѣсто д л я п о с т п ы х ъ п и р о г о в ъ и б у л о к ъ З а л и в н о о , м а й о н е з ы , 
в и п е г р е т ы , с о у с ы и подливки.^Овощи. Р ы б н ы я к у ш а н ь я . П у д д и н г и . Ш а р л о т к и , 
Пирожноо. К у ш а н ь я д л я дѣтей . К у ш а н ь я д л я б о л ь н ы х ъ и ир., и пр . 

Колбасное производство промышленное и домашнее. прак-
тическое обіцепонятное руководство д л я приготовлен ія в с е в о з м о ж н ы х ъ с о р т о в ъ 
к о л б а с ъ . Состав . цеховой с т а р ш и п а и п р и с я ж н ы й э к с п ѳ р т ъ Ф. Э п н е р ъ . П е р е -
в о д ъ с ъ 6-го п ѣ м е ц к а г о и з д а н і я , с ъ многочислпнныыи п р и м ѣ ч а н і я м и и допол-
н е н і я м и II. Николаева . Съ 38 р и с у н к а м и . Спб. Ц. 90 к. Сочиненіо п р и с я ж н а г о 
мастера Эппера , з н а т о к а по ч а с т и к о л б а с п а г о д ѣ л а , с ч и т а е т с я в ъ Г ѳ р м а н і и 
о б р а з ц о в ы м ъ , и именно по той п р и ч и н ѣ , чго опо и з л а г а е т ъ самую с у т ь в н о л -
н ѣ н а г л я д п о , п о н у л я р п о и в ъ с а м о м ъ с ж а т о м ъ в и д ѣ , но п р и э т о м ъ о д и н а к о -
во пригодпо , к а к ь д л я н р о ф е с с і о н а л ь н ы х ъ м а с т е р о в ъ , т а к ъ и д л я п р а к г и ч о -
с к и х ъ х о з я о в ъ . Поэтому оно и у п а с ъ в ъ Р о с с і и , м о ж е т ъ быть п о л с з н ы м ъ , 
ч а с т ы о — п р о ф е с с і о н а л ы і ы м ъ м а с т е р а м ъ , ж е л а ю щ и м ъ Ъ о з н а к о м и т ь с я с ъ пр і -
е м а м и з а г р а н и ч н ы х ъ с и е ц і а л и с т о в ъ , а частыо и н а ш и м ъ с о л ь с к и м ъ х о з я е -
в а м ъ , особенно м е л к и м ъ , и м ѣ ю щ и м ъ возможность в ы к а р м л и в а т ь н а убой 
свиной и гусей , устроить у себя небольшую к о п т и л ь н ю и з а г о т о в л я т ь кол-
б а с н ы е п р о д у к т ы не только д л я д о м а ш п я г о обихода , по и н а продажу . Д л я 
таісихъ х о з я с в ъ д ѣ л о это можетъ , п р и желан іи , с т а т ь к р у п н о й доходной 
статьсй . ІІо к н и г а э т а можетъ , помимо этого, с л у ж и т ь и вообще каждой д ѣ л ь -
ной х о з я й к ѣ н е только к а к ъ полезпое д о п о л н е н і е к ъ к у л и н а р н ы м ъ рецеп-
т а м ъ д л я и з г о т о в л е н і я студеней , п а ш т е т о в ъ , ф а р ш и р о в а н ы х ъ блюдъ и т. п., 
но и д л я з а г о т о в к и в ъ п р о к ъ р а з л и ч н ы х ъ к о л б а с ъ и с о с и с е к ъ , д о н ы н ѣ п р і -
о б р ѣ т а е м ы х ъ и с к л ю ч и т е л ь н о и з ъ к о л б а с н ы х ъ з а в е д е н і й . Возможпость эта обус-
л о в л и в а о т с я м о к р ы м ъ копчен ісмъ , д л я к о т о р а г о не н у ж н о н и к а к о й к о п т и л ь -
ни. К н и г а Эпнера, насколысо было необходимо, н р и м ѣ н е н а к ъ у с л о в і я м ъ р у с -
с к а г о х о з я й с т в а ; ноэтому многое к ъ ней п р и б а в л с н о , а кое-что л и ш н е е — в ы -
пущено . Ш з в о л я е м ъ себѣ н а д ѣ я т ь с я , что т р у д ъ э т о т ъ о к а ж е т с я н е б е з и о -
л е з н ы м ъ . 

