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ПРЕДИСІОВІЕ. 

Послѣ того какъ книга моя выдержала 11-ть из-
даній на польскомъ языкѣ , каждое въ количествѣ 5 0 0 0 
экземпляров1!., я рѣшилась въ видѣ опыта, издать ее въ 
русскомъ переводѣ съ цѣлью доставить русскимъ хозяй-
камъ такіе совѣты въ приготовленіи кушаній, по ко-
торымъ кушанья эти, не теряя въ качествѣ , стоили бы 
по возможности дешевле; попытка моя увѣнчалась пол-
нымъ успѣхомъ и въ короткое время первое русское 
изданіе было распродано. Побуждаемая такимъ прекрас-
нымъ результатомъ, превзошедшимъ всѣ моиожиданш, 
я приступила къ составленію втораго русскаго изданія. 
Всѣ ошибки и недомолвки перваго въ немъ исправлены, 
кромѣ того оно значительно дополнено новыми совѣтами 
и указаніями, почерпнутыми изъдолголѣтней практики,— 
а потому весьма умными для хозяекъ.— Въначалѣ кни-
ги помѣщено росписаніе обѣдовъ на 365 дней, т . е . 
на каждый день года, соображаясь со временами его и 
соотвѣтствующими имъ припасами, кромѣ того меню 
трехъ роскошныхъ обѣдовъ, перечень блюдъ, употреб-
ляемыхъ на ужинъ или на званные завтраки; на время Больше дореволюционных книг бесплатно:
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поста составлено по три постныхъ обѣда въ недѣлю и 
60 обѣдовъ постныхъ, кромѣ того для лицъ не любя-
щихъ рыбное кушанье, здѣсь добавлено росписаніе 1 2 0 
постныхъ обѣдовъ безъ рыбы. Подробныя указавія для 
приготовленія вареній, консервовъ, мороженнаго и т. п. 
помѣщеыы въ книгѣ подъ заглавіемъ « Единственный 
практическая правила для приготовленья вареній, вся-
кого рода печенгй и разныхъ запасовъ на зиму». 

Представляя мой новый трудъ на обсужденіе хозяекъ, 
я льщу себя надеждою, что ему будетъ оказанъ столь 
же радушный пріемъ, которымъ было встрѣчено первое 
изданіе «365 обѣдовъ за одинъ рубль» въ русскомъ 
переводѣ. 

Л Ю Ц И Н А Ц . 

Р А С П И С А Н І Е О Б Ъ Д О В Ъ 

н а 3 6 5 д н е й 

сообразно ст» продуктами каждого времени года . 

Я Н В А Р Ь . 

1 Б у л ь о н ъ с ъ пирожками. ' ) 
РостбиФъ с ъ картоФвлемъ и огурцами. 
Сигъ подъ б ѣ л ы м ъ с о у с о м ъ . 
Рябчики сл. брусникою. 2 ) 
Ш а р л о т к а изъ яблокъ. 

2 С у п ъ с ъ вермишелемъ. 
Мясо п з ъ бульона с ъ х р ѣ н о м ъ . 
Маркова с ъ гренками. 
З а я ц ъ с ъ компотом ь. 

3 Ледмвыя щи. 
Б н ф с т е к с ъ с ъ картоФелеыъ. 
Блины с ъ в а р е н ь е м ъ . 

4 Боріцъ чистый мясной с ъ ушками. 
Ш т у о а д а с ъ картоФелемъ. 
Р п с ъ с ъ яблоками. 

5 Б у л ь о н ъ с ъ клецками. 
Мясо н з ъ бульона со свеклой. 
К о т л е т ы телячьи с ъ пюре изъ картофеля. 

•]• 6 Супъ изъ пива со сметаной. 
ТЦука т у ш о н а я с ъ зелеиыо. 
ІІирожки и з ъ г р п б о в ъ . 
Пудингъ завариой с ъ мплиновымъ сиропомъ. 

1 ) Ог.товленіе помѣщено в ъ концѣ книги. 
2 ) В а р я т с я марипаты и пр. см. в ъ книгѣ . Е д и н с т в е н н а я 

п р а к т и ч е с к і я п р а в и л а п р и г о т о в л я н і я » и т . д. 
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7 Супъ г о р о х о в ы й со свининой. 
П а ш т е т ъ мясной в ъ кисломъ т ѣ е т ѣ . 
Г и с ъ с ъ кремомъ со сметаною. 

8 Б у л ь о н ъ съ манною крупою. 
Мясо и з ъ бульона с ъ сарепгской горчицей. 
Т е л я т и н а с ъ солатомъ изъ к а п у с т ы . 

9 С у н ъ бѣлыйР 
Г о в я ж ь е жаркое с ъ вареной свеклой. 
Х в о р о с т ъ . 

1 0 Пивной супъ со сметаною. 
Говяжье жаркое в ъ настрюлѣ . 
Осетрина с ъ шампіоннымъ соусомъ. 
Курица с ъ салатомъ. 

1 1 Кулибнка . 
Чистый бульонъ. 
Т е л я т и н а с ъ салатомъ изъ сельдерея. 

1 2 Супъ лимонный с ъ потрохами о т ъ индѣйки. 
Рубцы. 
Макароны с ъ пармезаномъ. 
Индѣйка с ъ салатомъ изъ зелени. 

1 3 Супъ изъ помидоровъ постный. 
Я й ц а в ы п у с к н ы я на у к с у с ѣ . 
Картофель жареный нъ сметанѣ . 
Сигъ жареный с ъ лпмономъ. 

14 Супъ и з ъ грибовъ с ъ клецками. 
Бигоеъ изъ к а п у с т ы с ъ мяеомъ. 
Г л у х а р ь . 
С у о л е т ъ изъ лимона. 

15 Бульопъ с ъ Фрикадельками. 
Мясо изъ бульона подъ х р ѣ н о м ъ изъ лечки. 
Фрикасе и з ъ телячьей грудинки' 
Л а п ш а с ъ апельсинной коркой. 

16 Супъ темный румянаго ц в ѣ т а с ъ Французскими клоцкамі 
Сосиски с ъ рѣпой. 
К а п л у н ы с ъ кампотомъ изъ чернослива. 
Меренги с ъ в а р е н ь е м ъ . 

17 Б о р щ ъ с ъ Фаршированными яйцами. 
З р а і ы с ъ кашею. 
П ы ш к и . 

1 8 Б у л ь о н ъ с ъ к а ш е ю . 
Кислый пирогъ с ъ мяеомъ. 
Зеленый г о р о ш е к ъ с ъ гренками. 
Рябчики с ъ огурцами. 

1 9 С у п ъ и з ъ щавеля с ъ яйцами. 
К о т л е т ы свинячьи с ъ картоФелеиъ. 
Ш а р л о т к а . 

f 2 0 С у п ъ грибной. 
Щ у к а заливная. 
Оладьи с ъ в а р е н ь е м ъ . 

2 1 Блины с ъ икрою. 

Р а г у Т з ъ у т о к ъ с ъ кдперсовымъ соусомъ. 
X Пѵдингъ изъ чѳрнаго х л ѣ б а . 

2 2 Б у л ь о н ъ чистый с ъ мпенымъ пирогомъ. 
Залцъ со свеклой. 
Х в о р о с т ъ . 

2 3 Лѣнивыл іци. 
Говяжьи к о т л е т ы отбивныя. 
Лапша и з ъ печки с ъ ветчиной. 
Молоко миндальное. 

2 4 £ ° И ^ С 6 5 Г Г Н Г С Ъ рыжиками маринованными. 
Зелопый горошекъ с ъ сосисками. 
Телячья печенка. 

2 5 Б о р щ ъ чистый. 
ІСалдуны. 
Т е л я ч ь я грудиньа Фаршированная. 
П ы ш к и . 

2 6 Блины. 
Б у л ь о н ъ с ъ рисомъ. 
Г о л о в к а телячья подъ румянымъ соусомъ. 
Дикія у т к и с ъ салатомъ и з ъ пикули, 

f 27 С у п ь бѣлый с ъ перловыми к р у я а м и . 
С у д а к ъ с ъ голандекпмъ с о у с о ѵ ь . 
Бобы с ъ номидоровымъ соусомъ. 
Ііироь.ки с ъ вареньемъ. 

2 6 Супъ темный румянаго ц в ѣ г а . 
Говядина изъ бульона с ъ огурцами. 
К о т л е т ы телячьи с ъ горошкомъ. 

2 9 Лимонный с у п ъ . 
Б и Ф с т е к с ъ с ъ картОФелемъ 
Линъ жареный. 
Саго со сметаной. 

3 0 Блины с ъ икрою. 
Б у л ь о н ъ . 
Говядина с ъ горчицею. 
У т к и дикія с ъ брусникою. 
Х в о р о с т ъ . 

3 1 Б у л ь о н ъ с ъ картОФелемъ. 
Говядина поджареная. 
Л а п ш а с ъ пармезаномъ. 
Телячьи котлеты с ъ лимономъ. 
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Ф Е В Р А Л Ь . 

1 К р у п п п к ъ изъ ячменных'ь к р у п ъ . 
Т е л я ч ь я головка подъ с ѣ р ь ш ъ соусомъ 
Заяцъ с ъ салатомъ изъ красной к а п у с т ы . 

2 Б у л ь о н ъ с ъ бѣлыыъ саго . 
Б о б ы бѣдые с ъ сосисками. 
Т е л я т и н а с ъ конпотомъ изъ н б д о к ъ . 

f 3 Супъ огуречный (разсольиикъ) со сметаною. 
К о т л е т ы изъ рыбы. 
Пудпнтъ с ъ морсомъ или маеломъ. 
Осетрина жареная с ъ горчичнымъ с о у с о м ъ ' ) 

4 Боріцъ чистый с ъ яйцами. 
К о т л е т ы гокяжі.п с ъ картоФелемъ. 
Б р а у н ъ коль с ъ каштанами. 
Индт.йка с ъ с а л а т о м ъ . 

5 С у п ъ темный с ъ гренками. 
В ы р ѣ з к а тушеная с ъ картоФелемъ. 
Блинки с ъ вареньемъ. 

ß Черный супъ изъ у т о к ъ с ъ клецками. 
У т к и с ъ бѣлымъ каперсовымъ соусомъ. 
Картофель в ъ сметапѣ . 
К о т л е т ы телячьи с ъ лимономъ. 

7 Б у л ь о н ъ с ъ рисомъ особо варенымъ. 
Мясо и з ъ бульона е ъ л у к о в ы н ъ соусомъ. 
Зеленый горошекъ с ъ гренками. 
Говяжье жаркое с ъ салатомъ пат. сырой капусты. 

8 Б у л ь о н ъ и з ъ потрнховъ и телятины со смоленской крупой. 
К у р и ц ы подъ бѣлымъ лпмоннымч. соусомъ. 
Рисъ сладкій. 
С ѣ р н а (или дикая коза) с ъ грушами в ъ у к с у с ѣ . 

9 Б о р щ ъ со сметаною и т е р т ы м ъ картоФелемъ. 
Ill-г уа> ад а . 
Яичница с ъ вареньемъ. 

f 10 У х а с ъ кленками. 
Окуни с ъ яйцами и картоФелемъ 
Л ѣ н п в ы е пирожки нзъ творога . 

1 1 Супъ лимонный с ъ нотрахами. 
Пп рожки в ъ блиновомт. т ѣ е т ѣ . 
Говяжье жаркое со свеклой. 

1 2 К а ш а н а бульонѣ . 
Пирояіки с ъ мяеомъ. 
К у р и ц ы с ъ к а п е р с о в ы м ъ соусомъ. 

1 ) Означенные крестикомъ постные обѣды с ъ мас.юмъ безъ говядины. 

13 Б у л ь о н ъ с ъ рисомъ. 
Мясо изъ бульона с ъ огурцами. 
Рт.па со свининой. 
Т е т е р к а с ъ компотомъ изъ яблоковъ. 

1 4 Картофельный с у п ъ . 
Зразы с ъ ячьменною к а ш е ю . 
Яблоки жареные в ъ т ѣ с т ѣ . 

1 5 Б у л ь о н ъ с ъ рѣзанной кашей. 
Мясо изъ бульона с ъ соусомъ изъ грибовъ. 
Пирожки круглыо с ъ вареньемъ. 
В ы р ѣ з к а свинячья с ъ салатомъ и з ъ красной к а п у с т ы . 

16 Борщъ чистый с ъ ушками 
Я з ы к ъ с ъ сѣрымъ соусомъ. 
Т е л я т и н а . 
Пышки, 

f 1 7 Супъ нзъ пнва. 
К а р п ы с ъ с ѣ р ы м ъ соусомъ. 
Пироги с ъ творогомт. п сметаной. 

1 8 Крупппнъ изъ п е р л о в ы х ъ к р у н ъ . 
Ш т у Ф а д а с ъ картоФелемъ и огурцами. 
Блинки с ъ яблоками 

19 Б у л ь о н ъ с ъ бѣлыми бобами. 
Мясо изъ бульона с ъ селсдочныиъ соусомъ. 
Марковь с ъ гренками. 
Рябчики с ъ брусникою. 

2 0 Затирка с ъ ѵасломъ к а к ъ с у п ь . 
Солонина с ъ х р ѣ н о м ъ . 
Яблоки в ъ слоеномъ т ѣ с т ѣ . 

21 Б у л ь о н ъ съ Фрикадельками. 
МІісо изъ бульона с ъ горчицею. 
Б р а у н ъ - к о л ь с ъ каштанами. 

- Индѣйка с ъ начинкою. 
Пудингъ заварной с ъ саба іонояъ . 

2 2 Щ а в е л е в о й с у п ъ . 
Мясо нзъ супа с ъ картоФелемъ. 
Зеленой горошекъ с ъ телячьими котлетами. 
З а я ц ъ с ъ грушами в ъ упеуеѣ . 

23 Киелыя щи со свининой и колбасой. 
Говяжье жаркое с ъ картоФелемъ. 
Омлетъ с ъ в а р е н ь е м ъ . 

I 24 Б о р щ ъ со сметаною. 
Картофель. 
Судаки ст. к а п е р с о в ы м ъ соусомъ. 
Оладьи на дрожжахъ с ъ вишневымъ сокомъ. 

25 Ленивыя щи. 
Зразы с в е р н у т ы я . 
Ячная к р у п а со шпикомъ. 
З а я ц ъ с ъ с а л а т о м ъ изъ. сырой к а п у с т ы . Больше дореволюционных книг бесплатно:
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26 С у п ъ с ъ помидорами. 
Клопсъ с ъ соусомъ. 
Т е л я т и н а с ъ салатомъ и з ъ пблокъ с ъ селедкою. 

2 7 Б у л ь о и ъ чистый с ъ гренками. 
Б и г о с ъ с ъ к а п у с т о ю . 
К о т л е т ы телячьи отбивныя с ъ соусомъ. 
Р п с ъ со взбитою сметаною 

2 8 Грибной сунъ с ъ затертыми крупами. 
Свинячье жаркое с ъ красною к а п у с т о ю . 
Г л у х а р ь с ъ компотомь и з ъ чернослива. 
І Іудингъ апельсинный. 

29 Бульонъ с ъ клецками. 
Мясо изъ бульона с ъ корнпшоновыыъ с о у с о м ъ . 
Макароны с ъ пармезаномъ. 
К у р о п а т к и с ъ помпотомъ изъ яблокъ. 

M А Р Т Ъ 

1 Б о р щ ъ с ъ ушками. 
Р у б ц ы . 
Л е н и в ы е пирожки с ъ творогомъ. 
З а я ц ъ с ъ брусникою, 

f 2 Супъ картофельный 
Сиги подъ б ѣ л ы м ъ с о у с о м ъ . 
Пирожки с ъ в а р е н ь е м ъ . 

3 Супъ о г у р е ч н ы й разсольникъ, с ъ гренками. 
С у д а к ъ с ъ яйцами. 
Т е л я т и н а с ъ картофольнымъ с а л а т о м ъ . 

4 Б у л ь о н ъ со смоленскими крупами. 
Мясо и з ъ бульона с ъ луковымъ с о у с о м ъ . 
Т е т е р к и . 
Яблоки в ъ разсыпчатомъ т ѣ с т ѣ . 

5 Супъ пюро изъ картофеля. 
П о р о с е н о к ъ подъ х р ѣ н о м ъ . 
Пирожки с ъ мясомъ. 

6 Б у л ь о н ъ с ъ вермишѳлемъ. 
М я с о и з ъ бульона с ъ г р и б н ы и ъ соусомъ. 
К о т л е т ы телячьи с ъ г о р о ш к о м ъ . 
Б и т ы я сливки с ъ меренгами. 

I 7 Б о р щ ъ со сметаною и т е р т ы м ъ картОФелемъ. 
К о т л е т ы и з ъ р ы б ъ . 
Миндальный кисель. 

8 Б у л ь о н ъ с ъ рисомъ. 
Колбаса с ъ к а п у с т о ю . 
Куропатки с ъ компотомъ. 

9 К а ш к а н а грибномъ н а в а р ѣ . 
К о т л е т ы и з ъ картофеля. 
Пирожки круглые с ъ в а р е н ь е м ъ . 
К о р ю ш к а жареная. 

I 10 Супъ гороховый с ъ гренками. 
Щ у к а маринованная. 
Ш п п н а т ъ с ъ яйцами. 
Пудпнгъ бисквитный с ъ вареньемъ. 

1 1 С у п ъ лимонный с ъ перловыми крупами. 
Головина с ъ х р ѣ н о м ъ . 
Гори*.-!, с ъ масломъ. 
Т е л я ч ь и " « т л е т ы с ъ лимономъ. 

1 2 Б у л ь о н ъ с ъ Фрю-ѵзскпми клецками. 
Мясо изъ бульона со - , < е к л о ю . 
Зеленый горошекъ еъ г р е л . . - . . . 
Т е л я т и н а с ъ салатомъ изъ с е л ь д е * - . п р Ь ; ж и к 0 в ъ 

1 3 Б о р щ ъ с ъ колбасою. 

Ш д ѣ й к Г с ъ с а л а т о м ъ пзъ красной к а п у с т ы . 
1 4 Б У Л Ь О Н Ъ СЪ ф р и к а д е л ь к а м и . 

Мясо и з ъ бульона с ъ сырымъ хрѣномъ. 
Тотѳрки с ъ брусникою. 

15 Супъ гороховый со свининою. 
Говяжье жаркое въ к Л т р ю л ѣ со с в е к л о ю . 
Пудингъ изъ шоколада. 

1 6 Рыбный с у п ъ с ъ клецками. 
М а р к о в ь . 
Ж а р е н ы е караси. 
Слоеные пирожки с ъ вареньемъ. 

1 7 Б у л ь о н ъ темный румяного ц в ѣ т а с ъ гренками. 
Мясо с ъ селедочнымъ соусомъ. 
Рябчики с ъ огурцами и брусникою. 
Ш а р л о т к а изъ яблокъ. 

18 Б у л ь о и ъ и з ъ п о т р о х о в ъ с ъ рисомъ. 

К у р в д ^ с ъ ' к о м п о т о м ' ъ ' и з ъ чернослива. 

1 9 Е т Ы С Ѵ в Г ; Г с М к о б л е н н ы И ъ х р . н о м ъ . 
Я б л о к и жареныя в ъ т ѣ с т ѣ . 

20 Крупникъ изъ нчменныхъ к р у п ъ . 
Г о в я ж ь е жаркое с ъ капустою. 
Пудингъ лимонный. Больше дореволюционных книг бесплатно:

http://kulinarniylaretz.w.pw/dorev.html
http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



21 Б у л ь о н ъ съ картОФелемъ. 
Б п г о с ъ изъ о с т а т п о в ъ жаркаго с ъ яблоками. 
Клецки изъ гречневой муки со ш н и к о и ъ . 
Г л у х а р ь с ъ салатомъ. 

22 Кислыя щи со свининой. 
Колдуны. 
Телятина с ъ картофельным ь с а л а т о м ъ . 

•j- 23 У х а . 
Щ у к а т у ш е н а я с ъ хрѣномъ. 
К о т л е т ы изъ картофеля. 
Г я п у ш к а жареная. 

2 4 Щ а в е л ь н ы й с у п ъ с ъ яйцами 
Б р ю к в а с ъ сосисками. 
Гостбі іФъ с ъ с а л а т о м ъ . 

25 Супъ г о р о х о в ы й со свпнячимъ х в о с т о м ъ . 
Ветчина с ъ х р ѣ н о м ъ п кортофелемъ 
Рябчики е ъ камнотомъ. 

2 6 Б у л ь о н ъ с ъ Ф р и к а д е л ь к а " -
Мясо изъ бульона - « Ф Л е л е в ы и ь соусомъ. 
Зеленый го- - и К Ь с ъ щенками. 
Кѵт>о- - с ъ маринованными грушами. 
- / .Рьопъ со смоленской крупою. 

Мясо еъ корнишоновымъ соусомъ. 
І І І ш ш а т ъ с ъ яйцами. 
Ножки телячьи жареныя с ъ соусомъ. 

28 С у п ъ огуречный с ъ гренками. 
Битки с ъ пюре и з ъ картофеля. 
Блины с ъ яблоками. 

29 Борщъ с ъ колбасою. 
У т к а с ъ к а н е р с о в ы м ь соусомъ. 
Смоленская к р у п а разсынчатая на б у л ь о н ѣ . 
Пудингъ с ъ сабаіономъ. 

і 3 0 Супъ г о р о х о в ы й кислый. 
Л ѣ н и в ы е пирожки. 
Сигъ жареный с ъ лимоиомъ. 

А П Р Ъ Л Ь. 

1 Б у л ь о н ъ с ъ в е р м и ш е л е ы ь . 
Мясо подъ х р і и ю м ъ . 
Рябчики с ъ брусникою. 

2 Супъ с ъ кореньями и гренками. 
Т е л я т и н а с ъ бишамелемъ. 
Лапша занеченая с ъ ветчиною. 

3 Щ и . 
Ш т у Ф а д а с ъ картОФелемъ. 
Пудингъ и з ъ шоколада. 

4 Б у л ь о н ъ с ъ клецками Французскими. 
Мясо с ъ л у к о в ы м ъ соусомъ. 
Индѣйка с ъ салатомъ. 

5 Борщъ с ъ у ш к а м и , 
Телятина с ъ с а л а т о м ъ . 
Пудингъ апельсинный. 

6 Г о р о х о в ы й суігь со свининой. 
Телячья грудинка подъ б ѣ л ы м ъ с о у с о м ъ . 
Г л у х а р ь ст. компотом ь или с а л а т о м ъ . 

I 7 Миндальный с у п ъ ст. рисоыъ. 
Л е щ ъ заливной еъ х р ѣ н о м ь и яблоками. 
Макароны запеченный со сметаною. 

8 Б у л ь о н ъ с ъ бѣлыми бобами. 
Мясо изъ бульона с ъ огурцами. 
Курицы жареныя съ. салатомъ. 

9 Б у л ь о н ъ с ъ рисомъ. 
Роетбиот. с ъ картОФелемъ и огурцами. 
Пудингъ с ъ сабаіономъ. 

10 Б у л ь о н ъ ст. Фрикадельками. 
Мясо е ъ ееледочнымъ соусомъ. 
К о т л е т ы со шнинатомъ. 

И ІЦи. 
Солонина ст. горчицею и картОФелемъ. 
Ножки телячьи жаренныя с ъ нишневымъ сокомъ. 

1 2 С у и ъ изъ щавеля с ъ Фаршированными яйцами. 
Т е л я ч ь я грудинка ст. начинкой. 
Рябчики. 

13 Супъ лимонный. 
В ы р п з к а ст. макаронами. 
Струдель с ъ вареньемъ. 

+ 1 4 Супъ огуречный со сметаною. 
Блины СЪ икрою. 
Л е щ ъ . 
Пудингъ изъ чорнаго х л ѣ б а . 

15 С у п ъ карльсбадскій. , 
РостбпФЪ с ъ гарішромъ. 
Пудингъ и з ъ блиновъ с ъ вареньемъ. 

1 6 К р у ш і и к ъ с ъ перловыми крупами. 
Г о в я ж ь е жаркое подъ названіемт. г у с а р с к о е , с ъ капуе іой. 
Омлотъ с ъ вареньемъ. 

17 Б о р щ ъ со сметаною. 
Сосиски с ъ соусомъ и картОФелемъ. 
К о т л е т ы телячьи со шнинатомъ. 
Пудиигъ со сметаною. Больше дореволюционных книг бесплатно:

http://kulinarniylaretz.w.pw/dorev.html
http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



18 Б у л ь о н ъ с ъ клецками. 
Мясо с ъ корнишоннымъ с о у с о м ъ . 
Индѣйка с ъ салатомъ. 

1 9 С у п ъ лимонный с ъ гренками. 
З р а з ы с ъ к а ш е ю . 
Т е л я ч ь я печенка жареная с ъ с а л а т о м ъ . 

2 0 З а т и р к а имѣсто супа . 
Т е л я ч ь я грудинка подъ б ѣ л ы м ъ с о у с о м ъ . 
Т е т е р к а . 

! 2 1 Супъ изъ ершей. 
Щ у к а в ъ маринатѣ . 
Картооель со сметаною. 
Окуни жареные. 

22 Б у л ь о н ъ с ъ вермишелемъ. 
Мясо и з ъ бульона с ъ х р ѣ н о а ъ со сметаною. 
П о р о с е н о к ъ с ъ начинкою. 

2 3 С у п ъ и з ъ щавеля с ъ гренками. 
К о т л е т ы телячьи отбивныя с ъ картОФелемъ. 
Сливки б и т ы я с ъ бисквитиками. 

2 4 Б у л ь о н ъ с ъ Французскими клецками. 
Мясо и з ъ бульона с ъ корнишонами. 
Марковь с ъ гренками. 
Дикін утки. 

25 К р у п н и к ъ с ъ ячменною к р у п о ю . 
Пирожки с ъ ыпсомъ. 
В ы р ѣ з к а с ъ соусомъ изъ с в е к л ы . 
П у х о в а я к а ш к а с ъ соусомъ. 

26 С у п ъ à l a J u l i e n n e . 
Мясо с ъ с о у с о м ъ и з ъ гриб о въ . 
Ш п и н а т ъ с ъ яичницею. 
К а п л у н ъ с ъ с а л а т о м ъ . 

27 С у п ъ огуречный с ъ гренками. 
Т е л я т и н а с ъ с а л а т о м ъ . 
Пудингъ б и с к в и т н ы й , переложенный в а р о н ь е м ъ . 

t 2 8 С у п ъ и з ъ грибовъ с ъ нерловыми крупами. 
Пирогъ с ъ рыбою и к а п у с т о ю . 
Я й ц а на у к с у с ѣ . 
Заварное т ѣ с т о . 

29 Б у л ь о н ъ с ъ пирожками. 
Мясо изъ б у л ь о н а с ъ х р ѣ н о м ъ со сметаною. 
К у р и ц ы с ъ с а л а т о м ъ . 

3 0 Щ а в е л ь н ы й с у п ъ с ъ яйцами. 
С у д а к ъ подъ б ѣ л ы м ъ с о у с о м ъ . , 
Г о в я ж ь е жаркое с ъ с а л а т о м ъ . 

М А Й . 

1 Б о р щ ъ . 
Бифстексъ с ъ картоФелемъ. 
Ц ы п л я т а с ъ с а л а т о м ъ . 

2 Б у л ь о н ъ с ъ пирожками, жареными в ъ жирѣ . 
Мясо изъ б у л ь о н а с ъ сморчками. 
К о т л е т ы телячьи с ъ г о р о ш к о м ъ . 
Пирожки с ъ вареньемъ. 

3 С у п ъ лимонный. 
Ш т у ф а д а с ъ разной з е л е н ь ю . 
Спаржа. 
Г р ѵ д и н к а телячья Фаршированная. 

4 Б у л ь о н ъ со щавельными листьями и пирожками. 
Морковь с ъ котлетами изъ и о з г о в ъ . 
Ц ы п л я т а со сметаною. 

+ 5 Саго на винѣ или н а ыолокѣ . 
С у д а к ъ с ъ к а п е р с о в ы м ъ с о у с о м ъ . 
Спаржа. 
К р е м ъ кофейный. 

6 Б у л ь о н ъ со смоленской крупою. 
Мясо изъ бульона с ъ селедочнымъ соусомъ. 
Сморчки с ъ соусомъ изъ п е т р у ш к и . 
Т е л я т и н а с ъ салатомъ. 

7 Б о р щ ъ со сметаною и картоФелемъ. „„„„„ , , -
Ф р и к а с е изъ телячьей грудинки с ъ бѣлымъ соусомъ. 
Ц ы п л я т а с ъ салатомъ. 

8 Р а к о в ы й с у п ъ . 
У г р и маринованные. 
Г о в я ж ь е жаркое с ъ салатомъ и з ъ о г у р ц е в ъ . 
Г р е н к и с ъ виномъ. 

9 Щ а в е л е в ы й с у п ъ с ъ гренками 
РостбиФъ с ъ картоФелемъ. 
П у д и н г ъ и з ъ шоколада. 

10 Б у л ь о н ъ со смоленской крупой: 
• О с е т р и н а с ъ к а п е р с о в ы м ъ с о у с о м ъ . 

К а п л у н ъ с ъ грушами в ъ у к с у с ѣ . 

1 1 С у п ъ и з ъ г р и б о в ъ с ъ клецками. 
Пирогъ с ъ мясомъ. 
Ц ы п л я т а с ъ с а л а т о м ъ . 
Б л и н к и со сметаною. 

+ 1 2 С у п ъ картофельный. 
К а р п ъ с ъ с ѣ р ы ы ъ с о у с о м ъ . 
У г р и жареные с ъ с а л а т о м ъ . 
Кисель миндальный. Больше дореволюционных книг бесплатно:

http://kulinarniylaretz.w.pw/dorev.html
http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



13 Б у л ь о н ъ с ъ рнсомъ. 
Мясо изъ бульона с ъ л у к о в ы м ъ с о у с о м ъ . 
Ш п и и а т ъ с ъ омлетомъ. 
Цыплята со сметаною. 

14 Крупнпкъ с ъ перловыми крупами. 
К о т л е т ы говяжьи с ъ картоФелемъ. 
Раки со сметаною. 

15 Супъ лимонный. 
Пирожки в ъ б л и я к а х т . 
Индѣйка с ъ сарделевымъ маедонъ. 
Саго и з ъ Формы холодное. 

16 Б у л ь о н ъ с ъ картоФелемъ. 
О с е т р и н а маринованная. 
Т е л я т и н а с ъ салатомъ. 

1 7 Супъ г о р о х о в ы й с ъ ветчиною. 
Ш т у Ф а д а со свеклою. 
Пышки з а в а р н ы я . 

1 8 Супъ и з ъ щавеля с ъ яйцами. 
Б и г о с ъ изъ жаркаго с ъ картоФелемъ. 
Цыплята с ъ салатомъ изъ с в ѣ ж н х ъ о г у р ц е в ъ . 
Пирожки к р у г л ы е жареные в ъ маслѣ . 

f 1 9 Клецки на молокѣ . 
Картофель жареный. 
Угри с ъ к а п е р с о в ы м ъ с о у с о м ъ . 
Оладьи на дрожжііхъ с ъ малпновымъ сономъ. 

2 0 Б у л ь о н ъ с ъ вермишелемъ. 
Мясо подъ соусомъ и з ъ з'еленаго л у к у . 
Зеленый горошекъ с ъ котлетками и з ъ ыозговъ. 
Ц ы п л я т а со сметаною. 

2 1 Раковый с у п ъ . 
Зразы с ъ ячменными крупами. 
Телячья печенка т у ш е н а я . 
Омлетъ бисквитный с ъ в а р е н ь е м ъ . 

2 2 Б у л ь о н ъ с ъ пирожками. 
Т е л я т и н а с ъ салатомъ изъ' о г у р ц е в ъ . 
Спаржа. •; ... : -.-.> 
Б и т а я с м е т а н а с ъ бисквитами. 

23 Б о р щ ъ чистый с ъ пирожками. 
В ы р ѣ з к а с ъ сарделевымъ масломъ и картоФелемъ 
Суфле изъ лнионовъ . 

2 4 Супъ и з ъ спаржи. 
В е т ч и н а вареная с ъ х р ѣ н о м ъ . 
К о т л е т ы телячьи со шпинатомъ. 

25 К р у п н и к ъ с ъ перловыми крупами. ' 
Ш т у Ф а д а с ъ картоФелемъ. 
О с е т р и н а печеная с ъ салатомъ. 
Пудингъ с ъ ша®раномъ. 

+ 2 6 Б о р щ ъ со сметаною. 
Пирожки с ъ грибами. 
Ш п и н а т ъ с ъ яичницею. 
К а р а с и с ъ с а л а т о м ъ . 

27 Б ѵ л ь о н ъ с ъ клецками. 
Мясо и з ъ бульона с ъ горчипего. 
К о т л е т ы телячьи с ъ ыарковыо. 

2 8 Супъ грибной бѣлый. 
З р а з ы с ъ картоФелемъ. 
С и г ь жареный с ъ салатомъ. 

29 П и р о г ъ с ъ мясомъ. 
Б у л ь о н ъ чистый. 
Е л о пет. англійскій. 
П у д и н г ъ и з ъ сметаны. 

3 0 Й ^ ^ Г Х ^ Г Г м п и н і о н н ы м ъ соусомъ. 

Грудинка телячья с ъ салатомъ. 

31 Б ѵ л ь о п ъ с ъ вермишелемъ. 
Мясо изъ бульона со сморчками. 
Ц ы п л я т а с ъ салатомъ изъ о г у р ц е в ъ . 
ІІироги с ъ творогомъ и сметаной. 

I ю н ь . 

1 Р а к о в ы й супъ. 
Говяжьи котлеты с ъ х р і ш о м ъ . 
Ц ы п л я т а с ъ салатомъ. 
Спаржа, 

f 2 Супъ изъ земляники. 
Окуни с ъ яйцами. 
Р а г у и з ъ р а к о в ъ с ъ гречневой крупою. 

' К р е м ъ шоколадный. 
3 Щ а в е л ь н ы й супъ с ъ Фаршированными яйцами. 

Т е л я ч ь и к о т л е т ы с ъ рисомъ на б у л ь о н ъ . 
Индт.йка с ъ салатомъ. 

4 Б о т в и н ь я или х о л о д е ц ъ . 
Говяжій я з ы к ъ с ъ х р ѣ н о м ъ . 
.Пудингъ изъ изюма и миндаля. 
Т е л я ч ь я грудника с ъ начинкой. 

5 Б о р щ ъ с ъ ушками. 
Щ у к а с ъ соусомъ изъ петрушки и картофеля. 
Г о в я ж ь е жаркое с ъ салатомъ. 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://kulinarniylaretz.w.pw/dorev.html
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6 Чистый б у л ь о н ъ . 
Пирогъ с ъ мнсомъ. 
Б о б ы с ъ гренками. 
Цыплята со сметаною. 

7 Супъ изъ помидоровъ. 
Мясо изъ с у п а с ъ горчицею. 
Морковь со свѣжимъ г о р о ш к о м ъ . 
Т е л я ч ь и к о т л е т ы с ъ с а л а т о м ъ . 

8 С у п ъ лимонный. 
Б и Ф с т е к с ъ с ъ картоФелемъ. 
Поросенокъ с ъ с а л а т о м ъ . 
Саго со сметаною. 

f 9 Раковый с у п ъ . 
Я й ц а т у ш е н и я в ъ у к с у с ѣ . 
Осетрина жареная с ъ салатомъ. 
Г р е ч н е в ы е пироги с ъ т в о р о г о н ъ и сметаною 

1 0 Г о р о х о в ы й с у п ъ со свининою. 
В ы р ѣ з к а с ъ картоФелемъ. 
Кисель изъ земляники со сливками. 

11 К р у п н и к ъ . 
Мясо изъ супа со сморчками. 
Ц ы п л я т а . 
П у х о в а я к а ш к а со с л и в о ч н ы н ъ соусомъ. 

1 2 Бѣлый с у п ъ и з ъ перловыхч, к р у п ъ с ъ грибами. 
У г о р ь с ъ к а п е р с о в ы м ъ с о у с о м ъ . 
РостбиФъ с ъ салатомъ. 

1 3 Щ а в е л е в ы й с у п ъ . 
Б и г о с ъ изъ о с г а т к о в ъ жаркага с ъ каруоФелемъ. 
Т е л я ч ь я печенка т у ш е н а я . 
Г р е н к и с ъ в а р е н ь е м ъ . 

1 4 С у и ъ р а к о в ы й . 
Б и Ф с т е к с ъ с ъ картоФелемъ. 
Спаржа. 
Сладкіе пирожки с ъ крыжовнішомъ. 

1 5 Б у л ь о н ъ с ъ вѳриишелѳмъ. 
Мясо изъ бульона с ъ соусомъ изъ зелѳиаго лука. 
Раки со сметаною. 
Ц ы п л я т а с ъ салатомъ. 

•}• 16 Грибной с у п ъ . 
С у д а к ъ с ъ х р ѣ н о м ъ . 
Свѣжій картофель. 
Струдѳль с ъ миндаломъ. 

17 Боріцъ чистый с ъ пирожками. 
Говяжье жаркое с ъ с а л а т о м ъ . 
Иудингъ и з ъ ,апельсинъ. 

1 8 K a m a н а б у л ь о н ѣ . 
Цыплята подъ б ѣ л ь ш ъ соусомъ. 
Спаржа. 
Иудингъ изъ изюма и миндаля. 

1 9 Б у л ь о н ъ с ъ картоФелемъ. 
Мясо изъ бульона со сморчками. 
Морковь с ъ гренками. 
Каплунъ с ъ кониотомъ изъ крыжовника. 

2 0 Лѣниныя іци. 
Мозги в ъ р а к о в и и а х ъ . 
Мясо нзъ бульона с ъ солеными огурцами. 
Т е л я ч ь я грудинка с ъ начинкою. 

21 Супъ со свѣжею зеленью. „ „ „ „ . . и . 
Ж а р к о е говяжье г у с а р с к о е с ъ картоФелемъ. 
Цыплята съ салатомъ изъ о г у р ц ѳ в ъ . 

22 Супъ лимонный с ъ перловыми крупами. 
Солонина со свѣжимъ горошкомъ. 
К о т л е т ы телячьи со щ а в е л е в ь ш ъ с о у с о м ъ . 
Сладкіо пирожки з а в а р н ы е с ъ малиновымъ желе. 

I 2 3 Клецки на молокѣ . 
Спаржа. 
Осетрина жареная с ъ с а л а т о м ъ . 
Омлетъ с ъ в а р е н ь е м ъ . 

2 4 Б о р щ ъ изъ свѣжей ботвиньи со сметаною и колбасой. 
З р а з ы с ъ картоФелемъ. 
Кисель и з ъ земляники. 

25 Б у л ь о н ъ с ъ картоФелемъ. 
Мясо с ъ сарделевыыъ соусомъ. 
Ш п и н а т ъ с ъ яйцами. 
Телятина с ъ салатомъ. 

2 6 Б у л ь о н ъ со щавелевыми листьями и яйцами. 
Пирожки в ъ б л и н к а х ъ . 
Мясо с ъ с о у с о м ъ изъ зеленаго лука . 
Цыплята с ъ салатомъ. 

2 7 Супъ лимонный. 
Колдуны с ъ мнсомъ. 
Р а к и со сметаною. 
Баранина с ъ салатомъ. 

2 8 Ботвинья (холодникъ) . „ „ « „ „ „ „ „ п м ъ 
Б и г о с ъ изъ бараньяго жаркого с ъ крыжовнпкоиъ. 
Спаржа. 
Р и с ъ со сметаною. 

2 9 Рѵмяный супъ. 
Мясо изъ супа со сморчками. т і і і ( , п м . 
Т е л я ч ь я грудинка подъ бѣлымъ соусомъ с ъ рисомъ. 
Иудингъ бисквитный с ъ в а р е н ь е м ъ . 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://kulinarniylaretz.w.pw/dorev.html
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1 3 0 с К Т г , б 0 Т В Ш В Д 0 0 с , , в т а н о г о . 

Спаржа с ъ сабаіоноыъ. 

I ю л ь. 
1 Б у л ь о н ъ с ъ гранками. 

Мясо пзъ бульона с ъ огурцами 

, tea?oZ4r«,H - P - P O - a B - H H „ p a R M l H . 
3 К р у п н п к ъ . 

Б и Ф с т е к с ъ с ъ к я р т о Ф е л е н ъ . 

3 Й = Е Г 

П о р о с е н о к ъ с ъ начинкою. 
4 Б о р щ ъ с ъ яйцами. 

З р а з ы с ъ картоФелемъ. 
Ьиаряга. 
Земляника со сливками. 

Й ы к ъ Т "У""" С Ъ г Р е н к а „ и . 
Л в ы к ъ с ъ с ѣ р ы м ъ соусомъ 
ь я р а н ь и к о т л е т ы , 
Пудингъ и з ъ шоколада . 

0 Ь у л ь о н ъ с ъ рисомъ. 
Мясо и з ъ б у л ь о н а с ъ огурцами 
Г о р о ш е к ъ с ъ котлетами из „ 0 ' з г о П 7 

Ц ы п л я т а с ъ с а л а т о м ъ . " 7 " 
І 7 О к р о ш к а . 

Окуни с ъ яйцами. 
Спаржа. 
П у д и н г ъ изъ земляники. 

8 Супъ р а к о в ы й с ъ гренками, 
м я с о со щ е в е л е в ы м ъ с о у с о м ъ . 
Т е л я ч ь и к о т л е т ы с ъ с а л а т о м ъ . 

Ю Щ а в е л е в ы й с у н ъ с ъ яйцами, 
і е л я ч ь я печенка т у ш е н а я . 
1 остбиФъ с ъ с а л а т о м ъ . 
Сладкіе пирожки с ъ вишнями 

1 1 Р а к о в ы й с у п ъ с ъ рисомъ. 
Мясо и з ъ с у п а с ъ огурцами. 
Г р и б ы в ъ сметан®. 
Б а р а н и н а . 

1 2 Супъ à l a J u l i e n n e с ъ пирожками. 
Мясо и з ъ бульона подрумяненное, с ъ картоФелемъ 
М а р к о в ь с ъ горошкомъ и гренками. 
Поросенокъ с ъ с а л а т о м ъ . 
Компотъ и з ъ вишѳнь . 

13 С у п ъ с ъ рисомъ. 
Г о в я ж ь е жаркое в ъ к а с т р ю л и с ъ картоФелемъ. 
Ц ы п л я т а с ъ с а л а т о м ъ . 
Р и с ъ со сметаною. 

I 1 4 Б о т в и н ь я с ъ лососиною. 
Свѣжій картофель . 
О с е т р и н а жареная с ъ салатомъ. 

15 К р у п я н и к ъ . 
Поросенокъ подъ х р ѣ н о м ъ . 
Ц в ѣ т н а я к а п у с т а . 
Г о в я ж ь е жаркое с ъ салатомъ. 

1 6 Б о р щ ъ чистый с ъ яйцами. 
Б и Ф с т е к с ъ с ъ сарделѳвымъ масломъ. 
Ц ы п л я т а с ъ с а л а т о м ъ . 
Земляника со сливками. 

1 7 О к р о ш к а . 
Б а р а н и н а с ъ рисомъ и шарлотками. 
Молодыя у т к и с ъ с а л а т о м ъ . 

1 8 С у п ъ бѣлый с ъ грибами. 
Говяжьи к о т л е т ы с ъ картоФелемъ. 
Ц ы п л я т а с ъ салатомъ. 
К р е м ъ изъ земляники. 

1 9 Б у л ь о н ъ со слоеными пирожками. 
Мясо и з ъ бульона с ъ огурцами. 
Ц в ѣ т н а я к а п у с т а . 
Б а р а н и н а с ъ с а л а т о м ъ . 

2 0 Б о р щ ъ чистый с ъ яйцами. 
Мозги в ъ р а к о в и н а х ъ . 
Мясо с ъ л у к о в ы ы ъ соусомъ. 
Г р и б ы в ъ сиетанѣ . 

f 2 1 Грибной супъ. 
И и р о г ъ с ъ сигомъ и в я з и г о ю . 
Ж а р е н ы й линь с ъ с а л а т о м ъ . 
Земляника. 

2 2 Б у л ь о н ъ с ъ клецками. 
Мясо изъ бульона с ъ огурцами. 
Р ѣ п а молодая с ъ гренками. 
Ц ы п л я т а с ъ к о м п о т о а ъ изъ в и ш е н ь . Больше дореволюционных книг бесплатно:

http://kulinarniylaretz.w.pw/dorev.html
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2 3 Щ а в е л е в ы й с у п ъ с ъ грѳнкамн. 
Зразы с ъ к а ш е ю . 
Т е л я т и н а с ъ салатомъ, 

2 4 Б о р щ ъ со сметаною. 
Р о с т б и в ъ с ъ картооелемъ и салатомъ. 
Оладьи с ъ малиновымъ сокомъ. 

25 С у п ъ со свининою. 
Я з ы к ъ с ъ с ѣ р ы м ъ соусомъ. 
Клецки рѣзаппыя с ъ сыромъ. 
Ц ы п л я т а со сметаною. 

2 6 ІСрупнникъ изъ п е р л о в ы х ъ к р у п ъ . 
Мясо изъ супа подъ х р ѣ н о м ъ . 
Зеленый г о р о ш е к ъ с ъ гренками. 
Свинина жареная с ъ салатомъ. 

27 Р а к о в ы й супъ с ъ рисомъ. 
З р а з ы з а в е р н у т ы й с ъ картОФелемъ. 
Ц ы п л я т а с ъ салатомъ и з ъ о г у р ц о в ъ . 
Меренги с ъ битыми сливками. 

I 28 Щ а в е л е в ы й супъ с ъ яйцами. 
Клецки с ъ масломъ. 
У г о р ь жареный с ъ салатомъ. 
К р у г л ы й пирогъ с ъ вишнями. 

29 Окрошка. 
Поросѳнокъ с ъ голандскимъ соусомъ. 
Ш п и н а т ъ с ъ яичницею. 
Б а р а н и н а с ъ с а л а т о м ъ , 

3 0 Крупяникъ. 
Г у с а р с к о е жаркое с ъ картОФелемъ. 
СаФОЙ Фаршированный. 
Б а р а н ь и к о т л е т ы . 

3 1 Б о р щ ъ чистый с ъ пирожками и з ъ заварнаго т ѣ с т а 
Мясо подрумяненное с ъ картОФелемъ. 
Цыплята. 
Кисель изъ клубники. 

А В Г У С Т Ъ . 

1 С у п ъ и з ъ к у р и ц ы с ъ клецками. 
Курица подъ бѣлымъ соусомъ с ъ шамциніонами. 
К р а п и в а . 
Б а р а н и н а с ъ с а л а т о м ъ и з ъ огурцовъ. 

2 Б у л ь о н ъ со смоленской крупой. 
Мясо изъ бульона с ъ огурцами. 
Г а к и со сметаною. 
Цыплята с ъ салатомъ. 

3 Щ а в е л е в ы й супъ с ъ яйцами. 
Клопеъ изъ говядины. 
Оладьи с ъ сыропомъ. 

f 4 С у п ъ изъ черники. 
Картофель . 
У г о р ь жареный с ъ каперцевымъ соусомъ. 
Струдель и з ъ яблоковъ. 

5 Окрошка. 
Б и Ф с т е к с ъ с ъ грибами. 
Т е л я т и н а с ъ с а л а т о м ъ . 

6 Бульонъ чистый с ъ пирожками. 
Гыжики в ъ маслѣ . 
Б е к а с ы с ъ салатомъ. 

7 С у п ъ изъ помидоровъ с ъ рисомъ. 
Говяжье жаркое с ъ картОФелемъ. 
Яблоки в ъ слоеномъ т ѣ с т ѣ . 

8 С у п ъ изъ с в ѣ ж и х ъ рыжиковъ с ъ ячменного крупою. 
Б и г о с ъ изъ жаркаго еъ яблоками. 
Молодая р ѣ п а с ъ бараниной. 
Каплунъ с ъ анчоусовымъ масломъ. 

9 Б у л ь о н ъ с ъ клецками. 
Мясо и з ъ бульона с ъ огурцами. 
Ц в ѣ т н а л к а п у с т а . 
Молодой г у с ь начиненный яблоками. 

1 0 Супъ и з ъ вишень с ъ гренками. 
Д и л ь н е в и . 
Баранина с ъ салатомъ. 

f 1 1 Б о р щ ъ с ъ Фаршированными яйцами. 
Грибы в ъ с и е т а н ѣ . 
Г ѣ з а н н а я лапша с ъ с ы р о м ъ . 
К а р а с и жареные. 

1 2 Супъ изъ с в ѣ ж и х ъ грибовъ с ъ клецками. 
Т е л я т и н а с ъ с а л а т о м ъ . 
Пудингъ изь изюма и миндаля. 

1 3 Ботвинья . 
Р о с т б и в ъ с ъ картОФелемъ. 
Ц ы п л я т а с ъ с а л а т о м ъ изъ о г у р ц е в ъ . 
Сладкіе з а в а р н ы е пирожки с ъ битыми сливками. 

1 4 С у п ъ пюре изъ картофеля, •у. 
Б и т к и с ъ соусомъ. 
Б о б ы зеленые. Ч, 
Молодая дичь с ъ компотомъ изъ вишень. 

1 5 Б у л ь о н ъ с ъ вермишелемъ.-*" 
Мясо с ъ л у к о в ы м ъ соусомъ, 
СНФОЙ Ф а р ш и р о в а н н ы й . 
Курица с ъ с а л а т о м ъ . Больше дореволюционных книг бесплатно:
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16 Помидоровый супъ с ъ рисомъ. 
БиФстексъ с ъ картоФелемъ. 
Цвѣтная капуста. 
Шарлотка в ъ гренкахъ. 

17 Щавелевый супъ с ъ яйцами. 
Рисъ с ъ бараниной. 
Говяжье жаркое со свѣжею капустой, 

f 18 Грибной супъ. 
Судакъ с ъ яйцами. 
Макароны с ъ помидорами. 
Печѳныя яблоки. 

19 Бульонъ съ Фрикадельками. 
Мясо с ъ огурцами. 
Бараньи котлеты съ: марковью. 
Рисъ со сметаною. 

20 Пирогъ с ъ капустой и сигомъ. 
Супъ пюре изъ свѣшаго горошка с ъ гренками. 
Баранина с ъ салатомъ. 
Пудвнгъ заварной с ъ ыалиновымъ сокомъ. 

21 Раковый супъ. 
ШтуФада с ъ огурцами. 
Цвѣтная капуста. 
Кремъ миндальный. 

22 Бульонъ изъ цыплятъ съ смоленскою крупою. 
Я з ы к ъ съ хрѣномъ. 
Р ѣ п а с ъ бараниной. 
Утки с ъ салатомъ. 

23 Супъ изъ вишень. 
Рубцы. ; ' • 
Цыплята съ салатомъ. 

24 Помидоровый супъ съ виномъ и гренками. 
Мясо изъ супа подрумннепное съ картоФелемъ. 
Телятина с ъ салатомъ. 

f 25 Пюре изъ перловой крупы. 
Налимы съ каперцевымъ соусомъ. 
Марковь с ъ горошкомъ и со спаржею. 
Струдель изъ ябдоковъ. 

26 Бульонъ съ рисомъ. 
Вырѣзка съ анчоусовымъ маслоиъ. 
Сливочный кремъ съ бисквитами. 

27 Раковый супъ с ъ Фрикадельками. 
Бараньи котлеты с ъ соусомъ à la Soubise. 
Молодая дичь съ салатомъ. 
Яблочный кремъ. 

28 Супъ изъ угокъ с ъ клецками. 
Утки подъ бѣлымъ соусомъ. 
Раки со сметаною. 
Телятина съ салатомъ. 

29 Ботвинья. 
Марковь с ъ котлетами изъ мозговъ. 
Говяжье жаркое съ салатомъ. 

30 Румяный супъ съ пирожками. 
Ростбивъ с ъ хрѣномъ и картоФелемъ. 
Цвѣтнал капуста. 
Компотъ изъ разныхъ ®руктовъ. 

С Е Н Т Я Б Р Ь . 

1 Помидоровый супъ с ъ рисомъ. 
Вырѣзка тушеная съ шампіоновымъ соусомъ. 
Сладкая капуста Фаршированная. 
Яблоки в ъ слоеномъ тѣстѣ . 

+ 2 Ботвинья съ лососиною. 
Макароны съ пармезаномъ. 
Окуни жареные с ъ салатомъ. 
Блины с ъ вареньемъ. 

3 І У р П ГнГяТрТдинка Ы с ; помидоровымъ соусомъ. 
Раки. 
Куропатки. 

4 Бульонъ съ Французскими клецками. 
Мясо съ огурцами. 
Грибы со сметаною. 
Утки начппенныя яблоками. 

5 Супъ изъ свѣжаго гороха съ „гренками. 
Мясо съ горчицею. 
Телятина съ салатомъ. 

6 Бульонъ съ гренками. 
Котлеты говяжьи отбивныя съ грибами. 
Заяцъ с ъ компотомъ. 

7 Супъ помидоровый. 
Мясо с ъ луковымъ соусомъ. 
Соусъ начиненный яблоками. 

8 Бульонъ съ Фрикадельками. 
Мясо подъ хрѣномъ со сметаною. 
Баранина съ салатомъ изъ огурцевъ. 

+ 9 Супъ изъ яблоковъ и грушъ. 
Картофель съ селедкою. 
Зеленый горошекъ с ъ раками. 
Окуни жареные. 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://kulinarniylaretz.w.pw/dorev.html
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1 0 Щ а в е л е в ы й с у п ъ . 
П о р о с е н о к ъ с ъ желтымъ соусомъ. 
Ц ы п л я т а с ъ салатомъ. 

1 1 Б у л ь о н ъ с ъ картОФелемъ. 
Мясо с ъ огурцами. 
Кольраби с ъ баранипою. 
Т е л я т и н а с ъ с а л а т о м ъ . 

1 2 Помидоровый с у п ъ . 
Б а р а н ь и к о т л е т ы с ъ соусомъ à l a Soubise . 
К у р о п а т к и с ъ компотомъ. 

1 3 С у п ъ пивной с ъ т в о р о г о м ъ . 
Т е л я ч ь я голова с ъ с ѣ р ы м ъ соусомъ. 
Зеленый г о р о х ъ с а х а р н ы й в ъ с т р у ч к а х ъ . 
Ц ы п л я т а по в ѣ н с к п съ салатомъ. 

1 4 Борщъ чистый с ъ фрикадельками. 
Мозги в ъ р а к о в и н а х ъ . 
Р ѣ п а е ъ бараньей грудинкой. 
Компотъ и з ъ я б л о к о в ъ . 

1 5 С у п ъ пюре изъ разной зелени с ъ гренками. 
Б а р а н ь я грудинка с ъ помидоровымъ соусомъ. 
Ж а р е н ы й г у с ь . 

t 1 6 У х а . 
Щ у к а с ъ разной зелѳныо. 
П у д и н г ъ заварной с ъ сыропомъ. 

1 7 Б у л ь о н ъ с ъ вермишелью. 
Мясо еъ рыжиками. 
Ц в ѣ т н а я к а п у с т а . 
Т е л я ч ь и ножки жареныя. 

1 8 Б о р щ ъ с ъ Фаршированными яйцами. 
З р а з ы с ъ ячменною крупою. 
Рыжики т у ш е н ы е в ъ маслѣ . 
Ц ы п л я т а с ъ салатомШ 

1 9 С у п ъ изъ е в ѣ ж и х ъ г р и б о в ъ . 
Англійскій клопсъ. 
Р ѣ п а с ъ жаренными ножками. 
Баранина с ъ с а л а т о м ъ . ' 

2 0 Р а к о в ы й супъ. 
У г о р ь маринованный. 
Б и Ф с т е к е ъ с ъ картОФелемъ. 

2 1 С у п ъ картофельный е ъ бараниной. 
Т е л я ч ь и мозги в ъ маслѣ с ъ соусомъ и з ъ шарлотокъ 
Р ѣ п а с ъ сосисками. 
Г о в я ж ь е жаркое с ъ салатомъ. 

2 2 Б у л ь о н ъ с ъ пирожками. 
Мясо с ъ салатомъ изъ огурцовъ. 
Ш п и н а т ъ с ъ яйцами. 
Т е л я ч ь я грудинка с ъ пачпнкою. 

+ 2 3 Супъ изъ щавеля . 
Пирогъ с ъ к а п у с т о ю . 
К а р а с и жареные. 
Ш а р л о т к а в ъ т ѣ с т ѣ . 

2 4 Б ѵ л ь о н ъ со смоленской крупой. 
2 М я с о подрумянвное с ъ гарниромъ. 

Ц ы п л я т а со сметаною. 
2 5 Р а к о в ы й супъ с ъ Фрикадельками. 

РпетбиФЪ с ъ картОФелемъ. 
Ц в ѣ т н а я к а п у с т а или артишоки. 
Молодая дичь с ъ салатомъ. 
Пудингъ бисквитный с ъ сыропомъ. 

26 Крупяникъ с ъ перловыми крупами. 
З р а з ы с в е р н у т ы й . 

S r s ; . ' : ^ — • 
Ц в ѣ т н а я к а п у с т а . 
К и с е л ь изъ яблоковъ. 

2 8 Б у л ь о н ъ с ъ вермишелемъ. 
Мясо с ъ огурцами. 
Марковь с ъ гренкями. 
Ц ы п л я т а е ъ салатомъ. 

2 9 С у п ъ шоре с ъ гренками. 
Телячьи к о т л е т ы с ъ грибами. 
Пудингъ изъ апельспновъ. 

+ 3 0 Супъ изъ чернослива. 
Картофель с ъ грибами. 
Щ у к а по еврейски. 
В а * д и со взбитыми сливками. 

О К Т Я Б Р Ь . 

1 Б у л ь о н ъ с ъ вермишелью. 
Мясо с ъ гарнировкою и горчицею. 
Р и с ъ с ъ бараниной и шарлотками. 
Омлѳтъ с ъ в а р е н ь е м ъ . 

2 Супъ лимонный. 
Б а р а н и н а со свеклой. 
Оладьи с ъ сабаіономъ. Больше дореволюционных книг бесплатно:
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3 Супъ помидоровый с ъ рнсомъ. 
Рубцы. 
Бараньи котлеты с ъ грибами. 
Яблоки в ъ крутомъ т ѣ с т ъ . 

4 Раковый супъ. 
БиФстексъ с ъ картоФелемъ. 
Рыжики в ъ маслѣ. 
Заяцъ съ компотомъ или брусникой, 

5 Смоленская крупа на бульонѣ . 
Бигосъ изъ зайца съ яблоками. 
Каплунъ или курица съ салатомъ. 

6 Бульонъ с ъ картоФелемъ. 
Мясо съ огурцами. 
Цыплята. 
Струдель изъ яблоковъ. 

+ 7 Грибной супъ с ъ клецками. 
Лещь съ хрѣномъ и яблоками. 
Картофель со сметаною. 
Сладкіе пирожки заварные съ сабаіопомъ. 

8 Борщъ съ ушками. 
Бараньи котлеты съ соусомъ à la Soubise. 
Пудингъ изъ шоколада. 

9 Щ и со свининой и съ кашей. 
Вырѣзка тушеная с ъ картоФелемъ. 
ІІирогъ с ъ вареньемъ. 

10 Супъ миндальный с ъ рпсомъ. 
Жаркое гусарское со свеклою. 
Блинки еъ яблоками. 

1 1 Бульонъ съ клецками. 
Мясо изъ бульона с ъ огурцами. 
Артишоки. 
Пулярдка с ъ компотомъ. 

12 Супъ изъ рыжиковъ съ ячменного крупою. 
Сосиски с ъ капустою. 
Телятина съ компотомъ. ' 

13 Борщъ чистый съ Фаршированными яйцами. 
Паштотъ изъ кислаго тѣста. 
Телячьи котлеты отбивныя съ лимономъ. 
Сладкіе пирожки со свѣжими сливами, 

t 14 Клецки (затирка) на молокѣ. 
Щ у к а с ъ картоФелемъ. 
Яйца тушеныя въ маслѣ . 
Пудингъ изъ чернаго хлѣба. 

15 Бульонъ с ъ вермишелью. 

Мясо с ъ картОФельнымъ соусомъ и горчицею. 
Заяцъ со свеклою. 

16 Пирогъ слоёный съ вязигою и сигомъ. 
Супъ à la Jul ienno. 
В ы р ѣ з к а тушеная еъ гарннромъ. 
Цыплята съ салатомъ. 
Кремъ изъ яблоковъ. 

17 Гороховый супъ с ъ гренками 
Ростбивъ с ъ салатомъ. 
Пудингъ заварной съ сыропомъ. 

18 Супъ изъ свѣжихъ сливъ. 
Рисъ съ потрохами индѣйкн. 
Индѣйка съ салатомъ. 

19 Крупяникъ изъ перловыхъ крупъ. 
Рагу изъ остатков ь индѣйки. 
Бараньи котлеты съ грибами. 
Кисоль. 

20 Бульонъ съ рисомъ. 
Мясо с ъ огурцами. 
Кремъ ванильный. 

+ 21 Грибной супъ с ъ клецками. 
Судакъ подъ бѣлымъ соусомъ. 
Марковь съ гренками. 
Шарлотка в ъ тѣстѣ . 

22 Помидоровый супъ с ъ гренками. 
Макароны с ъ ветчиною. 
Т е т е р ь к а с ъ компотомъ. 

23 Бульонъ с ъ Фрикадельками. 
Паштетъ изъ дичи. 
Цвѣтная капуста. 
Каплуны или пулярдки с ъ салатомъ. 
Бланманже. 

2 4 Супъ изъ яблоковъ. 
Рубцы. 
Баранина с ъ компотомъ. 

25 Щ и с ъ кашею. 
БиФстексъ съ картоФелемъ. 
Лѣнивые пирожки с ъ изюмомъ. 

26 Борщъ с ъ ушками. 
Говяжье жаркое с ъ салатомъ. 
Пудингъ лимонный. 

27 Супъ картофельный. 
Я з ы к ъ съ сѣрыиъ соусомъ. 
Куропатки с ъ компотомъ изъ яблоковъ. 

I 28 У х а . , 
Карпы с ъ сѣрымъ соусомъ. 
Макароны с ъ грибами. 
Батыя сливки съ бисквитами. Больше дореволюционных книг бесплатно:

http://kulinarniylaretz.w.pw/dorev.html
http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



2 9 Пивной с у п ъ . 
З р а з ы с ъ к а ш е ю . 
Рябчики. 
Пудингъ и з ъ изюма и миндаля. 

3 0 Б о р щ ъ со сметаною. 
Ножки телячьи с ъ с ѣ р ы м ъ соусомъ. 
Говяжье жаркое рубленное с ъ салатомъ изъ сельдерея . 
Слоеный пирогъ с ъ яблоками. 

3 1 Б у л ь о н ъ с ъ Фрикадельками. 
Мясо с ъ горчицею. 
Б р а у н к о л ь с ъ каштанами. 
И н д ѣ й к а с ъ компотонъ. 

Н О Я Б Р Ь . 

1 С у п ъ картофельный. 
Солонина с ъ хрѣномъ. 
Т е л я ч ь я грудинка с ъ начинкой. 
Г р е н к и с ъ впномъ. 

2 Б о р щ ъ чистый с ъ колбасою. 
Говяжье жаркое с ъ картоФелемъ. 
Оладьи изъ кислаго т ѣ с т а с ъ сиропоиъ. 

3 Помидоровый с у п ъ с ъ рисомъ. 
Фаршированная к а п у с т а . 
У т к и с ъ яблоками. 

+ 4 С у п ъ грибной кислый с ъ перловыми крупами. 
С и г ъ подъ бѣдымъ соусомъ с ъ картоФелемъ. 
Пудингъ с ъ сабаіономъ. 

5 С у п ъ лимонный. 
Б и т к и с ъ картоФелемъ. 
Т е т е р ы с а с ъ брусникой. 
Я б л о к и в ъ к р у т о м ъ т ѣ с т ѣ . 

6 Б у л ь о н ъ и з ъ курицы с ъ смоленской к р у п о й . 
К у р и ц а таже подъ б ѣ л ы м ъ соусомъ. 
Б р ю к в а . 
Б а р а н и н а . 

7 Б о р щ ъ чистый с ъ яйцами. 
Г у с а р с к о е жаркое с ъ картоФелемъ. 
П у д и н г ъ и з ъ лапши. 

8 Р а з с о д ь н п к ъ . 
Мясо и з ъ с у п а с ъ г а р н и р о м ъ . 
Индѣйка с ъ начинкой. 
Ш а р л о т к а в ъ г р е н к а х ъ . 

9 Б у л ь о н ъ с ъ помидорами. 
З р а з ы . 

s r ï ï ï ^ r s « . — * 
1 0 Ä S - у с о м ъ . 

Яблоки жареные в ъ т ѣ с т ѣ . 
+ I t Картофельный с у п ъ . 

Ж а р е н ы е сиги или караси. 
Я й ц а тушеный в ъ у к е у с ѣ . 
К р е м ъ пуншевой. 

1 2 Щ и с ъ к а ш е ю . 
Б а р а н ь и к о т л е т ы с ъ соусомъ. 
К а ш т а н ы со взбитыми сливками. 

1 3 К р у п я н и к ъ с ъ перловыми крупами. 
Мясо с ъ огурцами. 
Л ѣ н и в ы е пирожки с ъ т в о р о г о м ъ . 
Г л у х а р ь с ъ коыпотомъ. 

1 4 Б о р щ ъ чистый с ъ ушками. 
Г у с а р с к о е жаркое с ъ картоФелемъ. 
Шафранный пудингъ. 

1 5 Б у л ь о н ъ с ъ Фрикадельками. 
& Г с ъ П Х * и ' И англійекою горчицею. 
Куропатки с ъ к о м п о т о н ъ . 

1 6 Помидоровый супъ чистый с ъ гренками 
К у р и ц а подъ б ѣ л ы м ъ соусомъ с ъ риеож* . 
Б а р а н и н а с ъ маринованными рыжиками. 

1 7 Б о р щ ъ чистый с ъ яйцами и колбасою. 
К о т л е т ы говяжьи с ъ картоФелемъ. 
К р е м ъ и з ъ я б л о к о в ъ . 

1 8 У х а . 
Окуни с ъ яйцами. 
К ѣ л ы е бобы с ъ грибнымъ с о у с о м ъ . 
Щ д и н г ъ и з ъ риса с ъ яблоками и вареньемъ. 

1 9 Б у л ь о н ъ с ъ клецками. 
Мясо с ъ помидоровымъ соусомъ. 
Молоко с ъ в а р е н ь е м ъ . 

20 VÈLT^SXïïS - р — 
К а р а с и в ъ сметанѣ . 
Т е т е р ь к и с ъ салатомъ. „ „ „ „ „ „ 
Компотъ изъ г р у ш ъ , я б л о к о в ъ и винограду. 

2 1 Б о р щ ъ и з ъ у т о к ъ . „„„„„ , , . 

ÏS^œSXSSXZ-n-*-*"-Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://kulinarniylaretz.w.pw/dorev.html
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22 Крупяникъ с ъ ячменного крупою. 
Марковь с ъ котлетами изъ мозговъ. 
Курицы жаренын, с ъ салатомъ изъ сельдереи и рыжиками. 

2 3 Супъ лимонный. 
Мясо подъ хрѣномъ со сметаною. 
Рябчики с ъ брусникою. 

2 4 Супъ à la Ju l ienne . 
Мясо с ъ корнишонами. 
Тѳтерька с ъ компотомъ изъ яблоковъ. 

ï 25 Супъ картофельный. 
Легцъ с ъ сѣрымъ соусомъ. 
Макароны с ъ пармезаномъ. 
Гренки с ъ вареньемъ. 

26 Помидоровой супъ съ рисомъ. 
Ростбивъ с ъ картоФелемъ. 
Шарлотка в ъ т ѣ с т ѣ . 

27 Борщъ съ пирожками. 
Курицы подъ бѣлымъ соусомъ с ъ шампиніопами. 
В ы р ѣ з к а жареная съ салатомъ. 
Шпанскій вѣтеръ. 

28 Бульонъ с ъ рисомъ. 
Мясо съ лукѳвьшъ соусомъ. 
Индѣйка съ начинкою. 

29 Супъ бѣлый. 
Р а г у изъ утокъ со сладкою капустою. 
Говяжье жаркое съ салатомъ. 
Яблоки в ъ слоеномъ т ѣ с т ѣ . 

30 Щи с ъ кашею. 
Баранипа жареная с ъ картоФельнымъ салатомъ. 
Пудингъ заварной. 

Д Е К А Б Р Ь . 

1 Бульонъ с ъ гренками. 
БИФСТѲНСЪ с ъ к а р т о Ф е л е м ъ . 
Заяцъ с ъ салатомъ изъ шинковаппой капусты. 
Шарлотка въ гренкахъ. 

f 2 Пивной супъ. 
Картофель начиненный грибами. 
Осетрина жареная с ъ красною капустою. 
Пудингъ изъ изюма и миндаля. 

3 Бѣлый супъ съ гренками. 
Телячьи ножки с ъ брюквою. 
Говяжье жаркое съ огурцами. 

4 Бульонъ чистый. 
Пирогъ слоеный с ъ вязигою. 
Бараньи котлеты с ъ соусомъ à l a Soubise. 
Рябчики. 
Кремъ кофейный. 

5 Борщъ со сметаною и картоФелемъ. 
Гусарское жаркое. 
Пудингъ лимонный. 

6 Бульонъ съ рисомъ. 
Мясо съ картоФельнымъ соусомъ. 
Заяцъ со свеклою. 
Сладкіѳ слоеные шірожки с ъ вареньемъ. 

7 Крупяникъ. 
Рубцы. 
Тетерьки с ъ брусникою. 

8 Бульонъ съ гренками. 
Бигосъ с ъ капустою. 
Рябчики с ъ брусникою. 
Компотъ изъ яблоковъ и апельсиновъ. 

f 9 У х а . 
Щ у к а тушеная с ъ кореньями. 
Окуни жареные. 
Слоеные пирожки с ъ яблоками. 

10 Гороховый супъ. 
Говяжье жаркое с ъ салатомъ. 
Кремъ изъ яблоковъ. 

1 1 Бульонъ с ъ Фрикадельками. 
Мясо подрумяненое с ъ гарниромъ. 
Браунъ-коль с ъ каштанами. 
Телятина с ъ салатомъ. 
Желе апельсинное. 

12 Кашка на бульонѣ . 
Паштетъ въ кисломъ тѣстВ . 
Телячьи котлеты с ъ лимоннымъ соусомъ 
Пышки. 

13 Борщъ с ъ Фрикадельками. 
Рагу изъ жарѳныхъ у т о к ъ . 
Заяцъ съ салатомъ. 
Гренки съ виномъ. 

14 Супъ картофельный. 
Ростбивъ с ъ гарниромъ. 
Кисель изъ клюквы. 

15 Бульонъ с ъ бобами. 
Мясо с ъ икрою. 
Телячья грудинка съ начинкою. 
Блинки с ъ творогомъ. Больше дореволюционных книг бесплатно:

http://kulinarniylaretz.w.pw/dorev.html
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f 1 6 Грибной с у п ъ кислый с ъ клецками. 
Лощь с ъ с ѣ р ы м ъ с о у с о м ъ . 
Г о р о ш е к ъ с ъ гренками. 
І І у д и н г ъ и з ъ чернаго х л ѣ б а . 

1 7 Крупнникъ. 
Ш т у о а д а с ъ картОФелемъ. 
Пудингъ и з ъ а п е л ь с и н о в ъ . 

1 8 Б у л ь о н ъ с ъ пирожками. 
С у д а к ъ с ъ голандскимъ с о у с о м ъ . 
Индѣйка с ъ с а л а т о м ъ . 
Кремъ в ъ родѣ морожѳниаго. ' 

1 9 Щ и с ъ к а ш е ю . 
БИФСТОКОЪ с ъ к а р т О Ф е л е м ъ . 
Рябчики с ъ брусникою. 

2 0 Б у л ь о н ъ с ъ картОФелемъ. 
Мясо с ъ огурцами. 
Г о р о ш е к ъ с ъ гренками. 
К а п л у н ъ или пулярдка . 

2 1 І і ю р е изъ картофеля с ъ гренками. 
Т е л я т и н а с ъ с а л а т о м ъ . 
Пудингъ изъ яблоковъ. 

2 2 С у п ъ и з ъ помидоровъ с ъ гренками. 
К у р и ц ы подъ бѣлымъ соусомъ. 
З а я ц ъ с ъ компотомъ. 

f 2 3 Б о р щ ъ со сметаною и грибами. 
С у д а к ъ с ъ яйцами. 
Пудингъ бисквитный пѳрѳложеный в а р е н ь е м ъ 

В Ъ С О Ч Е Л Ь Н И К ъ . 

Б л ю д а на выборъ. 
2 4 а ) Саго на винѣ . 

Б о р щ ъ чистый с ъ ушками изъ г р и б о в ъ . 
У х а . 
С у п ъ миндальный или грибной. 

б) Пирожки с ъ рыбой на постномъ маслѣ . 
в ) Щ у к а заливная. 

Судакъ и Форель подъ маіонезомъ. 
г ) Сигъ или окуни с ъ яйцами. 
д) Г р е ч н е в а я мелкая к р у п а на грибномъ отварѣ 

Зеленый г о р о ш е к ъ с ъ гренками. 
М а к а р о н ы италіянскія с ъ грибами. 
Р й е ъ с ъ шафраномъ и шоколадонъ. 

е) К а р п ъ или лещъ с ъ с ѣ р ы м ъ соусомъ. 

Ж) Клецки со сливами и грушами. 
Пирожки р а з с ы п ч а т ы е . 

з ) л и н ь или сигъ жареный с ъ бѣлой или красной капустой. 

К о т л е т ы изъ сома. 

и) Ш а р л о т к а и з ъ я б л о к о в ъ . 
Пудингъ с ъ собоіоноиъ. 
Пудингъ заварной с ъ сиропонъ. 

к ) М а к ъ с ъ булкой. 
Г а з с ь ш ч а т ы ѳ пирожки с ъ м а к о м ъ . 

25 Б у л ь о н ъ с ъ вермишелемъ. 
Мозги в ъ р а к о в и н а х ъ . 
Р о с т б и в ъ с ъ гарпиромъ. 
Г о р о ш е к ъ с ъ гренками. 
И н д ѣ й к а с ъ салатомъ. 
К р е м ъ в ъ родѣ мороженнаго. 

26 Б о р щ ъ с ъ Фрикадельками. 
В ы р ѣ з к а с ъ макаронами. 
Рябчики с ъ брусникою. 
К р е м ъ и з ъ я б л о к о в ъ . 

27 Б у л ь о н ъ с ъ пирожками. 
Ш т у ф а д ъ с ъ к а п у с т о ю . 
Пудингъ с ъ сабаіономъ. 

2 8 С у п ъ лимонный с ъ гренками. 
Мясо с ъ х р ѣ н о м ъ и сметаною. 
Куропатки. 
Яблоки жареныя в ъ т ѣ с т ѣ . 

2 9 Л ѣ н и в ы я щи. 
Мясо со с в е к л о ю . 
Марковь съ котлетами изъ и о з г о в ъ . 
К у р и ц ы с ъ салатомъ. 

+ 3 0 К а ш к а н а молокѣ . 
ЦТука с ъ п е т р у ш к о в ы н ъ соусомъ. 
Лапша и з ъ ®ориы с ъ аиельсинною коркою. 

3 1 Б о р щ ъ с ъ пирожками. 
Р у б ц ы . 
Рябчики с ъ с а л а т о м ъ . 
Кисель клюквенный. 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://kulinarniylaretz.w.pw/dorev.html
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ОБѢДЫ НА ВЫБОРЪ 

Н А г о д ъ В И С О К О С Н Ы Й . 

1 Бульонъ темный. 
Пирожки. 
Мясо изъ бульона с ъ красной тушоной капустой. 
Свиныя котлеты с ъ горошконъ. 
Пулярдка с ъ компотомъ изъ грушъ. 
Кремъ шоколадный. 

2 Супъ à l a J u l i e n n e . 
Тушоная говядина. 
Р а г у изъ курицы с ъ рисомъ. 
Заяцъ с ъ салатомъ изъ красной капусты. 
Шарлотка изъ яблоковъ. 

3 Борщъ чистый съ пирожками. 
Телячьи котлеты отбивныя с ъ зеленымъ горошконъ. 
Рябчики с ъ брусникой. 

ЗВАННЫЙ О Б Ф Д Ъ, 

з и м о ю . 

1 Бульонъ темный, à la Ju l ienne и борщъ чистый. 
Пирожки. ; 
Маіонезъ изъ пулярдокъ. 
Ростбивъ съ гарниромъ. 
Сиги или Форели с ъ калерцевымъ соусомъ. 
Паштетъ изъ рябчиковъ в ъ слоеномъ: т ѣ с т ѣ . 
Зеленый горошекъ с ъ гренками, пирожками или котле-

тами И8Ъ мозговъ. 
Серна или заяцъ с ъ компотомъ лѣтнимъ изъ яблоковъ, 

апельсиновъ и винограда. 
Кремъ еъ меренгами. 
Желе лимонное или миндальное бланманже. 

Обѣдъ з в а н н ы й в е с н о ю и лѣтомъ. 

2 Супъ à la J u l i e n n e и раковой. 
Пирожки в ъ раковинахъ и в ъ слоенномъ т ѣ с т ѣ . 
Англійскан вырѣзка съ гарниромъ изъ свѣжой зелени и 

анчоусовымъ масломъ. 
Солонина с ъ острымъ соусомъ. 
Р а г у изъ каплуновъ с ъ трюфелями. 
Спаржа, горошекъ, піппнатъ, марковь гарнированная 

раковыми шейками. 
Цыплята, молодыя ипдѣйки с ъ салатомъ. 
Желе изъ пунша и апельсиновъ. 
Мороженое, ягоды. 

3 Чистый крѣпкій бульонъ съ гренками. 
Помидоровый супъ. 
Судакъ подъ иаіонезомъ. 
Ростбивъ с ъ гарниромъ. 
Паштетъ изъ дичи. 
Артишоки и цвѣтная капуста. 
Рябчики, каплуны, индѣйви. 
Кремъ сливочный, желе малиновое и ананасное. 
Виноградъ и персики. 

На званномъ завтракѣ подается послѣ разныхъ 
закусокъ бульонъ и борщъ чистый в ъ ч а ш к а х ъ . 

Изъ блюдъ употребляющія: 

Пироги съ рыбой или капустой. 
Маіонезы изъ рыбъ или дичи. 
Окорокъ горячій с ъ хрѣноиъ. 
Солонина горячая или англійская вырѣзка съ гарниромъ. 
Разный котлеты. 
Разныя рагу и паштеты. 
Рыбы цѣликомъ подъ соусомъ. 
Равное жаркое. 
Варенье и пирожки сладкіе. Больше дореволюционных книг бесплатно:
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Н а з в а н н ы х ъ у ж и н а х ъ , послѣ з а к у с о к ъ , подаютъ 
тоже бульонъ в ъ ч а ш к а х ъ , хотя безъ этого 
можно обойтись, и з ъ блюдъ нодается слѣдующее: 

Маіонезы и з ъ рыбъ иди дичи. 
Р о с т б и в ъ или к о т л е т ы с ъ горошкомъ. 
Р а г у или п а ш т е т ъ . 
Спаржа, артишоки или горошекъ с ъ гренками. 
Р а з н о е жаркое и з ъ домяшнихъ іггицъ и дичн. 
К р е м ы , желе,, мороженое и m a c e d o i n e . 

П О С Т Н Ы Е О Б Ѣ Д Ы ' ) . 

1 Б о р щ ъ с ъ грибами. 
Б ѣ л у г а с ъ т е р т ы м ъ х р ѣ н о м ъ . 
П у х о в а я к а ш к а с ъ сливочнымъ соусомъ. 

2 С у п ъ грибной с ъ перловыми крупами. 
К а п у с т а шинкованная с ъ ряпушкоі і . 
К л ю к в е н н ы й кисель . 

3 П и р о г ъ с ъ к а п у с т о ю и грибами. 
У х а . 
Ж а р е н а я к о р ю ш к а с ъ лимономъ. 
К а ш к а с ъ орѣхамп холодная. 

4 Щ и с ъ грибами . , 
Картофель с ъ селедкою. 
С и г ъ подъ б ѣ л ы м ъ капорценыиъ соусомъ. 
Комподъ и з ъ чериослива. 

5 Грибной с у п ъ с ъ к р у п о ю . 
Осетрина заливная с ъ т е р т ы м ъ х р ѣ н о м ъ . 
Оладьи на ностномъ маслѣ с ъ в а р е н ь е м ъ . 

G Картофельный с у п ъ с ъ грибами. 
С н ѣ т к и зажарсные н а с к о в о р о д ѣ . 
Саго изъ Формы. 

7 Пирогъ с ъ вязигою п сигомъ. 
Ц в В т н а я к а п у с т а или артишоки. 
Караси жареные с ъ салатомъ. 
Яблочный к р е м ъ . 

Эти обѣды п р и г о т о в л я ю с ь в ъ постные дни, на нрованскомъ, гор-
ч и ш н о м ъ и л и подсоГнечномъ маслѣ , а к у ш а н ь я со сливками, и т в о р о г о и ъ 
г масломъ з а м е н я ю т с я постными. 

8 Г о р о х о в ы й с у п ъ с ъ о с е т р о в о й головой. 
Кнрпъ с ъ с ѣ р ы и ъ с о у с о м ъ . 
Ш а р л о т к а изъ п е ч е п ы х ъ я б л о к о в ъ . 

9 Б о р щ ъ со сметаною и т е р т ы м ъ картОФелемъ. 
Р и с ъ с ъ шампиніоныиъ соусомъ. 
Окуни жареные. 
Сладкіе заварные пирожки с ъ взбитыми сливками. 

1 0 Грибной с у и ъ с ъ клецками. 
Б е л о р ы б и ц а подъ с о у с о м ъ . 
Зеленый г о р о ш е к ъ с ъ гренками. 
Суоло и з ъ я б л о к о в ъ . 

1 1 У х а изъ окуней. 
Окуни подъ б ѣ л ы м ъ с о у с о м ъ с ъ картОФелемъ. 
Макароны с ъ грибами. 
Ж е л е апельсинное. 

1 2 Кислый пирогъ с ъ к а п у с т о ю на постномъ н а с л ѣ . 
Грибной супъ с ъ перловыми крупами. 
Б р ю к в а печеная. 
К и с е л ь и з ъ малиноваго сиропа. 

13 Щ и со снѣтками и к а ш е ю . 
Ж а р е н ы й сигъ . 

1 4 Б о р щ ъ с ъ пирожками и е ъ начинкою и з ъ г р и б о в ъ . 
Картофельный к о т л е т ы с ъ луковьгмъ к р а с н ы м ъ соусомъ. 
Осетрина жареная с ъ с а л а т о м ъ . 
П у н ш е в о е желе. 

1 5 Супъ лимонный с ъ гренками. 
В и н е г р е т ъ . • і 
Ж а р е н а я корюшка. 
Р и с ъ холодный. 
Кисель . - • 

1G Супъ пюре и з ъ р а з н ы х ъ к о р е н ь ѳ в ъ с ъ пирожками. 
С у д а к ъ с ъ каперцевьімъ с о у с о м ъ и картОФелемъ. 

1 7 С у п ъ бѣлый н а отварѣ и з ъ гр ибовъ . 
Картофель с ъ грибами. 
К а р п ъ с ъ с ѣ р ы м ъ с о у с о м ъ . 
Миндальное желе. 

1 8 Щ и . 
Щ у к а по еврейски. 
Компотъ изъ яблоковъ. 

19 Б о р щ ъ с ъ ушками начиненными грибами. 
Ж а р е н ы й картофель н а ностномъ маслѣ . 
Р и с ъ и з ъ Формы холодный с ъ ииидальнымъ молокомъ. 

20 Супъ г о р о х о в ы й . 
К а р и ъ с ъ с ѣ р ы м ъ соусомъ. 
ГІудингъ з а в а р н о й с ъ сиропомъ. 

I I I е 
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2 1 У х а . 
Судакъ подъ маіонезомъ. 
Зеленый горошекъ еъ гренками. 
Лещъ жареный еъ салатомъ. 
Миндальный кисель. 

•22 Супъ картофельный. 
Налимы подъ бѣлымъ соусомъ. 
Салатъ изъ ершей. 
Оладьи. 

•23 Грибной супъ с ъ клепками. 
Винегретъ съ селедкою. 
Цвѣтная капуста. 
Пирожки съ вареньемъ. 

•24 Пюре изъ ячменныхъ крупъ с ъ гренками. 
Щ у к и тушеным с ъ хрѣномъ и сметаною. 
Пудингъ изъ бѣлаго хлѣба съ сабіономъ. 

25 Бѣлый борщъ со свѣжею ботвиньѳю с ъ Фарширован, яйцами. 
Вареннпки. 
У г р ь жареный съ каперцевымъ соусомъ. 

26 Разсольникъ. 
Судакъ с ъ яйцами. 
Макароны съ пармеааномъ. 
Саго со взбитою смѣтаною. 

-27 Супъ грибной. 
Бѣлуга с ъ хрѣномъ. 
Блины с ъ икрою. 

28 Супъ бѣлый лимонный. 
Карпъ съ сѣрымъ соусомъ. 
Сухіе бобы. 
Сладкія булочки начпненныя вареньемъ. 

29 У х а . 
Лещъ жареный с ъ красною капустою. 
Пирожки с ъ вареньемъ. 

3 0 Щ и съ грибами. 
Пирогъ съ рыбою. 
Пудингъ изъ чернаго хлѣба. 

3 1 У х а изъ ершей и окуней. 
Окуни съ грибнымъ соусомъ. 
Оладьи съ вареньемъ. 

32 Салатъ изъ ершей. 
Гороховой супъ с ъ гренками. 
Пирогъ с ъ грибами. 
Клюквенный кисель. 

33 Щ и со снѣгками. 
Осетрина съ хрѣвомъ. 
Гречневая каша с ъ миндальнымъ нолокомъ. 

34 Селянка. 
Лѳщъ с ъ капустой. 
Миндальный кисель. 

35 Супъ кислый изъ ряпушки. 
Пирогъ съ вязптою. 
Компотъ изъ чернослива л яблоковъ. 

36 Борщъ с ъ грибами. 
Кортофель жареный съ селедкою. 
Пирожки съ вареньемъ. 

37 У х а изъ налимовъ. 
Котлеты изъ судака съ грибнымъ соусомъ 
Ж е л е лимонное. 

3 8 Овсянка протертая с ъ черчосливомъ. 
Пирогъ с ъ капустою. 
Клюквенный кисель. 

39 Гороховый супъ. 
Судакъ заливной холодный. 
Оладьи с ъ вареньемъ. 

4 0 Супъ с ъ лимономъ изъ бѣлорыбицы. 
Бѣлорыбица с ъ каперцевымъ соусомъ. 
Пирожки с ъ вареньемъ. 

41 ІЦи съ грибами. 
Корюшка жаренная съ картоФелемъ. 
Компотъ изъ раяныхъ Фруктовъ. 

4 2 Супъ изъ черники. 
Сиги жареныя с ъ капустою. 
Макароны съ грибами. 

43 Супъ с ъ перлового крупою и огурцами. 
Пирогъ съ рыбою. 
Миндальный кисель. 

4 4 Борщъ с ъ ушками. 
Ряпупіка жареная. 
Гречневая каша с ъ миндальнымъ молокомъ 

4 5 Осетрина съ хрѣномъ. 
Гороховый супъ. 
Пирогъ съ вареньемъ. 

46 У х а изъ стерляди. 
Стерлядь съ грибнымъ соусомъ. 
Рисовая каша с ъ миндальнымъ молокомъ. 

47 Гороховый супъ с ъ гренками. 
Лещъ жареный с ъ капустою. 
Компотъ. 

4 8 Винигретъ. 
Сунъ съ грибами и перлового крупою. 
Макароны. 

4 9 Селпика. 
Пироп, с ъ грибами. 
Клюквенный кисель. 
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_ х х х ѵ щ -
5 0 С у п ъ кислый изъ ряпушки. 

К о т л е т ы и з ъ картофеля с ъ грибнымъ с о у с о м ъ . 
Б у л к а облитая в а р е н ь е м ъ . 

5 1 У х а и з ъ окуней и налимовъ. 
Окуни с ъ к а п е р ц е в ы и ъ с о у с о м ъ . 
Оладьи с ъ вареньемъ. 

5 2 Б о р щ ъ с ъ грибами. 
Сиги жарены л с ъ картоФелемъ. 
Компотъ. 

5 3 С у п ъ с ъ перловой крупой и огурцами. 
В и н и г р е т ъ . 
Пирожки с ъ яблоками. 

6 4 Щ и с ъ грибами. 
К о р ю ш к а жареная. 
Г р е ч н е в а я к а ш а с ъ 1 миндальнымъ молокомъ. 

5 5 О в с я н к а протертая с ъ черносливомъ. 
П и р о г ъ с ъ влзигою и р ы б о ю . 

5 6 У х а и з ъ ершей. 
Л е щ ъ жареный. 
Ж е л е миндальное. 

5 7 С у п ъ изъ р ы б ы с ъ лимономъ. 
С у д а к ъ с ъ грпбнымъ с о у с о м ъ . 
Макароны с ъ грибами. 

5 8 Б о р щ ъ с ъ ушками. 
К о р ю ш к а жареная с ъ лпмопомъ. 
Р и с о в а я к а ш а с ъ мивдальнымъ молокомъ. 

5 9 Г о р о х о в ы й с у п ъ с ъ гренками. 
Б ѣ л о р ы б и ц а с ъ к а п е р ц е в ы и ъ с о у с о м ъ . 
Оладьи с ъ вареньемъ. 

6 0 В и н и г р е т ъ . 
С у п ъ лимонный и з ъ бѣлорыбпцы. 
Б у л к а облитая черникою. 

6 1 Щ и с ъ грибами. 
Л ѳ щ ъ жареный. 
Компотъ. 

Обѣды постные безъ рыбъ, зимою. 

1 С у п ъ и з ъ пива со с н е т а п о й . 
Клецки с ъ масломъ. 
Я й ц а в ы п у с к н ы я н а у к с у с ѣ . 
П у д и н г ъ шоколадный. 

2 С у п ъ грибной кислый с ъ клецками. 
Картофель со сметаной. 
Я ч н е в а я к р у п а запеченая . 
Б л и н ы с ъ в а р е н ь е м ъ . 

3 О г у р е ч н ы й р а з е о л ы ш к ъ со сметаноп. 
К о т л е т ы и з ъ селедокъ. 
Макароны итальянскія с ъ пармезаномъ. 
П е з а с ъ соусомъ. 

4 З а т п р ы с ъ масломъ н а вод®. 
Селедки копченым. 
Б®лыя б а б ы с ъ кислымъ соусомъ. 
І І у д п и г ъ и з ъ хл®ба. 

5 С у п ъ и з ъ пина. 
Картофель т у ш о н ы й в ъ сметан®. 
Я й ц а Фаршированныя. 
Пирожки лѣнивые с ъ т в о р о г о м ъ . 

6 Супъ картофельный. 
Вермишель запеченный. 
Ш а р л о т к а и з ъ я б л о к о в ъ . 

7 Б о р щ ъ с ъ грибами со сметаной. 
Картофель с ъ грибами. 
Я й ц а в ы п у с к н ы е на масдѣ . 
Б л и н ы с ъ яблоками. 

8 С у п ъ грибной с ъ перловой крупой. 
Селедки копченып. » 
Клецки рѣзаннын с ъ масломъ. 
К л ю к в е н н ы й к и с е л ь . 

9 Щ и постные с ъ грибами. 
К р у г л ы й г о р о х ъ с ъ масломъ. 
Яичница. 
Булочки начшіешшя в а р е н ь е м ъ . 

•10 С у п ъ лимонный н а грибиомь навар®. 
Ппрожкп и з ъ б л ч н о в ъ с ъ грибами. 
Зеленый г о р о х ъ с ъ гренками. 
Яблоки в ъ разсьшчатомъ т ѣ с т ® . 

1 1 Б о р щ ъ бѣлый с ъ к а п у с т о й и яйцами. 
І І и р о г ъ с ъ рисомъ. 
Пудингъ и з ъ шоколада. 

1 2 З а т и р ы с ъ масломъ. „ „ « „ „ , , Y 
Л и с т ь я к а п у с т ы начиненные рисомъ и грибами. ^ 
П е з а с ъ вареньемъ. 

1 3 С у п ъ молочный с ъ меренгами. 
Селедки с ъ к а р т о Ф е л е м ъ . ^ 
П у д и н г ъ и з ъ риса. 

1 4 Б о р щ ъ со сметаной. 
Картофель , ^ч 
Я й ц а Фаршированныя. 
Оладьи. 
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1 5 С у п ъ г о р о х о в ы й с ъ гренками. 
Я й ц а в ы п у с к н ы е н а у к с у с ѣ . 
Блины со сметаной. 

1 6 Щ а в е л е в ы й с у п ъ . 
Клецки изъ гречневой муки. 
Ш а р л о т к а с ъ яблоками. 

17 К а ш к а на грибномъ наварѣ . 
Марковь с ъ гренками. 
Пудингъ заварпой с ъ вишненымъ сиропомъ. 

1 8 Супъ помидоровый. 
Ж а р е н ы й картофель п конченый селедки. 
Яблоки жареныя в ъ т ѣ с т ѣ . 

1 9 П ю р е изъ картофеля. 
Варенники с ъ грибами. 
О м л е т ъ с ъ в а р е н ь е м ъ . 

2 0 Супъ грибной кислый. 
Миноги. 
Лѣнивыѳ пирожки с ъ т в о р о г о м ъ . 
Пышки заварныя. 

2 1 К а ш к а на молокѣ . 
Клецки б а в а р с к і я с ъ грушами. 
Пудингъ лимонный или апельсинный. 

2 2 Сушь щавелевый (зеленын щи) с ъ яйцами. 
Картофель со сметаной. 
Браунколь- с ъ каштанами. 
Кисель клюквенный. 

2 3 Б о р щ ъ со сметаной. 
Селедки копченыя с ъ картОФелемъ. 
Пудингъ шоколадный. 

2 4 З а т и р ы па молокѣ . 
Картофель с ъ грибами. 
Пирожки лѣнпвыя с ъ творогомъ. 
Яблоки в ъ разсыпчатомъ т ѣ с т ѣ . 

25 Супъ бѣлый грибной. 
Макароны с ъ пармезаномъ. 
Кремъ миндальный. 

26 Б о р щ ъ со сметаной. 
Селедки жареныя с ъ картОФелемъ. 
Поза с ъ малиновымъ сиропомъ. 

2 7 С у п ъ помидоровый. 
Клецки с ъ грушами. 
Пудипгъ изъ изюма и миндаля. 

2 8 Щ и с ъ грибами. 
Пирожки с ъ грибами. 
К о т л е т ы изъ картофеля. 
Блины со сметаной. 

2 9 Супъ картофельный. \ 
Пирогъ с ъ »апустой. 
Кисель миндальный. 

3 0 Саго на вннѣ . 
Яйцы Фпршированын. 
Макароны с ъ пармезаномъ. 
Ш а р л о т к а с ъ яблоками. 

Обѣды постные безъ рыбъ, весною. 

1 Супъ раковый. 
Спаржа. 
Омлетъ с ъ вишненымъ вареньемъ. 

2 О в с я н к а с ъ изюмоиъ и мнндалемъ. 
Клецки рѣзаішын с ъ масломъ. 
Молодая коротель с ъ гренками. 
Пирожки р а з с ы п ч а т ы с с ъ Бареньемъ. 

3 Холодедъ изъ земляники. 
Ш и и н а т ъ c i . яйцами. 
Р а к и . 
Пирожки с ъ взбитыми сливками. 

4 С у п ъ лимонный. 
Картофель с ъ грибами (сморчками) . 
Спаржа. 
З а в е р н у т о е т ѣ с т о ( с т р у д е л ь ) с ъ мнндалемъ. 

5 Супъ щавелевый (зеленый щи). 
Г р е ч н е в ы е пирожки с ъ творогомъ. 
Б л и н ы с ъ земляничнымъ компотомъ. 

6 З а т и р ы на молокѣ . 
Раки со сметаной. 
Ш и и н а т ъ с ъ яйцами. 
Омлетъ с ъ вареньемъ. 

7 Ботвинья. 
~ Картофель и зеленые бобы. 

Пудингъ лимонный. 
8 Супъ изъ пива со сметаною. 

Клецки с ъ масломъ. 
Спаржа. 
Пудингъ и з ъ сметаны. 

9 Зеленын щи с ъ яйцами. 
Молодой картофель. • 
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1 0 Супъ бѣ.тый грибной. 
Яйца выпускнып на уксуоѣ . 
Суфле изъ земляники. 

1 1 Борщъ со сметаною. 
Молодой картофель, спаржа. 
Саго на холодное со сметаною. 

12 Супъ грибной с ъ клецками.. 
Марковь с ъ горошкомъ и съ гренками. 
Каша пуховая со сливочньшъ соусомъ. 

13 Холодецъ. 
Спаржа. 
ІІеза съ сабоіоиомъ. 

14 Зеленыя щи съ яйцами. 
Свѣжія селедки съ молодымъ картоФелемъ. 
Клецки съ масломъ. 
Пирожки с ъ земляникой. 

15 Борщъ со сметаною. 
Шппнатъ съ оылстомъ. 
Пудингъ заварной съ земляничпымъ сирошшъ. 

16 Кашка на молокѣ. 
Варенники съ творогомъ. 
Иудингъ изъ шоколада. 

17 Холодецъ изъ черники. 
Молодой картофель. 
Пудингъ изъ анельсиновъ. 

18 Борщъ изъ свѣжаго свекольника. 
Яйца Фаршированный. 
Спаржа. 
Пирожки дѣнпвые съ творогомъ. 

19 Супъ грибной съ перловыми крупами. 
Зеленые бобы съ селедкой. 
ІІудпнгъ изъ риса. 

20 Супъ щавелевый (зеленыя щи) с ъ гренками. 
Спаржа. 
Пудингъ изъ верыишеля. 

21 Затиры съ масломъ. 
Яйца выпускныо на у к с у с ! . 
Молодой картофель. 
Омлѳтъ бисквитный. 

22 Холодецъ изъ черники. 
Гречневый клецки съ масломъ. 
Спаржа. 
Булочки начиненныя вареньемъ. 

23 Кашка на грибномъ о т в а р ! . 
Пирожки съ грибами в ъ слоеномъ тѣстѣ . 
Шпинатъ съ яйцами. 
Пудингъ изъ сметаны. 

24 Клецки гречнепыя на молбкѣ. 
Картофель. 
Марковь съ гренками. 
Кремъ сливочный. 

25 Борщъ со свѣжаго свекольника с ъ яйцами. 
Пирожки лѣнивыѳ съ творогомъ. 
Блины. 

26 Земляника со сливками. 
Кашка с ъ укропомъ. 
Варенники съ творогомъ. 
Пудингъ с ъ сабоіономъ. 

27 Супъ грибной. 
Картофель. 
Соусъ изъ щавеля съ яйцами. 
Блины съ творогомъ. 

28 Супъ изъ ішва со сметаною. 
Клецки съ масломъ. 
Пудингъ заварной. 

29 Супъ миндальный с ъ рисомъ. 
Варенники с ъ творогомъ. 
Гренки с ъ випомъ. 

30 Супъ лимонный. 
Шппнатъ с ъ омлетоиъ. 
Пудингъ краковскій. 

Обѣды постные безъ рыбъ, лѣтомъ. 

1 Супъ пивной холодный. 
Горошекъ съ иарковью и гренками. 
Пирожки с ъ крыжевникомъ. 

2 Холодецъ изъ вишень. 
Цвѣтная капуста. 
Саго съ взбитыми сливками. 

3 Овсянка съ изюыомъ. 
Пирожки лѣнивыѳ съ творогомъ. 
Завернутое тѣсто (струдель) съ яблоками. 

4 Холодецъ изъ вишень. 
Картофель. 
Спаржа. 
Пирожки лѣнивыѳ съ творогомъ. 

5 Холодецъ. 
Грибы со сметаной. 
Блины с ъ виншевымъ компотомъ. Больше дореволюционных книг бесплатно:
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6 Супъ изъ свѣжихъ грибовъ съ клецками. 
Зеленые бобы. 
Пудингъ шафранный. 

7 Супъ помидоровый. 
Картофель. 
Р ѣ п а молодая. 
Вареннпки съ черникой. 

8 Борщъ изъ свѣжаго свекольника. 
Яйца Фаршированныя. 
Варенники съ творогонъ. 
Каша пуховая съ соусомъ. 

9 Супъ изъ сливъ с ъ гренками. 
Пирогъ со свѣжею капустой. 
Грибы со сметаною. 
Пудингъ бисквитный. 

10 Затиры на молокѣ. 
Картофель с ъ селедкой. 
Варенники. 

11 Супъ съ золенаго горошка. 
Цвѣтная капуста. 
Рисъ с ъ яблоками. 

1? Супъ картофельный. 
Макароны съ пармезаномъ. 
Шарлотка въ гренкахъ. 

13 Сунъ щавелевый (зеленыя щи). 
Котлеты изъ картофеля съ каперцевымъ соусомъ. 
Варенники съ черникой со сметаной. 