0 Х 0 Т а . С ъ р у ж ь е м ъ и собакою д л я начинаюіцихъ о х о т и т ь с я . Р у ж ь е , 
к а к ъ о б р а щ а т ь с я с ъ р у ж ь е м ъ , собака , д р ѳ с с и р о в к а , б о л ѣ з н и и лечеп іѳ с о б а к ъ 
и нр. л пр. С о с т а в и л ъ по собственному о п ы т у и и з в ѣ с т н ы м ъ р у к о в о д с т в а м ъ 
гг. А к с а к о в а , Б р э м а , Б и ш о ф а , Навилова , В а к с с л я В е с т ѳ р н и к а , В ѣ н ц е с л а в с к а -
го, Д р і а н с к а г о , Д о м б р о в с к а г о , И в а ш е н ц е в а , Л а в р е н т ь е в а , М а т ч и п с к а г о , Ос-
в а л ь д а , 'Грема, Полторацкаго , Фрѳзе , Ч ѳ р к а с о в а , Ш л с э и г е р а , и д р . С т а р ы й 
охотниісъ Р а с в с к і й . 120 р и с у п к . Спб. Ц. 1 р. 25 к. 

П р и г о т о в л е н і е и с к у с с т в о н н ы х ъ м и п с р а л ь п ы х ъ в о д ъ , л и м о п а д о в ъ , 
ф р у к т о в ы х ъ в о д ъ и в и п ъ , медэ , к в а с а , к и с л ы х ъ щей, у к с у с а , и кофира . до -
м а н ш и м ъ и ф а б р и ч н ы м ъ способомъ . Сост. А. І І а ш к е в и ч ъ . Спб. 1897 г. Ц. 75 к. 

ПОЛНая поваренная ннига русской опытпой Х О З Я Й К И и л и р у к о в о д -
ство к ъ у м е н ы н е н і ю р а с х о д о в ъ в ъ д о м а ш н е м ъ х о з я й с т в ѣ , з а к л ю ч а ю щ а я : опи-
саніе р а з п ы х ъ к у ш а н ь е в ъ , неченій , д о м а ш п и х ъ з а п а с о в ъ , в о д о к ъ , н а л и в о к ъ , 
и а и и т к о в ъ и проч. сс п о д р о б и ы м ъ у к а з а п і е м ъ в ы д а ч и д л я н и х ъ п р о в и з і и 
м ѣ р о ю и в ѣ с о м ъ , о п и с а н і е р а з н ы х ь обѣдовъ : с к о р о м н ы х ъ , п о с т н ы х ъ , п р о с -
т ы х ъ и п р а з д н и ч н ы х ъ ; полноо описан іс к у х н и и ея п р и н а д л е ж н о с т е й и прак-
т и ч е с к о е наставлен іе , к а к ъ з а к у п а т ь и э к о н о м н ѣ й ш и м ъ о б р а з о м ъ р а с п р е д ѣ -
л я т ь провиз ію. Р о с п и с а п і е о б ѣ д о в ъ н а к р у г л ы й годъ . Новое издан іо , и с п р а в -
лѳнное и дополпепное н о в ѣ й ш и м и с в ѣ д ѣ н і я м и . Съ р и с у н к а м и в ъ т е к с т ѣ 
Е к а т с р и п ы А л е к с ѣ е в н ы А в д ѣ е в о й и Н. Н. Маслова . 5-е з н а ч и т . дополн . изд . 
Б о л ь ш о й томъ . Спб. початается . 
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Пиротехнинъ -любитель . Систѳматическоо руководство для раціо-
нальнаго лзготовленія садовыхъ, водяныхъ, театральныхъ и комнатныхъ ф е й-
е р в ѳ р к о в ъ . Спб. Съ 98 рисун. 330 стр. Ц. 1 р 35 к. 

К о н с е р в ы . д - р а Е Давыдовой. Спб. 1902 г., 274 стр, Ц. 1 р,—Способъ 
хранѳнія пйщевыхъ продуктовъ при низкой и высокой температурѣ .—Устра-
неніѳ доступа воздуха,—Сушка продуктовъ на солнцѣ или въ спеціально 
для этого устроенныхъ камѳрахъ.—Приыѣненіѳ химическихъ средствъ для 
предотвращенГя продуктовъ.—Х^ аненіе и эаготовка впрокъ животныхъ про-
дуктовъ.—Соленіѳ мяса, птицы, дичи.—Соленіѳ рыбы, приготовленіе икры,— 
Маринованіе рыбы, мяса, птицы, дичи,—Сушка животныхъ продуктовъ,— 
Вяленіѳ.—Копченіе.—Консерпированіѳ мясныхь продуктовъ,—Приготовленіо 
различиыхъ сортовъ колбасъ, сосипекъ, паштетовъ,—Копсервированіе яицъ.— 
Консѳрвировапіо молока—Консервировапіе масла.—Храпеніе и заготовка 
впрокъ овощей и плодовъ.—Храненіѳ овощей, -Вяленіе и сушка плодовъ и 
овощѳй.—Мочѳніѳ плодовъ.—Мариновапіѳ плодовъ, и овощей, —Консѳрвирова-
иіе овоіцей и плодовъ,—Храненіѳ плодовъ въ стекляниыхъ банкахъ,—Заготов-
ка фруктовъ и ягодъ въ сахарѣ .—Варенье (жидкое).—Вареньѳ сухое и цука-
ты.—Компоты. -Фрукты въ сахарѣ . -Сиропы и соки.—Мармелады.—Желе,— 
Пастила—Смоква.—Повидло,—Консервы въ водкѣ .—Квасъ и квасовареніс,— 
Наливки,—Приготовленіѳ шѳрбѳта.—Приготовленіо плитокъ конденсирован-
наго бульона. 