14 Холодецъ изъ вишенъ. 
Картофель. 
Котлеты изъ селедки. 
Саго со сбитыми сливками. 

15 Супъ изъ свѣжихъ грибовъ. 
Картофельный салатъ съ селедкой. 
Цвѣгная капуста. 
Блины съ яблоками. 

16 Борщъ со сметаною. 
Картофель. 
Селедки жареныя съ начинкой. 
Кольраби тушоная. 
Пѳза со сметаною. 

17 Зеленыя щи съ яйцами. 
Гречпевыя клецки. 
Капуста сырая тушеная. 
Оладьи съ компотомъ изъ красной смородины. 

18 Супъ изъ грушъ. 
Варенники с ъ творогомъ. 
Пудингъ заварной съ сабоіономъ. 

19 Холодецъ. 
Пирожки с ъ грибами. 
Вермишель запечоный. 

"20 Холодецъ изъ черники с ъ гренками. 
Кашка на грибноиъ отварѣ . 
Котлеты изъ селедки. 
Пудингъ изъ сметаны. 

21 Супъ изъ сливъ съ гренками. 
Варенники гречневый съ творогомъ. 
Цвѣтная капуста. 
Суфле лимонный. 

22 Супъ изъ яблоковъ. 
Грибы со сметаною. 
Булочки начиненнын вишнями. 

23 Супъ помидоровый еъ рисомъ. 
Картофель с ъ грибами. 
Омлетъ бисквитный. 

24 Супъ молочный с ъ меренгами. 
Яйцы Фаршированныя. 
Марковь с ъ гренками. 
Суфле изъ малины. 

25 Супъ раковый. 
Картофель. 
Клецки саксонскія съ грушами. 
Шарлотка въ разсьшчатомъ тѣстѣ . 

26 Кашка на ыолокѣ. 
Селедки жареныя. 
Грибы со сметаной. 
Яблоки въ слоеномь т ѣ с т ѣ . 

27 Супь изъ свѣжпхъ грибовъ. 
Яйца выпускнын на уксуса . 
Цвѣтная капуста. 
Пудингъ заварной. 

28 Супъ изъ сливъ. 
Котлеты изъ картофеля с ъ каперцевымъ соусомъ, 
Свѣжая капуста с ъ яблоками. 
Пирожки с ъ крыжовиикоиъ. 

29 Супъ изъ грушъ. 
Картофель еъ селедкой. 
Грибы со сметаною. 
Пудингъ изъ риса. 

30 Ботвинья. 
Клецки гречневыя съ масломъ. 
Шарлотка изъ яблоковъ. 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
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Обѣды постные безъ рыбъ, осенью. 

1 Супъ помидоровый. 
Картофель начиненный трибами. 
Капуста СОФОЙ тушоная. 
Пеза с ъ сабоіономъ. 

2 Затиры на ыолокѣ. 
Яйца выпускныя на маслѣ. 
Рыжики тушоныѳ . 
Пирожки со сливами. 

3 Борщъ со сметаной и крутыми яйцами. 
Картофель. 
Цвътная капуста. 
Омлетъ бисквитный. .,„„„, 

4 Супъ изъ свѣжііхъ рыжиковъ с ъ ячьнѳнной крупою. 
Пирогъ с ъ свѣжею капустою. 
Пудингъ изъ сметаны. 

5 Супъ изъ сливъ с ъ гренками. 
Яйцы Фаршпрованныя. 
Котлеты изъ картофеля. 
Вермишель запеченный. 

6 Супъ гороховый съ гренками. 
Яйца выпускные на уксус®. 
Блины. 

7 Супъ грибной. ! -, 
Яичница. • 
Капуста тушоная с ъ яблоками. 
Пеза с ъ сиропомъ вишневымъ. 

8 Овсянка съ изюмомъ и миндцлемъ. „„„„„„^. 
Котлеты изъ селсдокъ съ кориишоповымъ соусомъ. 
Варенники с ъ творогомъ. 
Пудингъ еъ сабоіономъ. 

9 Супъ лимонный. 
Клецки гречневыя съ масломъ. 
Марковь съ гренками. 
Яблоки в ъ разеыпчатомъ тѣстѣ . 

10 Супъ картофельный. 
Пирогъ съ капустой и грибами. 
Пудингъ шоколадный. 

1 1 Борщъ со сметаною. 
Картофель тертый с ъ масломъ. 
Шарлотка изъ яблоковъ с ъ гренками. 

1 2 Супъ миндальный с ъ рисомъ. 
Макароны съ иарыесаномъ. 
Пудингъ с ъ сабоіономъ. 

13 Супъ изъ зелонаго горошку. 
Пирогъ с ъ рисомъ. 
вуфлѳ лимонный. 

14 Супъ изъ нива со сметаною. 
Котлеты изъ картофеля съ каперцевымъ соусомъ. 
Каша пуховая со еливочнымъ соусомъ. 

15 Клецки гречневыя на молокѣ. 
Кашка на грибномъ отварѣ . 
Зеленый горошекъ съ гренками. 
Блины с ъ вареньемъ. 

16 Саго на вин®. 
Клецки баварскія съ грушами. 
Пеза с ъ сабоіономъ. 

17 Борщъ со сметаною. 
Картофель съ масломъ. 
Пирожки лѣнйвые съ творогомъ. 
Гренки съ виноыъ. 

18 Супъ помидоровый съ рисомъ. 
Яйца Фаршированныя. 
Варенники еъ капустой. 
Пудингъ изъ хлѣба. 

19 Супъ грибной с ъ кашкой затертой яйцонъ. 
Яйца выпускныя па уксус®. 
Варенники съ творогомъ. 
Булочки начиненыыя вареньемъ. 

20 Супъ лимонный. 
Пирогъ съ капустой. 
Пудингъ изъ риса. ѵ 

21 Супъ картофельный. 
Капуста съ грибами. 
Блины со сметаною. 

22 Супъ изъ свѣжихъ рыжиковъ. 
Котлеты изъ картофеля. 
Цвѣтная капуста. 
Пирожки съ вареньемъ. 

23 Затиры на молок®. 
Картофель съ грибами. 
ІІудингъ шоколадный. 

24 Кашка на грибпомъ отвар®. 
Клецки баварскія съ грушами. 
Кольраби. 
Пудингъ изъ блиновъ. Больше дореволюционных книг бесплатно:
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25 Супъ п з ъ пива. 
Ппрогъ с ъ грибами. 
Б ѣ л ы е бобы с ъ помидорами. 
З а в е р н у т о е т ѣ с т о (струдѳль) с ъ яблоками. 

2 6 Супъ бѣлый., 
Варенники с ъ т в о р о г о м ъ . 
Г р и б ы со сметаною. 
Пудингъ заварной. 

2 7 С у п ъ и з ъ слив® с ъ гренками. 
К о т л е т ы и з ъ картоФодя. 
Ц в ѣ т н а я к а п у с т а . 
Саго с ъ взбитыми сливками. 

28 С у п ъ и з ъ г р у ш ъ . 
Картофель тушоный в ъ сметан®. 
Рыжики т у ш о н ы е в ъ масл®. 
Пудингъ и з ъ х л ѣ б а . 

29 С у п ъ помидоровый с ъ рисомъ. 
Пирожки лѣнивые с ъ т в о р о г о м ъ . 
Яблоки жареный в ъ т ѣ с т ѣ . 

3 0 Б о р щ ъ со сметаною. 
Картофель с ь грибами. 
Булочки начиненныя в а р е н ь е м ъ . 
ІСромъ КОФѲЙНЫЙ. 

Порядокъ какимъ подаются вины при 

обѣдѣ . 

На з в а н н ы х ъ о б ѣ д а х ъ , послѣ супа подается Мадера п Х е р е с ь , з а 
недостаткомъ т а к о в ы х ъ , хорошее красное, немного подогрЬтоѳ . Носл® 
в т о р о г о блюда красное, далѣе Р е й н в е й н ъ и Венгерское . Поел® ашркаго 
Шампанское , которое должно быть очень холодное, а поел® десерта слад -
кія вины Мускатъ-Люнель , и Т о к а й с к о е . ІІосл® рыбы подается заморо-
женный пуншъ римскій. При у с т р и ц а х ъ б ѣ л ы я французскія, Шабли м 
С о т е р н ъ . Л е р ѳ д ъ обѣдомъ А б с е н т ъ и горькія водки, иослѣ обѣда ко®е 
и разпыя ликеры. 

ОТДВІЕШЕ I. 

'1 . Супъ изъ говядины или бульонъ чистый. 

Каждый с у п ъ , особенно к и с л ы й , лучше в а р и т ь в ъ ГЛИНЯНОЙ 

к а с т р ю л ѣ ИЛИ г о р ш к ѣ . В ъ мѣдной посудѣ к и п и т ъ в с е гораздо 
скорѣе и сильно испаряется — г л и н а - ж е х у д ш і й п р о в о д н и к ъ 
тепла и в с л ѣ д с т в і е этого р а в н о м ѣ р н ѣ е у д е р ж и в а е т ъ к и п ѣ н і е . 

Для к р ѣ п к а г о бульона требуется I ф. мяса в а ч е л о в ѣ к а , на 
слабый же довольно ' / » ф . Н а л и т ь в ъ кастрюлю холодной р ѣ ч н о й 
воды и п о с т а в и т ь на легкій о г о н ь , чтобы варился исподволь и 
постоянно снимать н а в а р и в ш у ю с я п ѣ н у . Но прошеств іи одного 
ч а с а , когда п ѣ н а уже не б у д е т ъ п о д н и м а т ь с я , о т с т а в и т ь б у л ь о н ъ 
и в л и т ь одну ложку холодной в о д ы , в с л ѣ д с т в і е чего жиръ п о д ы -
м е т с я па в е р х ъ и п о с т а в и т ь б у л ь о н ъ о т с т о я т ь с я , a з а т ѣ м ъ а к у -
ратно с о б р а т ь жиръ с в е р х у , процѣдить б у л ь о н ъ черезъ г у с т о е сито 
или грубое п о л о т н о , мясо в ы п о л о с к а т ь в ъ чистой в о д ѣ и к а -
с т р ю л ю т о ж е , положить опять г о в я д и н у , з а л и т ь н р о ц ѣ ж е н н ы м ъ 
б у л ь о н о м ъ и п о с т а в и т ь на о г о н ь . К о г д а же б у л ь о н ъ з а к ш ш т ъ , 
п о с о л и т ь его , положить н а р ѣ з а н п у ю па кусочки з е л е н ь , п е -
т р у ш к и , с е л ь д е р е ю , моркови , порею и даже одну или д в ѣ 
ц ѣ л ы я л у к о в и ц ы , подрумяненный предварительно па н л н т ѣ или 
в ъ п е ч к ѣ , о т ъ чего с у п ъ п о л у ч и т ь желтый ц в ѣ т ъ . 

З е л е н ь требуется в ъ с у п ѣ соразмѣрно количеству м я с а , 
такт . напр. ын 5 ф. мяса довольно 3 моркови , 3 п е т р у ш к и , 

•J 
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1 селыіевей 2 порея. Ц в ѣ т н а я и брюссельская к а п у с т а при-

ё г г ^ г ѵ к г 

r r s r № Ä « . 
й г г я г ь : " - - " 
жиръ с в е р х у И г л ѣ п ѵ е т ъ к ъ супу и немного 

ПЛЯ помашняго употреблев ія или продается на м ы л ь н ы й за 
водъ Э т о г ь же б у л ь о н ъ подается на з а в т р а к ъ или у ж и н ъ в ъ 
ч а ш к а х ъ . 

2. Бульонъ. 

С в а р и т ь по в ы ш е с к а з а н н о м у , довольно жидкій б у л ь о н ъ и з ъ 

P n ! L ! , мясла Ч е т в е р т ь фунта б у л ь о н а достаточно на де-
Г Ш ч Т ш е к ъ К ъ э т о Т И у Р б у л ь ^ у подаются гренки или с п у с к а -
ю т с я яйца в ъ ы ѣ ш е ч к ѣ . 

3 Супъ изъ телятины, курицы или утки. 

Т о - т а к ж е 
э т о т ъ супъ в а р и т с я гораздо скорье ° , л Ч щ ч я г Я а И 8 Ъ 

L и з ъ не т . старо!і курицьц и л и i j g l 
цыпленка около ч а с у . Надо чаще J „ х ъ П 0 . 
или у т к а не переварились , потому 
д а ю т ъ на второе к у ш а н ь е . В ъ б у л ь о н ъ э т о т ъ 
рису или о п у с т и т ь клецки. 

4. Бульонъ темный (румянаго цвѣта). . 

К у с о к ъ мяса о т ъ с с ѣ к а но ' / * Ф- н а ч е л о в ѣ к а , р а з р ѣ з а т ь 
на кусочки не перемывая его в ъ в о д ѣ , бросить и х ъ в ъ к а -
с т р ю л ю , прибавить з а р а н ѣ е п о д р у м я н е н н ы х ъ в ъ н е ч к ѣ д в ѣ 
или три л у к о в и ц ы и морковки, и не подливая н и ч е г о , д а т ь 
г о в я д и н ѣ з а р у м я н и т ь с я к а к ъ н а ж а р к о е , потомъ в л и т ь н е 
много воды и д а т ь п о к и п ѣ т ь . 

І Іослѣ этого палить сколько с л ѣ д у е т ъ в о д ы и в а р и т ь к а к ъ 
обыкновенно в а р и т с я б у л ь о н ъ . За ч а с ъ до обѣда л р о ц ѣ д и т ь 
б у л ь о н ъ , положить в ъ него разной зелени н а р ѣ з а н н о й па к у -
сочки и в а р и т ь до конца. 

Можно в ъ э т о т ъ б у л ь о н ъ о п у с т и т ь к л е ц к и , или фрика-
дельки или особо разваренный р и с ъ . 

5. Супъ à la Julienne. 

Т а к ъ н а з ы в а е м ы й с у п ъ не что другое к а к ъ к р ѣ п к і й , р у -
мянаго ц в ѣ т а б у л ь о н ъ с ъ разной з е л е н ы о , очень х л о п о т л и в ъ , 
но очень в к у с н ы й . 

На 6 ч е л о в ѣ к ъ в з я т ь 3 ' / » ф у н т а с с ѣ к у , п о с т а в и т ь в а р и т ь 
к а к ъ о б ы к н о в е н н ы й б у л ь о н ъ , не г о д н ы е же на жаркое к у -
сочки к а к ъ г о в я д и н ы , т е л я т и н ы , а т а к ж е ножки и шейки 
к у р и ц ъ или и н д ѣ й к и , н а р ѣ з а т ь мелкими к у с к а м и , поло-
ж и т ь в ъ к а с т р ю л ю и п о д р у м я н и т ь , смотря ч т о б ъ не поцго-
р ѣ л м , подливая по немногу в о д ы . Н а ш и н к о в а т ь р а з н ы х ъ 
к о р е Ш в о в ъ за и с і ш о ч е и і е м ъ п о р е я , и подливая но н е м н о г у 
б у л ь о н у иодтушнть в ъ м а с л ѣ . Когда в с е э т о б у д е т ъ м я г к о е , а 
б у л ь о н ъ г о т о в ъ , т . е . мясо уже м я г к о е , процѣдить б у л ь о н ъ 
в ъ і ю д т у ш с н н ы е к о р е ш к и , добавить с о к ъ , полученный изъ 
п о д р у м я н и в ш и х с я к у с к о в ъ мяса и п о т р о х о в ъ и на г о т о в ы й 
ужо с у п ъ , бросить на мелко р а з д е л е н н ы е к у с к и ц в ѣ т н у ю к а -
п у с т у , а если е с т ь , т о мелко н а р ѣ з а н н у і о спаржу и н е много 
брюссельской к а п у с т ы , ложку зеленаго г о р о ш к у предварительно 
на 2 4 часа помочепнаго в ъ в о д ѣ , если онъ б ы л ъ с у ш е н ы й , 

1« 
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а когда в с е это почти г о т о в о , б р о с и т ь в ъ с у п ъ полосками 
н а р ѣ в а н н ы х ъ л и с т ь е в ъ ш п и н а т у или щ а в е л ю . При иодачѣ в л и т ь 
рюмку б ѣ л а г о в и н а . В ъ с у п у э т о м у подаются пирожки или 
г р е н к и с ъ пармезаномъ. 

6. Бульонъ съ подпрщзкой. 

Подается также бульонъ подправленный желтками. В ъ с л у -
ч а ѣ д о в о л ь н о слабого б у л ь о н а , в з я т ь на 6 ч е л о в ѣ к ъ 4 ж е л т к а , 
в з б и т ь с ъ м а л ы м ъ к о л и ч е с т в о м ь холодного б у л ь о н а , а иередъ 
о т п у с к о м ъ на с т о л ъ развести горячимъ б у л ь о н о м ъ , в ы ж а т ь 
одинъ л и м о в ъ и в ы л и т ь в ъ миску на о т д ѣ л ь н о с в а р е н н ы й 
е ъ м а е л о м ъ р и с ъ . 

7. Лѣнивыя щи. 

С в а р и т ь о б ы к н о в е н н ы й б у л ь о н ъ , когда н а ч н е т ъ к и п ѣ т ь , 
п о л о ж и т ь разной з е л е н и с в я з а н н о й в ъ одинъ и у ч е к ъ , когда 
с у п ъ хорошо у в а р и т с я , то процѣдить его и пучекъ зелени в ы -
бросить а п о л о ж и т ь в ъ н е г о к о ч а н ъ бѣлой к а п у с т ы средней в е -
л и ч и н ы предварительно обваренной кипяткомъ и разрѣзанной на 
в о с е м ь ч а с т е й , считая по к у с к у на ч е л о в ѣ к а . Надо в а р и т ь ч а с ъ и 
даже б о л ь ш е не н а к р ы в а я к р ы ш к о й . За ч е т в е р т ь часа до о б ѣ д а 
положить г о р с т ь ложечкой в ы р ѣ з а п н а г о картофелю. К ъ л ѣ н и -
в ы м ъ щ а м ъ подается с м е т а н а и п е р е ц ъ , ч т о б ы каждый поло-
жилъ с а м ъ по в к у с у . 

8. Супъ пюре съ курицею. 

В а р и т ь и з ъ с т а р ы й курицъ б у л ь о н ъ , до т ѣ х ъ п о р ъ пока 
мясо не о т с т а н е т ъ о т ъ к о с т е й , з а т ѣ м ъ с н я т ь к о ж у , о т д ѣ л и т ь 
мясо и и з р у б и т ь м е л к о , потомъ протереть с к в о з ь сито поли-
в а я б у л ь о н о м ъ . В з я т ь р а с у хорошо развареннаго с ъ маеломъ 
Ш б и т ь в ъ к а ш у , с ы ѣ ш а т ь с у п ъ с ъ протертой курицей, д а т ь 

в с к и п ѣ т ь в м ѣ с т ѣ и п о д а в а т ь на с т о л ъ . Э т о т ъ с у п ъ очень пи-
т а т е л е н ъ , х о р о ш о д а в а т ь его б о л ь н ы м ъ . Подается с ъ грен-
ками ж а р е н н ы м и в ъ м а с л ѣ . 

9. Крупяникъ. 

У д о б н ѣ е в а р и т ь к р у п я н и к ъ в ъ т о т ъ день когда на обѣдъ 
жарится г о в я д и н а или з р а з ы ; в с е негодное на жаркое, мясо и 
к о с т и в ы в а р и т ь на б у л ь о н ъ х о т я и не очень к р ѣ п к і й ; разва-
рить о т д ѣ л ь н о одинъ с т а к а н ъ ячиой или перловой к р у п ы в ъ 
г у с т у ю к а ш у , положить в ъ нее п о л н у ю с т о л о в у ю л о ж к у масла 
и х о р о ш е н ь к о в з б и т ь , ч т о б ы она п о б ѣ л ѣ л а , a з а т ѣ м ъ з а л и т ь 
б у л ь о н о м ъ , р а з м ѣ ш а т ь и д а т ь в с к и п ѣ т ь в м ѣ с т ѣ , в с ы п а т ь не -
много рубленной п е т р у ш к и . Мног ія з а с ы п а ю т ъ просто крупой 
не р а з в а р и в а я е е , но з а то с у п ъ не будотъ т а к т , в к у с е к ъ и 
б ѣ л ъ . 

"10. Борщъ чистый. 

Х о р о ш і й в к у с ъ борща с о в е р ш е н н о з а в и с н и , о т ъ с в ѣ ж а г о 
с в е к о л ы і а г о к в а с а . П р и г о т о в л я е т с я же. о н ъ с л ѣ д у ю щ и м ъ обра-
з о м ъ : надо о ч и с т и т ь н ѣ с к о л ь к о к р а с н ы х ъ с в е к о л ъ , положить 
в ъ г о р ш о к ъ , залить ч у т ь теплой в о д о ю , п о с т а в и т ь в ъ т е п -
ломъ м ѣ с т ѣ и черезъ п я т ь или ш е с т ь дней к в а с ъ будетъ г о -
т о в ъ , т о г д а в ы н е с т и его на х о л о д ъ и у п о т р е б л я т ь к о г д а по-
н а д о б и т с я . 

Сварить б у л ь о н ъ , л у ч ш е в с е г о и з ъ бедра с ъ м о з г о в о ю к о -
с т ь ю или и з ъ с с ѣ к а ; можно т а к ж е у п о т р е б л я т ь о с т а в ш і е с ш 
о т ъ жаркаго обрѣзки и к о с т и . З е л е н ь н а р ѣ з а т ь длинными: 
к у с о ч к а м и особенно с в е к л ы , п о с ы п а т ь немного с а х а р о м ъ , когда 
п у с т и т ь с о к ъ , бросить в с е в ъ кшіящій б у л ь о н ъ и в м ѣ г т ѣ c i , 
э т и м ъ одинъ с у ш е н ы й г р и б ъ и л у к о в и ц у , когда в с е это до- • 
с т а т о ч н о в ы в а р и т с я , то не з а долго иередъ обѣдомъ д о л и т ь в* ь 
с у п ъ приготовленпаго к а к ъ в ы ш е с к а з а н о с в е к о л ь н а г о к в а с .у 
по в к у с у и д а т ь вс-кипѣть одинъ р а з ъ , в с л ѣ д с т в і е д о л г а ' г о 
к и п ѣ н і я в к у с ъ д ѣ л а е т с я н е п р і я т н ы й . 
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Можно т а к ж е прибавить к ъ г о в я д и н ѣ к у с о ч е к ъ с в ѣ ж е й с в и -
н и н ы , окорока иди копченой свиной г р у д и н ы ; в с е это р а з р е -
з а е т с я на кусочки и кладется в ъ борщъ. • 

Е с л и ц в ѣ т ъ борща б е л о в а т ы й е г о надо подкрасить с л ѣ -
д у ю щ и м ъ о б р а з а » : с т е р е т ь па т е р к е с ы р у ю красную с в е к л у , 
С л о ж и т ь в ъ сито и л р о ц ѣ д и т ь черезъ него б о р щ ъ в ъ ми-
CKY Е щ е надо испечь или с в а р и т ь пару с в е к о л ъ , и н а р ѣ -
S длинными к у с о ч к а м и , и бросить в ъ миску при в ы д а ч ѣ 

Н а Е с л и ' х о т я т ъ ч т о б ы борщъ красиво в ы г л я д ѣ л ъ надо его 
с о в с ѣ м ъ п р о ц ѣ д и т ь и п о д а в а т ь в ъ ч а ш к о х ъ или т а р е л к а х ъ , 

у т я в ъ каждую яйцо в ъ м ѣ ш е ч к ѣ . О б ы к н о в е н н о в ъ борщъ 
о п у с к а ю т ъ у ш к и или сосиски н а р ѣ з а н н ы я п л а с т о в к а м и . 

11. Борщъ со сметаною. 
В ы ш е с к а з а н н ы м ъ способомъ с в а р е н н ы й борщъ можно за-

б е л и т ь сметаною, но обыкновенно з а б е л и в а ю т ъ сметаною п о с т -
н ы й борщъ т . е. в а р е н н ы й безъ г о в я д и н ы . О т в а р и т ь п я т ь 
или ш е с т ь с у х а » г р и б о в ъ , двѣ л у к о в и ц ы , д в е или три 
с в кльі не ного р і в н ы х ъ к о р е н ь в в ъ . особо же о т ъ н и х ъ 
н е с к о л ь к о с в е к л ъ , н а р Ь з а т ь п р о д о л г о в а т ы м и кусочками и за -
л и т ь с в е к о л ьн ы м ъ к в а с о м ъ . На 2 б у т ы л к и борща в з я т ь д в а 
средней в е л и ч и н ы с т а к а н а с м е т а н ы и д в ѣ ложки муки раа-
5 т м р у с о сметаной и в л и в а т ь по немногу в ъ борщъ 
п о с т о я н н о м ѣ ш а я . Положить в ъ б о р щ ъ н а ш и н к о в а н н у ю с в е к л у 

ую с в е к о л ь н ы м ъ к в а с о м ъ , д о б а в и т ь т а к ж е о т в а р е н н ы е 
грибы д а т ь одинъ разъ в с к и п е т ь и подавать на с т о л ъ . 

І П этому борщу подаются в ъ к р у т у ю с в а р е в ы я я й ц а , раз-
р ѣ з а н н ы я на ч е т ы е ч а с т и , или т е р т ы й картофель с ъ масломъ 

В ъ б о р щ ъ с о в с е м ъ п о с т н ы й на м ѣ с т о с м е т а н ы с ы п л ю т ъ 
с м о л е н с к у ю к р у п у , в п у с к а ю т ъ у ш к и с ъ грибами. 

12. Квасъ для борща литовскаго. 
В з я т ь V » Ф У Н ^ черна го х л ѣ б а , н а р е з а т ь в ъ к у с к и , поло-

м т ь В ъ большой каменный г п р ш о к ъ , 

feéssisi 
задолго передъ в ы д а ч е ю на с т о л ъ , н у ж н о ч т о о ы 
в с к и п е л о не б о л е е д в у х ъ р а з ъ . 

13. Супъ шоре изъ крапивы. 
Сварить б у л ь о н ъ и з ъ 2 - х ъ ф у н т о в ъ г о в я д и н ы л у ч ш с в с е г о 

взбитой с ъ м а с л о м ъ перловой к р у п ы и мелко н а р е з а н н о й 
зеленой п е т р у ш к и . 

14. Супъ изъ помидоровъ. 
Сварить о б ы к н о в е н н ы й б у л ь о н ъ . В з я т ь напр. на пять че-

ч п п ѣ и о . OTT ш е с т и до восьми помидоровъ смотря по в е л и -
ч и н е I i т з р ѣ з а т Г и х ъ на ч а с т и , п о л о ж и т ь в ъ к а с т р ю л ю к у с о к ъ 
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Можно т а к ж е з а п р а в и т ь е г о с м е т а н о ю ; но т о г д а н е надо 
п р и б а в л я т ь в и н а . 

15. Супъ изъ помидоровъ съ капустою. 

Э т о т ъ с у п ъ можно в а р и т ь безъ м я с а , т о г д а только надо 
гораздо больше у п о т р е б и т ь масла и з а п р а в и т ь его с м е т а н о ю 
р а с т е р т о ю с ъ м у к о й , с ч и т а я 1 с т а к а и ъ с м е т а н ы на 2 ч е л о в ѣ к а , 
в м ѣ с т о б у л ь о н а р а з в е с т и его н а в а р о м ъ и з ъ разной зелени 
и р а з в а р и т ь к ъ нему рисовой к р у п ы с ъ м а с л о м ъ , п о л о ж и т ь 
э т о в ъ миску и з а л и т ь горячимъ с у п о м ъ . 

Сварить о б ы к н о в е н н ы й г о в я ж і й с у п ъ и когда онъ почти 
г о т о в ъ , положить в ъ н е г о примѣрно на 4 ч е л о в ѣ к а : 2 средней 
в е л и ч и н ы с в е к л ы особо с в а р е н н ы й и разрѣзанпыя длинными 
к у с о ч к а м и , одинъ к о ч а н ъ бѣлой к а п у с т ы обваривши его ки-
п я т к о м ъ , можно даже д а т ь ему разъ в с к н п ѣ т ь . и с л и в ш и 
воду н а р ѣ з а т ь ' его мелкими ч е т в е р т у ш к а м и ; кромѣ того че-
т ы р е помидора т у ш и т ь в ъ м а с л ѣ и протерѣть и х ъ с к в о з ь 
сито тоже в ъ э т о т ъ с у і г ь и д а т ь в с е м у атому в с в и п ѣ т ь одинъ 
р а з ъ . При в ы д а ч ѣ на с т о л ъ положить в ъ миску 4 ложки х о -
рошей с в ѣ ж е й с м е т а н ы и говядину и з ъ супа р а з р ѣ з а н и у ю на 
довольно мелкія куски. 

16. Борщъ-подольскій. 

С в а р и т ь о б ы к н о в е н н ы й б у л ь о н ъ , отдѣльно же сварить 2 
с в е к л ы и 2 кочна к а п у с т ы разрѣзанной на 4 части обдать 
н ѣ с к о л ь к о р а з ъ к и п я т к о м ъ и одинъ р а з ъ в с к и п я т и т ь , с л и т ь 
воду и п о л о ж и т ь в ъ б у л ь о н ъ чтобъ в м ѣ с т ѣ кмиѣло, с в е к л у 
н а р ѣ з а т ь полосками и положить туда же. Ч е т ы р е б о л ь ш и х ъ 
помидоровъ п о д т у щ и т ь в ъ м а с л ѣ , п р о т е р ѣ г ь , в л и т ь нъ с у п ъ , 
и в а р и т ь в с е в м Ь с т ѣ . В ъ миску положить 4 ложки хорошей 
с м е т а н ы и кусками нЪрѣзанное мясо и з ъ бульона . 

17. Супъ изъ раковъ. 

Ш т у к ъ т р и д ц а т ь н е б о л ь ш и х ! , р а к о в ъ с в а р и т ь с ъ у к р о п о м ъ 
и с ъ с о л ь ю , когда о с т ы н у т ъ о ч и с т и т ь шейки и н о ж к и , в ы -
б р а т ь п я т н а д ц а т ь с к о р д у н о к ъ , ч т о б ы н а ф а р ш и р о в а т ь , о с т а л ь -
ную скорлупу и с т о л о ч ь м е л к о , положить ее в м ѣ с т ѣ с ъ к у с -
комъ масла в ъ к а с т р ю л ю и п о с т а в и т ь ч т о б ы oua понемногу 
ж а р и л а с ь . Когда масло с д ѣ л а е т с я красного раковаго ц в ѣ т а 
н а л и т ь в ъ него б у л ь о н у и подымающееся к ъ в е р х у о к р а ш е н -
ное масло собрать ложкою в ъ особую к а с т р ю л ь к у , о с т а л ь н о е 
процѣдить и протерѣть черезъ т о н к о е с и т о или т о л с т о е по-
лотно : прибавляя к ъ протираемой м а с с ѣ с т о л ь к о б у л ь о н а 
сколько нужно и м ѣ т ь с у п а на четыре о с о б ы . 2 с т а к а н а сме-
т а н ы , ложку муки и собранное особо р а к о в о е масло с м ѣ ш а т ь 
хорошо и э т и м ъ з а п р а в и т ь кипящій с у п ъ . — Можно в м ѣ с т о 
й і е т а н ы употребить ж е л т к и , с ч и т а я одинъ ж е л т о к ъ на чело-
в ѣ к а , тогда не у п о т р е б л я т ь м у к и , а положить в ъ с у п ъ р а з в а -
ренпаго р и с у . Съ желтками с у п ъ долженъ т о л ь к о с о г р ѣ т ь с я 
а отнюдь н е к и п ѣ т ь . Ф а р ш ъ для с к о р л у п ъ д ѣ л а е т с я г л ѣ д у ю -
щ и м ъ образомъ: с р у б и т ь мелко мясо в ы н у т о е и з ъ р а к о в ы х ъ 
н о ж е к ъ , д о б а в и т ь ложку с в ѣ ж а г о м а с л а , 2 ложки с у х а р е й , 
с о л и , перцу , мелко н а р ѣ з а і ш а г о укропа и 2 ж е л т к а , в ы м ѣ -
ш а т ь , н а л о ж и т ь этимъ с к о р л у п ы и передъ т ѣ м ъ к а к ъ под-
п р а в л я т ь с у п ъ с м е т а н о ю , бросить в ъ с у п ъ чтобы с в а р и л и с ь . 

В ъ миску положить очишенныя шейки и н о ж к и , фарши-
р о в а н н у ю с к о р л у п у н мелко изрубленного у к р о п у . 

18. Супъ изъ дичи. 

Обыкновенно у п о т р е б л я ю т с я па э т о т ъ с у п ъ переднія ч а с т и 
с е р н ы , оленя или з а й ц а , заднія части и д у т ъ на жаркое . И 
т а к ъ в з я т ь н а п р . переднюю ч а с т ь зайца на три персоны и раз-
н ы х ъ к о р е н ь е в ъ , немного с у х и х ъ г р и б о в ъ и в а р и т ь т а к ъ , ч т о -
бы мясо отпало о і ъ к о с т е й , a з а т ѣ м ъ с л и т ь б у л ь о н ъ , о т о б р а т ь Больше дореволюционных книг бесплатно:
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мясо отъ к о с т е й , мелко и з р у б и т ь его и п р о т е р ѣ т ь черезъ дур-
ш л а к ъ , поливая бульономъ. Влить в ъ это все около с т а к а н а 
б ѣ л а г о в и н а , ложечку у к с у с а и ложечку с а х а р а . В з я т ь ложку 
масла растереть с ъ ' / 2 ложкою муки, з а п р а в и т ь э т и м ъ с у п ъ 
и подавать с ъ гренками или пирожками. Можпо с у п ъ э т о т ъ 
д ѣ л а т ь и изжаренной уже дичи. 

Можно экономично п р и г о т о в и т ь э т о т ъ с у п ъ з а м ѣ н я я вино 
л е г к и м ъ у к с у с о м ъ . 

19. Супъ изъ щавеля. 

Срубить мелко щ а в е л ь , считая л ѣ т о м ъ 1 г о р с т ь п а 2 
п е р с о н ы , в е с н о ю же 1 г о р с т ь на 1 ч е л о в ѣ к а , изжарить его с ъ 
к у с к о м ъ масла в ъ к а с т р ю л ѣ , р а з в е с т и б у л ь о н о м ъ , д а т ь пова-
рится и з а п р а в и т ь сметаною смѣшанною с ъ одною ложкою 
м у к и , — к о г д а в с к и п и т ъ п о д а в а т ь на с т о л ъ . 

Постный щ а в е л е в ы й с у п ъ т р е б у е т ъ больше м а с л а — р а з в о -
диться иаваромъ и з ъ р а з н ы х ъ к о р е е ь е в ъ , потомъ надо в з я т ь 
с т а к а н а два с м е т а н ы , разбить ее с ъ двумя ложками муки и 
тремя желтками, з а п р а в и т ь э т и м ъ с у п ъ , дать в с к и п ѣ т ь и по-
д а в а т ь . К ъ щавелевому с у п у , п о д а ю т с я яйца или гренки. Съ 
м а р и н о в а н в ы м ъ щ а в е л е м ъ на з и м у , в а р и т ь с я с у п ъ точно т а к ж е . 

20. Супъ съ листьями щавеля. 

С в а р и т ь крѣпкій говяжій с у п ъ , когда таковой г о т о в ъ , 
о т л и т ь и з ъ него немного в ъ особый г о р ш о к ъ и в ъ т а к о в о м ъ 
с в а р и т ь г о р с т ь или больше но ж е л а н і ю , л и с т ь е в ъ щ а в е л я , ко-
торые з а р а н ѣ е с л ѣ д у е т ъ в ы п о л о с к а т ь и в ы с у ш и т ь . Щ а в е л ь 
в а р и т с я очень с к о р о , то и с л ѣ д у е т ъ его в а р и т ь не долго до 
обѣда . Подавая на с т о л ъ процѣдить в ъ миску с у п ъ и поло-
ж и т ь туда с в а р е н н ы й щ а в е л ь . — К ъ этому с у п у п о д а ю т с я я й ц ы 
в ъ м ѣ ш е ч к а х ъ , надо и х ъ разливая с у п ъ к л а с т ь на т а р е л к и ; 
а если и х ъ положить в ъ миску то они м о г у т ъ р а з о й т и с ь и 
п р и д а т ь суну не чистый в и д ъ . 

ai . Супъ изъ гороху. 
Ч е т ы р е с т а к а н а г о р о х у з а л и т ь тремя б у т ы л к а м и в о д ы , 

п о с т а в и т ь в а р и т ц когда' ^ J ^ ^ T S ^ 
о т л и т ь в о д у , в ы п о л о с к а т ь в ъ ней е г о р о х ь и 
с в ѣ ж е ю горячею в о д о ю , положить т у д а « Ф у ^ Р Р 
росшей жиромъ копченой с в и н и н ы или * ^ В И Е Ъ 

ВЗРИВЪ его р а н ь ш е к и п я т к о м ъ , и п о с т а в и т ь в а р и т ь , пріюаіш 

к г ь ^ Г з Е й 

х л ѣ б а поджаренными в ъ м а с л ѣ . В ъ миску в ш и 

" " Т л и э т о т ъ с у п ъ в а р и т с я безъ м я с а , т о надо у п о т р е б и т ь 

р о ш а г о масла и п о д а в а т ь на с т о л ъ с ъ г р е н к а м и . 

22 Супъ изъ спаржи. 

СЪ мукой и д а т ь в с м и ѣ т ь . Н і м д а о і і щ Р ^ 
о ч и с т и т ь и с в а р и т ь о с о б е н н о , н а р ь з а т ь до 
к у с к и и о п у с т и т ь в ъ миску ВЪ с у п ъ 

23 Супъ Неаполитанскій. 
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т е р т а г о п а р м е з а н а , м ѣ і и а я б е з п р е р ы в н о деревянной л о п а т о ч -
к о ю , когда всо с о с т а в и т ь одну с п л о ш н у ю м а с с у , р а з в е с т и 
с т а к а н о м ъ с л и в о к ъ , в с к и п я т и т ь , з а п р а в и т ь двумя желтками не 
д о п у с к а я болѣе к и п ѣ т ь , р а з в е с т и н у ж н ы м ъ на 3 персоны ко-
личествомъ б у л ь о н а . Отдѣльно же с в а р и т ь немного т о н к и х ъ и т а -
л і я н с н и х ъ м а к а р о н ъ , и з л о м а н н ы х ! , в ъ мелкіе к у с к и , поло-
жить в ъ миску и в ы л и т ь на н и х ъ с у п ъ , и подать на с т о л ъ 
т е р т ы й нармезанъ . 

24. Супъ à la tortue. 

Сварить очень к р ѣ п к і й б у л ь о н ъ , в л и т ь </3 с т а к а н а мадеры, 
положить т р ю ф е л е й , н а р ѣ з а н н ы х ъ ломтиками в м ѣ с т ѣ с ъ сокомъ 
в ъ которомъ в а р и л и с ь о н ѣ . О т в а р и т ь особо т е л я ч ь ю г о -
ловку с ъ корешками и с о л ы о , ч а с т ь ея н а р ѣ в а т ь на к у с к и и 
у л о ж и т ь в ъ м и с к у , к р о м ѣ т о г о положить туда о т в а р е н н ы й и 
р а з р ѣ з а н н ы й в ъ к у с к и телячій спинной м о з г ъ и три яйца в ъ 
к р у т у ю , нар .ѣзанвыя в ъ ч е т в е р т у ш к и . Однимъ с л о в о м ъ с у п ъ 
доля:енъ б ы т ь с о в е р ш е н н о г у с т о й , х о т я безъ в с я к о й под-
п р а в к и . 

25. Супъ кровяной изъ утки или поросенка. 

С у п ъ э т о т ъ д ѣ л а е т с я и з ъ п о р о с е н к а , у т к и или даже 
и з ъ передней ч а с т и г у с я . Надо в с к и п я т и т ь немного у к с у с а , 
п о с о л и т ь , п р о с т у д и т ь и в ъ э т о т ъ у к с у с ъ с п у с т и т ь кровь при 
з а р ѣ з ы в а н і и поросенка , г у с я или у т к и . Поросенокъ нослѣ 
о б ы к н о в е и н а г о очищенія р ѣ ж е т с я на к у с к и и в а р и т с я и з ъ н е г о 
б у л ь о н ъ , о т ъ г у с я же б е р у т с я т о л ь к о потроха к о т о р ы е парить 
надо с ъ 2 ф. г о в я д и н ы , к а к ъ о б ы к н о в е н н ы й б у л ь о н ъ с ъ при-
бавкой 2 г р и б к о в ъ с у х и х ъ , л у к у и кусочка с в ѣ ж а г о ш п е к у 
со ш к у р к о й . Когда в с е с в а р и т с я до м я г к о с т и , процѣдить б у л ь -
о н ъ , поросенка или у т к у в ы н у т ь на блюдо и п о к р ы т ь , ч т о б ы 
не почериѣло потому что и з ъ п и х ъ д ѣ л а е т с я р а г у , для котораго 
надо о т л и т ь немного б у л ь о н у ; — ' / « ф у н т а п р я н и к о в ъ (лепе-

ш е к ъ в ъ каждой булочни и з в ѣ е т н ы х ъ ) размочить в ъ в о д ѣ , 
р а с т е р ѣ т ь и в л и т ь в ъ у к с у с ъ с ъ к р о в ы о , в ы м Ь ш а т ь хорошо 
и э т и м ъ з а п р а в и т ь процѣженный б у л ь о н ъ , попробовать с у п ъ , 
если о н ъ н е довольно к и с е л ъ подбавить у к с у с у , положить н е -
сколько к у с к о в ъ с а х а р у , н а р ѣ з а т ь маленькими к у б и к а м и с в а -
ренный ш п е к ъ , положить в ъ с у п ъ и в с к и п я т и т ь в м ѣ с т ѣ смо-
т р я ч т о б ъ н е с в е р н у л о с ь . Особенно с в а р и т ь с у ш е н н ы х ъ г р у ш ъ , 
я б л о к о в ъ и ч е р н о с л и в а , и в и ѣ с т ѣ с ъ водой в ъ которой в а р и -
л и с ь в л и т ь в ъ м и с к у . Е щ е особо о т в а р и т ь н а р ѣ з а н н ы х ъ 
в л е ц е к ъ , к а к ъ для б у л ь о н а и у л о ж и т ь в ъ м и с к у , т а к ж е к а к ъ 
и п о т р о х а н е г о д н ы е на рагу и з а л и т ь в с е это с у п о м ъ . 

26. Кислыя щи на говядинѣ. 
Самые в к у с н ы е щи на г о в я д и н ѣ . П о с т а в и т ь мясо к а к ъ на 

о б ы к н о в е н н ы й б у л ь о н ъ , с ъ м е н ы ш ш ъ к о л и ч е с т в о м ъ в о д ы , 
п о с л ѣ с н я т і я п ѣ н ы в л и т ь с о у с а с ъ н е б о л ы н и м ъ количе-
с т в о м ъ рубленной к а п у с т ы , положить н ѣ с к о л ь к о с у ш е н н ы х ъ 
г р и б к о в ъ , и з р ѣ з а и н у ю л у к о в и ц у , п о с о л и т ь и в а р и т ь пока 
мясо не б у д е т ъ м я г к о е . Т о г д а подправить ложкой муки р а с -
тертой с ъ жиромъ с н я т ы м ъ с в е р х у , г р и б ы в ы н у т ь , п о ш и н -
к о в а т ь и уложить в ъ м и с к у . Можно тоже варить, щи па в е т -
ч и н ѣ , которую раньше надо н ѣ с к о л ь к о разъ обдать к и п я т -
к о м ъ . 

27. Щи. 

С в а р и т ь о б ы к н о в е н і і ы м ъ о б р а з о м ъ к р ѣ и к і й б у л ь о н ъ , в ы -
ж а в ъ с о к ъ и з ъ рубленной к а п у с т ы положить ее в ъ к а с т р ю л ю 
въ м а с л о м ъ , подлить б у л ь о н у и т у ш и т ь пока не б у д е т ъ 
м я г к а я и н е п р и м е т е т е м н а г о ц в ѣ т а . П о д а в а я на с т о л ъ , раз-
в е с т и к а п у с т у , в ъ которой должно б ы т ь много б у л ь о н у . Для 
этого с у п а п о д а е т с я , р а з с ы п ч а т а я г р ѣ ч н е в а я крупа или т а к а я 
же крупа с в а р е н н а я съ м а с л о м ъ , простуженая на плоско р а с т л -
н у т о м ъ б л ю д ѣ , рэзрѣзанная длинными кусками и поджареными 
в ъ м а с л ѣ . Больше дореволюционных книг бесплатно:
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28. Супъ изъ свѣжаго горошка. 

Два фунта л у щ е н н а г о г о р о ш к у з а л и т ь в о д о й , ч т о б ъ покрыть 
г о р о ш е к ъ и в а р и т ь с ъ кореньями пока н е с д ѣ л а е т с я с о в е р -
шенно м я г к и м ъ , п р о т е р ѣ т ь черезъ сито и развести б у л ь о н о м ъ . 
К о г д а в с е протерто, подправить 2 ж е л т к а м и на 4 п е р с о н ы , 
с о г р ѣ т ь , но не к и п я т и т ь и в ы л и т ь в ъ м и с к у . Особо п о д а т ь 
р у б л е н н ы е г р е н к и и з ъ б ѣ л а г о х л ѣ б а , поджаренные в ъ м а с л ѣ . 

29. Супъ лимонный. 

С в а р и т ь о б ы к н о в е н н ы й б у л ь о н ъ , в з я т ь с т а к а н а д в а сме-
т а н ы — ч е л о в ѣ к ъ н а ш е с т ь , три ж е л т к а , с о к ъ и з ъ одного боль-
ш е г о л и м о н а , в с е э т о хорошо р а з м ѣ ш а т ь и р а з в е с т и б у л ь о -
н о м ъ . Р а з в а р и т ь перловой к р у п ы , р а с т е р ѣ т ь ее с ъ масломъ до 
б ѣ л а и положить в ъ з а п р а в л е н н ы й с у п ъ и в с к и п я т и т ь . Обык-
н о в е н н о , э т о т ъ с у п ъ д ѣ л а ю т ъ п о с т н ы й , в м ѣ с т о же б у л ь о н а бе-
р у т ъ н а в а р ъ и з ъ с у х и х ъ г р и б о в ъ , р а з н ы х ъ к о р е н ь е в ъ и 
л у к у и п о с т у п а ю т ъ к а к ъ выше, с к а з а н о . К м ѣ с т о перловой 
к р у п ы можно употребить р и с о в у ю к р у п у , с у п ъ б у д е т ъ б ѣ л ѣ е , 
н а р ѣ з а т ь ломтиками лимонъ и п о л о ж и т ь в ъ м и с к у . 

30. Супъ огуречный (разсольникъ) напочкахъ. 

С в а р и т ь почки ц ѣ л и к о м ъ , с ъ м я с о м ъ или к о с т я м и , с ъ 
к о р е ш к а м и , к а к ъ о б ы к н о в е н н ы й б у л ь о н ъ . В ъ н р о ц ѣ ж е н н ы й 
б у л ь о н ъ в л и т ь по в к у с у огуречнаго разсола и положить н ѣ -
с к о л ь к о о ч и щ е н н ы х ъ и н а р ѣ з а н н ы х ъ на кусочки о г у р ц е в ъ , а 
когда н ѣ с к о л ь к о р а з ъ в с к и п и т ъ заправить с м е т а н о й , или по-
д а т ь с у п ъ ч и с т ы й с ъ поджареными н а р ѣ з а н н ы м и ломтиками 
к а р т о ф е л ю . Почки н а р ѣ з а т ь ломтиками и положить в ъ м и с к у . 

31. Супъ грибной бѣлый. 

С у п ъ э т о т ъ д ѣ л а е т с я о б ы к н о в е н н о и з ъ п о т р о х о в ъ г у с я 

или у т к и . С в а р и т ь и з ъ н и х ъ б у л ь о н ъ с ъ кореньями и г р и -
бами о т д ѣ л ь н о же с в а р и т ь до мягка ' Д ф. перловой к р у п ы , 
когда г о т о в а , разбить до бЬла с ъ ложкой м а с л а , в л и т ь в ъ 
нее 1 ф хорошей с м е т а н ы , р а з в е с т и б у л ь о н о м ъ , в с к и п я т и т ь 
и подать- на с т о л ъ . Е с л и с у п ъ э т о т ъ долженъ б ы т ь п о с т н ы й , 
т о д ѣ л а т ь его на о т в а р ь и з ъ о д ш і х ъ к о р е ш к о в ъ . 

32. Супъ бѣлый Карльсбадскій. 

Э т о т ъ с у п ъ очень п и т а т е л ь н ы й , рекомендуется для боль-
н ы х ъ . Ф у н т а д в а т е л я т и н ы , о с т а т к и о т ъ жиркаго к а к ъ т о : 
лапки и потроха о т ъ п т и ц ъ или просто два ф у н т а т е л я т и н ы 
и курицу съ кореньями в а р и т ь к а к ъ можно б о л ь ш е , с н и м а я 
и ѣ н у . Особо р а з в а р и т ь два с т а к а н а перловой или о в с я н о й 
к р у п ы или даже р и с о в о й безъ соли с ъ к у с к о м ъ м а с л а , обра-
щая вниманіе ч т о б ы не пригорѣло. Когда крупа р а з в а р и т с я 
п р о т е р ѣ т ь с к в о з ь сито разводя по н е м н о г у б у л ь о н о м ъ . Супъ 
долженъ быть довольно г у с т о й т . е . к а к ъ г о р о х о в ы й , раз-
и ѣ ш а т ь е г о х о р о ш е н ь к о и п о с т а в и т ь п р о к и п ѣ т ь . Д л я здоро-
в ы х ъ о п у с т и т ь гренки поджаренные в ъ м а с л ѣ , п р и б а в и в ъ п е -
т р у ш к и и у к р о п у . 

33. Супъ изъ зелени. 

В з я т ь разной зелени, м а р к о в н , р ѣ п ы , б р ю к в ы , г о р о х у , 
л у к у , сельдерею, п е т р у ш к и , к а р т о ф е л ю , в с ю эту зелень очи-
с т и т ь , р а з р ѣ з а т ь на к у с о ч к и и обварить к и п я т к о м ъ , слить е г о , 
з а л и т ь с в ѣ ж е й холодной водой и в а р и т ь до м я г к о с т и , a з а т ѣ м ъ 
п р о т е р ѣ т ь в с е в м ѣ с т ѣ . Е с л и же е с т ь о с т а т к и м я с а , то п о в а р и т ь 
и х ъ прежде н ѣ с к о л ь к о времени о т д ѣ л ь н о , с н я т ь пѣну и т о г д а 
положить приготовленную зелень . С у п ъ будетъ гораздо в к у с н ѣ е . 
Заправить протертой су і гь ложкою масла растертого с ъ двумя 
ж е л т к а м и , п о с т а в и т ь ч т о б ы с о г р ѣ л о с ь - и п о д а в а т ь с ъ г р е н -
ками обжареными в ъ м а с л ѣ . 
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34. Супъ картофельный. 

Э г о т ъ с у п ъ п р и г о т о в л я е т с я разными способами, л у ч ш е 
в с е г о на б у л ь о н ѣ , в ы в а р е н н о м ъ и з ъ о с т а т к о в ъ м я с а о т ъ жар-
каго и к о с т е й . Положить в ъ с у п ъ к о р е н ь е в ъ , в ы р ѣ з а н н ы х ъ 
разными ф и г у р к а м и дли красы и п у ч е к ъ зеленой п е т р у ш к и , 
которую в ы б р о с и т ь потомъ прочь. За полчаса до обѣда опу-
с т и т ь в ъ с у п ъ , к а р т о ф е л ь н а р ѣ з а н н ы й звѣздочками и о б в а -
ренный к и п я т к о м ъ ; картофелю должно б ы т ь довольно м н о г о , 
чтобы с у п ъ с ъ т а к о в ы м ъ н а в а р и л с я . К т о л ю б и т ъ г у с т о й с у п ъ , 
с л ѣ д у е т ъ п р о т е р ѣ т ь н ѣ с к о л ь к о ш т у к ъ картофелю чрезъ с и т о , 
р а з м ѣ ш а т ь с ъ с у п о м ъ . Можно в а р и т ь э т о т ъ супъ п о с т н ы й , к а к ъ 
о б ы к н о в е н н о с ъ н а в а р о м ъ и з ъ г р и б о в ъ , з а п р а в л я т ь поджарен-
н ы м ъ масломъ с ъ мукою и п о д а в а т ь с ъ г р е н к а м и . В ъ к а р -
т о ф е л ь н ы й с у п ъ всегда с ы п л е т с я п е т р у ш к а и у к р о п ъ . 

35. Супъ пюре картофельный. 
Д ѣ л а ю т ъ еще к а р т о ф е л ь н ы й с у п ъ с л ѣ д у ю щ и м ъ о б р а з о м ъ : 

с в а р и т ь б у л ь о н ъ и з ъ к у с к о в ъ г о в я д и п ы не годной н а на жар-
к о е , ни на битки или и з ъ б а р а н и н ы , к а к ъ в с е г д а с ъ корень-
я м и ; отдѣльно же с в а р и т ь очищенный ц ѣ л ь н ы й картофель с ъ 
с о л ь ю , когда с т а н е г ь м я г о к ъ о т л и т ь , положить л о ж к у масла и 
п р о т е р ѣ т ь черезъ р ѣ ш е т о , р а з в е с т и п р о ц ѣ ж е н н ы м ъ б у л ь о н о м ъ и 
з а п р а в и т ь 2 ж е л т к а м и , в з б и т ы м и с ъ т е п л ы м ъ т о и л е н ы м ъ ма-
с л о м ъ , в с ы п а т ь мелко н а р ѣ з а п н а г о укропу и п е т р у ш к и , со -
г р ѣ т ь н а о г н ѣ и подать на с т о л ъ . В м ѣ с т о ж е л т к о в ъ можно 
употребить ло?кку муки с ъ м а с л о м ъ . 

С У П Ы П О С Т Н Ы Е . 

36. Супъ грибной. 
Э т о т ъ с у п ъ хорошо з а м ѣ н я е т ъ б у л ь о н ъ в ъ п о с т н ы е дни. Мож-

но п р и г о т о в л я т ь его п р е с н ы м ъ и к и е л ы м ъ . В з я т ь д е с я т ь с у х и х ъ 

г р и б о в ъ на п я т ь или ш е с т ь о с о б ъ , в ы м ы т ь и х ъ х о р о ш е н ь к о 
и н а л и т ь в о д о ю , п о с т а в и т ь в а р и т ь , когда они с ъ полчаса по-
к и п я т ъ , п о л о ж и т ь т у д а разной з е л е н и , д в ѣ л у к о в и ц ы , немного 
перцу и в а р и т ь все это пока г р и б ы не б у д у т ъ м я г к и , т о г д а 
п р о ц ѣ д и т ь с у п ъ , в ы н у т ь г р и б ы , тонко и х ъ н а ш и н к о в а т ь , б р о с и т ь 
о п я т ь в ъ с у п ъ и в л и т ь у к е у с ъ по в к у с у , если х о т я т ъ имѣть 
с у п ъ к и с л ы й . 'Поджарить ложку масла с ь ложкою м у к и , а 
Кто л ю б и т ь т о и поджаренную л у к о в и ц у , з а п р а в и т ь э т о т ъ 
с у п ъ и п б с т а в и т ь в с к и н ѣ т ь . О п у с к а ю т с я в ъ него к л е ц к и . К т Ь 
х о ч е т ъ и м ѣ т ь э т о т ъ с у п ъ п р ѣ с н ы й не нужно л и т ь в ъ него 
у к с у с ъ , а клецки э а м ѣ н я ю т с я смоленской крупой р а с т е р т о й с ъ 
яйцомъ и у ж е т о г д а л у к ъ поджаренный не г о д и т с я в ъ с у п ъ . 
Т о ч н о т а к ж е в а р и т с я с у п ъ и з ъ с в ѣ ж и х ъ г р и б о в ъ т о л ь к о всегда 
и р ѣ с н ы й . К р у п а п р о т и р а е т с я с д ѣ д у ю щ и м ъ образомъ: в з я т ь 
ч а й н у ю чашку к р у п ы , в ы с ы п а т ь на г л у б о к у ю т а р е л к у и в п у -
с т и т ь т у д а одно яйцо и р а с т е р а т ь до т ѣ х ъ поръ пока яйцо 
с о е д и н и т с я с ъ крупой, т о г д а 'разложить э т у м а с с у по т а р е л к ѣ 
и п о с т а в и т ь с о х н у т ь в ъ л е г к у ю печь или на с о л н ц ѣ . Э т о й 
же самой крупой з а с ы п а е т с я с у п ъ и з ъ к у р и ц ы , у т к и или 
ц ы п л е н к а . 

37. Супъ изъ рыжиковъ или шампиніоновъ. 

, , Очистить и в ы м ы т ь х о р о ш е н ь к о грибки, н а ш и н к о в а т ь до-
в о л ь н о мелко, з а л и т ь и х ъ н а в а р о м ъ и з ъ к о р е н ь е в ъ и в а -
рить пока не е д ѣ л а ю т с я м я г к и м и , ш а м п и н і о н ы же в а р я т с я 
дольше р ы ж и к о в ъ , поджарить масло с ъ м у к о й , з а п р а в и т ь э т и м ъ 
с у п ъ и можно о п у с т и т ь в ъ н е г о к л е ц к и . Г р и б о в ъ должно 
у п о т р е б и т ь д о в о л ь н о м н о г о , ч т о б ы .супъ б ы л ъ в к у с н ы й . В ъ 
м и с к у п о л о ж и т ь зеленой п е т р у ш к и , у к р о п у , и к т о л ю б и т ъ 
не много перцу. 

38. Кашка на грибномъ отварѣ . 
В ы в а р и т ь н е с к о л ь к о с у х и х ъ г р и б к о в ъ и к о р е н ь е в ъ , когда 

они б у д у т ъ м я г к и , л р о ц ѣ д и т ь и х ъ , п о с о л и т ь и в ъ э т о т ъ о т -
• 2 * 
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в а р ъ в с ы п а т ь с м о л е н с к о й к р у п ы , п р о т е р т о й с ъ я й ц о м ъ , к а к ъ 
сказано в ъ § 8 6 , и положить к у с о к ъ м а с л а . Е с л и ж е л а ю т ъ 
и м ѣ т ь к а ш у г у с т у ю надо положить по б о л ь ш е к р у п ы . 

39. Овсянка съ изюмомъ и миндалемъ. 

В е я т ь с т а к а н ъ к р у п ы я ч н е в о й , перловой и л и о в с я н о й , з а -
л и т ь водою и п о с т а в и т ь в а р и т ь на г у с т у ю к а ш у , когда н а ч -
н е т ъ к и п ѣ т ь положить к у с о к ъ м а с л а , р а з в а р е н у ю с о в с ѣ ы ъ 
к р у п у р а с т е р ѣ т ь до б ѣ л а м а е л о м ъ , р а з в е с т и ч и с т ы м ъ к и п я т -
к о м ъ , к а к ъ кто х о ч е т ъ г у щ е или жиже, п р о ц ѣ д и т ь с к в о з ь с и т о 
и т о г д а только п о с о л и т ь , иначе с у п ъ б у д е т ъ к р а с н о в а т ы й . Пе-
редъ в ы д а ч е ю п р и г о т о в и т ь очнщеннаго и н а ш и н к о в а н н а г о мин-
далю и и з ю м у п о л о ж и т ь в ъ с у п ъ и д а т ь р а з ъ в с к и п ѣ т ь . В ъ 
миску о п у с т и т ь г р е н к и , поджареные в ъ н а с д ѣ . 

40. Уха . 

Самая л у ч ш а я и з ъ к а р а с е й , у г р я , налима и е р ш е й . С в а -
р и т ь много к о р е н ь е в ъ с ъ н ѣ с к о л ь к и м и л у к о в и ц а м и , з а 2 0 или 
2 5 м и в у т ъ передъ в ы д а ч е ю на с т о л ъ положить р ы б у , когда г о т о в а , 
в ы н у т ь о с т о р о ж н о , с у п ъ процѣдить ,положитьподп|іавку с о с т о я щ е ю 
и з ъ ложки м а с л а с ъ мукой и с в а р и т ь в ъ немъ и а р ѣ з а н н ы я к а к ъ для 
б у л ь о н а к л е ц к и . Р ы б а мелкая подается с ъ с у п о н ь в м ѣ с т ѣ , 
но к р у п н а я же о с о б е н н ы м ъ блюдомъ подъ с о у с о м ъ . 

41. Супъ постный миндальный. 

Одинъ ф у н т ъ сладкаго миндалю и п я т ь ш т у к ъ г о р ь к а г о 
о б в а р и т ь , о ч и с т и т ь и и с т о л о ч ь в ъ с т у п к ѣ , прибавить немного 
в о д ы ч т о б ы не з а м а с л и л с я . Р а з в е с т и э т у массу д в у м я бу-
т ы л к а м и в о д ы и п р о ц ѣ д и т ь черезъ с а л ф е т к у , еще р а з ъ прото-
лочь и п р о ц ѣ д и т ь т а к и м ъ же о б р а з о м ъ ; п о л о ж и т ь о т ъ пол-
ф у н т а до т р е х ъ ч е т в е р т е й с а х а р у и р а з м ѣ ш а т ь . Р а з в а р и т ь 
р и с ъ в ъ м о л о к ѣ или в ъ в о д ѣ ( е с л и с у п ъ с о в с ѣ м ъ п о с т н ы й ) , 

с ъ с а х а р о м ъ , корицею и и з ю м о м ъ , п о л о ж и т ь это в ъ миску и 
р а з в е с т и м и н д а л ь н ы м ъ м о л о к о м ъ . Э т о т ъ с у п ъ можно п о д а в а т ь 
х о л о д н ы й или т е п л ы й . 

42. Супъ изъ пива со сметаною. 

В с к и п я т и т ь в ъ к а с т р ю л ѣ б у т ы л к у о б ы к н о в е н н а г о не г о р ь -
каго п и в а . Р а з б и т ь в ъ ч а ш к ѣ с т а к а н ъ с м е т а н ы с ъ ч е т ы р ь м я 
ж е л т к а м и и ложкою с а х а р у , р а з м ѣ ш а т ь п о т и х о н ь к у с ъ пи-
в о м ъ , д а т ь ему с о г р ѣ т ь с я , н о не в с к и п ѣ т ь , постоянно м ѣ ш з я 
и п о д а т ь на с т о л ъ . К ъ э т о м у с у п у п о д а ю т ъ свѣжій т в о р о г ъ , 
о т ж а т ы й о т ъ с ы в о р о т к и и гренки и з ъ с и т н о г о х л ѣ б а , под-
ж а р е н ы е в ъ м а с л ѣ . 

43. Супъ изъ пива. 
П о с т а в и т ь в ъ к а с т р ю л ѣ на о г о н ь б у т ы л к у п и в а , в с ы п а т ь 

х о р о ш у ю г о р с т ь ч е р с т в а г о н а т е р т а г о на т е р к ѣ х л ѣ б а , немного 
к о р и ц ы , г в о з д и к и , и з ю м у , кто л ю б и т ъ и м б и р ю , п о л о ж и т ь к у -
с о к ъ с в ѣ ж а г о м а с л а , в с к и п я т и т ь и п о д а в а т ь . 

44. Затиры или гречневыя клецки на молокѣ. 

О б ы к н о в е н н о на з а т и р ы д ѣ л а е т с я крѣпкое т ѣ с т о и з ъ м у к и , 
я и ц ъ и в о д ы , р в у т ъ его или р у б я т ъ на маленькіе кусочки и 
б р о с а ю т ъ в ъ кипящее или горячее молоко и д а ю т ъ в с к и п ѣ т ь 
з а п р а в л я я маеломъ. Г р е ч н е в ы я же клецки д ѣ л а ю т с я другимъ 
способомъ: в з я т ь два с т а к а н а гречневой муки и л о ж к у пше-
н и ч н о й , з а в а р и т ь это н ѣ е к о л ь к и м и ложками кипятку и в с е 
м ѣ ш а т ь пока с о в е ѣ м ъ не о с т а н е т с я с у х о й м у к и . В ъ кипящее 
молоко, о п у с к а т ь серебряною или ж е с т я н о ю ложкою продолго-
г а т ы я клецки очень с к о р о , когда в е л л ы в у т ъ в а в е р х ъ , с у п ъ 
г о т о в ъ . 

45. Саго на винѣ. 
Ч е т в е р т ь ф у н т а к р а е н а г о или б ѣ л а г о с а г о о б д а т ь к и п я т -
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комъ и с л и т ь , a з а т ѣ м в з а л и т ь 8 с т а к а н а м и и в а р и т ь посто-
янно м ѣ ш а я пока не сдѣлйется п р о з р а ч н ы м ъ , т о г д а в ы л и т ь н а 
с и т о , ч т о б ы вода с т е к л а . В с к и п я т и т ь 4 с т а к а н а б ѣ л а г о или крас-
наго французскаго вина с ъ двумя с т а к а н а м и в о д ы , в с ы п а т ь т р и 
ч е т в е р т и , ф у н т а с а х а р у , п о л о ж и т ь лимонной корки и корицы 
к у с о ч к а м и , пару г в о з д и к и , положить процѣженное с а г о , с о -
Г р ѣ т ь в м ѣ с т ѣ и ВЫЛИТЬ Ѣ'В> Миску, в ъ которой ДОЛЖНО' н а х о -
д и т ь с я н ѣ с к о л ь в о л о м т и к о в ъ л и м о н а . Красное с а г о в а р и т с я 
только на к р а е н о м ъ в й і і ѣ , бѣлое можно к а к ъ кто х о ч е т ъ . 

• 46. Холодецъ. 
С в а р и т ь х о р о ш і й б у л ь о н ъ и з ъ к у с о ч к о в ъ г о в я д и н ы и 'теля-

т и н ы , однимъ словомъ и з ъ р а з н ы х ъ о б р ѣ з к о в ъ о т ъ мяса при-
г о т о в л е н н а г о на жаркое , ироцѣдить ц д о б а в и т ь по в к у с у с в е -
к о л ь н ы м ъ к в а с о м ъ ( с м . № 1 0 ) . Н а р ѣ з а т ь м а л ы м и к у с к а м и 
в м ѣ с т ѣ с ъ листочками с в ѣ ж а г о с в е к о л ь н и к а , . . о т в а р и т ь в м ѣ с т ѣ 
с ъ м е л к о н а р у б л е н н ы м ъ у к р о н о м ъ , п р о ц ѣ д и т ь , положить в ъ 
j p c u y . На п я т ь т а р е л е к ъ э т о г о супа в з я т ь 4 с т а к а н а с м е т а н ы , 
в ы м ѣ ш а т ь х о р о ш о в ъ мискѣ со с в е к о л ь н и к о м ъ и у к р о н о м ъ и не 
п е р е с т а в а я м ѣ ш а т ь , в ы л и т ь на это 4 с т а к а н а горячаго б у л ь -
о н а , в ы м ѣ ш а т ь х о р о ш о , п о л о ж и т ь н ѣ с к о л ь к о ломтиками н а -
р ѣ з а н н ы х ъ к р у т ы х ъ я и ц ъ , р а к о в ы х ъ ш е е к ъ и н о ж е к ъ , с в ѣ -
ж и х ъ о г у р ц о в ъ к у б и к а м и н а р ' В з а н в ы х ъ , ••. т а к ж е нарѣзанной 
о с е т р и н ы л о с о с и н ы , или т е л я т и н ы т и к у р и н н ы х ъ г р у д е й , 
ч т о б ы т о л ь к о мясо было б ѣ л о е и ъ ы н е с т и на л е д н и к ъ . Д л я 
нодправки б у л ь о й а , можно к ъ этому с у п у у п о т р е б л я т ь о г у -
речный р а з с о л ъ . Подавая на с т о л ъ , нужно на каждую 
тарелку п о л о ж и т ь но к у с к у л ь д а . ' В ъ - н ѣ к о т о р ы х ъ м ѣ с т в о -
с т я х ъ с у п ъ э т о т ъ подаютъ просто на п р о с т о к в а ш и , к о т о р у ю 
р а з м ѣ ш и в а ю т ъ в м ѣ с т ѣ со с м е т а н о ю , к л а д у т ь с в е к о л ь н и к ъ и 
в с ѣ д р у г і я принадлежности и подаютъ н а с т о л ъ . . 

47. Ботвинья. 
О ч и с т и т ь , в ы м ы т ь и с в а р и т ь , с ъ с о л ь ю полфунта щ а в е л я 

и половину молодаго с в е к о л ь н и к а с ъ л и с т о ч к а м и , п р о т е р ѣ т ь 
черезъ с и т о . В ъ миску п о л о ж и т ь ч а й н у ю л о ж к у сарептской 
горчицы, ложку мелкаго с а х а р у , ложки д в ѣ с о л и , немного 
мелкаго п е р ц а , растереть в м ѣ с г Ь . в л о ж и т ь п р о т е р т у ю з е л е н ь , 
в ы м ѣ ш а т ь , н а л и т ь 3 б у т ы л к и к в а с а и в ы н е с т и на л е д н и к ъ . 
К ъ с у п у т о м у п о д а е т с я о т в а р н а я л о с о с и н а , о с е т р и н а , б ъ л о -
рыбица или с е м г а , а на о е о б о и ъ блюдѣ мелко рубленный з е -
л е н ы й л у к ъ , . мелко р у б л е н н ы я к р у т ы я я й ц ы , ч е т ы р е у г о л ь н ы м и 
кусочками р ѣ з а н н ы е с в ѣ ж і е о г у р ц ы и т е р т ы й х р ѣ н ъ . 

48. Окрошка. 

Ж а р е н у ю д и ч ь , к у р и ц у , и н д ѣ й к у , т е л я т и н у , б а р а н и н у , 
г о в я д и н у , с о л о н и н у , я з ы к ъ , в се что кто и м ѣ е т ъ о с т а в ш а г о с я 
дома, н а р ѣ з а т ь ч е т ы р е у г о л ь н ы м и к у с о ч к а м и , п р и б а в и т ь мелко 
н а р ѣ з а н н ы х ъ с ц ѣ ж и х ъ о г у р ц е в ъ , к р у т ы х ъ я и ц ъ , мелко изру-
бленнаго з е л е н а г о л у к у , немного у к р о п а , с л о ж и т ь все в ъ с у -
п о в у ю ч а ш к у , в л и т ь ф у н т а Г / а с м е т а н ы , прибавить соли и 
перцу и разбавить к в а с о м ъ по в к у с у . 

49. Холодецъ изъ земляники. 

С т а к а н о в ъ 8 земляники в ы п о л о с к а т ь и протереть с к в о з ь 
сито с ъ тремя с т а к а н а м и горячей в о д ы ; в с ы п а т ь с т а к а н ъ 
с а х а р у , в л и т ь с т а к а н ъ л е г к а г о б ѣ л а г о в и н а , р а з м ѣ ш а т ь в с е 
и п о д о г р ѣ т ь , с т а р а я с ь т о л ь к о ч т о б ы н е в о к и п ѣ л о ; т а к ъ с в а -
ренный с у п ъ в ы н е с т и на л е д н и к ъ и п о д а в а т ь с ъ кренделями 
обварепвыми к и п я т к о м ъ и п о с ы п а н н ы м и с а х а р о м ъ , или гренки 
и з ъ б ѣ л а г о х л ѣ б а , которые надо помочить в ъ молокѣ и под-
жарить в ъ м а с л ѣ . 

50. Холодецъ изъ черники. 

С т а к а н о в ъ 8 черники з а л и т ь водою т а к ъ , чтобъ т о л ь к о 
я г о д ы п о к р ы л и с ь , п о с т а в и т ь в а р и т ь до т ѣ х ъ поръ пока я г о д ы 
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не п о л о п а ю т с я , п р о т е р е т ь с к в о з ь с и т о , п о с т а в и т ь ч т о б ы 
г у с т о т а о п а л а , с л и т ь ч и с т ы й с о к ъ , в с ы п а т ь п о л т о р а с т а к а н а 
с а х а р у , н ѣ с к о л ь к о к у с о ч к о в ъ к о р и ц ы , в л и т ь п о л ъ с т а к а н а 
к р а с н а г о в и н а , р а з б о л т а н н а г о с ъ н е п о л н о й л о ж к о й п ш е н и ч н о й 
м у к и , п о с т а в и т ь на о г о н ь , к о г д а з а к и п и т ъ в с ы п а т ь ч а ш к у 
о т о б р а н н ы х ъ я г о д ъ , д а т ь р а з ъ в с к и п ѣ т ь , с н я т ь с ъ о г н я и 
в ы н е с т и в ъ л е д н и к ъ . Мног іе з а п р а в л я ю т ъ э т о т ъ с у п ъ с м е т а -
н о й , н о б е з ъ ней о н ъ в к у с н ѣ е и з д о р о в ѣ е . Д л я з а п а х а 
можно б р о с и т ь н е м н о г о л и м о н н о й к о р к и . К ъ с у п у п о д а ю т ъ 
г р е н к и . 

51. Холодецъ изъ вишень. 

С т а к а н о в ъ 8 в и ш е н ь б е з ъ с т е б е л ь к о в ъ з а л и т ь в о д о й , в л о -
ж и т ь к у с о к ъ к о р и ц ы , 2 г в о з д и к и , в с к и п я т и т ь н е с к о л ь к о р а з ъ 
и п р о т е р е т ь ч е р ѳ з ъ д у р ш л а к ъ , в с ы п а т ь Ф* с а х а р у , в л и т ь 
с т а к а н ъ к р а с н а г о в и н а , р а з б о л т а н н а г о с ъ л о ж к о й п ш е н и ч н о й 
м у к и , в с к и п я т и т ь в м ѣ с т ѣ , в ы л и т ь в ъ м и с к у и в ы н е с т и в ъ 
л е д н и к ъ . П о д а в а т ь с ъ г р е н к а м и . 

52. Холодецъ изъ яблоковъ и груши. 

Н а р ѣ з а т ь ч е т в е р т у ш к а м и з р ѣ л ы я г р у ш и или я б л о к и , н а -
л и т ь в о д ы с т о л ь к о ч т о б ы и х ъ п о к р ы л о и в а р и т ь до т Ь х ъ 
п о р ъ , покуда не р а з в а р я т с я . Т о г д а п р о т е р е т ь ч е р е з ъ д у р ш л а к ъ , 
в с ы п а т ь по в к у с у с а х а р у , н е м н о г о т о л ч е н о й к о р и ц ы , з а п р а -
в и т ь с м е т а н о ю , в с к и п я т и т ь р а з ъ , о с т у д и т ь и п о д а в а т ь с ъ 
г р е н к а м и . Можно э т о т ъ с у п ъ п о д а в а т ь и т е п л ы й . 

53. Супъ изъ сливъ. 

С т а к а н о в ъ 8 з р ѣ л ы х ъ с л и в ъ о ч и с т и т ь о т ъ к о с т о ч е к ъ , н а -
л и т ь в о д о й л и ш ь т о л ь к о ч т о б ы и х ъ п о к р ы л о и в а р и т ь м ѣ ш а я 
ч т о б ы с л и в ы не п р и г о р ѣ л и . К о г д а р а з в а р я т с я , п р о т е р е т ь 
с к в о з ь д у р ш л а к ъ , в с ы п а т ь с т а к а н ъ с а х а р у , п о л о ж и т ь к у с о к ъ 
к о р и ц ы , в л и т ь с т а к а н ъ - в о д ы р а з б о л т а н н ы й с ъ п о л ъ л о ж к у ю 

„ у к и , в с к и п я т и т ь и п о д а в а т ь с ъ г р е н к а м и г о р я ч и м ъ ; к т о ж е -
л а е т ъ м о ж н о п о д а в а т ь х о л о д н ы м ъ . 

54. Супъ пивной холодный. 
1 Ь 2 б ѵ т ы л к и п и в а в з я т ь 3 л и м о н а и »/* Ф- и е л к а г 0 с а " 

л о м т и к а м и в ы б р а с ы в а я с т а р а т е л ь н о кослочкп Л ^ ' н г а изюма 
б е ч ъ к о с т о ч е к ъ в ы п о л о с к а т ь в ъ х о л о д н о й в о д ѣ и о б д а т ь м 
п я т к о м ъ п о с л ѣ Н ѣ с к о л ь к и х ъ м и н у т ь о т л и т ь воду И п о л о ж и т ь 
Ü ч ш г ъ в ъ м и с к у в м ѣ с т ѣ с ъ к у с к о м ъ к о р и ц ы и л о ж к о ю т е р -

гЮо ржаВнаго І т о л о в а г о х л Ъ б а , в л и т ь Ѵ - ^ ы л к и к р а с н а г о 
в и н а а по н е д о с т а т к у о н а г о рюмку р о м а . В с е в ы м Ь ш а т ь х о 
р о ш о и р а з в е с т и о е т а л ь в ы м ъ н и в о м ъ . 

55. Супъ изъ молока съ меренгами. 

Н а п в ѣ б у т ы л к и м о л о к а , в з я т ь ш е с т ь ж е л т к о в ъ , р а з б и т ь 
и х ъ с о с т ъ к а н о м ъ с а х а р а , п о с т а в и т ь молоко на о г о н ь к о г д а 
^ с к и ш т ъ , в л и в а т ь по н е м н о г у ж е л т к и , м ѣ ш а я ш 
н е п а в а я к и п ѣ т ь , а т о л ь к о ч т о б ы молоко п о г у с т ѣ л о , п о л о ж и т ь 
т у да к у е О к ъ к о р и ц ы или в а н и л и , в ы л и т ь в ъ м и с к у и п о с т а -
I U I ы в ъ х о л о д н о м ъ м ѣ с т ѣ . Б ѣ л к и в з б и т ь в ъ п ѣ н у 
п а з м ѣ ш а т ь с ъ д в у м я л о ж к а м и с а х а р а и н е м н о г о к о р и ц ы н 
о п у с к а т ь э т у п ѣ н у с е р е б р я н н о ю л о ж к . ю на к и п я щ е е молоко 
И Г р и т ь каУкъ к і ц к и / о г д а с в а р я т с я в ы н и м а т ь и з ъ д ^ ш л а а 
л о ж к о ю в ъ м и с к у , м о л о к о же з а п р а в и т ь ж е л т к а м и к а к ъ с к а 
з а н о в ы ш е . В ъ э т о т ъ с у п ъ к л а д у т ъ т а к ж е р а з в а р н о й р и с ъ 

с ъ с а х а р о м ъ и к о р и ц е ю . „ п п п , , ; , л Г ѵ п ѵ ч т о 
Замѣчаніе. Я п о т о м у н е даю п р о п о р ц . ю к ъ ™ 

л ѵ ч ш а я п в о а о р ц і я с ч и т а т ь б о л ь ш о й с т а к а н ъ на п е р с о н у . Ъ о л ь 
ш ѵ ю ПОЛЬ в ъ с у п ѣ и г р а е т ъ б у л ь о н ъ и к о г д а н е д о с т а е т ъ м я с а , 
Z J m L ^ l к у с о ч е к ъ с у х а г о б у л ь о н а , ч т о б ы с у п ъ б ы л ь 

по к р ѣ п ч е . _ 
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ОТДМЕНІЕ II. 

РАЗНЫЯ ПРИБАВ/ІЕНІЯ КЪ СУПУ. 

1. Рисъ. 
В з я т ь четверть фунта рису на четыре персоны, палить го -

рячей водой, р а з м ѣ ш а т ь , рисъ опадетъ в ъ н и з ъ , м у т н у ю воду 
с л и т ь , п о в т о р и т ь т о ж е с а м о е , п о т о м ъ . з а л и т ь его холодною 
водою и пусть т а к ъ п о с т о и т ъ с ъ ч а с ъ , отъ чего рисъ будетъ 
б ѣ л ѣ е . Слить в о д у , налить теплою и п о с т а в и т ь , м ѣ ш а я ч а щ е , 
чтобы не пригорѣлъ, когда н а ч е е т ъ р а з в а р и в а т ь с я , положить 
к у с о к ъ м а с л а , соли и в а р и т ь пока не б у д е т ъ с о в с ѣ м ъ м я г к і й , 
подавать к ъ с у п у на тарелкѣ или о п у с т и т ь в ъ миску . 

2". Макароны. 

Для с у п а гораздо в к у г н ѣ е п о к у п н ы х ъ . п р и г о т о в л е н в ы я до-
машнія м а к а р о н ы , д ѣ л а ю т с я же о н ѣ слѣдугощимъ образомъ: 
в з я т ь два стакана самой лучшей муки и три яйца, 8амѣсить 
очень г у с т о е т ѣ с т о , потомъ р а с к а т а т ь его к а к ъ можно тоньше. 

Когда г о т о в о , о с т а в и т ь е г о на доскѣ с ъ полъ. ч а с а , п у с т ь 
п о д с о х н е т ъ , тогда р а з р ѣ з а т ь в ъ д л и н у , п о л о ж и » пальца, в ъ 
т р и , положить одну полоску на д р у г у ю , и р е з а т ь к а к ъ можно 
по т о н ь ш е , н а р ѣ з а н н ы я макароны разбросать по с т о л у , чтрбъ 
еще подсохли и за чет в ерт ь часа до обѣда положить в ъ с у п ъ 
чтобы в с к и п ѣ л и . Пропорція эта ч е л о в ѣ к ъ па восемь . 

3. Кашка. 

В ъ с у п ъ .просто в с ы п а т ь полъ чайной чашки смоленской 
или манной крупы или в с к и п я т и т ь немного воды с ъ с о л ь ю , 
СТ. к у с к о м ѵ масла И з а с ы п а т ь к р у п у , с в а р и т ь г у с т у ю к а ш у , 
часто мѣпіаМ' чтобы не пригорѣла , к о г д а готово разложить ее 
и плоское блюдо 'разгладить ложкой, помоченной в ъ масло и 
когда с о в с ѣ м ъ о о т ы н е т ъ , т о н а р ѣ з а т ь ч е т ы р е х ъ - у г о л ь н ы м и 
кусочками и о п у с т и т ь в ъ миску . Э т у к а ш к у можно подавать 
на другое к у ш а н ь е , горячую облитую поджарепнымъ масломъ; 
также для б о л ы і ы х ъ в а р ю т ъ ее по жиже т . е . з а с ы п а я меньше 
к р у п ы . Можно стереть крупу я й ц о м ъ , в ы с у ш и т ь и в с ы п а т ь 
в ъ с у п ъ . 

4. Клецки Французскія. ' 

В з я т ь ложку х о р о ш е г о м а с л а , р а з м ѣ ш а т ь до б ѣ л а , в б и т ь 
четыре желтка постоянно м ѣ ш а я в ъ одну с т о р о н у , в с ы п а т ь 
полъ стакана муки и в л и т ь ложку холоднаго жиру, снятого 
с ъ б у л ь о н а , р а з м ѣ ш а т ь х о р о ш е н ь к о , взбить" бѣлки и пере-
м ѣ ш а т ь с ъ т ѣ с т о м ъ посыпая полъ ложкою муки. В ъ ка-
стрюльку о т л и т ь б у л ь о н у , когда в с к ш ш т ъ опускать осторожно 
серебрянною ложкою к л е ц к и , ыокая ее за каждымъ разомъ 
в ъ с у п ъ , дать в с к и п ѣ т ь и в ы л и в а т ь в ъ миску . 

5. Клецки оранцузскія безъ пѣны. 

Р а с т е р ѣ т ь до-бѣла ложки фритура с ъ 1 ложкой хоро-
шего масла , в п у с т и т ь по одному 2 желтка и продолжать те-
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р ѣ т ь п о к а n e с д ѣ л а е т с я г у с т ы м ъ , д о б а в и т ь по одному 2 ц ѣ л ь -
н ы х ъ яйца и т е р е т ь о п я т ь до г у с т о т ы . Т о г д а по немногу 
в с ы п а т ь V 2 с т а к а н а муйи, в Ы м ѣ ш а т ь с ъ нею о т л и ч н о , но н е 
т е р е т ь д о л г о , а т о в ы г л я д ѣ т ь б у д е т ъ с в е р н у в ш и й с я и о п у с -
к а т ь серебряниой ложкой в ъ б у л ь о н ъ ; в а р и т ь подъ к р ы ш к о й 
ч т о б ы п о д н я л и с ь . Клецки э т и м и г у т ъ в ъ с ы р о м ъ в и д ѣ б ы т ь 
с о х р а н е н ы до с л ѣ д у ю щ а г о д н я , до т о г о они п р о ч н ы я . 

6. Клецки Французскія на-скоро. 

Л о ж к у м а с л а , д в ѣ ложки м у к и и 3 яйца разбить в ъ 
л а т к ѣ н е б о л ѣ е 5 м и н у т ь и с е й ч а с ъ ложкой о п у с к а т ь в ъ 
б у л ь о н ъ . Н е б у д у т ь о ч е н ь н ѣ ж н ы я , но в к у с н ы я . 

7. Клецки заварныя. 

Масла п о л ъ с т а к а н а и с т а к а н ъ в о д ы в с к и п я т и т ь , в с ы п а т ь 
с т а к а н ъ м у к и , м ѣ ш а т ь на о г н ѣ пока т ѣ с т о н е б у д е т ъ отста- , 
в а т ь о т ъ к а с т р ю л к и , о т с т а в и т ь , когда и р о с т ы н е т ъ , в б и т ь два 
или три я й ц а и р а з м ѣ ш а т ь к а к ъ можно л у ч ш е . О п у с к а т ь 
л о ж к о ю в ъ с у п ъ , к а к ъ с к а з а н о в ы ш е о ф р а н ц у з с к и х ъ к л е ц -
к а х ъ , или у к л а д ы в а т ь ложкой клецки н а л и с т ъ и п о с т а в и т ь 
в ъ п е ч к у . г 

8. Клецки нарѣзанныя. 

З а м ѣ с и т ь т ѣ с т о и з ъ д в у х ъ с т а к а н о в ъ м у к и , одного яйца ^ 
п н е м н о г о в о д ы н е о ч е н ь к р ѣ п к о , р а с к а т а т ь на с т о л ѣ , нарт:- 1 

з а т ь ч е т ы р е х ъ - у г о л ь н ы е или д л и н н о в а т ы е к у с о ч к и , б р о с и т ь в ъ 
к и п я т о к ъ , к о г д а в с п л ы в у т ъ на в е р х ъ , в ы б р о с и т ь и х ъ на 
д у р ш л а к ъ , облить х о л о д н о ю в о д о ю , ч т о б ы о н ѣ не с л и п л и с ь и 
п о л о ж и т ь в ъ м и с к у . 

В ъ грибномъ или р ы б н о м ъ с у п ѣ можно и х ъ прямо в а -
р и т ь , в а б у л ь о н ѣ же в а р и т ь и х ъ не с д ѣ д у с т ъ , б у д е т ъ м у т -
н ы й б у л ь о н ъ . 

9. Фрикадельки къ супу. 

В з я т ь п о л ъ ф у н т а жиру о т ъ в ы р ѣ з к и , изрубить мелко о т -
б р а с ы в а я ж и л к и , р а с т е р е т ь в ъ м а с с у , п о л о ж и т ь тертой б у л к и , 
д в ѣ ложки б у л ь о н а , немного п е р ц у , с о л и , м у с к а т н а г о о р ѣ х а , 
мелко н а р у б л е н н о й зеленой п е т р у ш к и или у к р о п у , в б и т ь д в а 
я й ц а , р а з м ѣ ш а т ь все к а к ъ можно л у ч ш е , с к а т а т ь шарики и 
в а р и т ь в ъ б у л ь о н ѣ . 

10. Фрикадельки въ борщу. 

В ы ш е о п и с а н н ы я фрикадельки м о г у т ъ с л у ж и т ь и в ъ б о р щ ъ , 
но л у ч ш е п р и г о т о в и т ь и х ъ с л ѣ и у ю щ и м ъ о б р а з о м ъ : п о л ъ фунта 
х о р о ш е й г о в я д и н ы и ч е т в е р т ь ф у н т а жиру или мозгу и з ъ ко-
с т и , изрубить м е л к о , п о с о л и т ь и п о с ы п а т ь п е р ц о м ъ , изрубить 
л у к о в к у и в ы ж а т ь и з ъ нея с о к ъ или испечь ее и расте -
р ѣ т ь с ъ рубленою г о в я д и н о ю , положить одно я й ц о , немного 
т е р т о й б у л к и , р а з м ѣ ш а т ь в с е х о р о ш е н ь к о , к а т а т ь к а т ы ш к и и 
в а р и т ь в ъ борщѣ . 

11. Ушки въ борщъ. 

О с т а в ш і й с я о т ъ жаркаго к у с о к ъ г о в я д и н ы или вареной и з ъ 
с у п а , и з р у б и т ь м е л к о ; с ъ пусочкомъ с в и н а г о ж и р у , л о ж к у 
м а с л а п о л о ж и т ь в ъ к а с т р ю л ю чтобъ з а к и п ѣ л о , бросить туда 
одну л у к о в и ц у и с т е р т у ю или п е ч е н у ю , д а т ь разъ только в с к и -
п ѣ т ь , но не поджарить и с н я т ь с ъ о г н я , положить в ъ э т о м а с л о , 
и з р у б л е н н у ю г о в я д и н у , д в а или три с у х и х ъ г р и б а , прежде 
о т в а р е н н ы х ъ и мелко и з р у б л е н н ы х ъ , п о д л и т ь немного навару 
о т ъ г р и б о в ъ , немного тертой б у л к и , д в а я й ц а ; п о с о л и т ь , по-
с ы п а т ь перцомъ и х о р о ш о в ы м ѣ ш а т ь . 

З а м ѣ с и т ь т ѣ с т о н е очень т в е р д о е и з ъ д в у х ъ с т а к а н о в ъ 
м у к и , одного я й ц а , немного в о д ы , р а с к а т а т ь довольно т о н к о , 
р а з р ѣ з а т ь н а ч е т ы р е х ъ - у г о л ь н ы е к у с о ч к и , п о л о ж и т ь на каж-
дый к у с о ч е к ъ немного ф а р ш у , к р а я т ѣ с т а п о м а з а т ь б ѣ л к о м ъ , 
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с л о ж и т ь к о с ы н о ч к о й > к о т о р о й д в а п р о т н в у - п о л о ж н ы е конца 
с л о ж и т ь в м ѣ с . т ѣ , бросить в ъ к и п я т о к ъ посоле.ный, к о г д а 
в с п л ы в а т ь о т ц ѣ д и т ь , п б л б ж и т ь в ъ миску и з а л и т ь с у п о м ъ . 
В ъ п о с т ъ у ш к и в м ѣ с т о г о в я д и н ы н а ч и н я ю т с я грибами. Очень 
в к у с н ы поджареныя в ъ м а с л ѣ . Пропорція на 6 ч е л о в ѣ к ъ . 

12. Фрикадельки изъ дарёной телятины. 

К у с о к ъ жареной т е л я т и н ы изрубить , п о л о ж и т ь туда два 
я й ц а , л о ж к у с м е т а в ы , ложку б у л к и т е р т о й , рубленаго л у к у , 
перцу , соли, в ы м ѣ ш а т ь х о р о ш е н ь к о , к а т а т ь к а т ы ш к и в ъ м у к ѣ 
или с у х а р я х ъ и в а р и т ь в ъ с у п ѣ или б о р щ ѣ . 

13. Фрикадельки изъ рыбы. 

С н я т ь кожу с ъ судака или ш у к и , положимъ в ъ два ф у н т а , 
в ы н у т ь к о с т и , м я с о и з р у б и т ь и п о с о л и т ь . В з я т ь ложку м а с л а , 
т е р т а г о л у к у , к у с о к ъ булки вымоченной в ъ м о л о к ѣ в ы ж а в ъ 
ее п о л о ж и т ь д в а я й ц а , в ы м ѣ ш а т ь в с е х о р о ш е н ь к о , п о с ы п а т ь 
с т о л ъ мукою и к а т а т ь п р о д о л г о в а т ы я палочки длимою в ъ па-
л е ц ъ . Б р о с а т ь в ъ посоленой к и п я т о к ъ , ^ когда в с п л ы в у т ъ на 
в е р х ъ в ы л и т ь на д у р ш л а к ъ и когда о с т ы н у т ъ н а р ѣ з а т ь в ъ 
м и с к у п л а с т и н к а м и . Э т и с а м ы я фрикадельки подаются с ъ б ѣ -
л ы м ъ со с м е т а н о ю с о у с о м ъ , т о л ь к о т о г д а не надо и х ъ р ѣ -
з а т ь , а п о д а в а т ь ц ѣ л ь в ы м и , . можно прибавить н а р ѣ з а н н ы а 
к л е ц к и . •, ' ' • 

14. Раки начиненные. 

С в а р и т ь т р и д ц а т ь р а к о в ъ с ъ с о л ь ю , с ъ у к р о п о м ъ , . к о г д а 
о с т ы н у т ъ , в ы ч и с т и т ь шейки и н о ж к и , о т о б р а в ъ по больше 
ш е е к ъ по к р у п н ѣ е , о с т а л ь н ы е изрубить мелко, с м ѣ ш а т ь с ъ 
ложкою м а с л а , ложкою тертой б у л к и , немного мелко изруб-
леннаго у к р о п а , п о с о л и т ь , п о с ы п а т ь перцомъ, вбить , два 
ж е л т к а , в ы м ѣ ш а т ь в с е в м ѣ с т ѣ , н а л о ж и т ь этою массою с к о р -

л у п к и о т ъ р а к о в ъ и о п у с т и т ь к ъ кипяшій с у п ъ . Т а к и м и р а -
ками о б к л а д ы в а ю т ъ т а к ж е разпую з е л е н ь , к а к ъ н а п р . г о р о х ъ 
и пр . ; к ъ чему хорошо п о д ж а р и т ь и х ъ на м а с л ѣ ; шеики 
у к л а д ы в а ю т с я между з е л е н ь ю . 

15. Яйца въ мѣшечкѣ. 

П о с т а в и т ь в ъ низкой и д о в о л ь н о широкой к а с т р ю л ь к ѣ 
1 в о д ы на п о л ъ ве.ршка в ы ш и н о ю и в л и т ь л о ж к у у к с у с а , по-

с о л и т ь , к о г д а з а к ш ш т ъ , в п у с т и т ь яйцо р а з б и в ъ и о т и х о н ь к о 
с к о р л у п у и держа ее н а д ъ самой водою б о к о м ъ и к а к ъ т о л ь к о 
б ѣ л о к ъ з а т я н е т с я к р у г о м ъ , в ы н и м а т ь осторожно ложкою с ъ 
дырочками ( д у р ш л а к о м ъ ) л у ч ш е прямо на каждую т а р е л к у по 
одному или по д в а я й ц а . 

16. Яйца начине нныя. 
С в а р и т ь яйца в ъ к р у т у ю , , к о г д а о с т ы н у т ъ р а з р ѣ з а т ь по 

п о л а м ъ яйцо в м ѣ с т ѣ со с к о р л у п о ю , в ы н у т ь яйцо с т а р а я с ь 
не и с п о р т и т ь с к о р л у п ы , и з р у б и т ь м е л к о , в ы м ѣ ш а т ь х о р о -
ш е н ь к о с ъ ложкою м а с л а , немного с о л и , перцу и мелко р ѣ -
з а н н а г о з е л е н а г о л у к у , н а л о ж и т ь э т и м ъ фаршемъ с к о р л у п у , 
п о с ы п а т ь с в е р х у т о л ч е н ы м ъ с у х а р е м ъ . Р а с п у с т и т ь на с к о в о -
р о д ^ м а с л о , положить в ъ н е г о фаршемъ в н и з ъ я й ц а , когда 
з а р у м я н ю т с я п о д а в а т ь особо к ъ с у п у . 

17. Гренки съ пармезаномъ. 

О б р ѣ з а т ь со в с ѣ х ъ с т о р о и ъ к о р к у б у л к и , середину же 
н а р ѣ з а т ь л о м т и к а м и , р а с т о п и т ь немного с в ѣ ж а г о м а с л а , ма-
к а т ь в ъ него л о м т и к и б у л к и , ч т о б ы масло в п и т а л о с ь , а ва 
т ѣ м ъ п о с ы п а т ь н а т е р т ы м ъ пармезаномъ и з а полъ ч а с а до 
обѣда п о с т а в и т ь в ъ печь. 
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18. Разные гренки. 

1 . Н а р ѣ з а н н у ю ломтиками б у л к у п о д с у ш и т ь в ъ п е ч к ѣ или 
держа н а в и л к ѣ н а д ъ у г о л ь я м и . . 

2 . Н а р ѣ э а т ь б у л к у к у с о ч к а м и и поджарить в ъ м а с л ѣ на 
с к о в о р о д к ѣ , п о с т о я н н о п е р е в о р а ч и в а я , пока п о д с о х н у т ь , пода-
ю т с я они к ъ г о р о х о в о м у или о г у р е ч н о м у с у п у . 

3 . Л о м т и к и булки п о м о ч и т ь в ъ сливки или молоко , по-
т о м ъ в ъ разбитое я й ц о , о б с ы п а т ь с у х а р е м ъ и п о д ж а р и т ь в ъ 
м а с л ѣ по Обоимъ с т о р о н а м ъ . Можно ж а р и т ь н е мокая в ъ 
яйцо. Э т и г р е н к и подаются к ъ с у п а м ъ : - ф р у к т о в ы м ъ , а т а к ж е 
и з ъ щ а в е л я и помидоровъ; к ъ ф р у к т о в ы м ъ супаМъ посыпа^ 
ю т с я с а х а р о м ъ . 

ОТДМЕНІЕ III. 

В ъ с о у с ы обыкновенно у п о т р е б л я е т с я масло и м у к а ; — 
можно п р и г о т о в и т ь и з ъ э т о г о з а п а с ъ на недѣлю в п е р е д ъ . 
В з я т ь ф у н т ъ м а с л а , р а с т о п и т ь , с л и т ь в ъ к а с т р ю л ь к у , ч т о б ы 
масло б ы л о с о в с ѣ м ъ прозрачное и п о с т а в и т ь на маломъ о г н ѣ 
и к о г д а з а к и п и т ъ в с ы п а т ь по н е м н о г у , п о с т о я н н о м ѣ ш а я , д в а 
с т а к а н а м у к и , д а т ь в с к и п ѣ т ь н ѣ с к о л ь к о р а з ъ поддерживая е л а - • 
бый о г о н ь , в ы л и т ь т о г д а в ъ ч а ш к у и у п о т р е б л я т ь с м о т р я по 
н а д о б н о с т и . Т а к ж е можно приготовить , поджареный с а х а р ѵ — 
п о л ъ ф у н т а с а х а р у кусочками смочить водою на с к о в о р о д ѣ 
и п о с т а в и т ь н а о г о н ь , ч т о б ъ р а з о ш е л с я и с д ѣ л а л с я т е м н о -
коричневаго ц в ѣ т а , с л и т ь его в ъ ч а ш к у , и когда нужно при-
д а т ь с о у с а м ъ темный ц в ѣ т ъ , у п о т р е б л я т ь о т о г р ѣ в а я н е м н о г о . 

Не в с ѣ с о у с ы з а к р а ш и в а ю т с я ж ж е н ы м ъ с а х а р о м ъ , о с о -
бенно о с т р ы е , в м ѣ с т о с а х а р у у п о т р е б л я е т с я поджарсное 
м а с л о ; — с т а к а н ъ сухой муки в с ы п а т ь в ъ к а с т р ю л ю , п о с т а -
в и т ь на легк ій о г о н ь , м ѣ ш а т ь до т ѣ х ъ п о р ъ , пояа она 
н е п о т е м н ѣ е т ъ , т о г д а о т с т а в и т ь и м ѣ ш а т ь п о к а с о в с ѣ м ъ н е 
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о с т ы н е т ъ ; т о г д а в с ы п а т ь в ъ с у х у ю б у т ы л к у и держать в ъ 
с у х о м ъ м ѣ с т ѣ ; а к о г д а нужно у п о т р е б л я т ь с ъ маеломъ к а к ъ 
в ы ш е с к а з а н о . 

1. Соусъ изъ каперцевъ. 

Е с л и е с т ь п р и г о т о в л е н н о е масло с ъ м у к о ю , т о надо в з я т ь 
п о л н у ю л о ж к у этого с о у с а ; если же н ѣ т ъ , т о в з я т ь ложку 
м а с л а , в с к и п я т и т ь , в с ы п а т ь т у д а ложку муки, р а з м ѣ ш а т ь 
с т а к а н о м ъ г о р я ч а г о б у л ь о н а , п о л о ж и т ь к а п е р ц е в ъ , диа к у с к а 
с а х а р у или немного , подожжеіінаго з а р а н ѣ е с а х а р у , в ы ж а т ь 
с о к у и з ъ лимона по? ІЬкусу, в с к и п я т и т ь в с е в м ѣ с т ѣ , и облить 
— к о т л е т ы , у т к у или поросенка , а т а к ж е и г о в я д и н у . В ъ 
э т о т ъ с о у с ъ можно положить немного м а р н н о в а н н ы х ъ г р и б о в ъ 
или ш а м п і о н о в ъ . , 

Э т о т ъ самый с о у с ъ , мижно д ѣ л а т ь б ѣ л ы н ъ в ъ т е л я т и н ѣ , 
б а р а н и н ѣ , к у р и ц ѣ , ц ы п л я т а м ъ , у т к ѣ и к ъ разной р ы б ѣ , о н ъ 
не подтемняется с а х а р о м ъ , з а л и в а е т с я в м ѣ с т о б у л ь о н а в ы в а -
р е н н ы м ъ с у п о м ъ изъ н р й Г о т о в л е н н ы х ъ п р о д у к т о в ъ подъ с о у с ъ , 
с а х а р у н е ! ' к л а д е т с я , à т о л ь к о н ѣ с к о л ь к о л о м т и к о в ъ лимона. ' 

2. Соусъ темный съ корнишонами. 