Х0р0ШІЙ ТОНЪ. Сборникъ иравилъ и совѣтовъ, какъ нужпо вссти себя 
въ разныхъ случаяхъ домашней иобщественнойжизни:накрестилахъ,свадь-
бахъ, похоронахъ, имянипахъ, юбилеяхъ, и т. п., а также подробноё описа-
ніе устройства званыхъ обѣдовъ, вечеровъ, баловъ, раутовъ, пикниковъ и т. 
д. Наставлепіе, какъ нужно держать себя при отданіи и пріемѣ визитовъ, 
на балахъ, во время танцовъ, на прогулкѣ , въ собрапіяхъ, въ театрахъ, мас-
карадахъ и т, п. Подробноѳ изложеніѳ обязанностей крестныхъ отцовъ и ма-
терей, посаженыхъ отцовъ и матерей, шаферовъ, дружекъ и пр., съ прибав-
леніемъ письмовника. Состав. ІОрьевъ и Владимірскій Спб. 1902 г. 4-с цопол-
пенпоѳ изданіе. Съ 100 рисунками п заставками. 508 стр. Ц. 1 р. 50 к. 

ФраНЦузСНО-руССИІЙ СЛОВарЬ.Составленпый по диксіоперу Ьагоивз'а 
В. Каменскимъ. Учѳн. Комит. Минист. Народн. Просв. опродѣлено: Одобрить 
для фупдамѳпталыіыхъ и учсничѳскихъ старшаго возраста библіотекъ всѣхъ 
учебныхъ ааведеній Ліинистерства, мужскихъ и женскихъ. Учебн. отд. Мин. 
Фин. представлено одобрить для ученичѳскихъ библіотекъ. Рекомеидовать 
для фундамѳнтальпыхъ библіотекъ учебныхъ заведеній Миписіерства Финап-
совъ. Одобреніе двухъ учепыхъ комит. избав іяотъ пасъ отъ какихъ-либо 
рѳкомендацій. 986 стр. (громадп. томъ). Ц. 2 р. 50 к. 

Словарь иностранныхъ СЛОВЪ, вошедшихъ въ составъ русскаго 
языка. Иолнѣе всѣхъ сущсствующихъ изданій. Соет. Л. Н. Чудиновымъ. Снб.З-е 
дополн. изд. Ц. 2 р. 75 к. Словарь заимствованныхъ словъ в ъ русской литерат. 
рѣчи, Нѣсколько-сотъ тысячъ относящихся къ различиымь категоріямъ. Ііервыя 
заимствованія относятся къ доисторическому періоду,—это слова сосѣдпихъ 
оъ русскими плѳменъ татарскихъ, чудскихъ, скиѳскихъ скандинавскихъ, 
готскихъ и др. Послѣ этого широкимъ потокомъ вливаются элементы языковъ 
греческаго и цорісовно славянскаго; далѣс польскаго и латинскаго, потомъ— 
голландскаго и, паконецъ, пѣмецкаго, французскаго и англійскаго. Періодъ 
этотъ продолжаегся н въ настоящее время. Въ словарь г. Чудинова вошли 
прсимущѳственно слова позднѣйшаго заимствовавія, нѳ утратившія ещѳ ино-
земнаго склада и потому логко отличаемыя отъ исконпыхъ русскихъ словъ. 
Работа г. Чудинова яаслуживаетъ полнаго вниманія, какъ позднѣйшій изъ 
лексическихъ трудовъ въ этой области исправленныхъ притомъ на основаніи 
новѣйшихъ кзысканій. („Новоѳ Время"). Книга эта продставляетъ изъ сѳбя 
в к л а д ъ в ъ лексичѳскую литѳратуру и должна, по нашему мпѣнію,быть настоль-
ною каигою каждаго грамотнаго человѣка. Сравнителыю съ объемомъ этого 
прекрасно изданнаго тома цѣна его можетъ назваться дѳшевою. (Газ „ Свѣтъ"). 

Энцинлопедичесн ій словарь . Общедоступпая настолыіая сгіравоч-
ная кпнга для всѣхъ и каждаго Составленъ подъ редакціою А. Н. Чудинова. 
Ьолыпой томъ въ переплетѣ. Цѣна 2 р. 50 к. 

Типографія „ Р Л З С В Ѣ Т Ъ " . Спб., Гороховая, 17. 

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

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