• Поджарить сильно' л о ж к у м а с л а , в с ы п а т ь л о ж к у муки, • 
р а З м ѣ ш а т ь , р а з в е с т и т е м н ы м ъ б у л ь о н о м ъ ; особо в ъ к а с т р ю л ѣ , 
всюйпятить< : : ' въ . бульон'Ь н а р ѣ з а н н ы е корнишоны и когда б у -
д у т ъ мягки с м ѣ ш а т ь в м ѣ с т ѣ е ъ с о у с о м ъ ; если не довольно 
к и с л о , подлить у к с у с у , положить ложечку поджаренаго с а -
х а р у и даже б о л ь ш е к т о л ю б и т ь по с л а щ е . 

3. Соусъ бѣлый съ шампиніонами. , . 

О ч и с т и т ь ' ш а м п и н і о і і ы о т ъ в е р х н е й к о ж и ц ы , в ы м ы т ь , на-
р е з а т ь д л и н н ы м и к у с о ч к а м и , в а л и т ь не много водою и в а -
р и т ь , ; когда 8 а к і ш я т ъ в ы ж а т ь полъ лимона в ы б и р а я зер-

н ы ш к и , достаточно на ш е с т ь ш а м п и н ь о н о в ъ , о т ч е г о они д е -
л а ю т с я б ѣ л ѣ е ; когда г р и б ы б у д у т ъ м я г к и , р а с т о п и т ь л о ж к у 
м а с л а , в с к и п я т и т ь с ъ ложкою м у к и , р а з в е с т и н а в а р о м ъ и з ь 
ш а м п и н ь о н о в ъ , если мало п р и б а в и т ь б у л ь о н у , п о л ъ с т а к а н а 
б ѣ л а г о в и н а , положить о т в а р е н н ы е грибы и в с к и п я т и т ь в с е 
в м ѣ с т ѣ . 

4. Соусъ изъ анчоусовъ или селедокъ. 

Поджарить в ъ л о ж к ѣ м а с л а ш т у к ъ 2 0 о ч и щ е н н ы х ъ и и з -
р у б л е н н ы х ъ а н ч о у с о в ъ или 2 селедки в и ѣ с т ѣ с ъ молоками и 
одной м а л е н ь к о й , изрубленной л у к о в и ц о й особо поджарить 
ложку масла с ъ ложкой м у к и , р а з в е с т и к р ѣ п к и м ъ б у л ь о н о м ъ , 
в ы м ѣ ш а т ь с ъ іюджареными анчоусами и л и селедками, по 
в к у с у прибавить лимону или к а п е р ц е в ъ с ъ у к с у с о м ъ , поло-
ж и т ь е ѣ с к о л ь к о л о м т и к о в ъ лимона б е з ъ з е р в ы ш е к ъ , в с к и п я -
т и т ь и п о л и т ь г о в я д и н у и л и т е л я т и н у . 

5. Соусъ изъ огурцовъ. 
Э т о т ъ с о у с ъ у п о т р е б л я е т с я к ъ вареной г о в я д и н ѣ , и д и в ъ 

п о с т у к ъ к а р т о ф е л ь н ы м ъ к о т л е т а м ъ с ъ селедкою. 
Поджарить ложку муки с ъ ложкою м а с л а , р а з в е с т и н а в а -

ромъ с у х и х ъ г р и б о в ъ , в л и т ь разеолу о т ъ с о л е н ы х ъ о г у р ц о в ъ , 
если н е д о в о л ь н о к и с л ы й , прибавить кипяченаго у к с у с у , поло-
жить д в а или т р и н а р ѣ з а н н ы х ъ ломтиками с о л е н ы х ъ о г у р -
ц о в ъ , жженаго с а х а р у , в с е в с к и п я т и т ь и о б л и в а т ь к у ш а н ь е . 

6. Соусъ сѣрый съ изюмомъ. 
П о д ж а р и т ь ложку м у к и с ъ ложкою м а с л а , р а з в е с т и б у л ь -

о н о м ъ и п о л ъ с т а к а н о м ъ в и н а , в с к и п я т и т ь ; кусочка д в а с а -
х а р у п о д р у м я н и т ь , п о л о ж и т ь в ъ с о у с ъ в м ѣ с т ѣ с ъ г о р с т ь ю 
изюма или к и ш м и ш а , п р и б а в и т ь ложку у к с у с а , в с к и п я т и т ь 
в м ѣ с т ѣ и о б л и в а т ь т е л я ч ь и н о ж к и , г о л о в к у , или я з ы к ъ , 
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о б л и в а ю т ъ э т и м ъ с о у с о м ъ р ы б у , и т о г д а в м ѣ с т о б у л ь о н у 
л ь ю т ъ н а в а р ъ о т ъ р ы б ы , п е р е д ъ в ы д а ч е ю н а с т о л ъ п о л о ж и т ь 
н ѣ с к о л ь к о л о м т и к о в ъ л и м о н а б е з ъ з е р н ы ш е к ъ . 

7. Соусъ изъ щавеля. 
Ф у н т ъ или д в а щ а в е л я о ч и с т и т ь , т щ а т е л ь н о п е р е п о л а с -

к а т ь , и з р у б и т ь и о т в а р и т ь в ъ в о д ѣ с ъ с о л ь ю ; с л и т ь в о д у , 
т у ш и т ь н е много щ а в е л ь с ъ м а с л о м ъ п о д л и в ъ не много б у л ь -
о н у ; п р о т е р ѣ т ь , в л и т ь л о ж к и д в ѣ с м е т а н ы , р а з б о л т а н н о й с ъ 
л о ж к о ю м у к и и л о ж к о ю с а х а р а , р а з м ѣ ш а т ь , в с к и п я т и т ь и 
о б л и в а т ь г о в я д и н у или т е л я ч ь и к о т л е т к и . 

8. Соусъ съ зеленымъ мелкимъ лукомъ. 
Л о ж к у м а с л а в с к и п я т и т ь с ъ л о ж к о ю м у к и , р а з в е с т и б у л ь -

о н о м ъ , в л и т ь л о ж к у у к с у с у , в с ы п а т ь г о р с т ь з е л е н а г о л у к у 
м е л к о п о р у б л е н н а г о , в с к и п я т и т ь в с е в м ѣ с т ѣ и о о л и т ь г о в я -
д и н у . 

9 . ' С о у с ъ изъ луку (à la Soubise). 

Д е с я т ь б о л ь ш и х ъ , б ѣ л н х ъ л у к о в и ц ъ о ч и с т и т ь и з а л и т ь 
с о л е н ы м ъ к и п я т к о м ъ м и н у т ъ на д е с я т ь , в ы н у т ь и з ъ к и п я т к а 
л у к ъ н а к р о ш и т ь и т у ш и т ь н а к р ы в ъ к р ы ш к о ю , с ъ ч е т в е р т ь ю 
ф у н т а м а с л а , о б р а щ а я в н и м а н і е , ч т о б ы не п р и г о р ѣ л о и н е 
п о д р у м я н и л о с ь , к о г д а б у д е т ъ г о т о в о р а з в е с т и б у л ь о н о м ъ , в с ы -
п а т ь б о л ь ш у ю ' л о ж к у м у к и , р а з м ѣ ш а т ь и р а з в е с т и с т а к а н о м ъ 
н е г у с т ы х ъ е л и в о к ъ , и е щ е в а р и т ь н а м а л о м ъ о г и ѣ в с е м ѣ -
ш а я , ч т о б ъ не п р и г о р ѣ л о ; в с ы п а т ь не м н о г о с а х а р у , п р о т е -
р е т ь с о у с ъ с к в о з ь с и т о , и п о д а в а т ь к ъ б а р а н ь и ы ъ к о т л е т а м ъ . 

10. Соусъ съ острымъ лукомъ. 

П ѣ с к о л ь к о к у с к о в ъ с а х а р у н а м о ч и т ь водою и не много 

п о д р у м я н и т ь , п о л о ж и т ь к у с о к ъ м а с л а р а с т е р т а г о с ъ м у к о ю , 
р а з в е с т и б у л ь о н о м ъ , п о л о ж и т ь и ѣ с к о л ь к о и з р у б л е н и ы х ъ луко_ 

в и ц ъ и в а р и т ь пока н е б у д у т ъ м я г к и ; в л и т ь ложки д в ѣ 
у к с у с у , в с к и п я т и т ь х о р о ш е н ь к о и п р о т е р е т ь с к в о з ь с и т о ; — 
к т о і х о ч е т ъ с о у с ъ б о л ѣ е о с т р ы й н а д о п р и б а в и т ь л о ж е ч к у с а -
р е п т с к о й г о р ч и ц ы . П о д а е т с я к ъ г о в я д и н ѣ или б а р а н и н ѣ . 

Примѣчаніе. У п о т р е б л я я л у к ъ в ъ к у ш а н ь е с л ѣ д у е т ъ е г о 
п о с л ѣ о ч и с т к и о б в а р и т ь с и л ь н о к и п я т к о м ъ , и л и и с п е ч ь в ъ 
п е ч к ѣ и п р о т е р ѣ т ь с к в о з ь с и т о . 

И . Соусъ голландскій (hollandaise). 

П о д ъ э т и м ъ с о у с о м ъ п о д а ю т с я о б ы к н о в е н н о б о л ѣ е н ѣ ж -
н ы я к у ш а н ы і н а п р . р ы б а и т . п . , п р и г о т о в л я т ь е г о очень 
с т а р а т е л ь н о , у п о т р е б л я я с о в е р ш е н н о с в ѣ ж е е и в ы с ш е й доб-
р о т ы м а с л о , а п о т о м у о н ъ и о б х о д и т с я дорого . 

Д н ѣ л о ж к и х о р о ш а г о в и н о г р а д н а г о у к с у с а п о с о л и т ь , д о -
б а в и в ъ о ч е н ь мало б ѣ л а г о перца и к и п я т и т ь в ъ к а с т р ю л ь к ѣ 
о б ъ е м о м ъ в ъ б у т ы л к у до т ѣ х ъ п о р ъ , ч т о б ы о с т а л о с ь т о л ь к о 
в с е г о ч а й н а я л о ж к а . — Т о г д а с н я в ш и с ъ о г н я н а л и т ь в ъ к а -
с т р ю л ю д в ѣ л о ж к и х о л о д н о й в о д ы и 2 р а з б и т ы х ъ ж е л т к а , 
о ч и с т и в ъ и х ъ т а к ъ , ч т о б ы и с л ѣ д о в ъ б ѣ л к а н е о с т а в а л о с ь , 
и п о с т а в и в ш и к а с т р ю л ь к у н а с л а б ы й о г о н ь , м ѣ ш а т ь п о с т о -
я н н о и о ч е н ь с т а р а т е л ь н о п о к а ж е л т о к ъ не с т а н е т ъ г у с т ѣ т ь . 
З а р а и ѣ е надобно р а з д ѣ л и т ь 3 0 з о л о т п и к о в ъ с а м о г о л у ч ш а г о 
м а с л а иа 5 р а в н ы х ъ ч а с т е й , и и з ъ н и х ъ о д н у ч а с т ь 

п о л о ж и т ь в ъ к а с т р ю л ю к о г д а я й ц а н а ч и и а ю т ъ г у с г ѣ т ь , с н я т ь 
ее с е й ч а с ъ с ъ о г н я и м ѣ ш а т ь пока м а с л о н е р а о т а е т ъ , т о г д а 
п о с т а в и т ь ее о п я т ь иа с л а б ы й о г о н ь и п о с т о я н н о м ѣ ш а я , 
п р о д е р ж а т ь ее на о г н ѣ но б у к в а л ь н о одну м и н у т у ; — т о г д а 
о п я т ь с и я т ь с ъ о г п я , д о б а в и т ь в т о р у ю ч а с т ь м а с л а , в ь ш ѣ -
ш а т ь ч т о б ъ р а з с т а я л о и о п я т ь м и н у т у п р о д е р ж а т ь па о г н ѣ 
м ѣ ш а я , с н я в ш и т р е т і й р а з ъ к р о м ѣ м а с л а д о б а в и т ь д в ѣ ложки 
х о л о д н о й в о д ы , ч т о б ы я і і ц ы н е с в е р н у л и с ь и в е ю э т у опе-
р а ц і ю п о в т о р и т ь р а з ъ п я т ь , т . е . ч т о б ъ в с е м а с л о положено 

з с 
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было частями в ъ к а с т р ю л ю . С о у с ъ долженъ б ы т ь г у с т о -
в а т ъ , б е з ъ к р у п и н о к ъ на нодобів х о р о ш е й с м е т а н ы . Т о г д а 
надо з а п р а в и т ь е г о по в к у с у лимономъ или каперцами или 
наконецъ б ѣ л ы м ъ в и н о м ъ . Во в с я к о м ъ с л у ч а ѣ п р и б а в л я е т с я 
немножечко с а х а р у , ч т о б ъ у т о н ч и т ь в к у с ъ с о у с а . — В ъ э т о т ъ 
с о у с ъ мука с о в с ѣ м ъ н е у п о т р е б л я е т с я . Можно е г о п р и г о т о -
в и т ь з а р а н ѣ е , и п о д а в а я на с т о л ь п о д о г р ѣ т ь . 

12. Соусъ лимонный. 

С о у с ъ лимонный употребляется к ъ варенной к у р и ц ѣ , цып-
л я т а м ъ , у т к ѣ , т е л я Д и н ѣ и даже к ъ р ы б а м ъ , к а к ъ т о : к ъ 
щ у к ѣ и с у д а к у . Р а с т е р е т ь ложку м у к и с ъ ложкой чисто о т -
топленнаго м а с л а , р а з в е с т и б у л ь о н о м ъ , в ы ж а т ь с о к ъ одного 
л и м о н а , в с ы п а т ь половину чайной ложки м е л к а г о с а х а р а и 
в с к и п я т и т ь в м ѣ с т ѣ . Можно у п о т р е б л я т ь для э т о г о с о у с а шэм-
пиніоны с в ѣ ж і е или м а р и н о в а н н ы е , к о т о р ы е надо о т в а р и т ь 
особо , многіе п р и б а в л я ю т ъ к ъ этому с о у с у ж е л т к а , по о т ъ 
э т о г о о н ъ принимаетъ ж е л т ы й ц в ѣ т ъ . 

13. Соусъ лимонный красный. 

П о д р у м я н и т ь л о ж к у масла с ъ ложкой м у к и , р а з в е с т и ' / « 
с т а к а н о м ъ к р ѣ п к а г о с у х о г о б у л ь о н а р а з б а в л е н н а г о в ъ маломъ 
к о л и ч е с т в ѣ в о д ы , в ы ж а т ь * / » лимона , з а к о д и р о в а т ь ж ж е н ы м ъ 
с а х а р о м ъ , в с к и п я т и т ь , процѣдить черезъ сито и облить к о т -
л е т ы , н а к о т о р ы я раньше у л о ж и т ь ломтиками н а р ѣ з а н н ы й 
л и м о н ъ . 

14. Соусъ бѣлый. 

В с к и п я т и т ь л о ж к у масла с ъ ложкою м у к и , р а з в е с т и б у л ь о -
номъ положить д в ѣ ложки с м е т а н ы , если е с т ь — мелко из-
рубленнаго у к р о п у , кто л ю б и т ъ к у с о к ъ с а х а р у , в с к и п я т и т ь и 
облить курицу или т е л я т и н у . Е с л и э т о т ъ с о у с ъ у п о т р е б л я ю » 

в ъ р ы б ѣ , напримѣръ к ъ к а р а с я м ъ , то р а з в е с т и н а д о его р ы б -
н ы м ъ б у л ь о н о м ъ . 

15. Соусъ грибной. 

Поджарить л о ж к у муки с ъ ложкою м а с л а , развести н а в а -
ромъ с у х и х ъ г р и б о в ъ с ъ л у к о м ъ , п о л о ж и т ь мелко изрублен-
н ы е г р и б ы я л у к о в и ц у , в л и т ь ложку у к с у с а , в с к и п я т и т ь в с е 
в м ѣ с т ѣ и п о д а в а т ь к ъ г о в я д и н ѣ . 

Э т о т ъ с о у с ъ п р и п р а в л я е т с я сметаной в м ѣ с т о у к с у с у , г р и о ы 
же и з р ѣ з ы в а ю т с я на т о н к і я длинный п о л о с к и , подается к ъ 
у т к а м ъ и к а р т о ф е л ь н ы м ъ к о т л е т а м ъ . 

16. Соусъ изъ помидоровъ. 

Ч е т ы р е з р ѣ л ы х ъ помидора , р а з р ѣ з а т ь на кусочки и т у -
ш и т ь с ъ к у с к о м ъ м а с л а , подливая по немного б у л ь о н у ; когда 
с о в с ѣ м ъ р а з в а р я т с я , протереть с к в о з ь рѣдкое с и т о , т а к ъ ч т о -
б ы с ѣ м я н а н е прошли, в с ы п а т ь ложечку с а х а р у , растереть 
л о ж к у м у к и с ъ ложкою м а с л а , р а з м ѣ ш а т ь с ъ протертыми по-
мидорами и р а з в е с т и б у л ь о н о м ъ на с т о л ь к о , ч т о б ы с о у с ъ 
б ы л ъ довольно г у с т о й , в с к и п я т и т ь в с е в м ѣ с т ѣ и п о д а в а т ь к ъ 
г о в я д и н ъ , т е л я т и н ѣ , б а р а н и в ѣ или у т к ѣ . 

17. Соусъ раковый. 

С в а р и т ь раки к а к ъ в с е г д а с ъ у к р о п о м ъ и с о л ь ю , о ч и с т и т ь 
шейки и ножки, с к о р л у п у же истолочь и т у ш и т ь в ъ хоро-
ш е м ъ м а с л ѣ . В з я т ь ложку м а с л а , р а с т е р е т ь на о г н ѣ с ъ лож-
кой м у к и ; масло раковое протереть ч е р е з ъ сито разбавляя 
б у л ь о н о м ъ , в ы м ѣ ш а т ь с ъ п р и г о т о в л е н н ы м ъ м а с л о м ъ с ъ м у к о й , 
в ы ж а т ь с о к ъ и з ъ »/» л и м о н а , в с к и п я т и т ь , у л о ж и т ь шейки и 
ножки н а к у ш а н ь е ( р ы б н о е или м я с н о е ) у л о ж е н н о е на блюди 
и облить с о у с о м ъ . 
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18. Соусъ сливочный. 

Д в а с т а к а н а с л и в о к ъ в с к и п я т и т ь с ъ д в у м я ложками с а х а р у 
и немного толченой ванили з а в я з а н н о й в ъ к и с е ю ; п о т о м ъ о с т у -
д и т ь , р а з м ѣ ш а т ь с ъ ч е т ы р ь м я желтками и двумя ложками х о -
л о д н ы х ъ с л и в о к ъ , в ы н у т ь кисею с ъ в а н и л ь ю и п о с т а в и т ь на 
дегкій о г о н ь , с о г р ѣ т ь , чтобы с о у с ъ с д ѣ л а л с я г у с т о й но не за -
к и п ѣ л ъ . Э т о т ъ с о у с ъ подается к ъ холодному рису и п у д и н г а м ъ . 

19. Бешамель. 

В з я т ь д в ѣ ложки с в ѣ ж а г о масла и в с к и п я т и т ь с ъ ложкою 
муки, р а з в е с т и однимъ с т а к а н о м ъ крѣпкаго б у л ь о н а , в с к и п я -
т и т ь ' д о л и в а я по немногу 2 с т а к а н а с л и в о к ъ , ы ѣ ш а я п о с т о я н -
но ч т о б ы н е пригорѣло , д о б а в и т ь соли и д а т ь время ч т о б ы 
е о у с ь с д ѣ л а л с я совершенно г у с т ы м ъ . К о г д а п р о с т ы н е т ъ , под-
п р а в и т ь 3 желтками разболтанными с ъ небольшим! , кодиче-
с т в о м ъ в о д ы . Т а к и м ъ бешамелемъ о б л и в а е т с я т е л я т и н а или 
индѣйка когда уже почти дожарены. 

20. Соусъ изъ соковъ къ пудингамъ. 

С т а к а н ъ к а к о г о нибудь соку ы а л и н о в а г о или смородиннаго 
и полъ с т а к а н а краснаго в и н а , с т а к а н ъ в о д ы р а з м ѣ ш а н н о й с ъ 
ложкою картофельной м у к и , ложки д в ѣ с а х а р у , если очень 
к и с л ы й , т о б о л ь ш е с а х а р у , в ы м ѣ ш а т ь хорошенько и п о с т а в и т ь 
в а р и т ь иа л е г к о м ъ о г н ѣ постоянно м ѣ ш а я . 

21. Соусъ горчичный. 

Поджарить ложку муки с ъ ложкою м а с л а , р а з в е с т и б у л ь о -
номъ г о в я ж ь и м ъ или р ы б н ы м ъ , в с ы п а т ь полную л о ж к у с а р е п т -
ской или а н г л і й с к о й г о р ч и ц ы , в л и т ь немного вина и у к с у с у , 
положить немного с а х а р а , в с к и п я т и т ь и о б л и в а т ь г о в я д и н у , 
к о л б а с ы или р ы б у . 

22. Хрѣнъ со сметаною. 
Три корешка х р ѣ н а с т е р е т ь на т е р к ѣ , р а з м ѣ ш а т ь в ъ к а -

с т р ю л ь к ѣ с ъ тремя ложками хорошей с м е т а н ы , ложечкою с а -
х а р у , полъ ложкою м у к и , немного соку и з ъ лимона или у к с у с у 
по в к у с у , в с к и п я т и т ь , о т с т а в и т ь , в б и т ь д в а желтка п о с о л и т ь , 
п о д о г р ѣ т ь и п о д а в а т ь . Можно х р ѣ н о м ъ э т и м ъ облить н а з -
в а н н у ю ломтиками и уложенную на мѣдномъ блюдѣ г о в я д и н у 
и з ъ б у л ь о н а и запечь 1 5 м и н у т ъ в ъ п е ч к ѣ . 

23. Соусъ татарскій къ холоднымъ кушаньямъ. 

Д е с я т ь в ъ к р у т у ю с в а р е н н ы х ъ ж е л т к о в ъ , растереть при-
б а в л я я ложку холодной в о д ы в ъ м а с с у , р а з в е с т и ч е т ы р ь м я 
ложками п р о в а н с к а г о м а с л а , добавить 2 ч а й н ы я ложки с а р е п т -
ской г о р ч и ц ы , чайную л о ж к у с а х а р а и понемногу д о б а в л я т ь 
к р ѣ п к а г о у к с у с а , смотря на то ч т о б ъ с о у с ъ о с т а л с я г у с т ы м ъ , 
кто л ю б и т ь д о б а в и т ь можетъ мелко рѣзапнаго з е л е н а г о л у к у , 
к а п е р ц е в ъ , о л и в о к ъ или т о н к о н а р ѣ в а н н ы х ъ к о р н и ш о н о в ъ . 

24. Соусъ изъ желтковъ для маіонезовъ. 

1 5 с в ѣ ж и х ъ я и ц ъ з а л и т ь х о л о д н о ю водою и с в а р и т ь в ъ 
к р у т у ю г о т о в ы е з а л и т ь опять х о л о д н о ю в о д о ю , ч т о б ъ ж е л т о к ъ 
с т а л ъ к р у т о й . В з я т ь одни ж е л т к и , о т б р а с ы в а я б ѣ л о к ъ и в ъ 
м и с к ѣ безъ г л а з у р и т е р е т ь с к а л к о ю , прибавляя одну ложечку 
соли и дна с ы р ы е ж е л т к а , когда б о л ѣ е не б у д е т ъ к у с к о в ъ 
в з я т ь полъ ф у н т а л у ч ш а г о п р о в а н с к а г о масла и д о б а в л я я по 
ложечкѣ в с е продолжать т е р е т ь пока в ъ п ѣ н у не с о б ь е т ь с я 
т о г д а д о б а в и т ь ложечку очень мелкаго с а х а р у и д в ѣ ложки 
х о р о ш е г о у к с у с у или ч е р е з ъ с и т е ч к о в ы ж а т ь с о к ъ и з ъ одного 
лимона. Т е р е т ь надо очень д о л г о , н е ы е н ѣ е одного ч а с а в р е -
м е н и , чтобъ в с е обратилось в ъ одну массу и т а к ъ к а к ъ даже 
дня д в а с о у с ъ д е р ж а т ь можно было н е безъ о п а с н о с т и , ч т о б ъ 
масло о т д ѣ л и л о с ь о т ъ ж е л т к о в ъ . 
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С о у с ъ э т о т ъ у п о т р е б л я е т с я ко в с я к и м ъ м а і о н е з а м ъ : и з ъ 
р ы б ъ , п у л я р д о к ъ , к у р ъ , р а к о в ъ и проч. с о у с ъ очень в к у с е н ъ 
если с т а р а т е л ь н о с д ѣ л а н ъ . 

25. Соусъ съ ромомъ для пудинговъ и омле-
товъ. 

В с к и п я т и т ь с т а к а н ъ б ѣ л а г о в и н а , в с ы п а т ь ч е т в е р т ь ф у н т а 
с а х а р у , в л и т ь б о л ь ш у ю рюмку рома, в ы ж а т ь полъ л и м о и а ' в ы -
н и м а я з е р н ы ш к и , 4 ж е л т к а разбить с ъ ложкой в о д ы , в л и т ь 
в ъ н и х ъ г о р я ч е е вино и м ѣ ш а т ь на о г н ѣ пока не с д ѣ л а е т с я 
довольно г у с т ы м ъ . 

26. Соусъ сабаіонъ. 

Ч а ш к у с а х а р у р а с т е р е т ь с ъ 6 - ю или 8 - ю желтками до 
б ѣ л а , р а з в е с т и с т а к а н о м ъ б ѣ л а г о в и н а , п о с т а в и т ь на о г о н ь и 
в з б и в а т ь метелкою до т ѣ х ъ порт», пока не п о г у с т ѣ е т ъ но н е 
д а в а т ь к и п ѣ т ь , а т о желтки с в е р н у т с я . 

27. Какъ приготовлять горчицу. 

Способъ 1 . В з я т ь п о л ъ ф у н т а англійской и л и сареит-
ской г о р ч и ц ы в с ы п а т ь в ъ г о р ш о к ъ , облить тремя ложками 
п р о в а н с к а г о м а с л а и о с т а в и т ь с т о я т ь ч а с о в ъ д в ѣ н а д ц а т ь , п о с л ѣ 
э т о г о , о б в а р и т ь с т а к а н о м ъ э к с т р а г о н н а г о у к с у с а , н а л и в а я по 
н е м н о г у и к р ѣ п к о растирать покуда с о в с ѣ м ъ не о с т ы н е т ъ , 
д о б а в и т ь д в ѣ ложки мелкаго с а х а р у и немного подожженнаго 
— д л я ц в ѣ т у , в ы м ѣ ш а т ь все, в м ѣ с т ѣ и горчица г о т о в а . 

Способъ 2 . П о л ъ ф у н т а г о р ч и ц ы з а в а р и т ь в ъ к а с т р ю л ь к ѣ 
с т а к а н о м ъ к и п я щ а г о э с т р а г о н н а г о у к с у с а , в с ы п а т ь с т а к а н ъ са -
х а р у и л о ж к у подожженнаго , в ы м ѣ ш а т ь т щ а т е л ь н о , п о с т а в и т ь 
н а о г о н ь , в с к и п я т и т ь , о т с т а в и т ь , в ы л и т ь в ъ миску и р а с т и -
рать покуда о с т ы н е т ъ . Е с л и горчица г у с т а , п о д л и в а т ь немного 
г о р а ч а г о у к с у с у . 

28. Масло изъ анчоусовъ. 

А н ч о у с ы о п о л о с н у т ь в ъ в о д ѣ , с т о л о ч ь в ъ с т у п к ѣ , на п о л ъ 
ф у н т а а н ч о у с о в ъ в з я т ь п о л ъ ф у н т а с л и в о ч н а г о м а с л а , р а с т е -
р е т ь в м ѣ с т ѣ , п о с ы п а т ь немного п е р ц е м ъ , протереть с к в о з ь 
сито и к т о л ю б и т ъ прибавить мелкаго л у к у ; оно довольно 
долго с о х р а н я е т с я т . е . н е д ѣ л и д в ѣ . 

29. Свекла. 

В з я т ь молодой с в е к л ы , о п о л о с н у т ь и о т в а р и т ь в ъ м я г к о й 
в о д ѣ , очистить и н а р ѣ з а т ь маленькими л о м т и к а м и , у л о ж и т ь 
в ъ б а н к у , пересыпая р я д ы т м и н о м ъ , т е р т ы м ъ и к у с о ч к а м и 
х р ѣ н о м ъ , положить к у с о к ъ с а х а р у и немного я г о д ъ м о ж е в е л ь -
н и к а и все это з а л и т ь к р ѣ п к и м ъ о т в а р е н н ы м ъ но о с т у ж е п -
п ы м ъ у к с у с о м ъ ; дня ч е р е з ъ два можно у п о т р е б л я т ь . 

30. Подправка къ пикантнымъ соусамъ. 

В з я т ь д в а с т а к а н а х е р е с у или мадеры, рюмку очень к р ѣ п -
каго э с т р а г о н н а г о у к с у с а , положить 1 2 ш т у к ъ о ч ш ц с н п ы х ъ 
а н ч о у с о в ъ , немного п е р ц у , п о л ъ и с т е р т а г о м у о к а т п а г о о р ѣ х а , 
н ѣ с к о л ь к о ш т у к ъ г в о з д и к и , к у с о к ъ т е р т а г о х р ѣ н а , к у с о ч е к ъ 
лимонной к о р к и , 4 корешка петрушки и в с е в м ѣ с т ѣ п о с т а -
в и т ь к и п ѣ т ь п о к а а н ч о у с ы н е р а з в а р я т с я с о в е р ш е н н о , т о г д а 
процѣдить в с е черезъ с и т о , а к о г д а п р о с т ы н е й , с л и т ь в ъ оу-
т ы л к у и крѣпко з а к у п о р и т ь . Подправа эта у п о т р е б л я е т с я до 
в с ѣ х ъ п и к а н т н ы х ъ к р а с н ы х ъ с о у с о в ъ , добавляя к ъ ней под-
жареное с ъ мукой масло и б у л ь о н ъ . С о у с ы э т а к і е у п о т р е б -
л я ю т с я к ъ р ы б а м ъ , дичи, п о ч к а м ъ и б а р а н ь и м ъ к о т л е т а м ъ . 
С о х р а н я т ь можно подправу эту г о д ъ ц ѣ л ы й в ъ прохладномъ 
ы ѣ с т б . - V „ 

31. Телячьи спинные мозги. 

Х р е б т о в ы е т е л я ч ь и мозги в ы п о л о с к а т ь , обдать кпиятком'Ь, 
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с ъ с о л ь ю и ложкой у к с у с а , в ы л и т ь на с и т о , а когда про-
с т ы н у т ь с н я т ь жилы с ъ верхней оболочки, н а р ѣ з а т ь в ъ к у -
сочки п о л ъ в е р ш к а д л и н ы и п о л о ж и т ь в ъ с о у с ъ для р а г у или 
к о т л е т о к ъ , ч т о б ы в м ѣ с т ѣ в с к и п ѣ л о . У п о т р е б л я ю т с я для кор-
н и ш о п о в а г о , л и м о н н а г о , к а п е р ц е в а г о и ш а м п і ш і о н п а г о с о у с о в ъ . 

32. Жженый сахаръ. 

Т р и к у с к а или д в а л о т а мелкаго с а х а р у , н а л и т ь немножко 
водой и на желѣзной с к о в о р о д к ѣ поджарить в ъ о ч е н ь т е м н ы й 
ц в ѣ т ъ , с м о т р ѣ т ь чтобъ н е с г о р ѣ л ъ , т а к ъ к а к ъ тогда б у д е т ъ 
г о р ь к і й . О Т Д Ѣ І Е Н І Е Y L 

1. Т ѣ с т о слоёное для пайітетовъ, пирожковъ 
и пирожнаго. 

В з я т ь 1 ф у н т ъ самой л у ч ш е й пшеничной м у к и , 1 яйцо и 
немного в о д ы , з а м ѣ с и т ь т ѣ с т о ч т о б ы было р ы х л о е н е очень 
к р у т о е и при р а с к а т ы в а и і и не п р и с т а в а л о бы к ъ с к а л к ѣ . В ы -
м ѣ с и т ь на д о с к ѣ т ѣ с т о , • подсыпая изрѣдка немного муки и 
т а к ъ приготовленное о с т а в и т ь ч т о б ы у л е ж а л о с ь . К ъ этому 
в з я т ь т р и четверти ф у н т а м а с л а , т о л ь к о ие г о р ь к а г о и не 
очень с о л е н а г о , в ы м ы т ь т а к ъ , чтобы не о с т а л о с ь в ъ немъ 
с о л и , положить в ъ ч и с т у ю х о л о д н у ю воду на ц ѣ л ы й ч а с ъ , 
в ы н у в ш и и з ъ в о д ы , в ы ж а т ь до с у х а в ъ с а л ф е т к ѣ ; т ѣ с т о р а с -
т я н у т ь руками на д о с к ѣ , положить на него масло плоскими 
к у с о ч к а м и , сложить края т ѣ с т а в ъ в и д ѣ к о н в е р т а и р а с к а -
т ы в а т ь осторожно; когда т ѣ с т о будетъ р а с к а т а н о в ъ п о л ъ 
дюйма т о л щ и н о ю , о п я т ь сложить его в ъ ч е т в е р о и р а с к а т ы -
в а т ь с н о в а , повторяя э т о ч е т ы р е р а з а , о с т а в л я я каждый разъ 
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т ѣ с т о с л о ж е н н ы м ъ на 1 0 м и н у т ъ . Ч т о б ы т ѣ с т о было х о р о ш о , 
нужно постоянно к а т а т ь скалкой по н а н р а в л ѳ н і ю о т ъ себя 
в п е р е д ъ . Слоеное т ѣ с т о непремѣнно должно б ы т ь п р и г о т о в л я е м о 
в ъ х о л о д н о м ъ м ѣ с т ѣ , на л е д н и к ѣ . Печь д о л ж н а б ы т ь н а т о п -
л е н н о ю , к а к ъ на дрожживые х л ѣ б ы , т . д . должно с т а в и т ь 
т ѣ с т о сразу в ъ г о р я ч у ю печь , и н а ч е оно будетъ твердое и не 
б у д е т ъ с л о и т ь с я . 

2. Т ѣ с т о полуслоеное на дрожжахъ. 

Ч е т ы р е с т а к а н а м у к и р а с т в о р и т ь с т а к а н о м ъ х о л о д н а г о мо-
л о к а с ъ т р е м а з о л о т н и к а м и дрожжей, с м ѣ ш а т ь с ъ т р е м я 
желтками и однимъ ц ѣ л ь н ы м ъ я й ц о м ъ р а з б и т ы м ъ особо с ъ 
ложкою с а х а р а , можно п р и б а в и т ь для з а п а х а немного цедра 
и з ъ л и м о н а ; т ѣ с т о должно б ы т ь довольно г у с т о е , к а к ъ на 
б у л к и , м ѣ с и т ь до т ѣ х ъ п о р ъ , ч т о б ы п у з ы р ь к и и з ъ него с т а л и 
п о д н и м а т ь с я , т о г д а п о с т а в и т ь н е на очень т е п л о м ъ м ѣ с т ѣ , 
ч т о б ы медленно поднималось . В ъ это время и з ъ полъ ф у н т а 
с л и в о ч н а г о или х о р о ш е г о с в ѣ ж а г о н е с о л е н а г о м а с л а , в ы ж а т ь 
в с ю в о д у ч е р е з ъ с а л ф е т к у , р а с к а т а т ь е г о к а к ъ можно т о н ь ш е 
на т а р е л к ѣ и п о с т а в и т ь на л е д н и к ъ иди в ъ погребъ ч т о б ы 
о к р ѣ п л о . К о г д а т ѣ с т о хорошо п о д н и м е т с я , р а с к а т а т ь его 
с л е г к а в ъ к в а д р а т ъ на д о с к ѣ в ъ х о л о д н о м ъ м ѣ с т ѣ , и у л о -
ж и в ш и плоско м а с л о , сложить в м ѣ с т ѣ в ъ р о д ѣ к о н в е р т а , 
о п я т ь р а с к а т а т ь осторожно н е п р и ж и м а я , и п о в т о р я т ь э т о 
т р и р а з а , о с т а в л я я каждый р а з ъ т ѣ с т о н ѣ с к о л ь к о м и н у т ъ в ъ 
п о к о ѣ . Иэъ этого т ѣ с т а в ы р ѣ з ы в а ю т с я с т а к а н о м ъ к р у г л ы й 
п л а с т и н к и , д л и н н ы я полоски к о т о р ы я можно с в е р н у т ь в ъ 
крендели, ч е т ы р е у г о л ь н ы е к у с к и и с в е р н у т ь и х ъ в ъ подковки 
или пирожки н а ч и н я я т а к о в ы я в а р е н ь е м ъ , миндального начин-
к о ю , г о в я ж и м ъ и л и д р у г и м ъ к а к и м ъ либо с к о р о м н ы » и 
п о с т н ы м ъ ф а р ш е м ъ , и н а к о н е ц ъ к а п у с т о ю , у к л а д ы в а т ь н а 
ж е с т я н ы е л и с т ы , д а т ь п о д н я т ь с я , с м а з а т ь я й ц о м ъ , с л а д к і я 
п о с ы п а т ь к р у п н ы м ъ с а х а р о м ъ и печь в ъ очень горячей 
п е ч к ѣ . 

3. Т ѣ с т о сдобное для пирожковъ. 
В с я к а г о рода пирожки чаще в с е г о д ѣ л а ю т ъ в ъ слоеномъ 

или т а к ъ н а з ы в а е и о м ъ сдобномъ т ѣ с т ѣ , которое п р и г о т о в -
л я е т с я с л ѣ д у ю щ и м ъ образомъ, в з я т ь 1 ф у н т ъ м у к и , п о л ъ 
ф у н т а в ы м о ч е н н а г о в ъ холодной в о д ѣ до т в е р д о с т и м а с л а , 
д в а яйца и н ѣ с к о л ь к о л о ж е к ъ в о д ы или с л и в о к ъ ; в ы м ѣ с и т ь 
в с е это в м ѣ й ѣ , з а к а т а т ь т о н к о , с л о ж и т ь в ъ ч е т в е р о , о п я т ь 
р а с к а т а т ь , это п о в т о р и т ь д в а или три раза и о с т а в и т ь с л о -
ж е н н ы м ъ н а 1 0 м и н у т ъ ; передъ у п о т р е б л е н і ь и ъ о п я т ь р а с к а -
т а т ь тонко и в ы р ѣ з ы в а т ь с т а к а н о м ъ к р у г л ы я п л а с т и н к и , ко-
т о р ы х ъ к р а я п о м а з а т ь б ѣ л к о м ъ , на средину н а к л а д ы в а я 
ф а р ш ъ и п о к р ы в а я другою п л а с т и н к о ю ; в е р х ъ с м а з а т ь яйцомъ 
и п о с т а в и т ь в ъ г о р я ч у ю печь на п о л ъ ч а с а . 

4. Т ѣ с т о разсыпчатое. 
Ф у н т ъ л у ч ш е й м у к и и полъ ф у н т а с в ѣ ж а г о почечнаго 

жира надо р а с т е р ѣ т ь в ъ р у к а х ъ в м ѣ с т ѣ т а к ъ , ч т о б ы и з ъ 
в с е г о сформировалась р о в н а я крупа , когда в с я мука т а к ъ пе-
р е д ѣ л а н н а я , в л и т ь с т о л ь к о холодной в о д ы , ч т о б ы и з ъ этого 
в ы ш л о не с л и ш к о м ъ т у г о е т ѣ с т о , в с ы п а т ь соли и р а с к а т а т ь 
в ъ х о л о д н о м ъ м ѣ с т ѣ , не с л и ш к о м ъ т о н к о ; употреблять т ѣ с т о 
э т о для п и р о ж к о в ъ , р а н т о в ъ для разнородной з е л е н и и пр. 

5. Паштетъ изъ куропатокъ, дикихъ утокъ, 
' зайцевъ, дроздовъ и разной другой дичи. 

Дичь к а к а я е с т ь , п р и г о т о в и т ь к а к ъ для ж а р к а г о , г у с т о 
п а ш п и к о в а т ь , п о с о л и т ь , испечь на в е р т е л ѣ или в ъ п е ч к ѣ н е 
с о в с ѣ м ъ д о п е к а я , р а з р ѣ з а т ь на к у с к и , в ы н у т ь б о л ь ш і я к о с т и . 
На п а ш т е т ъ средней в е л и ч и н ы , в з я т ь б о л ь ш у ю т е л я ч ь ю п е -
ч е н к у с н я т ь к о ж и ц у , н а ш п и к о в а т ь и испечь не допекая с о -Больше дореволюционных книг бесплатно:
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в с ѣ м ъ , И н а с к о б л и т ь M ; 
какой нибудь дичи, пер и й ^ з а й н а в ъ м а . 
то к у с о к ъ мягкой ѵ о в а д и н ы н с к о б л » V с в ѣ ж а г о 
с л ѣ е ъ и с т е , т ы м Ъ Я У К О ^ , в с ѳ мясо 
ш п и к у ( х о р о ш о р а с т е р е т ь ) , в с в и н и н ы и одинъ 
о с т а в ш е е с я при ^ ^ ' ^ ^ а ^ ь к у с о ч к а м и и в ъ м а с л ѣ 
ф у н т ъ очень « J « Й а будетъ мягко и з р у б и т ь , 
у т у ш и т ь п о д л и ая б у л ь о н о м ъ д у н а к о н е ц ъ одну или 
И п о с л ѣ в с е в м ѣ с т ѣ и в ы ж а т ы я , 
д в ѣ б у л к и безъ к ° Р ° К н Ъ ' „ Т т е р к ѣ , немного с о л и , 
половину г о л о в к и чесноку р а с т р т у ю ' ѵ > ж е л т к и 

перцу, щепотку M y c K a T H a r o T O H H e ^ o o p ^ a ^ ^ 
в с е в м ѣ с т ѣ хорошо блюдо, в ы л о -
фарЩемъ в ъ м и с к ѣ . Взять, ж е е т я н о е л блюдо 
ж и т ь края и ДНО т о н к о Г І С Т М Ъ ^ 
в с е было п о к р ы т о и н а к л а д ы в а т ь ф а р ш ъ д ^ 
в с е блюдо н е наполнится, « o r а покрыть в е с ь 
н ы м ъ т ѣ с т о м ъ и с д ѣ л а в ш и на н е т . равны у г 
И 8 Ъ т ѣ с т а , с м а з а т ь яйдомъ и n o c T ^ x b ^ opHT 
п о л ъ ч а с а . Отдѣльно с д ѣ л а т ь 
с ъ т р ю ф е л я м и , каперцам и . « о н о « , но да о б ш . 
п р а в и т ь к р о в ь ю о т ъ дичи к о т о р а я в и ѣ с т ѣ до 
н о Ш Ш о , ложкою муъи И « м а ъ 

к р а с н а поджарить . Ш ф е д ъ в ы д а который в ъ 
м а л е н ь к і й к у с о ч е к ъ т ѣ с т а по с р е д и н ѣ п ш / в ы х о д а 

к а м и , и с т о л о ч ь в ъ с т у п ь ъ , р к р Ы л у ш к и и 
с к в о з ь с и т о и положить в ъ Ф ^ Р ^ с о у с у . Е с л и п а ш т е т ъ 
Г Х та " Ä « у - « и е -

р е д н е й ^ а с ' т и , б е р у т с я L a ф а р ш ъ , а т а к ж е и п е ч е н к а . 

6. Экономический паштетъ. 

Е с л и п р и г о т о в и т ь з а й ц е в ъ на жаркое , то о с т а ю т с я пе-
р е д н я ч а с т и , и х ъ нужно о ч и с т и т ь о т ъ ж и л ъ , в а ш п и к о в а т ь , 
посолить и испечь п о л и в а я м а с л о м ъ . В з я т ь о т ъ ш е с т и до 
в о с ь м и паръ с в и р и с т е л е й , о ч и с т и т ь , н а ш п и к о в а т ь м я г к і я ча-
с т и и изжарить на н е б о л ь ш о м ъ о г н ѣ на мѣдной с к о в о р о д ѣ . 
Г о л о в к и и ш е й к и о т ъ п т и ц ъ , о с т а в и в ъ не очищенными, с в я -
з а т ь в м ѣ с т ѣ и у б р а т ь п а ш т е т ъ п о д а в а я к ъ с т о л у . Положить 
в ъ к а с т р ю л ю г о л о в к у , о с т а в ш е е с я мясо и з ъ передней ч а с т и 
з а й ц а , к о р е н ь е в ъ , л у к у , н ѣ с к о л ь к о с у ш е н ы х ъ г р и б о в ъ , л а в -
роваго л и с т а , м у с к а т н а г о ц в ѣ т а , перцу и с о л и , н а л и т ь на 
в с е это немного в о д ы и в а р и т ь пока о с т а н е т с я б у л ь о н у н е 
б о л ѣ е д в у х ъ с т а к а н о в ъ . Сваренное мясо и с т о л о ч ь в ъ с т у п к ѣ . 
Д в ѣ зайчьи и д в ѣ т е л я ч ь и печенки и одинъ ф у н т ъ с в и н и н ы 
испечь или у т у ш и т ь , п е ч е н к и р а с т е р е т ь на т е р к ѣ , с в и н и н у 
же изрубить и и с т о л о ч ь в ъ с т у п к ѣ ; ф у н т ъ с в ѣ ж а г о несоле-
наго ш п и к у и с к р о ш и т ь иа м а с с у ; т а к ж е и д в ѣ б о л ы ш я л у к о -
в и ц ы и с п е ч ь и и с к р о ш и т ь . Н а м о ч и т ь в ъ м о л о к ѣ д в ѣ к р у г -
лый б у л к и бозъ к о р к и , р а с т е р е т ь с к а л к о ю и в ы ж а т ь молоко. 
Т о г д а и с т е р т ы я б у л к и , печенки, зайчье м я с о , ш п и к ъ , с в и н и н у 
и л у к о в и ц ы с м ѣ ш а т ь с т а р а т е л ь н о с ъ ч е т ы р ь м я ж е л т к а м и , 
п р и б а в н в ъ перцу, щ е п о т к у т о л ч е н а г о . м у с к а т н а г о ц в ѣ т а и 
к т о л ю б и г ь п о л ъ г о л о в к и и с т е р т о г о на т е р к ѣ ч е с н о к у . В з я т ь 
довольно большое блюдо м ѣ д н о е или ж е с т я н о е (можно и фар-
ф о р о в о е ) по л у ч ш е жестяное и у к л а д ы в а т ь рядъ ф а р ш а , р я д ъ 
испеченнаго мяса о т ъ з а й ц а , о п я т ь рядъ фарша, рядъ ІІТИ-

чекъ и т а к ъ д а л ѣ е ; по н а в е р х у долженъ б ы т ь рядъ ф а р ш а , 
в с е п о к р ы т ь сложнымъ т ѣ с т о м ъ , к о т о р ы м ъ можно в ы л о ж и т ь 
блюдо, в н и з у , подъ фаршемъ с м а з а т ь яйцвмгь с ъ в е р х у т ѣ с т о 
и п о с т а в и т ь " на полчаса в ъ очень г о р я ч у ю гіечь. Можно з а -
к а з а т ь в ъ нандитерской р а н т ъ и к р ы ш к у и з ъ слоенаго т ѣ с т а , 
и т а к о в ы м и п о к р ы т ь п а ш т е т ъ к о г д а о н ъ п р о с т . ш л ъ полчаса 
в ъ л е ч и ; ч е т в е р т ь часа д о с т а т о ч н о ч т о б ы т ѣ с т о о т о г р ѣ т ь , Больше дореволюционных книг бесплатно:
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подавая на с т о л ъ у б р а т ь в е р х ъ п а ш т е т а г о л о в к а м и п т и ч е к ъ , 
с д ѣ л а в ш и по серединѣ к р ы ш к и в ъ т ѣ с т ѣ о т в е р с т і е . Для с о у с а 
разварить з о л о т н и к о в ъ 1 2 б у л ь о н а в ъ о с т а в ш е м с я н а в а р ѣ о т ъ 
зайца и э т и м ъ р а з в е с т и л о ж к у масла , п о д ж а р и т ь до к р а с н а с ъ 
ложкою м у к и , прибавить ложечку лимоннаго с о к у , рюмку мадеры 
и ложечку каперцевъ и п о д а в а т ь особо. П а ш т е т ъ э т о т ъ д е ш е в ы й . 

7. Кушанье изъ переднихъ частей зайца въ 
слоеномъ тѣстѣ . 

Ч а с т о с л у ч а е т с я , ч т о на ж а р к о е п р и г о т о в л я ю т ъ з а разъ 
н ѣ с к о л ь к о з а й ц е в ъ , т о г д а переднія ч а с т и о с т а ю т с я безъ у п о -
требленія и потому думаю что к у ш а н ь е , которое я предлагаю 
х о з я й к а м ъ в ъ этой к н и г ѣ , б у д е т ъ н е л и ш н и м ъ . О ч и с т и в ъ о т ъ 
ж и л ъ переднюю ч а с т ь з а й ц а , н а р ѣ з а т ь в ъ к у с к и , о б м ы т ь , н а -
ш и н к о в а т ь часто и не много п о с о л и т ь . Между т ѣ м ъ поло-
ж и т ь в ъ г о р ш о к ъ обрѣзки мяса и н о г и о т ъ з а й ц е в ъ , д о б а в и т ь 
х у д а к о е н ь е в ъ , л у к у , н ѣ с к о л ь к о с у х и х ъ г р и б о в ъ и к у с о к ъ 
с у х а г о б у л ь о н а , немного перцу, л а в р о в а г о л и с т а , м у с к а т н а г о 
о р ѣ х а и в с е в м ѣ с т ѣ с в а р и т ь . В ъ к а с т р ю л ю положить л о ж к у 
м у к и с ъ м а с л о м ъ , к о т о р а г о должно б ы т ь н е мало; к о г д а н а ч -
н е т ъ в а р и т ь с я , то положить т у д а к у с к и мяса п р и г о т о в л е н -
н ы е на это к у ш а н ь е , поджарить до красна и т о г д а в ы н и м а т ь 
к а ж д ы й к у с о к ъ о т д ѣ л ь н о в и л к о й , п о с ы п а т ь мукой и о п я т ь 
положить в ъ к а с т р ю л ю , з а л и т ь не много п р и г о т о в л е н н ы м ъ 
б у л ь о н о м ъ и с т а к а н о м ъ краснаго в и н а , бросить т у д а к у с о ч е к ъ 
чеснока и одну л у к о в и ц у и н ѣ с к о л ь к о г в о з д и к и , с в а р е н у ю и 
и с т е р т у ю зайчью печенку положить т у д а же, з а л и т ь в с е о с т а л ь -
н ы м ъ б у л ь о н о м ъ и в а р и т ь пока и з ъ в с е г о не о с т а н е т с я ч е т в е р -
той ч а с т и . Т о г д а п о л о ж и т ь мясо на блюдо, в ы б р о с и т ь и з ъ с о -
у с а л у к ъ и ч е с н о к ъ или в е с ь с о у с ъ протереть чрезъ с и т о ; 
в л и т ь о п я т ь в ъ к а с т р ю л ю , подправить к р о в ь ю зайца ( к о т о -
р а я при очищеніи зайца должна б ы т ь собрана и в ъ х о л о д н о м ъ 
м ѣ с т ѣ п о с т а в л е н а ) з а в а р и т ь , в б р о с и т ь туда не много капер-
ц е в ъ , г р и б о в ъ т у ш о н ы х ъ в ъ м а с л ѣ ( е с л и у кого т а к і е и м ѣ ю т с я ) 

И э т и м ъ с о у с о м ъ з а л и т ь блюдо с ъ з а й ц е м ъ . О т д ѣ л ь н о д о л ж н о 
б ы т ь п р и г о т о в л е н о д н о . р а н т ъ и ' в е р х ъ и з ъ « J « « ^ 
в ъ э т у форму можно в л и т ь в е с ь с о у с ъ н а к р ы т ь в е р х о м ъ и 
2 1 0 м и н у т ь п о с т а в и т ь в ъ печь . К т о не х о ч е т ъ д ѣ л а т ь т ѣ с т а 
? г ь м о ж е т ъ с о у с ъ в ы л о ж и т ь на б л ю д о , о б л о ж и т ь ломтиками 
Г ™ изжареною И в ъ маслѣ п о д р у м я н е н о * 
б ѣ л ы м ъ в и н о и ъ и с а х а р о м ъ , в е р х ъ о б л о ж и т ь с л о е н ы м и пи 
рожками т о л ь к о б е з ъ в а р е н ь я . 

8. Паштетъ холодный изъ дичи (pain de 
gibier). 

В з я т ь одного ц ѣ л ь н а г о зайца или н е р е д н і я ч а с т и о т ъ 
т р е х ъ з а й ц е в ъ , о ч и с т и т ь о т ъ ж и л ъ и н а ш п и г о в а т ь с в ѣ ж и м ъ 
ш п и к о м ъ , одну б о л ь ш у ю т е л я ч ь ю печенку или д в ѣ по м е н ь ш е 
н а ш п и г о в а т ь тоже и т у ш и т ь в с е в м ѣ с т ѣ в ъ м а с л ѣ к о т о р г о 
должно б ы т ь м н о г о , д о б а в л я я д в ѣ л у к о в и ц ы и 1 ф у н ъ * 
л а г о х л ѣ б а и з р ѣ з а н н а г о в ъ мелкіе к у с к и , но п р е д в а р и т е л ь ^ 
с н я т ь в е р х н і я корки. К о г д а в с е и з ж а р и т с я о б р ѣ з а т ь мясо о т ъ 
ко т е й И в м ѣ с т ѣ с ъ печенкой и з р у б и т ь или с м о л о т ь в ъ м а ш и н к ѣ 
а потомъ протереть черезъ самое л у ч ш е е проволочное р ѣ ш е т о 
д о м я г к о с т и , a з а т ѣ м ъ в ъ э т у м а с с у в с ы п а т ь с о л и , перцу простого и 
а н г л і й с к а г о , м у с к а т н а г о т е р т а г о о р ѣ х а , но очень 
п о т о м у что и з л и ш е к ъ прянностей и с п о р т и т ь в к у с ъ п « ш т е т а В ы и ѣ 
ш а т ь в с е о т л и ч н о , и т е р е т ь в ъ м и с к ѣ скалкой в ъ одну с т о р о н у , до-
Г а в Г я я поОдному т ъ 6 - 8 я и ц ъ . К о г д а в с я м а с с а б у д е т ъ отлично 
п а з т е р т а в л и т ь 1 ф у н т ъ т о п л е н а г о м а с л а , в ы м ѣ ш а т ь , если к т о л ю -
б и т ъ м о ж н о п о л о ж и т ь V а ф у н т а мелко варѣзаннаго,свѣжагошпику. 
Е о с т р ю л ю в ы м а з а т ь м а с л о м ъ , в ы л о ж и т ь в ъ у з о р ъ т о н к о Р ѣ 
з а н н ы м и ломтиками в а р е а н а г о ш п и к у и п о л о ж и т ь W » 
в е с ь ф а р ш ъ , в с т а в и т ь в ъ д р у г у ю к а с т р ю л ю с ъ го яч й водою и 
в а р и т ь к а к ъ п у д и н г ъ на парѣ ц ѣ д ы й ч а с ъ в р е м я . а и п о с т 
в и т ь в ъ н е очень г о р я ч у ю печку н а 3 / « ч а с а . Когда п р о с т ы 
H S , в ы л о ж и т ь на блюдо, р ѣ з а т ь ломтиками подавая к ъ э т о м у 
у к с у с ъ и прованское масло . Подобный п а ш т е т ъ можно д ѣ л а т ь 
тоже и з ъ поросенка и у т к и . Больше дореволюционных книг бесплатно:
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9. Страсбургскій паштетъ изъ печенокъ. 
Одну т е л я ч ь ю печенку или 1 0 г у с и н ы х ъ . н а ш п и г о в а т ь и 

у т у ш и т ь в ъ м а с л ѣ , п о т о м ъ с т е р е т ь на т е р к ѣ и протереть 
черезъ с и т о , в с ы п а т ь с о л и , перцу и с т а к а н ъ т о п л е н а г о , с т о -
л о в а г о м а с л а или г у с и н а г о ж и р у , в ы м ѣ ш а т ь отлично и уло-
ж и т ь в ъ п а ш т е т н у ю т е р и н у , подавая м а з а т ь на б ѣ л о м ъ х л ѣ б ѣ . 

10. Паштетъ холодный изъ разнаго мяса. 
Ф у н т а 2 х о р о ш е й г о в я д и н ы о т ъ т о л с т а г о ф и л е , 2 ф у н т а 

свиной в ы р ѣ з к и , 2 ф у н т а т е л я т и н ы , печенку т е л я ч ь ю , в с е 
в м ѣ с т ѣ у т у ш и т ь в ъ м а г л ѣ или испечь в ъ п е ч к ѣ , потомъ и з р у -
б и т ь в ъ м а ш и н к ѣ , д о б а в и т ь н ѣ с к о л ь к о г р и б о в ъ с в а р е н н ы х ъ 
и мелко и з р у б л е н н ы х ъ , 1 ф у н т ъ в а р е н а г о ш п и к у и з р ѣ з а н н а г о 
в ъ к у с к и , не много перцу иростаго и а н г л і й с к а г о и соли до 
в к у с а . В ы в а р и т ь клей изъ ч е т ы р е х ъ т е л я ч ь и х ъ н о ж е к ъ , с м о т р я 
ч т о б ъ е г о б ы л о не б о л ѣ е д в у х ъ с т а к а н о в ъ , в л и т ь в ъ паш-
т е т ъ в м ѣ с т ѣ с ъ г р и б н ы м ъ о т в а р о м ъ , в ы м ѣ ш а т ь в с е в м ѣ с т ѣ , 
положить в ъ форму или с а л а т н и к ъ , а к а к ъ п р о с т ы н е т ъ , в ы -
л о ж и т ь на блюдо и н а р ѣ з а т ь в ъ л о м т и к и . Ч т о б ъ п а ш т е т ъ с д ѣ -
л а т ь еще в к у с н ѣ е , д о б а в и т ь зайца или 3 рябчика . 

11. Паштетъ холодный безъ дичи. 
У т у ш и т ь т е л я ч ь ю печенку в ъ м а с л ѣ и с т е р е т ь на т е р к ѣ , 

1 ф у н т ъ м я г к о й т е л я т и н ы и 1 / і ф у н т а с в ѣ ж а г о ш п и к у к у -
сками у т у ш и т ь с ъ четырмя л у к о в и ц а м и , потомъ и с т о л о ч ь в ъ 
с т у п к ѣ или с р у б и т ь в ъ м а ш и н к ѣ , 2 с у ш о н ы х ъ грибка с в а -
р и т ь и и с т о л о ч ь , в се в м ѣ с т ѣ в ы м ѣ ш а т ь , протереть черезъ 
проволочное с и т о , в с ы п а т ь с о л и , перцу и немножко м у с к а т -
н а г о ц в ѣ т у , в л и т ь ч е т ы р е я й ц а , в ы м ѣ ш а т ь , положить в ъ к а -
стрюлю в ы м а з а н н у ю маеломъ и в ы л о ж е н н у ю ломтиками о т -
в а р н а г о шпику и п о с т а в и т ь на ' / * ч а с а не в ъ очень г о р я ч у ю 
п е ч к у . К о г д а п р о с т ы н е т ъ , н а р ѣ з а т ь ломтиками и п о д а в а т ь с ъ 
у к с у с о м ъ , прованскимъ маеломъ й обложить ж е л е . 

12. Паштетъ холодный изъ гуся. 
Очищепнаго жирнаго г у с я и д в ѣ к у р о п а т к и изжарить к а к ъ На 

ж а р к о е , когда п р о с т ы н у т ь , о ч и с т и т ь мясо о т ъ к о с т е й изру-
б и т ь и о т б р а с ы в а я кожу и ж и л ы и с т о л о ч ь в ъ с т у п к Ь . Особо 
у т у ш и т ь в ъ маслѣ одну т е л я ч ь ю и одну г у с и н у ю п е ч е н к у , а 
1 ф у н т ъ с в ѣ ж а г о ш п и к у с в а р и т ь и и з р ѣ з а т ь в ъ к у с о ч к и , пе-
ченки же н а т е р е т ь на т е р к ѣ . В з я т ь 4 с т а к а н а желе в ы в а р е н -
н а г о и з ъ 8 т е л я ч ь и х ъ н о ж е к ъ , р а с п у с т и т ь в ъ немъ 4 л о т а 
х о р о ш а г о с у х а г о б у л ь о н а , в ы м ѣ ш а т ь с ъ р у б л е н н ы м ъ м я с о м ъ 
и т е р т о й печенкой и п р о т е р е т ь в м ѣ с т ѣ черезъ рѣдкое с и т о , 
в с ы п а т ь с о л и , п е р ц у , немножечко м у с к а т н а г о ц в ѣ т у , положить 
н а р ѣ з а н н ы й ш п и к ъ , в ы м ѣ с и т ь , в л и т ь в ъ форму, а когда про-
с т ы н е т ъ , н а р ѣ з а т ь ломтиками и п о д а в а т ь с ъ у к с у с о м ъ и про-
в а н с к и м ъ м а е л о м ъ . 

13. Паштетъ изъ раковъ. 
С в а р и т ь 6 д е с я т к о в ъ р а к о в ъ средней в е л и ч и н ы , с ъ с о л ь ю 

и у к р о п о м ъ , к о г д а п р о с т ы н у т ь о ч и с т и т ь ш е й к и и о т л о ж и т ь , 
ножки же о ч и щ е н н ы я и з ъ с к о р л у п ы с р у б и т ь м е л к о , в з я т ь 
с т а к а в ъ очень мелко и с т о л ч е н н ы х ъ и л р о с ѣ я н н ы х ъ с у х а р е й 
и л и с т а к а н ъ мелкой смоленской к р у п ы с в а р е н н о й в ъ в о д ѣ с ъ 
м а е л о м ъ , р а с т е р е т ь скалкой с ъ изрубленными ножками, поло-
ж и т ь ' / « ф у н т а м а с л а , мелко и з р у б л е н н а г о у к р о п у , п е р ц у , 3 
ж е л т к а , л о ж к у р а к о в а г о м а с л а в ы ж а р е н н а г о и з ъ т о л ч е н ы х ъ 
с к о р л у п ъ т ѣ х ъ же р а к о в ъ . С д ѣ л а т ь слоеное или п о л у с л о е н о е 
т ѣ с т о , в ы л о ж и т ь и м ъ жестяное б л ю д о , у л о ж и в ъ р я д ъ приго-
т о в л е н н а г о ф а р ш у , у л о ж и т ь на немъ шейки о т ъ р а к о в ъ и 
о п я т ь рядъ ф а р ш у , п о к р ы т ь т ѣ с т о м ъ , о б м а з а т ь я й ц о м ъ и 
п о с т а в и т ь на 1 5 — 2 0 м и н у т ь в ъ очень г о р я ч у ю п е ч к у . Особо 
с д ѣ л а т ь с о у с ъ и з ъ о с т а л ь н а г о о т ъ ж а р е н ы х ъ с к а р л у п ъ , 
р а к о в а г о м а с л а , з а п р а в и в ъ оное 4 ж е л т к а м и , р а з в е с т и водой 
в ъ которой в а р и л и с ь р а к и , положить рубленнаго у к р о п у , в с к и -
п я т и т ь в м ѣ с т ѣ и подать к ъ горячему п а ш т е т у . Больше дореволюционных книг бесплатно:
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ОТДМЕНІЕ V. 

1. Пирожки. 
К ъ с у п у б у л ь о н у и л и борщу, самое л у ч ш е е п о д а в а т ь 

пирожки. Способъ приготовленія т ѣ с т а очень в к у с н а г о . 
В з я т ь в ъ миску 2 с т а к а н а хорошей и н е очень кислой сме-
т а н ы в с ы п а т ь в ъ пее 4 с т а к а н а м у к и , п о с о л и т ь и р а з б и в ш и 
хорошо ложкою в ы л о ж и т ь на д о с к у , б р а т ь к у с к и в е л и ч и н о ю 
в ъ грецкій о р ѣ х ъ , д ѣ л а т ь и з ъ н и х ъ к р у г л ы я л е п е ш е ч к и , про-
в ес т и по н и м ъ с л е г к а с к а л к о й , н а к л а д ы в а т ь фаршъ и с к л а -
д ы в а т ь в ъ продолговатые пирожки с ъ в е р х у з а щ и п ы в а я т ѣ с т о . 
У л о ж и т ь на ж е с т я н о й л и с т ъ н а м а з а н н ы й м а с л о м ъ , с м а -
з а т ь яйцомъ р а з б и т ы м ъ с ъ водою и з а п о л ъ - ч а с а п е р е д ъ о б ѣ -
домъ п о с т а в и т ь в ъ очень г о р я ч у ю п е ч ь , на 1 5 - 2 0 м и н у т ъ ; 
когда п о д р у м я н и т с я т о и х ъ можно в ы н у т ь и о с т а в и т ь на 
л и с т ѣ ч т о б ы до обѣда не о с т ы л и . Ф а р ш ъ д ѣ л а е т с я с л ѣ д у ю 
щимъ образомъ: в а р е н а я г о в я д и н а и з ъ с у п а и л и о с т а в ш е е с я 
жаркое нужно изрубить и п о л о ж и т ь в ъ р а с т о п л е н н о е , масло 
и л і с в ѣ ж і й ш п и к ъ ; н а ф у н т ъ г о в я д и н ы с ч и т а я ч е т в е р т ь ф у н т а 
м а с л а ; н а т е р е т ь л у к у , о б в а р и т ь и положить в ъ ф а р ш ъ , при-
б а в и т ь н е много перцу, с о л и , л о ж к у б у л ь о н а если же мало 
г о в я д и н ы то можно прибавить г о р с т ь т е р т о й б у л к и , д а т ь про-
с т ы т ь , в б и т ь о д н н ъ ж е л т о к ъ и н а к л а д ы в а т ь на л е п е ш е ч к и ; 

^ і я т и - я ч т о б ы мозги не с м ѣ ш а л и с ь с ъ ф а р ш е м ъ . Ото пре 

» г у і г г д а 
рячемъ г о в я ж ь е м ъ жирѣ ( ф р и т у р ѣ ) . 

2. Пирожки изъ мозговъвъ слоеномъ тѣстѣ . 

С п ѣ л а в ш и слоеное т ѣ с т о , к а к ъ в ы ш е с к а з а н о , р а с к а т а т ь 
е г о т о л щ и н о ю в ъ п о л ъ п а л ь ц а , в ы р ѣ з а т ь с т а к а н о м ъ д в а р а з а 
с т о л ь к о к р у ж к о в ъ сколько должно б ы т ь п и р о ж к о в ъ , и з ъ по-
л о в и н ы к р у ж к о в ъ , в ы р ѣ з а т ь рюмкою еще м е н ь ш е к р у ж к и , н а -

в ы р ѣ з а н н ы е р а з б и т ы м ъ ж е л т к о м ъ , положить « 
в ы в ѣ з а н н ы е и п о с т а в и т ь на п о л ъ ч а с а в ъ г о р я ч у ю п е ч ь , а 
иалешькія лепешечки испечь о т д е л ь н о и » . > п о е л н а к р ы 
пнпожки Ф а р ш ъ д ѣ л а е т с я т а к ъ : н а 2 0 п и р о ж к о в ъ , в з я т ь 
ï 1 одной телячьей г о л о в к и , а если в Ъ п . т о воловьей 
т о л ь к о не б о л ь ш о й , о б в а р и т ь и х ъ водой с ъ с о л ь ю и у к . у 

Г о с Ь о т ъ ж и л о к ъ , и з р ѣ з а т ь мелко или р а с т е р е т ь 
ложкой п о с о л и т ь и п о с ы п а т ь перцомъ. Изжарить в ъ л о ж к ѣ 
масла одну р а с т е р т у ю л у к о в и ц у , д о б а в и т ь л о ж к у м у к и , в л и т ь 
" Т ложки б у л ь о н у и в с к и п я т и т ь ; к о г д а н е м н о г о п р о с т ы в а т ь , 
в л и т ь ложку с м е т а н ы , положить мозги, Р - м ѣ ш а т ь и 
в с к и п ѣ т ь , н а к о н е ц ъ в л и т ь д в а р а з б и т ы х ъ ™ и не мн го 
л и м о н н а г о с о к а ; к о г д а с г у с т ѣ е т ъ , н а к л а д ы в а т ь в ъ ис.шчен 
н ы я п и р о ж к и , н а к р ы в а т ь в е р х о м ъ и п о с т а в и т ь в ъ п е ч ь ч т о б ы 
с о г р ѣ л и с ь . 

3. Пирожки изъ мозговъ въ раковинахъ. 

На 1 2 - т ь пирожковъ в з я т ь мозги и з ъ д в у х ъ « л я ч ь и х ъ 
г о л о в о к ъ , в ы м о ч и т ь ч т о б ы н е было крови не 
и х ъ аморетокъ и м о л о к ъ , в ы м ы т ь , обварить к и н я т к о м ъ с ъ 
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у к с у с о м ъ , п р о с т ы в ш і е мозги в и ѣ с т ѣ с ъ аморѳтвами и з р ѣ з а т ь 
в ъ д л и н н ы е к у с о ч к и ; поджарить л о ж к у муки в ъ л о ж к ѣ м а с л а , 
печеную л у к о в и ц у р а с т е р е т ь и с м ѣ ш а т ь с ъ м о з г а м и , п о л о ж и т ь 
не и н о г о перцу и с о л и , в л и т ь д в ѣ ложки с м е т а н ы или л и -
м о н н а г о с о к а и д в а ж е л т к а , р а з м ѣ ш а т ь и н а к л а д ы в а т ь рако-
в и н ы , с п р ы г н у т ь р а с т о п л е н н ы м ъ маеломъ и п о с т а в и т ь на ч е т -
в е р т ь ч а с а в ъ п е ч ь ; когда б у д у т ъ г о т о в ы , п о с ы п а т ь толче-
н ы м ъ с у х а р и к о м ъ . Очень хорошо п р и б а в л я т ь в ъ ф а р ш ъ н е 
много р у б л е н ы х ъ и в ъ м а с л ѣ п о д ж а р е н ы х ъ ш а м п и н ь о н о в ъ или 
н а р ѣ з а н н ы х ъ и в ы м о ч е н н ы х ъ а н ч о у с о в ъ . 

4. Пирожки изъ разсыпчатаго тѣста . 

Для т а к и х ъ п и р о ж к о в ъ нужно и м ѣ т ь и а л е н ь к і я п р о в о л о ч -
ным формочки в ъ в и д ѣ к о р з и н о ч е к ъ и в ъ н и х ъ д ѣ л а т ь п и -
рожки. 2 с т а к а н а м у к и , полъ ф у н т а с в ѣ ж а г о м а с л а , одно 
яйцо и немного с о л и , р а с т е р е т ь в м ѣ с т ѣ н а х о л о д ѣ и р а с к а -
т а т ь ; формочки н а м а з а т ь м а е л о м ъ , в ы л о ж и т ь в п у т р и т ѣ с т о м ъ 
и п о с т а в и т ь , в ъ у м ѣ р е н н о ж а р к у ю печь на 1 5 м и н у т ъ , ч т о б ы 
т ѣ с т о з а р у м я н и л о с ь , в ы н у т ь и з ъ печи и в ы б р о с и т ь и з ъ фор-
м о ч е к ъ . 

Отдѣльно с в а р и т ь мозги и з ъ д в у х ъ т е л я ч ь и х ъ г о л о в о к ъ , 
в м ѣ с т ѣ с ъ а м о р е т к а м и , с н я т ь п л е в у и и з р ѣ з а т ь в ъ к у с к и , 
в з я т ь л о ж к у с в ѣ ж а г о м а с л а , п о л ъ л о ж к и м у к и и р а с т е р е т ь , 
в ы ж а т ь туда ц ѣ л ы й л и м о н ъ , в л и т ь л о ж к у б у л ь о н а , в с к и п я -
т и т ь , в с ы п а т ь п о л ъ чайной ложки с а х а р а , подправить д в у м я 
желтками и в ъ с о у с ъ п о л о ж и т ь и з р ѣ з а н н ы е м о з г и , к о т о р ы е 
нужно не много п о с о л и т ь . — П р и б а в и т ь н ѣ с к о л ь к о н а р ѣ з а н н ы х ъ 
м а р и н о в а н н ы х ъ или с в ѣ ж и х ъ ш а м п и н ь о н о в ъ , можно и б ѣ л ы х ъ 
г р и б о в ъ , которые прежде нужно т у ш и т ь в ъ м а с л ѣ . 

В ы м ѣ ш а т ь в с е о с т о р о ж н о , н а к л а д ы в а т ь в ъ формы, п о с ы -
п а т ь петрушкой жареной в ъ м а с л ѣ и п о с т а в и т ь в ъ п е ч ь , ч т о б ы 
р а з о г р ѣ л и с ь . — П и р о ж к и э т и о ч е н ь н а р я д н ы и и м ѣ ю т ъ в и д ъ 
к о р з и н о ч е к ъ с ъ з е л е н ь ю . 

5. Пирожки жареные въ жиру. 
В з я т ь к и с л а г о т ѣ с т а , н е очень г у с т о з а м ѣ ш а н н а г о , с к а т а т ь 

к р у г л ы я л е п е ш к и , п о л о ж и т ь в ъ н и х ъ ф а р ш ъ мясной или 
рыбный с ъ в я з и г о ю , з а в е р н у т ь к р у г л о и когда поднимутся 
С п у с т и т ь в ъ к о с т р ю л ю в ъ горячій свиной ж и р ъ или в ъ 
масло пополамъ с ъ ж и р о м ъ , о б ж а р и т ь со в с ѣ х ъ с т о р о н ъ . 
В ы н и м а я п о л о ж и т ь н а - п р о п у с к н у ю б у м а г у , ч т о б ъ в ъ нее в о -
щ е л ъ ж и р ъ . 

6. Пирожки изъ блиновъ съ мозгами. 

Мозги о б в а р е н н ы е и о ч и щ е н н ы е , р а с т е р е т ь л о ж к о ю или 
с к а л к о ю , прибавить к ъ нимъ масло с ъ р а с т е р т ы м ъ и ж а р е н -
н ы м ъ л у к о м ъ , в с ы п а т ь с о л и , п е р ц у , ш а м п и н ь о н о в ъ " з р у б л е а -
н ы х ъ и п о д ж а р е н ы х ъ в ъ м а с л ѣ , д в ѣ ложки б у л ь о н у , с о к ъ 
и з ъ п о л о в и н ы л и м о н а и в с е в м ѣ с т ѣ р а з и ѣ ш а т ь ч т о б ы с г у -
стило; когда п р о с т ы н е т ъ , п о л о ж и т ь о д и н ъ ж е л т о к ъ , в ы м Ъ -
ш а т ь еще и н а м а з ы в а т ь б л и н ы , с в е р н у т ь п о с л ѣ в ъ т р у б к у , 
о б м о к н у т ь в ъ я й ц о , о б в а л и т ь в ъ т о л ч е в ы х ъ с у х а р я х ъ и ж а -
рить в ъ г о р я ч е м ъ м а с л ѣ , пока х о р о ш о н е п о д р у м я н я т с я 
П о д а в а я к ъ с т о л у , п о с ы п а т ь зеленой п е т р у ш к о й , изжареной 
в м ѣ с т ѣ с ъ блинами в ъ м а с л ѣ . Можно т а к ж е с в е р т ы в а т ь б л и н ы 
и н а ч е ; р а з л о ж и т ь б л и н ы рядомъ т а к ъ , ч т о б ы одинъ з а х о д и л ъ 
на другаго и р а з м а з а т ь на н и х ъ ф а р ш ъ довольно т о л с т о , -
с в е р н у т ь крѣпко в м ѣ с т ѣ , р а з р ѣ з а . ь на д л и н н ы е к у с к и и ж а ^ 
р и т ь , обмакивая в ъ яйцо. На б л и н ы и з ъ м о з г о в ъ о т ъ одной 
г о л о в к и , в з я т ь 3 яйца и 2 с т а к а н а м о л о к а . 

7. Пирожки жаренные изъ мяса домашнихъ 
птицъ (Croquettes). 

И з ъ ж а р е н н ы х ъ к у р ъ , ц ы п л я г ь , к а ш і у н о в ъ или п у л я р д о к ъ , 
н у ж н о с т я н у т ь к о ж у , о т б р о с и т ь к о с т и и ж и л ы и и з р ѣ з а т ь в ъ 
к в а д р а т н ы е к у с о ч к и . О т д ѣ л ь н о н а р ѣ з а т ь одинаковое к о л и ч е с т в о Больше дореволюционных книг бесплатно:
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т р ю ф е л е й , ш а м п и н ь о н о в ъ и г р и б о в ъ т у ш е н ы х ъ в ъ м а с л ѣ , р а з м ѣ -
ш а т ь э т о с ъ о б ы к н о в е н н о й с о у с н о й подправкой ( л о ж к а м у к и , 
ложка масла и н ѣ с к о л ь к о л о ж е к ъ б у л ь о н а ) и о с т а в и т ь на 
б л ю д ѣ , пока н е п р о с т ы н е т ъ . На д о с к у п о с ы п а т ь т о л ч е н ы х ъ 
и п р о с ѣ я н ы х ъ с у х а р е й ; и р а з д ѣ л и в ъ п р и г о т о в л е н н у ю м а с с у 
н а с к о л ь к о у г о д н о р а в н ы х ъ ч а с т е й , с д ѣ л а т ь и з ъ н и х ъ к р у г л ы е 
или п р о д о л г о в а т ы е пирожки, каждый пирожокъ о б м а к н у т ь в ъ 
разбитое с ъ с о л ь ю , перцемъ и п р о в а н с к и м ъ маеломъ я й ц о , 
п о с ы п а т ь т е р т ы м ъ с у х а р е м ъ и з а ' / * часа до о б ѣ д а и з ж а р и т ь 
в ъ г о р я ч е м ъ жиру; когда з а р у м я н я т с я разложить на с а л ф е т к у , 
с л о ж е н н у ю в ъ к в а д р а т ъ и у б р а т ь зеленою п е т р у ш к о й , ноджа-
реной в ъ м а с л ѣ ; п о т о м ъ в с е п о с ы п а т ь мелкою с о л ь ю и по-
д а в а т ь п о с л ѣ с у п а . 

8. Пирожки изъ рыбы. 
Ф а р ш ъ и з ъ р ы б ы : разрѣза г ь р ы б у на мелкіе к у с к и и по-

с о л и т ь . В з я т ь ложку м а с л а , р а с т о п и т ь , положить и з р у б л е н н у ю 
л у к о в и ц у и когда п о д ж а р и т с я , положить перцемъ п о с ы п а н н у ю 
р ы б у , поджарить в м ѣ с т ѣ , и с н я в ш и с ъ о г н я о п я т ь и з р у -
б и т ь , п о л о ж и т ь печенки о т ъ р ы б ы к а к і я е с т ь , изрубленныя 
и р а с т е р т ы я ; г о р с т ь тертой б у л к и , одинъ ж е л т о к ъ и два яйца 
к р у т о с в а р е н н ы я и и з р у б л е н н ы я ; в с е это о п я т ь р а з о г р ѣ т ь на 
о г н ѣ , р а з м ѣ ш а т ь и н а ч и н я т ь э т и м ъ ф а р ш е м ъ с л о е н ы е пи-
р о ж к и , н а к о н е ц ъ п о с т а в и т ь и х ъ на 1 0 - т ь м и н у т ь в ъ печь. 

9. Пирожки въ раковинахъ изъ лососины, угря 
или щуки. 

С в а р и т ь одну и з ъ э т и х ъ р ы б ъ с ъ к о р е н ь я м и и с о л ь ю , 
д а т ь ей п р о с т ы т ь , о т о б р а т ь к о с т и и р а з щ и п а т ь ее в ъ ыелкіе 
к у с к и , т о л ь к о не н о ж е м ъ , а в и л к о ю ; о т д ѣ л ь н о с д ѣ л а т ь с л ѣ -
д у ю щ і й с о у с ъ : ' б о л ь ш у ю ложку масла в с к и п я т и т ь до б ѣ л а с ъ 
л о ж к о ю самой л у ч ш е й м у к и , р а с т и р а я п о с т о я н н о ч т о б ы не 
б ы л о к р у п и н о к ъ : р а з в е с т и б у л ь о н о м ъ в ъ к о т о р о м ъ в а р и л а с ь 
р ы б а , в ы ж а т ь чрезъ с и т е ч к о , п о л о в и н у л и м о н а ; на д в а ф у н т а 

' с и р о й р ы б ы или на ф у н т ъ в а р е н о й , п о л о ж и т ь л о ж к у к а п е р -
ц е в ъ б е з ъ у к с у с а или к т о л ю б и т ъ то 6 о ч и щ е н н ы х ъ а н ч о у -
с о в ъ в ы м о ч е н н ы х ъ и н а р ѣ з а н н ы х ъ небольшими к у с о ч к а м и , 

• П а т Г ъ положить п р и г о т о в л е н н у ю р ы б у , в ь ш ѣ ш а т ь х о р о ш о 
у л о ж и в в ъ в ы м а з а н н ы й в н у т р и р а к о в и н ы , полить достаточно 
маеломъ п о д р у м я н е н н ы м ъ с ъ с у х а р я м и и п о с т а в и т ь в ъ печь 
Г ч с т в е р т ь ч а с а . Е с л и б е р у т с я а н ч о у с ы в м ѣ с т о к а п е р ц е в ъ , 
то масло должно б ы т ь безъ с о л и . Э т и пирожки очень в к у с н ы , 
особенно для п о с т н ы х ъ о б ѣ д о в ъ . / 

1 0 . П и р о ж к и и з ъ р а к о в ъ . 
Т ѣ с т о слоеное или с д о б н о е ; ф а р ш ъ на 2 0 п и р о ж к о в ъ : 2 0 

соедней в е л и ч и н ы р а к о в ъ , с в а р и т ь с ъ с о л ь ю , о ч и с т и т ь шейки 
Г н Т к и и з р у б и т ь ' и п о д ж а р и т ь в ъ л о ж к ѣ м а с л а с ъ ложкою 
с м е т а н ы , не много р у б л е н н а г о у к р о п а , перцу , с о л и , д в а 
ж е л т к а с о г р ѣ т ь на о г н ѣ , к о г д а с г у с т ѣ е т ъ н а к л а д ы в а т ь в ъ 
пирожки; ежели в ъ с л о е н о м ъ т ѣ с т ѣ , то т о л ь к о р а з о г р ѣ т ь , а 
если в ъ с д о б н о м ъ , то испечь . 

1 1 . П и р о ж к и п о с т н ы е . 
6 я и ц ъ р а з б и т ь с ъ с о л ь ю к а к ъ на я и ч н и ц у , положить 

л о ж к у с в ѣ ж а г о м а с л а в ъ к а с т р ю л ь к у и в с к и п я т и т ь в л и т ь 

т у д а яйца и и з ж а р и т ь г у с т у ю яичницу постоянно м ъ ш а я , 
н а к о н е ц ъ в ы с ы п а т ь н е м н о г о изрубленнаго мелкаго л у к у , если 
кто его л ю б и т ъ . О б ы к н о в е в н ы я р а к о в и н ы в ы м а з а т ь в н у т р и 
н э с л о м ъ , п о л о ж и т ь т у д а , с ъ одной с т о р о н ы ложку я и ч н и ц ы 
и с ъ другой мелко н а р ѣ з а н н о й л о с о с и н ы . Это о т л и ч н ы е пи-

1 ' ° Ж Е с л и н ѣ т ъ л о с о с и н ы , можно з а м ѣ н и т ь ее к а к о ю нибудь 
копченою р ы б о ю , н а п р . к о р ю ш к о й , камбалой и т . п . 

1 2 . І І и р о ж к и и з ъ г р и б о в ъ . 
С в а р и т ь м о л о д ы х ъ с у ш о н ы х ъ б ѣ л ы х ъ г р и б о в ъ ; в з я т ь 

л о ж к у м а с л а , в с к и п я т и т ь , п о л о ж и т ь изрубленную л у к о в и ц у и 
п о д ж а р и т ь ; в с ы п а т ь г р и б ы , положить около д в у х ъ л о ж е к ъ 
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с м е т а н ы , печенки и з ъ \ р ы б ы , п е р ц у , с о л и , г о р с т ь т е р т о й * 
б у л к и ; в ы м ѣ ш а т ь на о г н ѣ пока н е с г у с т ѣ е т ъ , тогда поло-
жить на л е п е ш е ч к и и з ъ сдобнаго т ѣ с т а , т а к о й ф а р ш ъ и д е г ь 
л у ч ш е в с е г о к ъ э т о м у т ѣ с т у . В с т а в л я я в ъ п е ч ь , п о к р ы т ь б у -
магою ч т о б ы не п р и г о р ѣ л и . 

13. Пирожки со спаржей. 

С д ѣ л а т ь слоеное т ѣ с т о , в ы р ѣ з а т ь к р у г л ы е к у с о ч к и т о л -
щиною в ъ п о л ъ дюйма и еще друг іе т а к о й же в е л и ч и н ы , но 
немного т о н ь ш е , э т и п о с л ѣ д н і е , в е р х н і е , н а д р ѣ з а т ь маленькой 
рюмкой, ч т о б ы п о с л ѣ печенья л е г к о б ы л о в ы р ѣ з а т ь к р у ж к и ; 
положить и х ъ одинъ на д р у г о й , с м а з а т ь я й ц о м ъ и спечь в ъ 
очень жаркой печи. С д ѣ л а т ь ф а р ш ъ и з ъ т о н е н ь к о й с п а р ж и , 
к о т о р у ю с в а р и в ь , и з р у б и т ь в ъ мелкіе к у с о ч к и и т у ш и т ь в ъ 
с в ѣ ж е м ъ м а с л ѣ , прибавляя с л и в о к ъ и н е м н о г о с а х а р у ; ф а р ш ъ 
д о л ж е н ъ б ы т ь б ѣ л ъ к а к ъ с л и в к и . И з ъ и с п е ч е н ы х ъ п и р о ж к о в ъ 
в ы н у т ь н а д р ѣ з а н н ы е к р у ж к и , в ы н у т ь н е м н о г о т ѣ с т а , п о л о -
ж и т ь ф а р ш у , п р и к р ы т ь кружками и п о д а т ь на с т о л ъ , подо-
г р ѣ в ъ и х ъ н е м н о г о в ъ п е ч к ѣ . 

14. Пироги съ говядиною. 

На эти пироги можно д ѣ л а т ь т ѣ с т о сдобное к а к ъ на п о с т -
н ы е п и р о ж к и , или т ѣ с т о дрожжевое к а к ъ на б у д к и , т о - е с т ь : 
3 с т а к а н а муки р а с т в о р и т ь о д н и м * с т а к а н о м ъ п о л у т е п л а г о 
молока и д в у м я лотами дрожжей р а з м о ч е н н ы х * в ъ м о л о к ѣ ; 
когда в с е п о д ы м е т с я в б и т ь 3 я й ц а , д в ѣ б о л ы н і я ложки м а -
с л а , с о л и и подправить еще 3 - м я с т а к а н а м и м у к и ; м ѣ с и т ь до 
т ѣ х ъ п о р ъ , пока т ѣ с т о б у д е т ъ о т с т а в а т ь о т ъ горшка или 
чашки и н а б л ю д а т ь ч т о б ы т ѣ с т о б ы л о т а к ъ г у с т о к а к ъ на 
б у л к и , к о г д а оно о п я т ь п о д н и м е т с я , в ы л о ж и т ь на д о с к у р а -
с к а т а т ь л е г к о , а п о т о м ъ положить н а л и с т ъ н а м а з а н н ы й ма-
е л о м ъ , р а с т я н у т ь на н е м ъ т ѣ с т о к а к ъ можно т о н ь ш е , р а з л о -
ж и т ь на него о с т у ж е н н ы й ф а р ш ъ , з а к р ы т ь т ѣ с т о м ъ , с л ѣ п и т ь 

, р ѣ п . о . р а я , н а м а з ы в а я и х , = 

и з ъ этой пропорции в ы й д е т , п и р о г ъ ш ю 

Р % ° а В р ш , д ѣ л а е т с я о б р а з о м , : и з р у б я т , д в а 
ф у н т ? т у ш о . . й г о в а д и в ы » . J - " S L S T Ï Ï 

ф а р ш ъ п р и б а в и т ь в а р е н а г о р и с у . 

15. Пирогъ съ рыбой. 

Пироги эти д ѣ л а ю т с я о б ы к н о в е н н о и з ъ с л о е н а г о т ѣ с т а , 

" S S L 

б о л ь ш о й , т о на /а ф у н т а ' я т ь 

ШШШЁШ. 
" S ' p a S b Г » , у д о ы и т ь н а « о т , , о с т а в я я я с , Больше дореволюционных книг бесплатно:

http://kulinarniylaretz.w.pw/dorev.html
http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



дой с т о р о н ы с т о л ь к о т ѣ с т а , ч т о б ы покрыло п и р о г ъ , у л о ж и т ь 
в я з и г у , яйца и н а к о н е ц ъ рыбу т а к ъ , ч т о б ъ с ъ каждой с т о -
р о н ы пирога н а х о д и л а с ь , половина р ы б ы п о к р ы т ь т ѣ с т о м ъ , 
а если т а к о в о е с л о е н о е , то с е й ч а с ъ с м а з а т ь масломъ и с т а -
в и т ь в ъ г о р я ч у ю п е ч к у , если же употреблено на пирогъ к и -
слое т ѣ с т о , то д а т ь пирогу прежде п о д н я т ь с я , а т о г д а т о л ь к о 
с м а з а т ь ж е л т н о м ъ р а з б и т ы м ъ с ъ т о п л е н ы м ъ м а с л о м ъ , п о с ы -
п а т ь п р о с ѣ я н н ы м и с у х а р я м и и с т а в и т ь в ъ печь. 

16. Пироги съ капустой. 
О д и н ъ большой к а ч а н ъ к а п у с т ы , р а з р ѣ з а н н о й на четыре 

ч а с т и , о б в а р и т ь к и п я т к о м ъ , в ы ж а т ь и и з р у б и т ь мелко , поло-
ж и т ь в ъ к а с т р ю л ю к у с о к ъ х о р о ш а г о масла и рубленную ка-
п у с т у , одну н а р ѣ з а н н у ю л у к о в к у , с о л и , перцу т у ш и т ь до 

"половины, о с т у д и т ь . С в а р и т ь г у с т о 4 или 5 я и ц ъ и з р у б и т ь . 
На т ѣ с т о в ы л о ж и т ь прежде к а п у с т у , а с в е р х у я й ц а , з а к р ы т ь 
т ѣ с т о помазать яйцомъ п о с ы п а т ь т е р т ы м ъ с у х а р е м ъ и с т а -
в и т ь в ъ п е ч ь . 

17. Пироги съ рисомъ. 
К ъ щ а м ъ или борщу, в ъ п о с т н ы е д н и , д ѣ л а ю т с я иироги 

с ъ гречневого к а ш е ю или р и с о м ъ . С в а р и т ь р и с ъ или гречневую 
крупу т а к ъ , ч т о б ы она р а с с ы л а л а с ь , положивъ в ъ в о д у , прежде 
к р у п ы , б о л ь ш о й к у с о к ъ масла . С в а р и т ь н ѣ с к о л ь к о я и ц ъ к р у т о , 
мелко и х ъ изрубить , р а з ы ѣ ш а т ь с ъ к а ш е ю , и если кто лю-
б и т ъ в с ы п а т ь немного маерану или ы у с к а т н а г о о р ѣ х а и не -
премѣнно п е р ц у ; положить фаршъ на т ѣ с т о , с в е р н у т ь и п о м а -
э а в ъ яйцомъ и с п е ч ь , В о время поста эти пироги пригото-
в л я ю т с я т о ч н о т а к ж е , т о л ь к о с ъ п р о в а н с к и м ъ , г о р ч и ч н ы м ъ 
или п о д с о л н е ч в ы м ъ м а с л о м ъ . 

18. Шпикъ кухенъ. 
П р и г о т о в и т ь т ѣ с т о в а д р о ж ж а х ъ , к ъ т ѣ с т у и з ъ 3 ф у н -

т о в ъ муки в з я т ь 1 ф . с в ѣ ж я г о ш п и к у , н а р ѣ з а т ь в ъ мелків 
к у с к и , п о л о ж и т ь в ь к о с т р ю л ю и с в а р и т ь на п о л о в и н у на л е г -

с к а т а т ь круглыми 
п о л а м ъ , с л ѣ п и т ь к р а я , п о л о ж и т ь на Л И С 1 2 ; Ч и я o n м и н у т ъ 
а когда в з о й д е т ъ помазать я й ц о м ъ , в с т а в и т ь на 2 0 м и н у т ъ 
в ъ ж а р к у ю печь . Превосходные п и р о ж к и ! ! ! 

19. Паштетъ въ кисломъ тѣстѣ . 

4 с т а к а н а м у к и , 2 л о т а дрожжей, 2 отакана иолока ^ 
т ы р е яйца и д в ѣ ложки х о р о ш а г о м а с л а . Муку р а с т в о р и т ь 
С о к о м ъ и дрожжами, когда п о д ы м е т с я , £ £ 
м а с л а , прибавить о с т а л ь н у ю .муку, и в ы м ѣ с и г ь т а к ъ 
т Т с т о б ы л о р ы х л о е , когда еще разъ п о д ы м е ^ с , б р а т ь к ски 
т ѣ с т а , д ѣ л а т ь в ъ р у к а х ъ — І к и Т ь , д ы а т ь ф ш е м ъ , 
с к а т ы в а т ь к р у г л ы м и шариками, о б м а к и в а т ь в ъ pat 
масло и с к л а д ы в а т ь и х ъ одинъ около щ п г о » к « л ю , 
прежде в ы м а з а н н у ю в н у т р и м а с л о м ъ и о б с ы п а н н у ю т о л 
с ѵ х а р я м и , когда к о с т р ю л я н а п о л н и т с я до п о л о в и " " ' І І І Р ° ° - ; „ К „ 

о с т а г к и вареной и жареной г о в я д и н ы или п я т и н ы и з р у б и т ь 

ртт Можио м ш е д ѣ л а т ь и н , , . ! о д » » P » < ™ ™ » « 

в б и р а е т ъ . 
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2 0 . П ы з а с ъ м я с о м ъ . 

Т р и фунта муки, д в а л о т а дрожжей, с т а к а н ъ молока, 4 
яйца и 2 ложки х о р о ш а г о м а с л а . Муку р а з в е с т и молокомъ 
и дрожжами, когда т р о н е т с я — в л и т ь в з б и т ы я я й ц а , п о л о ж и т ь 
м а с л а , д о б а в и т ь о с т а л ь н у ю м у к у , отлично в ы м ѣ с и т ь , т а п ъ 
ч т о б ы т ѣ с т о б ы л о р ы х л о е . К о г д а подымется с л ѣ д у е т ъ б р а т ь 
к у с к и т ѣ с т а , р а с п л а с т а в ы в а т ь и х ъ в а р у к ѣ , н а к л а д ы в а т ь мяс-
н ы м ъ ф а р ш е м ъ , с в е р т ы в а т ь в ъ ш а р и к и , с м а ч и в а т ь и х ъ расто-
п л е н н ы м ъ о ч и щ е н н ы м ъ масломъ и у к л а д ы в а т ь в ъ к о с т р ю л ю , 
в ы м а з а н н у ю м а с л о м ъ и о б с ы п а н н у ю с у х а р я м и (тертой б у л к о й ) ; 
у к л а д ы в а т ь е л ѣ д у е т ъ о д и н ъ ш а р и к ъ в о з л ѣ д р у г а г о . Когда 
к о с т р ю л я н а п о л н и т с я до п о л о в и н ы — полить е щ е растоплен-
н ы м ъ с в ѣ ж и м ъ или очищеннымъ м а с л о м ъ , д а т ь с н о в а под-
н я т ь с я и т о г д а т о л ь к о п о с т а в и т ь в ъ очень жаркую печь на 
три ч е т в е р т и часа не б о л ѣ е . 

Ф а р ш ъ д ѣ л а е т с я с л ѣ д у ю щ и м ъ о б р а з о м ъ : о с т а т о к ъ г о в я -
д и н ы жареной или варений нужно и з р у б и т ь к а к ъ можно м е л ь ч е , 
в з я т ь д в ѣ б о л ь ш і я ложки м а с л а , р а с т о п и т ь , бросить одну 
б о л ь ш у ю т е р т у ю л у к о в и ц у , когда подрумянится — п о л о ж и т ь 
м я с о , вбить желтка д в а , смотря по к о л и ч е с т в у : если к о с т р ю л я 
м а л а , то достаточно однаго ; х о р о ш е н ь к о в ы м ѣ ш а т ь , п о с ы п а т ь 
н е м н о г о перцемъ и н а ч и н я т ь э т и м ъ шарики. Можно т а к ж е 
м ѣ ш а т ь : одни шарики н а п о л н я т ь м я с о м ъ , a друг іе повидлами 
и у к л а д ы в а т ь в м ѣ с т ѣ в ъ к о с т р ю л ю . Когда и с п е к у т с я — опро-
к и н у т ь к о с т р ю л ю на г л у б о к о е б л ю д о — к у ш а в ь е б у д е т ъ и м ѣ т ь 
в и д ъ п а ш т е т а . Не с л ѣ д у е т ъ однако ж а л ѣ т ь х о р о ш а г о м а с л а , 
п о т о м у что т ѣ с т о его сильно в п и т ы в а е т ъ в ъ с е б я . 

ОТДЫЕШЕ VI. 

Наружные признаки доброты мяса. 
ЯшГшття г о в я д и н у с л ѣ д у е т ъ о б р а щ а т ь в н и ы а н і е , ч т о б ы 

д ѣ т е л ь с т в у е т ъ о п л о х о м ъ с о р т ѣ и н е с в ѣ ж е с т и м я с а . 

1 Вареная говядина (boeuf au naturel). 
Самое в к у с н о е в а р е н о е м я с о , это о т ъ с г ѣ к а или о т ъ бедра Самое в к у с н о е в р ч е л о в ѣ к а и в а р И т с я в ъ б у л ь о н ѣ 

с 
— р ѣ п о ю , 

этУи овощи с л ѣ д у е т ъ о т в а р и в а т ь в ъ бульо ѣ , к т о х о ч ^ 
можно з а п р а в и т ь л о ж к о ю м а с л а с ъ л о ж к о ю м у к и 
г о в я д и н у . Т а к ж е п о д а е т с я с о у с ъ и з ъ х р ѣ н а . 

2 Говядина румяная. 
в з И ь « я г « о , — е : 

s s s r » масла — 
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б у л ь о н о м ъ и т у ш и т ь в ъ к а с т р ю л ѣ , ч а с т о п е р е в о р а ч и в а я , ч т о - ' 
бы не п о д г о р ѣ л а , когда мясо г о т о в о в ы н у т ь и з ъ к а с т р ю л и , 
в с ы п а т ь л о ж к у муки в с к и п ѣ т и т ь и облить г о в я д и н у . Э т у г о -
вядину п о д а ю т ъ с ъ з е л е н ь ю к а к ъ - т о : картофелемъ в ы р ѣ з а н н ы м ъ 
л о ж е ч к о ю , т у ш е н о ю с в е к л о й , красной к а п у с т о й , г р и б к а м и , 
м а р к о в ь ю ; в с ю э т у эолень надо т у ш и т ь в ъ м а с л ѣ . 

Очень красиво п о д а в а т ь э т у г о в я д и н у по поламъ с ъ б ѣ л о й , 
описанной в ъ предъидуіцемъ н о м е р ѣ . 

3. Говядина запеченая. 

В ы н у т ь и з ъ б у л ь о н а в а р е н у ю г о в я д и н у , когда о н а у ж е 
м я г к а , н а р ѣ з а т ь к у с о ч к а м и , с л о ж и т ь на с к о в о р о д у и облить 
п р и г о т о в л е н н ы м ъ с о у с о м ъ и з ъ х р ѣ н а , с м е т а н ы и т р е х ъ ж е л т -
к о в ъ и п о с т а в и т ь в ъ п е ч ь , ч т о б ы п о д р у м я н и л а с ь . 

Т а к ж е можно мочить каждый к у с о к ъ в ъ с о у с ѣ , т а к о г о ро-
да : три л у к о в и ц ы поджарить в ъ м а с л ѣ , т о л ь к о ч т о б ы н е 
п о д г о р ѣ л и , о с т у д и т ь и в л и т ь ч е т ы р е яйца прежде р а з б и т а я , 
мочить в ъ э т о т ъ с о у с ъ каждый к у с о к ъ , положить на с к о в о -
р о д у , о с ы п а т ь т е р т о й булкой и запечь . К о г д а г о т о в о , можно 
облить о д н и и ъ и з ъ с о у с о в ъ т . е . р у м я н ы м ъ о с т р ы м ъ , или 
б и ш а м е л е м ъ . 

4, Говядина на пару. 

В з я т ь х о р о ш і й к у с о к ъ средняго с с ѣ в у , о т р ѣ з а т ь к о с т и , 
в ы б и т ь х о р о ш е н ь к о с к а л к о й , н а ш п и г о в а т ь т о л с т ы м и к у с к а м и 
с в ѣ ж а г о ш п и к у , на п о л ъ ч а с а п о с о л и т ь , положить в ъ к а с т р ю л ю 
на 4 ф. м я с а 1 ложку м а с л а , положить туда м я с о , п о с ы п а т ь 
с ъ в е р х у тонко нарѣзанной м а р к о в и , п е т р у ш к и , р ѣ п ы , селдерею, 
одну л у к о в и ц у , даже н ѣ с к о л ь к о к а р т о ф е л и н ъ и ц в ѣ т н о й к а п у с т ы , 
положить на в е р х ъ ложки м а с л а , п о к р ы т ь к а с т р ю л ю к р ы ш к о й 
и п о с т а в и т ь в ъ д р у г у ю к а с т р ю л ю с ъ к и п я т к о м ъ , к о т о р а г о , по 
м ѣ р ѣ к а к ъ в ы к и п а т ь б у д е т ъ , п о с т о я н н о д о б а в л я т ь . В а р и т ь 
т а к и м ъ образомъ отъ 4 — 5 ч а с о в ъ на б о л ь ш о м ъ о г н ѣ , не 

в с к р ы в а я к р ы ш к и , ч ѣ м ъ б о л ь ш е б у д е т ъ к у с о к ъ м я с о , т ѣ м ъ 
д о л ь ш е в а р и т ь его надо. В ы л о ж п т ь на блюдо в м ѣ с т ѣ с ъ з е -
л е н ь ю и к о р е ш к а м и с ъ к о т о р ы м и в а р и л о с ь мясо и облить 
т ѣ м ъ же с о у с о м ъ . 

5. Говядина тушоная. 

В з я т ь к у с о к ъ мягкій о г у с к а , или с с ѣ к у , в ы б и т ь крѣпко 
с к а л к о й , о т р ѣ з а т ь жилы о с т а в л я я ж и р ъ , н а ш п и г о в а т ь т о л с т о 
н а р ѣ з а н н ы м и кусками с в ѣ ж а г о ш и и к у во в с ю т о л щ и н у жар-
к а г о , п о с о л и т ь , п у с т ь п о л е ж и т ъ т а к ъ ч а г / ь , а если о ч е н ь б о л ь -
шой к у с о к ъ т о и два часа времени. В ы л о ж и т ь дно к о с т р ю л и 
ломтиками ш п и к а самое л у ч ш е е ш к у р к о й , ч т о б ъ жаркое н е 
п о д г о р ѣ л о , положить мясо т а к ъ ч т о б ъ т ѣ с н о ему б ы л о , поло-
ж и т ь с ъ в е р х у н ѣ с к о л ь к о о ч и щ е н н ы х ъ , ц ѣ л ь н ы х ъ л у к о в и ц ъ , 
п о к р ы т ь крышкой и п о с т а в и т ь на п л и т у , но н е на с а ы о м ъ 
г о р а ч е м ъ м ѣ с т ѣ . Черезъ полъ часа в с к р ы т ь к р ы ш к у , п о в е р -
н у т ь жаркое и в л и т ь н ѣ с к о л ь к о л о ж е к ъ б у л ь о н у , п о к р ы т ь и 
о п я т ь т у ш и т ь ч а с ъ часто п о в е р т ы в а я ж а р к о е , п о с л ѣ т о г о 
в р е м е н и , если мясо д о в о л ь н о и з ъ себя дало с о к у , о т л и т ь 
п о л о в и н у , п о л о ж и т ь на в е р х ъ ложку м а с л а , п о к р ы т ь крышкий 
и п о с т а в и т ь в ъ печку ч т о б ы покойно дожарилось . 

Особо на 6 ф у н т , м я с а в з я т ь 2 помидора у т у ш и т ь в ъ 
м а с л ѣ , протереть и в л и т ь в ъ жаркое на п о л ъ ч а с а нередъ 
в ы д а ч е й на с т о л ъ , д о б а в и т ь о т л и т ы й до т о г о с о к ъ с ъ м я с а , 
в с ы п а т ь ложку т е р т а г о чернаго х л ѣ б а п о к р ы т ь и п о с т а в и т ь 
на п л и т у , на т е п л о м ъ и н е на с а м о м ъ г о р я ч е м ъ м ѣ с т ѣ . 
П о д а в а т ь с ъ к а р т о ф е л е м ъ и разной з е л е н ь ю , но каждый 
с о т р ъ особенно п о д т у ш м т ь в ъ м а с л ѣ . Т у ш и т с я жаркое э т о 
3 — 4 ч а с а . 

6. ШтуФада. 

В з я т ь о т ъ 6 до 1 0 ф у н т о в ъ г о в я д и н ы о т ъ с с ѣ к а н а р ѣ -
з а т ь в д о л ь н о ж е м ъ и в л о ж и т ь т у д а ш п и к у , п о с о л и т ь , п о с ы п а т ь 
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п е р ц е м ъ . Сильно р а з о г р ѣ т ь к а с т р ю л ю , п о л о ж и т ь к у с о к ъ ма-
сла и г о в я д и н у , т у ш и т ь на маломъ о г н ѣ , когда же п у с т и т ь с о к ъ , 
п о л о ж и т ь пару л у к о в и ц ъ , м о р к о в к у , п е т р у ш к у , рѣпу и прочей 
зелени н а к р ы т ь и т у ш и т ь д а л ѣ - , когда мясо б у д е т ъ м я г к о , в ы н у т ь , 
с н я т ь с ъ с о к а ж и р ъ , о с т а л ь н о й протереть с к в о з ь сито по-
л о ж и т ь в ъ к а с т р ю л ю г о в я д и н у с ъ с н я т ы м ъ ж и р о м ъ , к о г д а 
поджарится с о в с ѣ х ъ с т о р о н ъ , о б л и т ь п р о т е р т ы м ъ с о к о м ъ и 
п о т у ш и т ь еще н е м н о г о , п о д а в а т ь . Очень х о р о ш о т а к ж е в з я т ь 
к у с о к ъ большой г о в я д и н ы о т ъ с с ѣ к а п о с о л и т ь п о л о ж и т ь в ъ 
у к с у с ъ на ц ѣ л у ю н е д ѣ л ю ; и о т о м ъ т у ш и т ь с ъ л у к о м ъ , к о г д а 
б у д е т ъ почти г о т о в о п о л о ж и т ь очищенный картофель и передъ 
п о д а в а н ь е м ъ з а п р а в и т ь х о р о ш е й ложкой с м е т а н ы . Отлично 
п о д а в а т ь э т у ш т у ф а д у х о л о д н о й . 

7. ШтуФада на холодное. 

Б о л ь ш о й к у с о к ъ г о р б у ш к и с с ѣ к а , н а ш п и г о в а т ь т о л с т ы м и 
к у с к а м и ш п и к а , з а л и т ь горячимъ у к с у с о м ъ в с к и п я ч е н п ы м ъ с ъ 
перцемъ и какими кто л ю б и т ъ п р я н о с т я м и , и о с т а в и т ь т а к ъ 
о т ъ 8 — 1 0 дней. Т о г д а положить на дно к а с т р ю л и , д у б о в ы я 
д е р е в я ш к и на к р е с т ъ , а на н и х ъ жаркое , подливая у к с у с о м ъ 
в ъ к о т о р о м ъ л е ж а л о . К а с т р ю л я должна б ы т ь плотно з а к р ы т а , 
а жаркое т у ш и т с я о т ъ 5 — 6 ч а с о в ъ времени. 

8. ШтуФада заливная. 

Мягкій к у с о к ъ г о в я д и н ы , н а ш п и г о в а т ь по б о л ь ш е , посо-
л и т ь и о с т а в и т ь т а к ъ на ч а с ь в р е м е н и ; п о т о м ъ п о л о ж и т ь в ъ ка-
с т р ю л ю с ъ к у с к о м ъ м а с л а , п о с т а в и т ь на о г о н ь и переворачи-
в а т ь , чтобы со в с ѣ х ъ с т о р о н ъ поджарилась , п о с л ѣ э т а г о по-
л о ж и т ь д в ѣ т е л я ч ь и н о ж к и , очищеные о т ъ к о с т е й и н а р ѣ з а -
н ы я к у с о ч к а м и , разной зелени к а к ъ - т о : л у к у , моркови и пр. 
мелко н а р ѣ з а н п о й , з а л и т ь в е е водою с т о л ь к о , ч т о б ы п о к р ы т ь 
г о в я д и н у , н а к р ы т ь и т у ш и т ь три ч а с а на л е г к о м ъ о г н ѣ . 
В ы н у т ь г о в я д и н у , положить в ъ г л у б о к у ю ч а ш к у или ф о р м у , 

с о у с ъ протереть с к в о з ь Сито, в л и т ь на г о в я д и н у и п о с т а в и т ь 
в ъ холодное м ѣ с т о , чтобы з а с т ы л о . Передъ п о д а в а н і е м ъ , в ы -
н у т ь и з ъ формы на блюдо. 

9. Холодная говядина изъ бульона. 

Х о р о ш і й , т о л с т ы й к у с о к ъ м я с а , н а ш п и г о в а т ь с в ѣ ж и м ъ ш п и -
к о м ъ о б в а л е п н ы м ъ в ъ соли и перцѣ , з а л и т ь теплой і одой и в а -
рить к а к ъ о б ы к н о в е н н ы й б у л ь о н ъ . К о г д а м я с о б у д е т ъ м я г к о е в ы -
н у т ь и з ъ с у п а , п о к р ы т ь и о с т у д и т ь . Особо с в а р и т ь 2 т е л я ч ь я 
ножки с ъ корешками, п р о ц ѣ д и т ь до ч и с т а , з а к о д и р о в а т ь ло-
жечкой жжеппаго с а х а р у , в ы л и т ь в ъ с а л а т н и к ъ и з а с т у д и т ь . 
Р ѣ з а т ь мясо л о м т и к а м и , и г а р н и р о в а т ь р у б л е н н ы м ъ ж е л е , и 
п о д а в а т ь к ъ э т о м у у к с у с ъ и прованское м а с л о . 

10. Гусарское жаркое. 

К у с о к ъ г о в я д и н ы о т ъ к р а я , а л у ч ш е о т ъ филе, в ы б и т ь 
х о р о ш е н ь к о посолить и поджарить в ъ п е ч к ѣ , п о с т о я н н о обли-
в а я с о к о м ъ , н а р ѣ з а т ь т о ш в ь к и м и к у с о ч к а м и и переложить и х ъ 
с л ѣ д у ю і ц и м ъ ф а р ш е м ъ : р а с т е р е т ь п е ч е в ы х ъ пару л у к о в и ц ъ , 
положить ложку м а с л а , немного с о л и , перца и тертой б у л к и . 

11. Говядина тушоная шпигованая яблоками. 

К у с о к ъ м я с а в м ѣ с т о ш п и к у , н а ш п и г о в а т ь т о л с т о нарѣзан-
ными я б л о к а м и , подкладывая в ъ к а с т р ю л ю много тонко н а р ѣ -
з а н н а г о , с в і ж а г о ш п и к у . Д з л ѣ е п о с т у п а т ь к а к ъ в с е г д а . 
Яблоки д а ю т ъ очень пріятный в к у с ъ м я с у . 

12. Жаркое говяжье на вертелѣ . . 
В з я т ь к у с о к ъ г о в я д и н ы о т ъ т о л с т а г о филе или о т ъ к р а я , 

^ ' о ч и с т и т ь о т ъ ж и л ъ и жиру и если мясо н е очень мягкое 
з а в е р н у т ь в ъ с а л ф е т к у н а м о ч е в н у ю у к с у с о м ъ и з а р ы т ь в ъ 
землю д н я на д в а . 5 * 
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В ы н у т ь г о в я д и н у , н а ш п и г о в а т ь тонкими полосками с в ѣ -
жаго ш п и к а и на оч^нь с и л ь н о м * о г н ѣ на в е р т е л ѣ или в ъ 
н е ч к ѣ ж а р и т ь , п о с т о я н н о с м а з ы в а я или о б л и в а я м а с л о м * но 
не оч.-нь долго ч т о б ы но п е р е ж а р и л а с ь , если к у с о к ъ г о в я д и н ы 
т о н к і й и д л и н н ы й с в я з а т ь по п о л а м * и ж а р и т ь . 

Кто не и м ѣ е т ъ в е р т е л а , то просто г о в я д и н у с т а в и т ь в ъ 
очень г о р я ч у ю ночь и п о л и в а т ь м а с л о м * , и когда одна с т о -
рона з а р у м я н и т с я то надо п о в е р н у т ь . О т ъ 4 до 6 ф у н т о в * 
ж а р и т с я т р и ч е т в е р т и ч а с а , а если большой к у с о к ъ , ч а с * 
не б о л ь ш е . За п о л ъ ч а с а , когда г о т о в о , п о л о ж и т ь к р у г о м * 
к а р т о ф е л ь и и с п е ч ь в ъ с о к у в м ѣ с т ѣ с ъ г о в я д и н о ю . 

13. Жаркое рубленое. 

С р у б и т ь в й к ъ можно мельче 3 ф у н т а г о в я д и н ы о т ъ с с ѣ к а 
или т о л с т а г о филе с ъ ф. т о п л е н о г о ж и р а , в ы б р а т ь жилы 
с р у б и т ь разъ е щ е , положить м я к и ш а б ѣ л а г о х л ѣ б а предвари-
т е л ь н о помоченнаго в ъ в- .дѣ и в ы ж а т а г о и з ъ оной, до в к у с а поло-
ж и т ь с о л и , п е р ц у , печеную и п р о т е р т у ю л у к о в и ц у , 2 ж е л т к а 
/ « ф. с к о б л е н а г о ножемъ с в ѣ ж а г о ш и и к у , в ы м ѣ с и т ь в с е х о -

рошо, с д ѣ л а т ь форму д л и н н а г о х л ѣ б а , и п о с т а в и т ь н а '"/а часа 
в ъ г о р я ч у ю п е ч к у . Можно жаркое это п о к р ы т ь к а р т о ф е л е м ъ 
который з а р а н ѣ е очищенъ надо о т в а р и т ь , с л и т ь в о д у посо-
л и т ь , п о л о ж и т ь л о ж к у м а с л а , в л и т ь с т а к а н ъ с л и в о к ъ с ы р ы х ъ 
р а с т е р е т ь , в б и т ь одно я й ц о , в ы м ѣ ш а т ь в с е в м ѣ с т ѣ и к о г д а 
п р о с т ы н е т ъ , а жаркое п р и г о т о в л е н н о е чтобъ с т а в и т ь н ъ п е ч к у 
н а л о ж и т ь на н е г о т о л с т ы н ъ елоемъ в ы ш е с к а з а н н ы м * с п о с о -

п р и г о т о в л е н * к а р т о ф е л ь , п о м а з а т ь с в е р х у я й ц о м * , по-
с ы п а т ь с у х а р и к о м * и с т а в и т ь в ъ печь , к а к ъ в ы ш е сказано 
на / 4 ч а с а . И о д * к о н е ц * ж а р е н ь я можно п о л и т ь ложкой 
с м е т а н ы . 

14. Вырѣзка англійская. 
В ы р ѣ з к а п р и г о т о в л я е т с я р а з н ы м и способами: 1 - е можно 

жарить т а к ж е к а к ъ п ы ш е описанное жаркое н а в е р т е л ѣ JV» 1 2 , 

т о л ь к о п е р е д * п о д а в а н і е м ъ , в ъ с о у с ъ к о т о р ы й о с т а е т с я о т ъ 
ж а р к а г о в л и в а е т с я , д в ѣ ложки с м е т а н ы , р а з б о л т а н н е й с ъ 
ложкою м у к и , в с к и п я т и т ь и о б л и т ь в ы р ѣ з к у ; 2 - е н а ш п и г о -
в а т ь в ы р ѣ з к у и ж а р и т ь до п о л о в и н ы на в е р т е л ѣ или г о -
рячей п е ч к ѣ , п о л и в а я м а с л о м * и у к с у с о м ъ , п о т о м ъ п о л о ж и т ь 
в ъ к а с т р ю л ю , п о л и т ь сметаной и т у ш и т ь , когда г о т о в о , в з я т ь 
о с т а в ш і і і с я с о у с ъ , на с к о в о р о д ѣ р а з м ѣ ш н т ь с ъ л о ж к о ю м у к и , за -
л и т ь н о л ъ с т а к а н о м ъ мадеры и л и д р у г и м * в и н о м ъ , в с к и п я т и т ь 
и облить подавая г о в я д и н у . 

Можно н е ш п и к о ь а т ь в ы р ѣ з к у , а жарить или т у ш и т ь в ъ 
м а с л ѣ и с м е т а н ѣ , или просто з а п е ч ъ в ъ и е ч к ѣ , это еще л у ч ш е 
ч ѣ м ъ т у ш и т ь , т о л ь к о надо с м о т р ѣ т ь , ч т о б ы н е пережарилась 
и не. в ы с о х л а , м а л ы й к у с о к ъ д о в о л ь н о ж а р и т ь полъ ч а с а , 
большой ч а с * . 

Ь ы р ѣ з а у г а р н и р у ю т * р а з л и ч н о , к а р т о ф е л е м * о т в а р е н н ы м * 
в ъ соленой в о д ѣ и п о т о м ъ о б л и т ы м * с о у с о м ъ о т ъ в ы р ѣ з к и , 
или ж а р е н н ы м * в ъ м а с л ѣ , м а к а р с н с м н о т п а р е н н ы м и и обсы-
панными п а р м е з а н о м * , и разного з е л і н ь ю , и г р и б а м и . 

Т а к ж е х о р о ш о п о д а в а т ь к ъ в ы р ѣ з к ѣ с о у с ъ и з ъ а н ч о у с о в ъ . 
Е с л и вьі| ѣ з к а подается к а к ъ ж а р к о е , т о п р и г о т о в л я е т с я к ъ 
ней с а л а т ъ , пикули или просто к а п у с т а . 
15. Вырѣзка печеная на вертелѣ съ соусомъ, 

съ мадерой и трюоелями. 
В ы р ѣ з к у о т ъ филе о ч и с т и т ь о т ъ ж и л ъ , н а ш п и г о в а т ь , по-

с о л и т ь , п о с ы п а т ь ш-рцемъ, обложить ломтиками л у к а , з а в е р -
н у т ь в ъ б у м а г у н а м а з а н н у ю м а е л о м ъ , печь на в с р т е л ѣ или 
в ъ и е ч к ѣ ц ѣ л ы й ч а с ъ ; з а д е с я т ь м и н у т * до обѣда с н я т ь бу-
м а г у . В з я т ь с т а к а н ъ мадеры, четыре л о т а с у х а г о б у л ь о н а , 
н ѣ с к о л ь к о н а р ѣ з а н н ы х ъ т р ю ф е л е й , п о в а р и т ь в м ѣ с т ѣ ; ложку 
масла р а с т е р е т ь с ъ ложкою м у к и , р а з в е с т и мадерой с ъ бульо-
н о м ъ , в ы м ѣ ш а т ь и облить в ы р ѣ з к у . 

1 6 . Р о с т б и Ф ъ . 
В з я т ь ф у н т о в * о т ъ 1 0 до 2 0 , к о т л е т н о й ч а с т и с ъ а н г л і й -

с к и м ъ филе, в м ѣ с т ѣ , посолить к р у г о м * , п о л о ж и т ь на б о л ь ш у ю 
Больше дореволюционных книг бесплатно:

http://kulinarniylaretz.w.pw/dorev.html
http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



с к о в о р о д у , г д ѣ можно п о в о р а ч и в а т ь к у с о к ъ , ч т о б ы н е приго-
рѣлъ, и п о с т а в и т ь в ъ с а м у ю г о р я ч у ю печь , чтобы жаръ с р а з у 
к р у г о м ъ о х в а т и л а , г о в я д и н у . О т ъ время до время н а к а л ы в а т ь 
вилкой чтобъ в ы п у с т и т ь с о к ъ . Когда г о т о в ъ р о с т б п ф ъ , с н я т ь 
ножемъ мясо о т ъ к о с т и , н я р ѣ з а т ь д л и н н ы м и к у с к а м и и с л о -
ж и т ь обратно на к о с т ь , о б с ы п а т ь н а с т р у г а н н ы м ъ х р ѣ н о м ъ и 
облить с о к о м ъ о с т а в ш и м с я на с к о в о р о д ѣ . Можно о ч и с т и т ь 
к а р т о ф е л ь и и с п е ч ь на с к о в о р о д ѣ к р у г о м ъ ростбифа. 

1 7 . Б и Ф с т е к с ъ . 

Т о л ь к о т р и сорта г о в я д и п ы у п о т р е б л я ю т с я на б и ф с т е к е ъ , 
а н г л і й с к а н в ы р ѣ з к а , т о н к і й край и мягкій к у с о к ъ т о л с т а г о 
филе. О ч и с т и в ъ о т ъ жилъ и л и ш н я г о жира, н а р ѣ з а т ь к у с к и 

/ * вершка т о л щ и н ы . Сильно р а з о г р ѣ т ь м ѣ д н у ю с к о в о р о д у 
на 3 б и ф с т е к с а бросить ' Л ложки масла и когда темно з а р у -
м я н и т с я п о л о ж и т ь к у с к и мяса и ж а р и т ь на о т к р ы т о й к о н -
форкѣ на б о л ь ш о м ъ о г н ѣ , к а к ъ т о л ь к о одна с т о р о н а поджа-
р и т с я , п о в е р н у т ь на д р у г у ю , а обжаренную с е й ч а с ъ посолить 
и п о с ы п а т ь н е м н о г о перцемъ, когда и д р у г а я сторона подру-
м я н и л а с ь , с н я т ь б и ф е т е к с ъ на блюдо, на которомъ должно 
л е ж а т ь с т о л ь к о к у с к о в ъ с в ѣ ж а г о м а с л а , с к о л ь к о жарилось 
б и ф с т е к с о в ъ , п о с о л и т ь д р у г у ю поджареную с т о р о н у , и с ъ 
л е г к а нажимая плоской с т о р о н о й ножа, в ы ж а т ь не много с о к у 
в ъ м а с л о , т о г д а положить о п я т ь на с к о в о р о д у , и д о ж а р и т ь 
с ъ о б ѣ и х ъ е.торовъ у ж е н е на о г н ѣ а на п л и т ѣ и п о д а т ь на 
т о м ъ же б л ю д ѣ , на которомъ нажимали б и ф е т е к с ъ , п о л и -
в а я с о у с о м ъ в ъ которомъ ж а р и л с я , Доброта б и ф с т е к с а з а в и -
с и т ъ о т ъ д о б р о т ы мяса и х о р о ш а г о о г н я , о т ъ в к у с а же з а -
в и с а т ь , п о д а в а т ь его болѣе* или менѣе д о ж а р е н ы м ъ . 

18. БиФстексъ по гамбургски. 

П р и г о т о в и т ь в ы ш е о п и с а н н ы м ъ способомъ мясо и н а д а в л и в а я 
плоской стороной к у х о н н а г о н о ж а , к р у г л у ю форму к у с к о в ъ , 

в ы м а з а т ь к а ж д ы й п р о в а н с к и м ъ м а с л о м ъ и немного п о с о л и т ь , 
п о с л ѣ ч е г о с е й ч а с ъ же ж а р и т ь к а к ъ и п р е д ъ и д у щ і й н а б о л ь -
ш о м ъ о г н ѣ на сильно р а с к а л - н е ы х ъ м а л ы х ъ ж е с т я н ы х ъ т а р е -
л о ч к а х ъ . каждый к у с о к ъ о т д ѣ л ь н о , бросить в ъ масло н а з -
в а н н у ю мелко л у к о в и ц у , на н е е к л а с т ь с е й ч а с ъ же м я с о , 
п о д р у м я и и в ъ с ъ одной с т о р о н ы о с т о р о ж н о , н е в ы ж и м а я с о к у , 
п о в е р н у т ь на д р у г у ю , т о г д а п о л о ж и т ь с ъ одной сторонь^ б и ф -
с т е к с а н е м н о г о г р и б к о в ъ п о д т у ш е н н ы х ъ в ъ м а с л ѣ , с ъ д р у г о й 
н ѣ с к о л ь к о ш т у к ъ мелкаго к а р т о ф е л я , к о т о р ы й д о л ж е н ъ б ы т ь 
п р е д в а р и т е л ь н о о т в а р е н ъ в ъ в о д ѣ , а но д в у м ъ о с т а л ь н ы м * , 
п р о т и в о п о л о ж е н н ы м ! , сторон, -мъ в п у с т и т ь осторожно по одному 
яйцу когда б ѣ л о к ъ с т я н е т с я и п о б ѣ л ѣ е т ъ , б и ф е т е к с ъ ю -
т о в ѵ облить 2 л о ж к а м и к р ѣ п к а г о б у л ь о н а и п о д а в а т ь на 
с т о л ъ на той же т а р е л к ѣ на которой ж а р и л с я , к о т о р а я с т а -
в и т с я на о б ы к н о в е н н у ю с т о л о в у ю т а р е л к у . 

19. БиФстексъ à la maître d'hôtel. 
С ж а р и т ь б и ф ш т е к с ъ по с п о с о б у означенному в ъ № 1 7 , 

к о г д а г о т о в ъ , п о л о ж и т ь на блюдо и на к а ж д ы й к у с о к ъ по-
л о ж и т ь л и м т и к ъ с в ѣ ж а г о м а с л а , п р и г о т о в л е н н а я за р а н ѣ е 
с л ѣ д у ю ш и м ъ о б р э з о м ъ . К у с о к ъ х о р о ш а г о с т о л о в а я м а с л а , 
в ы м ѣ ш а т ь на т а р е л в ѣ с ъ мелко изрубленной з е л е н о й п е т р у ш -
кой которой должно б ы т ь о ч е н ь много с ъ перцемъ и л и м о н -
Н Ы М Ъ с о к о м ъ , с ч и т а я на п о л ъ ф у н т а м а с л а , п о л ъ л и -
мона когда масло это з а с т ы н е т ъ , р ѣ ж е т с я о т л и ч н о . П о д а в а т ь 
к ъ этому б и ф с т е к с у , к а р т о ф е л ь , который с ы р ы м ъ н а р ѣ з а т ь 
л о м т и к а м и , обдать к и п я т к о м ъ о т л и т ь и жарить 1 5 м и н у т ъ 
с ъ к у с к о м ъ масла п р и г о т о в л е н н а я для б и ф с т е к с а . 

20. Говяжьи котлеты „entre côle à la 
bearnaise". 

В ы р ѣ з а т ь к о т л е т ы и з ъ т о н к а г о к р а я , в м ѣ с т ѣ с ъ к о с т ь ш 
и ж и р о м ъ , и о к а л о т и т ь с ъ л е г к а , п о с о л и т ь и ж а р и т ь в ъ не -
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б о л ы п о м ъ к о л и ч е с т в ѣ м а с л а . В ъ к о с т р ю л ь к у жѳ п о л о ж и т ь 
к у с о к ъ м а с л а , п о д р у м я н и т ь в ъ т е м н о ж е л т ы й ц в ѣ т ъ , в с ы п а т ь 
п о л ъ ложки м у к и , в с к и п я т и т ь , п о л о ж и т ь ч а й н у ю л о ж к у с а -
р е п т с к о й г о р ч и ц ы , в ы м ѣ ш а т ь , п о д л и т ь к р ѣ п к н г о б у л ь о н а , з а -
п р а в и т ь с о у с ъ р а з б и т ы м ъ ж е л т к о м ъ не д о з в о л я я б о л ѣ е к и п ѣ т ь , 
о б д а т ь э т и м ъ с о у с о м ъ на бдюдѣ к о т л е т ы . С о у с ъ д о л ж е н ъ 
б ы т ь г у с т ъ т а к ъ , ч т о б ъ держался н а к о т л е т а х ъ . 

21. Клопсъ. 
Т р и ф у н т а г о в я д и н ы о т ъ с с ѣ к а н а с к о б л и т ь н о ж е м ъ или 

и з р у б и т ь т а к ъ , ч т о б ы не о с т а л о с ь ни одной ж и л к и , п о л о -
ж и т ь т у д а т р и ж е л т к а , д в ѣ ложки р а с т о п л е н н а г о м а с л а , или 
с в Ь ж а г о г о в н ж ь я г о ж и р у , одну ф р а н ц у з с к у ю б у л к у , в ы м о -
ч е н н у ю в ъ в о д ѣ и х о р о ш о в ы ж а т у ю , р а с т е р е т ь д в ѣ л у -
к о в и ц ы п е ч е н ы я или в а р е н ы я , немного с о л и , п е р ц у ; в с е 
р а з м ѣ ш а т ь , с д ѣ л а т ь маленьк ія к р у г л е н ь к і я к о т л е т к и , о б с ы -
п а т ь с у х а р я м и , п о л о ж и т ь в ъ к а с т р ю л ю и н а л и т ь б у л ь о н о м ъ , 
т а к ъ , ч т о б ы о н ъ и х ъ т о л ь к о п о к р ы л ъ , п р и б а в и т ь л о ж к у м а -
с л а , в ы ж а т ь п о л ъ лимона и п о л ъ с т а к а н а б ѣ л а г о в и н а , 
к у с о к ъ с а х а р у , немного к а п е р ц е в ъ , г о р с т ь тертой б у л к и ; н а -
к р ы т ь к р ы ш к о й и д а т ь т у ш и т ь с я ч е т в е р т ь ч а с а . К л о п с ъ э т о т ъ 
очень в к у с е н ъ . 

22. Клопсъ жареный. 

Т р и ф у н т а г о в я д и н ы о т ъ филе или с с ѣ к а и в н у т р е н н я г о 
жиру изрубить мелко и о ч и с т и т ь о т ъ ж и л ъ , б у л к у француз-
с к у ю в ы м о ч и т ь в ъ б у л ь г н ѣ , и л и м о л о к ѣ и х о р о ш о в ы ж а т ь , 
П О С О Л И Т Ь , п о с ы п а т ь перцемъ, П О Л О Ж И Т Ь одну или д в ѣ л у к о -
в и ц ы , в се хорошо п е р е м ѣ ш а т ь , с д ѣ л а т ь п р о д о л г а в а т ы я , т о н к і я 
к о т л е т ы и жарить в ъ м а с л ѣ в м ѣ е т ѣ с ъ н а р ѣ з а н н ы м ъ л о м -
т и к а м и л у к о м ъ ; когда г о т о в о , с л о ж и т ь на блюдо; в ъ масло 
ж е , которое на с к о в о р о д ѣ , положить х о р о ш у ю л о ж к у с м е т а н ы , 
р а з м ѣ ш а н н о й с ъ л о ж е ч к о ю м у к и ; в с к и п я т и т ь и облить к л о п с ъ . 
Можно к ъ нему поджарить к а р т о ф е л ь . 

23. Клопсъ англійскій. 

В з я т ь к у с о к ъ г о в я д и н ы , л у ч ш е в с е г о о т ъ филе, н а р ѣ з а т ь 
т о н е н ь к и м и л о м т и к о м и , п о б и т ь и х ъ , п о с о л и т ь и п о с ы п а т ь 
перцемъ. На три ф у н т а г о в я д и н ы , в з я т ь 8 а н ч о у с о в ъ и л и 
одну с е л е д к у , о ч и с т и т ь о т ъ к о с т е й , и з р у б и т ь м е л к о , одну 
л у к о в и ц у с т е р е т ь на т е р к ѣ в ы ж а т ь черезъ к и с е ю т о л ь к о 
с о к ъ , п о л о ж и т ь б о л ь ш у ю л о ж к у м а с л а , н е м н о г о тертой б у л к и , 
о д и н ъ ж е л т о к ъ и с о к ъ с ъ полъ л и м о н а , р а з м ѣ ш а т ь в с е х о -
р о ш е н ь к о . К а с т р ю л ю в ы м а з а т ь м а с л о м ъ , о с ы п а т ь с у х а р я м и , 
п о л о ж и т ь в ъ нее р я д ъ . н а р ѣ з а н н о й г о в я д и н ы и рядъ приго-
т о в л е н н а г о ф а р ш у , п о л о ж и т ь в с е в ъ к а с т р ю л ю т а к ъ пере-
к л а д ы в а я , з а л и т ь с т а к а н о м ъ б ѣ л а г о в и з а , н а к р ы т ь к р ы ш к о й , 
« а л ѣ п и т ь т ѣ с т п м ъ к р ы ш к у , п о с т а в и т ь в ъ печь ч а с а на д в а , 
т о г д а осторожно в ы н у т ь ч т о б ы н е п о п о р т и т ь к р у г л о й ф о р м ы . 

24 Зразы Фаршированныя. 

Т р и ф у н т а г о в я д и н ы о т ъ с с ѣ к а или о т ъ филе и п о л ъ 
ф у н т а в н у т р е н н я г о ж и р у , с р у б и т ь , с м ѣ ш а т ь с ъ б у л к о ю в ы -
м о ч е н н у ю в ъ б у л ь о н ѣ , н е м н о г о с о л и , перца, т е р т а г о л у к у , 
в ы м ѣ ш а т ь в с е х о р о ш е н ь к о , р а с п л о с т а т ь на н ѣ с к о л ь к о ч а -
с т е й , с в е р н у т ь к а ж д у ю в ъ п р о д о л г о в а т ы й з р а з и к ъ и поджа-
р и т ь к р у г о м ъ в ъ м а с л ѣ . т о г д а п о д л и т ь б у л ь о н у , п о л о ж и т ь 
л о ж к у с м е т а н ы , п о к р ы т ь к р ы ш к о й и п о т у ш и т ь т а к ъ с ъ чет-
в е р т ь ч а с а . 

25. Зразы отбивныя. 

Ф у н т а д в а мягкой г о в я д и н ы , л у ч ш е в с е г о в ы р ѣ з к и , н а -
р ѣ з а т ь т о н к и м и л о м т и к а м и , п о с о л и т ь , п о с ы п а т ь п е р ц е м ъ , об-
с ы п а т ь мукой и с п у с т и т ь в ъ г о р я ч е е масло в ъ к а с т р ю л ю , по-
к р ы т ь и т у ш и т ь . К о г д а п о д р у м я н я т с я , п о л о ж и т ь м е л к о н а р у б -
ленаго л у к у , п о д т у ш и т ь в м ѣ с т ѣ и п о д а т ь на с т о л ъ . Больше дореволюционных книг бесплатно:
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26. Зразы завернутый, польскія. 
В з я т ь д о в о л ь н о большой к у с о к ъ г о в я д и н ы о т ъ с с ѣ к а или 

в е р х н ю ю ч а с т ь о т ъ т о л с т о г о филе, п а р ѣ з а т ь б о л ь ш и м и , но 
очень т о н е н ь к и м и л о м т и к а м и , в ы б и т ь и х ъ , п о с о л и т ь и по-
с ы п а т ь п е р ц е м ъ . В з я т ь л о ж к у м а с л а , ш т у к и три печ-шаго 
л у к а , т е р т о й б у л к и или х л ѣ б а , п о с о л и т ь , п о с ы п а т ь перцемъ 
в б и т ь два ж е л т к а , в ы м ѣ ш а т ь в с е в м ѣ с т ѣ и н а м а з ы в а т ь э т и м ъ 
ф а р ш е м ъ , н а р ѣ з а н н ы е л о м т и к и г о в я д и н ы , с в е р н у т ь о б в и т ь 
ниткой и положить в ъ к а с т р ю л ю , в ъ м а с л о , прибавить ш т у к и 
три п е ч е н а г о и л р о т е р т а г о л у к у , н а к р ы т ь к р ы ш к о ю и т у ш и т ь 
на л е г к о м ъ о г н ѣ , когда з а р у м я н я т с я , в л и т ь б у л ь о н у , в с ы п а т ь 
н е много т е р т а г о хлѣба п о т у ш и і ь . В ъ 3 / 4 ч а с а з р а з ы э т и 
д о л ж н ы б ы т ь г о т о в ы . 

27. Зразы à la Nelson. 
К у с о к ъ в ы р ѣ з к и н а р ѣ з а т ь д о в о л ь н о т о н к и м и л о м т и к а м и , 

п о с о л и т ь , п о с ы п а т ь перцомъ. Положить на дно к а с т р ю л и , 
порядочный к у с о к ъ м а с л а , т е р т о й б у л к и или х л ѣ б а , н а р ъ -
з а н н а г о ломтиками л у к у , к о т о р ы й прежде надо о б в а р и т ь к и -
п я т к о м ъ , на э т о положить рядъ в ы р ѣ з к и , потомъ о п я т ь к у -
с о к ъ масла и л у к у , и о п я т ь р я д ъ в ы р ѣ з к и , прибавить н ѣ -
сколько ч и щ е н а г о и н а р ѣ з а в н а г о к а р т о ф е л ю , н а к р ы т ь и т у -
ш и т ь м и н у т ъ 2 0 - т ь , п о т р я с ы в а я д о в о л ь н о часто к а с т р ю л ю . 

28. Зразы на скоро приготовленныя (à la hate). 
К у с о к ъ мягкой г о в я д и н ы н а р ѣ з а т ь не большими к у с о ч к а м и , 

побить каждый х о р о ш е н ь к о , о б в а л я т ь в ъ рубленомъ л у к ъ с ъ с м ѣ -
ш а н н ы м ъ с ъ с о л ь ю , перцемъ и с ъ ложкою муки. В ъ к а с т р ю л ѣ 
р а с п у с т и т ь ложку м а с л а , когда з а р у м я н и т с я , т о положить т у д а 
л п и г о т о в л е н н у ю г о в я д и н у и жарить с ъ ч е т в е р т ь часа постоянно 
м ѣ ш а я , послѣ т о г о в л и т ь т у д а , на полный с т а к а н ъ с л и в о к ъ , 
в с к и п я т и т ь р а з ъ и п о д а в а т ь блюдо, о б л о ж и в ъ к р у г о м ъ ж а р е -
н ы м ъ к а р т о ф е л е м ъ . 

29. Зразы Французскія (lanqueltes de boeul). 
Д в а фунта в ы р ѣ з к и н а р ѣ з а т ь довольно т о н к и м и л о м т и к а м и , 

немного п о б и т ь , помазать с ъ д в у х ъ с т о р о н ъ , с в ѣ ж и м ъ р а с т о -
пленным! . масломъ и о с т а в и т ь т а к ъ на блюдѣ одинъ ч а с ъ . 

Д в а л о т а с у х а г о б у л ь о н а р а з в а р и т ь . В ъ к а с т р ю л ѣ в с к и -
пятить х о р о ш у ю л о ж к у масла с ъ ложкою м у к и , р а з в е с т и э т о 
р а з в а р е н н ы м ъ б у л ь о н о м ъ , положить д в ѣ н а р ѣ з а н н ы я л у к о в и ц ы ; 
з р а з ы потомъ посыпать перцемъ и о п у с т и т ь в ъ к а с т р ю л ю , 
прибавить о б в а р е н н ы х ъ к и п я т к о м ъ и н а р ѣ з а н п ы х ъ ш а м п и н ь о -
н о в ъ , н а к р ы т ь к р ы ш к о ю и т у ш и т ь на л е г к о м ъ о г н ѣ часа д в а . 
Е с л и и ѣ т ъ ш а м н и н ь о н о в ъ , н а м о ч и т ь в ъ м о л о к ѣ , на 6 - т ь ча-
с о в ъ , с у х и х ъ г р и б о в ъ , покрошить и з а с ы п а т ь з р а з ы . П о д а в а я , 
в н и з ъ на блюдо, положить в а р е н ы й к а р т о ф е л ь , с в е р х у з р а з ы 
и в с е облить с о у с о м ъ . 

30. Солонина. 

Солонину надо перемыть н ѣ с к о л ь к о разъ в ъ холодной в о д ѣ , 
з а л и т ь с в ѣ ж е й водою и в а р и т ь часа 4 , а если к у с о к ъ б о л ѣ е 
1 0 ф. т о и д о л ь ш е ; когда б у д е т ъ в ы к и п а т ь , д о л и в а т ь к а е т р ю л ю 
с в ѣ ж е ю горячею в о д о ю , проколоть вилкой и когда г о в я д и н а 
м я г к а , т о и г о т о в а . Подается к ъ с о л о н и н ѣ х р ѣ н ъ р а з в е д е н -
ный у к с у с о м ъ . Очень хорошо т е р т ы й к а р т о ф е л ь о б л о ж и т ь 
пополамъ с ъ вареной г о в я д и н о й . 

31. Языкъ съ сѣрьшъ соусомъ. 
В ы м ы т ь с в ѣ ж і й я з ы к ъ и в а р и т ь с ъ кореньями пока не 

б у д е т ъ м я г к і й , с т я н у т ь в е р х н ю ю кожу и п о д а в а т ь с ъ с л ѣ д у ю -
щимъ с о у с о м ъ . Два куска с а х а р а о б м о к н у т ь в ъ воду и под-
р у м я н и т ь на с к о в о р о д ѣ , в ъ к а с т р ю л ѣ р а с п у с т и т ь к у с о к ъ м а с л а 
с ъ ложкою муки, положить п р и г о т о в л е н н ы й с а х а р ъ , р а з в е с т и 
бульономъ о т ъ я з ы к а , в л и т ь полъ с т а к а н а у к с у с у , немного 
в и н а , лимонной к о р к и , г о р с т ь и з ю м у , н ѣ с к о л ь к о очиіценнаго 
и н а р ѣ з а ш і а г о м и н д а л я , в с к и п я т и т ь в се в м ѣ с т ѣ и о б л и т ь на 
нскось н а р ѣ з а н н ы й я з ы к ъ . Больше дореволюционных книг бесплатно:
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32. Языкъ соленый съ хрѣномъ. 
В ы м о ч и т ь х о р о ш о и о т в а р и т ь я з ы к ъ , н а р ѣ з а т ь в к о с ь и 

о б л о ж и т ь к р у г о м ъ в а р е н у ю г о в я д и н у ; к ъ э т о м у к у ш а н ь ю по-
д а е т с я н а т е р т ы й х р ѣ н ъ с ъ у к с у с о м ъ , в ъ к о т о р ы й в с е г д а х о -
рошо в с ы п а т ь ложечку мелкаго с а х а р у . 

33. Бигосъ изъ остатковъ жаркаго или 
говядины съ яблоками. 

О с т а в ш у ю с я г о в я д и н у н а р ѣ з а т ь небольшими к у с о ч к а м и . 
П о д р у м я н и т ь ложку м у к и , съ ложкою масла , р а з в е с т и б у л ь о -
номъ или г р и б н ы м ъ н а в а р о м ъ и двумя ложками у к с у с у 
ш т у к ъ п я т ь к и с л ы х ъ я б л о к ъ , о ч и с т и т ь , н а р ѣ з а т ь кусочками 
и о п у с т и т ь в ъ с о у с ъ , в с к и п я т и т ь ; т о г д а положить туда на-
р ѣ з а н п у ю г о в я д и н у , к у с о к ъ с а х а р а и и с т е р т ы й печеный л у к ъ 
еще разъ в с к и п я т и т ь в с е в м ѣ с т ѣ . Можно в м ѣ с т о я б л о к о в ъ ' 
положить ломтиками г о л е н ы х ъ о г у р ц о в ъ и х ъ к а н е р ц е в ъ . Пе-
редъ подаваиіемъ положить на блюдо отвареннаго и н а р ѣ з а н -

наго кусочками картофеля . 

34. Бигосъ съ капустой. 
Изъ кислой к а п у с т ы в ы ж а т ь н е м н о г о с о к ъ , положить 

в ъ к а с т р ю л ю к у с о к ъ с в ѣ ж а г о с в и н а г о жиру, на э т у к а п у с т у 
и з а л и т ь б у л ь о н о м ъ ; прибавить к у с о ч е к ъ копченой жирной 
с в и н и н ы , н а к р ы т ь к р ы ш к о ю и т у ш и т ь . 

О с т а в ш е е с я в ъ х о з я й с т ь ѣ разное мясо н н р ѣ з а т ь кусочками 
т а к ж е в ы н у т ь к о н ч е н у ю с в и н и н у и з ъ к а п у с т ы и н а р ѣ з а т ь ' 
с м ѣ ш а т ь с ъ к а п у с т о ю ; поджарить ложку муки с ъ масломъ и 
с ъ л у к о м ъ , з а п р а в и т ь к а п у с т у , п о с о л и т ь , п о с ы п а т ь перцемъ 
и т у ш и т ь д а л ѣ е м ѣ ш а я чаще, ч т о б ы не пригорѣло. Можно 
п р и б а в и т ь с о с и с о к ъ и о д ж а р е н ы х ъ и н а р ѣ з а н н ы х ъ к у с о ч к а м и . 
Это к у ш а н ь е о б ы к н о в е н н о п р и г о т о в л я е т с я на з а в т р а к ъ ; на 
обѣдъ же оно подается на первое к у ш а н ь е , a п о с л ѣ него ' чи-

с т ы й б у л ь о н ъ . 

35. Бигосъ литовскій изъ свѣжей капусты. 
Н а ш п и г о в а т ь к о ч а н ъ к а п у с т ы , п о с о л и т ь , а когда с о к ъ 

п у с т и т ь , в ы ж а т ь х о р о ш о , н а ш и н к о в а т ь двѣ б ѣ л ы я л у к о в и ц ы 
и п о с о л и т ь в м ѣ с т ѣ с ъ к а п у с т о й , два к и с л ы х ъ яблока н н р ѣ -
в а т ь мелко , р а в н о к а к ъ и жирную г о в я д и н у или г о в я ж ь е 
ж а р к о е , в с я к і е о с т а т к и жареной дичи и с ы р у ю с в и н и н у 
у л о ж и т ь в ъ к а с т р ю л ѣ с л ѣ д у ю ш и м ъ образомъ: ложка м а с л а , 
к а п у с т а , яблоки, с в и н и н а и разное другое мясо и о п я т ь 
м а с л о , к а п у с т а и пр. Т а к ъ уложенное з а л и т ь б у л ь о н о м ъ , по-
к р ы т ь и т у ш и т ь по крайнѣ м ѣ р ѣ часа 2 , п о т р я х и в а я ка-
стрюлей ч т о б ъ н е пригорѣло . Кигда б и г о с ъ г о т о в ь , подпра-
в и т ь д в у м я ложками масла с ъ ложкой муки, п о д г у ш и т ь еще 
и подать на с т о л ь . Б и г о с ъ э т о т ъ можно п о д о г р ѣ в а т ь с к о л ь к о 
разъ у г о д н о , о т ъ э т о г о о н ъ д ѣ л а е т г я в к у с н ѣ е т о л ь к о . 

36. Колдуны. 

Ф у н т ъ в ы р ѣ з к и и ф у н т ъ жиру. Мяса наекоблить ножемъ, 
к а к ъ можно мельче , по не р у б и т ь с ѣ ч к о ю ; жиръ особо накро-
ш и т ь и тогда с м ѣ ш а т ь с ъ м я с о м ъ , посолить , п о с ы п а т ь пер-
ц е м ъ и немного маіераномъ и прибавить соку и т е р т а г о л у к у . 

С д ѣ л а т ь т ѣ с т о и з ъ 1 ф. муки с ъ водой и 1 я й ц о м ъ , смо-
т р ѣ т ь ч т о б ъ т ѣ с т о н е было т у г о е , р а с к а т а т ь очень т о н к о , 
н а к л а д ы в а т ь ложечкой м я с о , и в ы р ѣ з ы в а т ь д л и н н о в а т ы е пи-
рожки, с т а р а я с ь к а к ъ можно меньше з а х в а т ы в а т ь т ѣ с т а . 

Передъ в ы д а ч е ю на с т о л ъ , о п у с к а т ь осторожно в ъ посо-
л е н н ы й к и п я т о к ъ , котораго должпо б ы т ь очень м н о г о , ч т о б ы 
при в а р к ѣ д р у г ъ друга не д о т р о г и в а л и , когда в с п л ы з у т ъ н а 
в е р х ъ в ы н у т ь осторожно д у р ш л а к о в о й ложкой и подать н а 
б л ю д ѣ н е п о л и в а я н и ч е м ъ , т а к ъ к а к ъ они много жиру н м ѣ -
ю т ъ у ж е в ъ с е б ѣ . 

37. Пельмени съ мясомъ. 
О с т а в ш е е с я мясо и з ъ б у л ь о н а и з р у б и т ь , прибавляя к ъ h c m j 

если е с т ь печенку или к у с о к ъ с в ѣ ж а г о ш п и к у до половины 
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о т в а р е н н а г о , пару о т в а р е н н ы х * с у х и х ъ г р и б о в ъ или шам-
п и н ь о н о в ъ . В ъ кастрюлю положить к у с о к ъ м а с л а , печенаго и 
н а т е р т а г о л у к у , поджарить, положить т у д а рубленое мясо , 
п о с о л и т ь , посыпать перцемъ, в б и т ь одно или два я й ц а , в ы -
м ѣ ш а т ь х о р о ш е н ь к о . 

С д Ь л а т ь т ѣ с т о и з ъ м у к и , яйца и в о д ы , р а с к а т а т ь т о н к о , 
разложить на него ложечкой ф а р ш ъ , з а к р ы т ь т ѣ с т о м ъ , в ы -
р ѣ з а т ь рѣзцомъ или рюмкою пирожки, бросить ьъ к и п а т о к ъ ; 
когда в с п л ы в у т ъ , п о д а в а т ь облитые маеломъ и посыпанные 
с у х а р я м и . Можно эти пирожки просто поджарить в ъ м а с л ѣ . 

38. Гулачъ венгерскій. • 

В з я т ь мелкіе куски с ы р а г о мяса величиною с ъ грецкій 
о р ѣ х ъ , х о р о ш е н ь к о разбить, положить в ъ к а с т р ю л ю , в ъ ко-
т о р у ю предварительно положено г о в я ж ь е сало в ъ с о о т в ѣ т -
с т в у ю щ е м ъ к о л и ч е с т в ѣ , п о т у ш и т ь немного подъ к р ы ш к о й , 
прибавить много, н а р ѣ з а н е а г о в ъ и л а с т и і і к и , л у к у , нодлить 
воды и опять т у ш и т ь ; когда видно б у д е т ъ , что мясо м я г к о , — 
в с ы п а т ь т о л ч е н а г о перцу краснаго или б ѣ л а г о , немного а н г л і й -
скаго з е л ь я , посолить и опять р а з ъ прокипятить ; во время 
ТУЩ' НІЯ постоянно подливать по ложкѣ холодной в о д ы , чтобы 
мясо было х р у п к о . 

Соусъ должен* быть т а к ъ г у с т ъ , какъ при п о л ь с к и х * 
з р а з а х ъ , г у с т о т а эта должна б ы т ь достигаема не прибавленіемъ 
муки, а и з ъ мяснаго с о к у , луку и перцу. 

39. Рубцы. 

Отлично очищенный рубецъ з а л и т ь с в ѣ ж е ю рѣчной водою 
и в а р и т ь снимая п ѣ н у , потомъ в ы н у т ь и о ч и с т и т ь еще разъ 
и в а р и т ь отъ 4 — 5 ч а с ь в ъ , тогда в ы н у т ь и з ъ воды и н а р ѣ -
з а т ь длинными кусочками к а к ъ л о п ш у . Сварить б у л ь о н ъ и з ъ 
2 фунт, т е л я т и н ы , если н ѣ т ъ — т о изъ г о в я д и н ы ; залить 
этимъ б у л ь о н о м ъ нарѣзанный р у б е ц ъ , прибавить р а з н ы х * ко-

р е н ь е в ъ и в а р и т ь еще два ч а с а , покуда не, б у д е т * м я г о к * . 
За полъ часа до в ы д а ч и , в с ы п а т ь немного п е р ц у , соли, 
иаіернну или ы у с к а т н а г о о р ѣ х а . Ложку масла с м ѣ ш а т ь с ъ 
ложкой муки, положить в ъ рубцы и в с к и п я т и т ь ; это к у ш а н ь е 
должно б ы т ь д о в о л ь н о г у с т о . Д ѣ л а ю т с я к ъ рубцу фрикадельки 
и з ъ жиру , к а к ъ к ъ б у л ь о н у , и в а р я т с я в м ѣ с т ѣ . Р у б е ц ъ об-
к л а д ы в а ю т * т а к ж е колбасой и з ъ гречневой к р у п ы : в з я т ь мел-
к и х * г р е ч н е в ы х * к р у п ъ , о б в а р и т ь и х ъ с в и н ы м * жиромъ 
в м ѣ с т ѣ с ъ б у л ь о н о м ъ , в с ы п а т ь с о л и , перцу, ма іерану , в ы м ѣ -
ш а т ь в с е х о р о ш е н ь к о ; в з н т ь очищенную б ы ч ь ю к и ш к у , на -
бить ее п р и г о т о в л е н н о ю к а ш е ю , з а в я з а т ь и о т в а р и т ь в ъ ки-
п я т ^ , н а р ѣ з а т ь • кусками и обложить рубецъ. На блюдѣ по-
с ы п а т ь и х ъ имбирсмъ или т е р т ы м * пармезаном* . 

Фрикадельки для рубцевъ, д р у г и м * с п о с о б о м * . В з я т ь 
г у с и н у ю печенку или к у с о к ъ т е л я ч ь е й , с т е р е т ь на т е р к ѣ , 
протереть черезъ си го , в ы м ѣ ш а т ь е ъ и з р у б л е н н ы м * , в в у т р е н -
н ы и ъ г о в я ж ь и м * жиромъ, самое лучшее о т ъ англійской в ы -
р ѣ з к и , д о б а в и т ь м е л к и х * с у х а р е й , одно яйцо, перцу, мелко 
изрубленой зеленой п е т р у ш к и , д ѣ л а т ь к р у г л ы е фрикадельки, 
с в а р и т ь и х ъ в ъ не п о д п р а в л е н н ы х * еще р у б ц а х ъ , когда г о т о в ы 
в ы н у т ь осторожно. К огда рубцы б у д у т * п о д а в а т ь с я па с т о л ъ , 
уложить фрикадельки на в е р х у . 

40. Почки бычьи. 

Отварить почки, о ч и с т и т ь отъ ж и л ъ , н а р ѣ з а т ь ломтиками 
и т у ш и т ь с ъ лукрмъ в ъ м а с л ѣ или ж и р ѣ , подливая поне-
многу в о д ы , подъ' к о н е ц * посолить , п о с ы п а т ь перцемъ, при-
б а в и т ь тертой булки и когда б у д у т * мягки подавать на 
с т о л ъ . 

41. Говядина по способу Радецкаго. 

В з я т ь хорошій к у с о к ъ м я с а , о т ъ т о л с т а г о филе , или о т ъ 
о г у с к а , н а р ѣ з а т ь большими л о м т я м и , поколотить и п о с о л и т ь — Больше дореволюционных книг бесплатно:
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особо п р и г о т о в и т ь ф а р ш ъ и з ъ т е р т а я х р ѣ н у и л о ж к и м а с л а 
в ы м а з а т ь э т и м ъ ф а р ш е м ъ к а ж д ы й л о м о т ь м я с а , положить в ъ 
к а с т р ю л ю м а с л а , и у к л а д ы в а т ь м я с о , х р ѣ н о м ъ в ъ в е р х ъ По-
с т а в и т ь на п л и т у , при ж а р е н і и не п о в о р а ч и в а т ь , а т о л ь к о 
в с т р я х и в а т ь к а с т р ю л е й . К о г д а м я с о п о д р у м я н и т с я , п о с ы п а т ь 
с ъ в е р х у мукой и з а л и т ь н ѣ с к о л ь к и м и л о ж к а м и с м е т а н ы а 
п о д а в а я на с т о л ъ у к л а д ы в а т ь к у с к и т а к ъ , ч т о б ъ х р ѣ н ъ б ы л ъ 
с ъ в е р х у . 

42. Говяжій жиръ (fritûr). 

П р и г о т о в л е н н ы й ниже о п и с а н н ы м и с п о с о б о м ъ , н е т о л ь к о 
ч т о „ з а с т у н а е т ъ самое х о р о ш е е масло , но даже ж а р е н н ы е на 
я е м ъ пирожки и пр. гораздо в ы х о д я т ъ к р а с и в ѣ е ч ѣ м ъ на 
м а с л ѣ , не получая н и к а к о г о ж и р н а я в к у с а . С в ѣ ж і й , г о в я ж і й 
ж и р ъ , н а р ѣ з а т ь мелкими к у с к а м и , п о л о ж и т ь в ъ к а с т р ю л ю , з а -
л и т ь холодной водой и к и п я т и т ь пока в о д а не в ы в а р и т с я с о -
в е р ш е н н о , когда б р ы з г и с т а н у т ъ и з ъ к а с т р ю л и в ы л е т а т ь в ъ 
в е р х ъ , д о к а з а т е л ь с т в о что н ѣ т ъ б о л ѣ е в о д ы ; — т о г д а с л и т ь 
в ъ ч а ш к у ч е р е з ъ сито и в ы н е с т и на л е д н и к ъ . 

Ж и р ъ э т о т ъ с о в с ѣ м ъ б ѣ л а г о ц в ѣ т а и у п о т р е б л я е т с я , д л я 
жаренія в с я к а я рода п и р о ж к о в ъ , р ы б ы и к а р т о ф е л я . 

ОТДѢ.ІЕНІЕ VII. 

П о к у п а я т е л я т и н у , надо с м о т р ѣ т ь ч т о б ы ж и р ъ ее б ы л ъ 
с о в е р ш е н н о б ѣ л ы й , п о ч т и п р о з р а ч н ы й , е с л и же о н ъ к р а с н ы й , 
т е л я т и н а ни к у д а н е г о д и т с я . 

1. Телятина жаркое. 

Ч т о б ы жаркое б ы л о в к у с н о , надо в з я т ь его о т ъ ч е т ы р е х ъ 
до в о с ь м и н е д ѣ л ы і а г о т е л е н к а , к о т о р ы й о б ы к н о в е н н о в ъ это 
время о т н и м а е т с я о т ъ к о р о в ы , а е с л и о н ъ п о ѣ с т ъ т р а в ы , т о 
х о р о ш і й в к у с ъ мяса т е р я е т с я . 

Хорошій о к о р о ч е к ъ т е л я т и н ы мелко н а ш п и г о в а т ь с в ѣ ж и м ъ 
ш п и к о м ъ , к т о л ю б и т ь ж и р и ѣ е , п о с о л и т ь и п у с т ь т а к ъ поле-
ж и т ъ еще- ч а с ъ ; п о т о м ъ положить на в е р т е л ъ или в ъ горя-
ч у ю печь на р ѣ ш о т к у , ж а р и т ь п о л и в а я п о с т о я н н о м а с л о м ъ . 
П о д с т а в и т ь л и с т ъ подъ ж а р к о е , ч т о б ы с т е к а л ъ с о к ъ , к о т о р ы й 
з а с т ы н е т ъ к а к ъ ж е л е , и х о р о ш о п о л о ж и т ь на о с т а в ш у ю с я 
х о л о д н у ю т е л я т и н у . Передъ подаваніемъ о б л и т ь м а с л о м ъ и 
с о к о м ъ о т ъ т е л я т и н ы и о б с ы п а т ь с у х а р е м ъ . К т о не и м ѣ е т ъ 
в е р т е л а , печь ж а р к о е в ъ г о р я ч е й п е ч к ѣ . 

Можио также, п о д а в а т ь к ъ т е л я т и н ѣ с о у с ъ н а з в а н н ы й би-
ш а м е л ь ( с м . с о у с ы ) . 

Отлично т о ж е н а р ѣ з а т ь в ъ л о м т и к и т е л я т и н у , к а ж д ы й к у -
с о к ъ особо н а м а з а т ь б и ш а м е л е м ъ , п о л о ж и т ь к о с т ь на б л ю д о , 
на нее у л о ж и т ь обмазанные к у с к и , п о с ы п а т ь п а р м е а а н о м ъ , 
полить немного р а с т о п л е н ы ы м ъ м а с л о м ъ и п о с т а в и т ь в ъ д у -
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х о н у ю п е ч ь , ч т о б ъ п о д р у м я н и т ь . Т а к и м ъ же образоыъ можно 
п о д а в а т ь г о в я д и н у и з ъ б у л ь о н а . В е р х н ю ю к о с т ь о т ъ ж а р к а г о 
в ы в а р и т ь с ъ р а з н ы м и к о р е н ь я м и и с м ѣ ш а т ь н а в а р ъ с ъ с о к о м ъ 
о т ъ ж а р к а г о , ч т о б ы в м ѣ с т ѣ з а с т ы л о на желе . 

2. Телятина жаркое въ родѣ дикой козы. 

Х о р о ш е е т е л я ч ь е жаркое н а т е р е т ь и з а с ы п а т ь м о ж ж е в е л ы -
в а н и т о л ч е н ы м и я г о д а м и , потомъ з а л и т ь в а р е н ы м ъ у к с у с о м ъ 

~ и о с т а в и т ь о т ъ т р е х ъ до ш е с т и д н е й ; в ы н у т ь , в ы п о л о с к а т ь 
в ъ э т о м ъ же с а м о м ъ у к с у с ѣ и ж а р и т ь к а к ъ о б ы к н о в е н н о в ъ 
горячей п е ч к ѣ , п о л и в а я м а с л о м ъ и н а к о н с ц ъ с м е т а н о ю . 

3. Окорокъ изъ телятины. 
Ч е т в е р т ь т е л я т и н ы о т ъ 1 5 до 2 0 ф у п т о в ъ п о с о л и т ь 4 - м я 

лотами с о л и и н а т е р е т ь п о л ъ л и т о м ъ с е л и т р ы , у л о ж и т ь в ъ 
к а д о ч к у , н а к р ы т ь д о е ы ш к о м ъ и п р и т и с н у т ь к а м н е м ъ , и пе-
р е в о р а ч и в а т ь мясо каждый д е н ь , ч т о б ы н е о с ы х а л о с в е р х у . 
Т а к ъ оно м о ж е т ъ л е ж а т ь о т ъ 1 0 дней до 2 н е д ѣ л ь , т о г д а 
надо п о с л а т ь в ъ к о л б а с н у ю для копченія на 2 д н я , а п о т о м ъ , 
о б л ѣ п и т ь р ж а н ы м ъ т ѣ с т о м ъ исиечь в ъ очень жаркой п е ч и . 

4. Жаркое телятины съ пармезаномъ. 
З а ж а р и т ь т е л я т и н у до п о л о в и н ы , но чтобы б ы л а р у м я н а я 

со в с ѣ х ъ с т о р о н ъ , в ы н у т ь , н а р ѣ з а т ь г л у б о к о рядами и вло-
ж и т ь т у д а т е р т а г о пармезана з а л и т ь б и ш а м е л е м ъ и п о с т а в и т ь 
на с к о в о р о д ѣ в ъ п е ч ь . 

5. Фрикандо изъ телятины. 
К у с о к ъ т е л я т и н ы о т ъ окорока р а с п л а с т а т ь , в ы н у т ь к о с т и , 

н а ш п и г о в а т ь о ч е н ь часто с в ѣ ж и м ъ ш п и к о м ъ и н а м а з а т ь х о -
р о ш и м ъ м а с л о м ъ , р а с т е р т ы м ъ с ъ перцемъ и с ъ с о к о м ъ п з ъ 
л и м о н а , с в е р н у т ь в ъ б о л ь ш у ю з р а з у , 8 а в я з а т ь ш н у р к о м ъ и 
ж а р и т ь в ъ горячей п е ч к ѣ , п о л и в а я м а с л о м ъ . 

6. Грудинка телячья Фаршированная. 

Г р у д и н к у т б л я ч ь ю жирную п о с о л и т ь . Д в ѣ б у л к и француз-
с к і я помочить в ъ м о л о к ѣ . Ч е т в е р т ь ф у н т а с в ѣ ж а г о ш п и к у 
н а с к о б л е н н а г о н о ж е м ъ т у ш и т ь с ъ л у к о м ъ , о б в а р е н н ы м ъ ки-
п я т к о м ъ , подъ к р ы ш к о ю , ч т о б ы не п о д р у м я н и т ь , прибавить 
т у д а п о л о в и п у изрубленной т е л я ч ь е й п е ч е н к и , немного т у -
ш е н в ы х ъ в ъ м а с л ѣ ш а м п и н і о і ю в ъ и л и м а р и в о в а н н ы х ъ гри-
б о в ъ , с о л и , п е р ц у , м у с к а т н а г о ц в ѣ т а , л о ж к у м а с л а , в б и т ь 
д в а ц Ъ л ы х ъ яйца и в ы ж а т у ю и з ъ молока б у л к у ; в с е это 
т щ а т е л ь н о р а з м ѣ ш а т ь , п о л о ж и т ь подъ в е р х н ю ю к о ж у грудинки 
и жарить п о л и в а я м а с л о м ъ . 

Можно к а с т р ю л ю в ы л о ж и т ь т о н е н ь к и м и л о м т и к а м и шпика 
и ж а р и т ь в ъ ней г р у д и н к у . 

7. Соусъ изъ грудинокъ. 

П о л о ж и т ь г р у д и н к у в ъ г о р я ч у ю в о д у , п о в а р и т ь , с н я т ь 
п ѣ н у , в ы н у т ь изъ к а с т р ю л и , в ы м ы т ь в ъ холодной в о д ѣ , 
б у л ь о н ъ п р о ц ѣ д и т ь и о п я т ь о п у с т и т ь т у д а т е л я т и н у , п о с о л и т ь 
и п р и б а в и т ь р а з н ы х ъ к о р е н ь е в ъ и в а р и т ь до м я г к о с т и ч а с ъ 
пли б о л ь ш е . К о г д а г о т о в о , с д ѣ л а т ь к ъ т е л я т и в ѣ с о у с ъ лимон-
н ы й или и з ъ ш а м п и н ь о н о в ъ , или и з ъ к а п е р ц е в ъ . т о л ь к о б ѣ л ы й ; 
а не р у м я н ы й , р а з в е с т и с о у с ъ б у л ь о н о м ъ о т ъ т е л я т и н ы , по-
л о ж и т ь в ъ ні-го н а р ѣ з а н н у ю к у с к а м и г р у д и н к у и еще разъ 
в с к и п я т и т ь в м ѣ с т ѣ . 

Очень х о р о ш ъ к ъ т е л я т и н ѣ с о у с ъ с ъ г а р н и р о м ъ ; п р и г о т о в -
л я е т с я с л ѣ д у ю щ и м ъ о б р а з о м ъ : л о ж к у м а с л а в с к и п я т и т ь с ъ 
ложкою м у к и , р я з в е с т и б у л ь о н о м ъ , б р о с и т ь туда н ѣ с к о л ь к о 
ш е е к ъ о т ъ р а к о в ъ , ц в ѣ т н о й к а п у с т ы и спаржи н а р ѣ з а н н о й 
к у с о ч к а м и , зеленой рубленной п е т р у ш к и , п о в а р и т ь в се пмѣ -
с т ѣ и облить г р у д и н к у на б л ю д ѣ , . обложенную к о т л е т к а м и 

4 и з ъ т е л н ч ь и х ъ м о з г о в ъ . 
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8. Грудинка съ рисомъ. 

О т в а р и т ь грудинку- во п е р в ы х ъ в ъ в о д ѣ , a п о с л ѣ с ъ раз-
ного з е л е н ы о . Ч е т в е р т ь фунта р и г у , с ч и т а я на ч е т ы р е о с о б ы , 
о б в а р и т ь к и п я т к о м ъ три раза , в ы п о л о с к а т ь и з а л и т ь т е л я ч ь -
имъ б у л ь о н о м ъ , положить л о ж к у масла и в а р и т ь до м я г к о с т и ; 
когда б у д е т ъ г о т о в ъ , положить в ъ р и с ъ г р у д и н к у , ч т о б ы б ы л а 
горяча, в ы н у т ь на блюдо, перекладывая рисомъ и з а л и т ь к р ѣ и -
кимъ б у л ь о п о м ъ или р у л я н ы м ъ масломъ с ъ с у х а р я м и . 

9. Рагу изъ жареной телятины. 

Приготовить с о у с ъ : в ъ л о ж к ѣ м а с л а поджарить л о ж к у т е р -
той б у л к и , п о л о ж и т ь туда з а с т ы в ш і й с о к ъ о т ъ т е л я т и н ы , в ѣ -
с к о л ь к о л о м т и к о в ъ лимона или немного к а н е р ц е в ъ , в ы т и с н у т ь 
с о к ъ и з ъ полъ л и м о н а , р а з в е с т и б у л ь о н о м ъ , п о л о ж и т ь н а р ѣ -
занное кусочками о с т а в ш е е с я ж а р к о е , в с к и п я т и т ь и п о д а в а т ь . 
В м ѣ с т о к а п е р ц е в ъ можно у п о т р е б и т ь маринованные к о р н и ш о н ы 
или с о л е н ы е о г у р ц ы . 

10. Вѣнскій шницель. 

Отъ задней четверти н а р ѣ з а т ь б о л ь ш и м и , но т о н е н ь к и м и , 
кусками т е л я т и н у , побить, п о с о л и т ь , о б в а л я т ь в ъ м у к ѣ и 
положить в ъ кипящее масло , когда обжарится с ъ о б ѣ и х ъ с т о -
р о н ъ , п о д а в а т ь с ъ рисомъ о т в а р е н н ы м ъ в ъ б у л ь о н ѣ и л и -
мономъ. 

11. Котлеты отбивиыя. 
В з я т ь к о т л е т н у ю ч а с т ь т е л я т и н ы , осторожно р а з р ѣ з а т ь , 

ч т о б ы при каждой к о т л е т к ѣ о с т а л а с ь к о с т о ч к а , побить и х ъ ^ 
посолить и о б м о к н у т ь в ъ я й ц о , о с ы п а т ь г у с т о с у х а р я м и , 
о п у с т и т ь на м ѣ д н у ю сковороду в ъ кипящее м а с л о , с м о т р ѣ т ь 
чтобы н е п р и г о р ѣ л и ; когда г о т о в ы положить одну около д р у -
гой и облить поджареннымъ м а с л о м ъ . К ъ э т и м ъ к о т л е т к а м ъ 
подается зеленый г о р о ш е к ъ , с о у с ъ и з ъ ш п и н а т а и щ а в е л я . * 

12. Котлеты телячьи рубленныя. 

О б р ѣ з а т ь о т ъ костей передней части мягкое мясо ^ « л ь 
о т ъ ж и л ъ и мелко и з р у б и т ь ; па три Ф У ™ «-

n v î а р и т с я н а к р ы т ь па н ѣ с к о л ь к о м и н у т ъ к р ы ш к о ю , о т ъ 
S п о д ы м у т с я ' и б у д у т ъ н ѣ ж н ѣ е . К ъ э т и м ъ = п . по-

даются р а з н ы е с о у с ы , кому какой н р а в и т с я , или 
и и з е л е н ь к а к ъ т о : картофельное, шоре, м а р к о в ь , рЬпу или 
б ^ ш в у У к л а д ы в а я , на каждую к о т л е т к у к л а д е т с я л о м т и к ъ л и -
мона и в середину л ь е т с я с о у с ъ . Другой с п о с о б ъ присо-

ли рубленныя к о т л е т ы : м я г к у ю т е л я т и н у и з р у б с п ъ и в и т ь 
двѣ л о ж і и в о д ы , п у с т ь т а к ъ съ ч а с ъ " о с т о и т ъ т о . д а с д ѣ 
д а т ь к о т л е т ы , в л о ж и т ь к о с т о ч к у , п о с о л и т ь , обмочить в ъ я й ц о , 
о б с ы п а т ь с у х а р я м и и ж а р и т ь . 

1-3. Котлеты рубленныя съ бычьими мозгами 
изъ масталышки. 

Очистить о т ъ ж и л ъ м я г к і й к у с о к ъ т е л я т и н ы н а р ѣ з а т ь 
маленькими к у с о ч к а м и , на 1 фупт-ь в-ь 
в е с т ь ф у н т а м о з г о в ъ и н м ѣ с т ѣ с ъ телятиной " т о л о ч ь ^ в ъ 
с т у п к ѣ о т б р а с ы в а я могущія н а й т и т ь с я ^Ще жплки м а ^ 
э т у по о л и т ь н е м н о г о ; если кто ж е л а е т ъ » ѣ т ь по в о и л » . 
к о т л е т о к ъ , положить л о ж к у и а м о ч е в н а г о м я к и ш а 
Д ѣ л а т ь т о н к і я к о т л е т ы , п о м а з а т ь желткомъ ^ и ™ ^ 
одою, о б в а л я т ь в ъ с у х а р и к ѣ и жарить на ^ я Р ^ в а п н о м ь 
м а с л ѣ . При жареніи надо п о к р ы в а т ь т а р е л к о й , т о г д а б у д у т ь 
н ѣ ж н ы я к а к ъ г у б к а . Больше дореволюционных книг бесплатно:
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14. Котлеты въ папильоткахъ. 

И з р у б и т ь 1 ф у н т ъ т е л я т и н ы , о т н я т ь н о ж е и ъ в с ѣ жилки 
п о л о ж и т ь н о м о ч е н н а г о в ъ м о л . ж ѣ и в ы ж а т а г о м я к и ш а б ѣ л а г о 
х л ѣ о а : 2 ж е л т к а , п о л ъ л о ж к и м а с л а , в ы м ѣ о и т ь все в м ѣ с т ѣ 
на п ѣ ж н у ю м а с с у , д ѣ л а т ь д л и н н ы й , м а л ы я к о т л е т ы и в ъ т у 
м и н у т у когда и х ъ надо ж а р и т ь , п о с ы п а т ь по в е р х у с о л ы о , р у б л е н -
н ы м и о т в а р н ы м и ш а м п и н ь о н а м и или мелко и з р у б л е н н ы м ь з е -
л е н ы м * л у к о м ъ , з а в е р н у т ь к а ж д у ю к о т л е т к у в ъ б у м а г у и 
жарить на с в ѣ ж е м ъ м а с л ѣ , к о т о р о е должна б ы т ь к о л и р о в а н -

• н ы м ъ , но не п о д р у м я н и в ш и м * . Ж а р и т ь н а с л а б о м * о г н ѣ по-
д а в а т ь с ъ б у м а г о й . 

15. Котлеты изъ оставшагося жаркаго. 

О с т а в ш е е с я ж а р к о е особенно о т ъ почечной ч а с т и и з р у -
б и т ь к а к ъ можно мельче , в с ы п а т ь к у с о к ъ т е р т о й б у л к и д в а 
в з б и т ы я я й ц а , н е м н о г о п е р ц у , с о л и , к у с о к ъ м а с л а , о б в а р е н -
наго к и п я т к о м * и р а с т е р т а г и л у к у , в с е х о р о ш о в ы м ѣ ш а т ь 
с д ѣ л а т ь м а л е н ь к і я к о т л е т ы , п о с ы п а т ь м у к о ю и ж а р и т ь в ъ 
МЗСЛІЭ. 

16. Крокеты изъ оставшагося жаркаго съ • 
поджаренною петрушкою. 

О с т а т к и жареной или вареной т е л я т и н ы мелко и з р у б и т ь 
На Ф у н т ъ м я с а в з я т ь ч е т в е р т ь ф у н т а м а с л а , в с к и п я т и т ь подъ 
к р ы ш к о й , с ъ одной т е р т о й л у к о в и ц е й , с н я т ь с ъ п л и т ы по-
л о ж и т ь т у д а р у б л е н н о е м я с о , одну т е р т у ю б у л к у , н е м н о г о 
п е р ц у , с о л и , в б и т ь д в а я й ц а , в ы м ѣ ш а т ь в с е в м ѣ с т ѣ и к а т а т ь 
п р о д о л г о в а т ы е к р о к е т ы , помочить в ъ я й ц о р а з б и т о е с ъ в о -
д о ю , п о с ы п а т ь с у х а р я м и и жарить в ъ м а с л ѣ на б о л ь ш о м * 
о г н ѣ . Когда г о т о в ы б р о с и т ь в ъ масло з е л е н о й п е т р у ш к и 
о о л о ж и т ь к р о к е т ы , к о т о р ы е п о д а ю т с я в м ѣ с т о к о т л е т ъ к ъ 
з е л е н и . 

З Э Г Я Е , - -

17. Телячья головка подъ сѣрымъ соусомъ. 

О ч и с т и т ь т е л я ч ь ю г о л о в к у , р а з р у б и т ь по п о л а м * в ы н у т ь 
м о з г ъ , в ы б р о с и т ь прочь г л а з а . « « 
с в е р х у « ѣ я у , п о с о л и т ь , \ , Я С о о т ъ ко-
рить часа д в а , когда б у д е т * ма ко в ъ Я й ц о , 
с т е й . н а р ѣ з а т ь а к у р а т н ы ы и П р и г о т о в и т ь к ъ г о -
о с ы н а т ь с у х а р я м и и ж а р и т ь в u p « Д О Ж к о ю 
л о в к ѣ с л ѣ д у ю і ц і й с о у с ъ : л о ж к у к и „ 

лимонной к о р о ч к и , в ы ш с и у . » . . f i R a m i T b к и п я т к о м * , н а -

S X — , в , 
с о у с ъ п о л о ж и т ь в и ѣ с т о л и м о н а к а п е р ц е в ъ . 

• 18. Телячья головка à la vinegrette. 

Очищенную г о л о в к у р а з р ѣ з а т ь по ноламъ. в ы н у т ь к о с т и 

ï s - s i i s 
„ е д к о и з р ѣ з а н н а г о г о в я ж ъ я г ; ф д у к у , 
ф у н т а л у ч ш е й п ш е н и ч н о й м у к и , одну им I ч : 
п о л о ж и т ь м н о г о р а з н ы х * к о р е н ь е в * к л у с к а т в а г о 
3 Г В О З Д И К И , 4 л о т а с о л и , 2 л о т а перцу,, «У б у т ы л о к * 
ц в ѣ т у , в л и т ь ложку э с т р а г о в н а г о к р ѣ п к а г о у к с у с а 
5 - 1 0 х о л о д н о й в о д ы , . Ы . Ѣ Ш . Т Ь X рошо - г д а В , к 
— Г ^ Г К должна б ы т ь 
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наполнена до « / . . Когда ш к у р к а о к а ж е т с я м я г к о й , тогда г о -
ловка г о т о в а , в ы н у т ь и у л о ж и т ь на блюдо на с а л ф е т к ѣ , с л ѣ -
д у ю щ и м ъ образомъ: я з ы к ъ п р о р ѣ з а н н ы й в ъ длину по сере-
д и н ѣ , на н е м ъ в ъ р а к о в и н ѣ или очищенной и о з г о в о й к о с і 
м о з г ъ т е л я ч і й , о т в а р е н н ы й особо с ъ с о л ь ю , по о б о и и ъ кон-
ц а м ъ блюда положить у ш и . о с т а л ь н о е , в о к р у г ъ я з ы к а и 
м о з г а , у к р а с и т ь в ѣ т о ч к а ш і зеленой п е т р у ш к и , и к ъ горячей 
г о л о в к ѣ п о д а в а т ь особо с о у с ъ и з ъ у к с у с а и п р о в а н с к а г о м а с л а , 
в ъ которое п о л о ж и т ь много и з р у б л е н н а я з е л е н а я л у к у , кор-
н и ш о н о в ъ и з р у б л е н н ы х ъ и к а п е р ц е в ъ . Р 

19. Ножки телячьи заливныя. 
О ч и с т и т ь н о ж к и и в а р и т ь с ъ с о л ь ю и кореньями, пер-

ц е м ъ , л а в р о в ы м ъ л и с т о м ъ , л у к о м ъ и тремя ложками р с у с у 
в а р и т ь до м я г к о с т и , с н и м а я с в е р х у п ѣ н у . В ы н у т ь н о ж к и ! 
б у л ь о н ъ о т с т а в и т ь , д в а б ѣ л к а яйца разбить с ъ д в у м я л о ж -
ками в о д ы , в л и т ь это в ъ б у л ь о н ъ , р а з м ѣ ш а т ь и т о г д а по-
с т а в и т ь на легк ій о г о н ь , ч т о б ы исподволь з а к и п ѣ л о , к о г д а 
п р о к и п и т ъ , то процѣдить с к в о з ь п о л о т н о . Ножки о ч и с т и т ь о т ъ 
к о с т е й , н о р ѣ з а т ь к у с о ч к а м и , у л о ж и т ь в ъ форму и з а л и т ь 
н р о ц ѣ ж е н н ы м ъ б у л ь о н о м ъ , когда з а с т ы н е т ъ , п о д а е т с я с ъ у к с ѵ -
с о н ъ и п р о в а н с к ш г ь м а с л о м ъ . 3 

20. Ножки подъ соусомъ. 
Очищепныя ножки обварить к и п я т к о м ъ , п о т о и ъ п о с о л и т ь 

и в а р и т ь с ъ разными кореньями. П р и г о т о в и т ь с ѣ р ы й с о у с ъ 
( см . в ъ о т д е л е н I и с о у с о в ъ ) с ъ и з ю м о м ъ , м и н д а л е м ъ , поло-
ж и т ь в ъ него н о ж к и , в с к и п я т и т ь и п о д а в а т ь . Можно т а к ж е 
обжарить н о ж к и , п р е д в а р и т е л ь н о о б м о к н у в ъ в ъ яйцо и о б с ы -
п а в ъ с у х а р е м ъ . 

21. Ножки телячьи жареныыя. 
Очищениыя и в ы м ы т ы я ножки с в а р й т ь в ъ в о д ѣ с ъ с о л ы о 

І іогда б у д у т ъ и я г к и , в ы н у т ь , р а з р ѣ з а т ь по п о л а м ъ в ъ д л и н у , 

между копытами ( т о л с т у ю же к о с т ь надо в ы н и м а т ь раньше 
ч ѣ м ъ с т а в и т ь в а р и т ь ) . Т а к ъ р а з р ѣ з а н н ы я ножки п о с ы п а т ь 
м у к о ю , каждый к у с о к ъ особо у л о ж и т ь на блюдѣ и держать 
в ъ т е п л о м ъ м ѣ с т ѣ . Р а з б и т ь д в а желтка с ъ двумя ложками 
м у к и подбавить немного м о л о к а или с м е т а н ы , бѣлки с б и т ь 
в ъ п ѣ н у , в ь ш ѣ ш а т ь , о б в а л я т ь в ъ э т о и ъ н о ж к и , п о с ы п а т ь 
с у х а р и к о м ъ и жарить на к о л я р о в а и н о м ъ м а с л ѣ . Для т а к и х ъ 
иожекъ подается с а л а т ъ или м о р с ъ , к а к ъ к ъ сладкимъ пу-
дингамъ. 

22. Котлеты изъ телячьихъ мозговъ. 

В з я т ь пару т е л я ч ь и х ъ м о з г о в ъ , н а м о ч и т ь и х ъ на ч а с ъ в ъ 
холодной в о д ѣ , в ы н у т ь и о б в а р и т ь н о с о л е н н ы м ъ к и п я т к о м ъ , 
н а л и т ь т у д а л о ж к и три у к с у с у , в с к и п я т и т ь мозги х о р о ш е н ь к о , 
процѣдить , о ч и с т и т ь о т ъ к о ж и ц ы , н а р ѣ з а т ь плоскими кусоч-
ками, обмочить в ъ я й ц о , п о с ы п а т ь с у х а р я м и и ж а р и т ь в ъ 
я р я ч е м ъ м а с л ѣ , ч т о б ы з а р у м я н и л и с ь с ъ д в у х ъ с т о р о и ъ . 
Этими котлетами о б к л а д ы в а ю т ъ з е л е н ь ; х о р о ш о т а к ж е при-
б а в л я т ь и х ъ к ъ к отлета м ъ с ъ с о у с о м ъ . 

23. Жареная печенка. 

В ы м о ч и т ь печенку в ъ м о л о к ѣ ч а с а д в а , о ч и с т и т ь о т ъ ко-
ж и ц ы . н а ш п и г о в а т ь мелко с в ѣ ж и м ъ ш п и к о м ъ , положить на 
сковороду о б л о ж и в ъ м а с л о м ъ , п о с т а в и т ь в ъ ш ч ь и ча« то по-
л и в а т ь м а с л о м ъ , а подъ к о н е ц ъ с м е т а н о ю ; когда до п о л и в и ш 
з а ж а р и т с я , п о с о л и т ь и п о с ы п а т ь м у к о й . Подавая на с т о л ъ 
облить с о к о м ъ . 

24. Печенка тушоная. 

В ы м о ч и т ь печенку в ъ м о л о к ѣ , о ч и с т и т ь и н а ш п и г о в а т ь 
ш п и к о м ъ , прежде і ю с о л е н н ь ш ъ и п о с ы п а н в ы м ъ перцемъ. По-
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л о в к и л у к у , сельдерею, п е т р у ш к и , п о л о ж и т ь т о г д а п е ч е н к у , 
подлить б у л ь о н о и ъ , н а к р ы т ь к р ы ш к о ю и п у с т ь по немногу 
т у ш и т с я . К о г д а до п о л о в и н ы б у д е т ъ г о т о в а , в ы н у т ь , посо-
л и т ь , о б с ы п а т ь м у к о ю , к т о н е л ю б и т ъ л у к у , то с о у с ъ про-
ц ѣ д и т ь , положить обратно п е ч е н к у , подлить ложки д в ѣ сме-
т а н ы или полъ с т а к а н а в и н а , у к с у с у и т у ш и т ь д а л ь ш е , 
пробуя в и л к о ю , если кровь не п о к а з ы в а е т с я т о г о т о в а ; к т о 
л ю б и т ъ можно п р и б а в и т ь н ѣ с к о л ь к о з е р е н ъ м о ж ж е в е л ь н ы х ъ 
я г о д ъ . П о д а в а я , р а з р ѣ з а т ь т о н е н ь к и м и ломтиками и облить 
соусомъ. Д р у г и м ъ е п о с о б о и ъ : р а з р ѣ з а т ь к у с о ч к а м и , п о с ы п а т ь 
м о ж ж с в е л ь н и к о м ъ , положить масла и т у ш и т ь не долго под-
л и т ь с м е т а н ы и п о с о л и т ь . 

25. Пудингъ изъ печенки. 
В з я т ь ф у н т ъ печенки, ф у н т ъ с в и н и н ы и т р и ч е т в е р т и 

ф у н т а с в ѣ ж а г о ш п и к у . Н а м о ч и т ь в ъ молокѣ п е ч е н к у , очи-
с т и т ь о т ъ к о ж и ц ы , н а р ѣ з а т ь кусочками и т у ш и т ь с ъ к'ускомъ 
м а с л а , л у к о м ъ и ш а м п и н ь о н а м и , п о с ы п а т ь с о л ы о , перцемъ, . 
м а і е р а н о м ъ . В з я т ь половину ш п и к у , и с т о л о ч ь в ъ с т у п к ѣ , т у -
ш о и у ю печенку тоже и протереть с к в о з ь с и т о , ш п и к ъ р а с т е -
р е т ь с ъ т р е м я ж е л т к а м и , т а к ъ чтобы о н ъ з а п ѣ н и л с я , в с ы п а т ь 
тогда четыре ложки самой л у ч ш е й м у к и , р а з м ѣ ш а т ь в с е в м ѣ -
CTf, с ъ протертою п е ч е н к о ю , п р и б а в и в ъ еще два ж е л т к а . 
О с т а в ш і й с я ш г ш к ъ , н ѣ с к о л ь к о трюфелей или о т в а р е н н ы х ъ ш а м -
п и н ь о н о в ъ р а з р ѣ з а т ь тоненькими к у с о ч к а м и , и з ъ пяти б ѣ л к о в ъ 
с б и т ь п ѣ н у , в ы м ѣ ш а т ь все х о р о ш е н ь к о . К а с т р ю л ю в ы м а з а т ь 
м а с л о м ъ , о б с ы п а т ь с у х а р я м и , п о л о ж и т ь в ъ нее п р и г о т о в л е н -
н у ю м а с с у , п о с т а в и т ь в ъ печь и д е р ж а т ь в ъ ней около полу-
ч а с а . Х о р о ш о п о д а в а т ь э т о г ъ п у д и н г ъ х о л о д н ы й , к ъ горячему 
же подается с о у с ъ о с т р ы й или и з ъ ш а м п и н ь о н о в ъ , или и з ъ 
к а п е р ц е в ъ . 

26. Форшмакъ. 

О с т а в ш е е с я мясо о т ъ вареной или жаренной т е л я т и н ы 
с р у б и т ь мелко в и ѣ с т ѣ с ъ почечнымъ б ы ч ь и м ъ ж и р о м ъ ; на 

1 ф у н т ъ т а к о г о мяса в з я т ь одну с е л е д к у , о ч и с т и т ь о т ъ ко-
с т е й , т а к ж е с р у б и т ь . К а р т о ф е л ь н а р ѣ з а т ь длинными к у с о ч -
ками поджарить с и л ь н о ; в с е э т о в ы н ѣ ш а т ь в а ѣ с т ѣ , посо-
л и т ь , посыпать перцемъ, п о л о ж и т ь т е р т у ю л у к о в и ц у , в л и т ь 
н ѣ с к о л ь к о ложекъ с м е т а н ы , л о ж к у крѣг ікаго б у л ь о н а , в б и т ь 
4 яйца, в ы м ѣ ш а т ь еще разъ все в м ѣ с т ѣ х о р о ш е н ь к о , сло-
ж и т ь в ъ форму или к а с т р ю л ю , в ы м а з а н н у ю масломъ и оосы-
панную с у х а р я м и , с в е р х у п о с ы п а т ь т о ж е с у х а р я м и и п о с т а в и т ь 
на полъ часа в ъ г о р я ч у ю печку . Изъ формы в ы й д е т ъ о т л и ч н о . 
П о д а в а т ь к ъ этому с о у с ъ и з ъ л у к у , к о р н и ш о н о в ъ , или т о п -
леное масло и с м е т а н у . 
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ОТДѢЛЕНІЕ VIII. 

Б а р а н и н у к а к ъ и г о в я д и н у надо в ы б и р а т ь к р а с н а г о ц в ѣ т а 
о б л и т у ю б ѣ л ы м ъ ж и р о м ъ . Х у д а я баранина с и н е в а т а г о ц в ѣ т а 
с ъ ж е л т ы м ъ жиромъ. 

1. Жаркое обыкновенное. 

Ж а р к о е б а р а н и н а , если о ч е н ь жирное о т н я т ь ж и р у , и об-
д а т ь г о р я ч и м ъ у к с у г о м ъ на п о л ъ ч а с а , в ы н у т ь , н а ш п и г о в а т ь 
ч е с н о к и н ъ или ш а р л о т к о й , т . е. с д ѣ л а т ь п о р ѣ з ы и положить 

. т у д а ч е с н о к у , п о с о л и т ь и о с т а в и т ь п о л е ж а т ь т а к ъ часа д в а , 
потомъ ж а р и т ь в ъ п е ч к ѣ , п о л и в а я с о б с т в е н н ы м ! , с о к о м ъ , пе-
редъ к о в ц о м ъ жаренья о с ы п а т ь м у к о ю , з а р у м я н и т ь и подавая 
облить с о к о м ъ , п р е д в а р и т е л ь н о с н я в ъ с ъ н е г о ж и р ъ . 

Ж е л а я и м ѣ т ь жаркое очень м я г к о е , слѣдуе .тъ з а в е р н у т ь 
его в ъ с а л ф е т к у , намоченную в ъ у к с у с ѣ и з а к о п а т ь в ъ землю 
дня на д в а , а если в ъ п о д в а л ѣ , то в ъ сырой п е с о к ъ . Т о ч н о 
т а к ъ можно п о с т у п а т ь с ъ б о л ь ш и м ъ к у с к о ы ъ г о в я д и н ы . 

2. Баранина тушоная со сметаной. 

Б а р а н и н у о ч и с т и т ь о т ъ л и ш н я г о жиру и помочить дня на 
д в а в ъ о т в а р е н н о й с ъ п р я н о с т я м и у к с у с ъ , в ы н у в ъ н а ш п и г о -

в а т ь П о л о ж и т ь в ъ к а с т р ю л ю к у с о к ъ м а с л а , л у к у и р а з н ы х ъ 
корень« 'въ , кто л ю б и т ъ н и с к о л ь к о з е р е н ъ м о ж ж е в е л ь н и к у , по-
т о м ъ з а р а н ѣ е п о с о л е н н у ю б а р а н и н у , в л и т ь ложки д в ѣ у к с у с у в ъ 
к о т о р о ю , она мокла и т у ш и т ь н а л е г к о м ъ о г н ѣ поворачивая н а 
в с ѣ с т о р о н ы . К о г д а з а р у м я н и т с я - в ы н у т ь , о б с ы п а т ь м у к о ю , 
с о у с ъ п р о т е р е т ь , п о л о ж и т ь обратно баранину в ъ к а с т р ю л ю , 
з а л и т ь с о у с о м ъ , прибавить с т а к а н ъ с м е т а н ы и т у ш и т ь , по-
куда н е б у д е т ъ м я г к а ; передъ к о н ц о м ъ можно б р о с и т ь в ъ 
с о у с ъ ш а р л о т ъ , к а п е р ц ы или о л и в к и . - Ч т о б ы с о у с ъ н е 
б ы л ъ очень г у с т ъ , п о д л и в а т ь п о н е м н о г у б у л ь о п у . 

3. Баранина на вертелѣ . 
Х о р о ш у ю з а д н ю ю ч а с т ь б а р а н и н ы о ч и с т и т ь со в с ѣ х ъ с т о -

ронъ о т ъ ж и л ъ , к о ж и ц ы и жиру и о б д а т ь к и п я ч е н ы м ъ , х о -
рошимъ у к с у с о м ъ , котораго должно б ы т ь м н о г о . К о г д а про-
с т ы н е т ъ , с л и т ь у к с у с ъ в ъ к а с т р ю л ю , в н о в ь в с к и п я т и т ь , по-
в е р н у т ь баранину на д р у г у ю с т о р о н у и о о д а т ь в т о р и ч н о . 
П о л ъ ф у н т а ш п и к у н а с к о б л и т ь н о ж е и ъ , в ы м ѣ ш а т ь с ъ г о л ы о 
и п е р ц е м ъ , если к т о л ю б и т ъ , д о б а в и т ь к ъ э т о м у з у о ч и к ъ чес -
н о к у , в ы м Ь ш а т ь в и ѣ с т ѣ , и этой с м ѣ с ы о н а ш п и г о в а т ь в ы н у -
т у ю и з ъ п р о с т ы в ш а г о у к с у с а б а р а н и н у , н а к л а д ы в а я в ъ с д ѣ -
л а н п ы я ножемъ д ы р к и , п о с о л и т ь и ч а с а полтора печь па вер-
т е л ѣ п о л и в а я с ъ начала м а с л о м ъ , a і ю д ъ к о н е ц ъ с м е т а н о ю . 
Можно жарить т а к и м ъ образомъ п р и г о т о в л е н н у ю баранину и 
в ъ п е ч к ѣ но для э т о г о надо с т а в и т ь в ъ очень г о р я ч у ю 
печку чтобы жаркое с ъ разу подрумянилось , не д о з в о л я я ис-
т е к а т ь с о к у , д о ж а р и в а т ь же надо при гораздо с д а б о м ъ о г н ѣ . 
В ъ с о у с ъ п о д б а в и т ь ложку м у к и , в с к и п я т и т ь и подать к ъ 
ж а р к о м у . 

4. Баранина приготовленная въ родѣ дикой 
козы. 

В з я т ь х р е б е т ъ бараній , т . е . к о т л е т н у ю ч а с т ь , о т р у б и т ь 
Д Л И Н Н Ы Й к о с т и и о с т а в и т ь т о л ь к о с е р е д и н у , с р ѣ з а т ь ж и р ъ , 
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о ч и с т и т ь о т ъ ж и л ъ . С в а р и т ь у к с у с у с ъ п е р ц е м ъ , с ъ лавро-
вгамъ л и с т о м ъ , с ъ и о ж ж е в е л ы і и к о м ъ , з а л и т ь и м ъ баранину и 
в ы н е с т и на х о л о д ъ дней на п я т ь и б о л ь ш е , п е р е в о р а ч и в а я 
каждый д е н ь . — К о г д а надо б у д е т ъ в ы н у т ь , о п о л о с к а т ь в ъ этом ь 
же у к с у с ѣ , н а ш п и г о в а т ь , п о с о л и т ь , п о с ы п а т ь перцемъ и д а т ь 
п о л е ж а т ь с ъ ч а с ъ , т о г д а п о с т а в и т ь в ъ печь и п о л и в а т ь мас-
ломъ с ъ у к с у с о м ъ , а в ъ к о н ц ѣ прибавить ложки три сме-
т а н ы . П о д а в а я о с ы п а т ь с у х а р я м и и облить с о у с о м ъ . 

5. Баранье жаркое маринованное. 
Очистить баранину о т ъ жира и уложить в ъ д е р е в я н н у ю 

к а д о ч к у . В с к и п я т и т ь 2 с т а к а н а о б ы к п о в е н и а г о у к с у с а с ъ 2 
с т а к а н а м и п и в а , в с ы п а т ь перцу н р о с т а г о и а н г л і й с к а г о , н ѣ -
с к о л ь к о л а в р о в ы х ъ л и с т о в ъ и горячимъ о б д а т ь б а р а н и н у , к о -
т о р у ю прежде т о г о надо п о с ы п а т ь зернышками горчицы и 
розмариномъ. На т р и заднія ч а с т и достаточно 4 с т а к а н а раз-
с о л а ; если кто ж е л а е т ъ з а м а р и н о в а т ь по б о л ь ш е , надо по 
в ы ш е у к а з а н н о й пропорціи д о б а в и т ь в с е г о с о с т а в а . Т а к а я ба-
ранина держится очень д о л г о , и т а к ъ к а к ъ и прочін бараньи 
жаркія ш п и г у е т с я шпикомъ и подъ к о н е ц ъ жаренія п о л и в а -
ю т с я с м е т а н о ю . 

6. Котлеты бараньи рубленный. 
О т ъ л о п а т к и или другой части б а р а н и н ы о ч и с т и т ь мясо 

о т ъ к о с т е й , изрубить мелко, в ы н у т ь ж и л к и , п о с о л и т ь , посы-
п а т ь п е р ц е м ъ , п о л о ж и т ь вымоченной б у л к и , в л и т ь л о ж к у ма-
сла и два ж е л т к а , в се р а з м ѣ ш а т ь и д ѣ л а т ь к о т л е т ы , в л о -
ж и т ь в ъ каждую к о с т о ч к у , п о с ы п а т ь с у х а р е и ъ и жарить Rb 
м а с л ѣ . Облить к р а с н ы м ъ с о у с о м ъ с ъ каперцами или карни-
шонами или маринованными грибками. 

7. Котлеты бараньи отбивныя. 
В з я т ь к о т л е т н у ю ч а с т ь б а р а н и н ы , н а р ѣ з а т ь и з ъ нея к о т -

л е т ы , т а к ъ ч т о б ы при каждой б ы л а к о с т о ч к а , с ч и т а т ь по 2 

пебра на одну к о т л е т к у , в ы б и т ь х о р о ш е н ь к о , посолить а 
то , ъ о б с ы п а т ь мукой и ж а р и т ь в ъ г о р я ч е м ъ маслѣ на мѣд-

ной с к о в о р о д к ѣ . П о д а ю т ъ же с ъ к а р т о ф е л е м ъ или о б л и в а ю т ; , 
о с т р ы мъ с о у с о м ъ с ъ к а п е р ц а м и ( с м . с о у с ы ) . 

8. Грудинка баранья съ рисомъ (или пилавъ). 
П о с т а в и т ь в а р и т ь г р у д и н к у , с н я т ь п ѣ н у , прибавить т о г д а 

п э з н ы х ъ к о р е н ь е в ъ , л у к у , соли и в а р и т ь до п о л о в и н ы , ü o -
в а р и т ь п о л ъ ф у н т а р и с у , облить п о т о м ъ холодною в о д - , о , 
п р о ц и д и т ь , п о л о ж и т ь в ъ к а с т р ю л ю с ь в у с к о м ъ м а с л а , з а л и п , 
б у л ь о н о м ъ о т ъ б а р а н и н ы и в а р и т ь , когда н а , н м ъ развари-
в а т ь с я положить р а з р ѣ з а н н у ю к у с к а м и баранину и в а р и т ь да-
S e подливая по н е м н о г у б у л ь о н у , подавая облить масломъ 
с ъ 'шарлотками, а к т о л ю б и т ъ , положить м а л е н ь к о г о л у ч к у 
в ъ р и с ъ . 

9. Грудинка баранья съ соусомъ изъ поми-
доровъ. 

О т в а р и т ь грудинку или л о п а т к у с ъ р а з н ы м и к о р е н ь я м и , 
р а з р ѣ з а т ь на к у с к и , п р и г о т о в и т ь с о у с ъ и з ъ помидоровъ ( см . 
СОУСЫ п р и б а в и т ь к о р н и ш о н о в ъ или м а р и н о в а н н ы х ъ г р и б к о в ъ , 
п о в а р и т ь б а р а н и н у в ъ с о у с ѣ и п о д а в а т ь на с т о л ъ . 

10. Грудинка жаренная. 

О т в а р и т ь г р у д и н к у , р а з р ѣ з а т ь на к у с к и , Ц о к н у т ь в ъ 
ж е л т к ѣ , п о с ы п а т ь с у х а р я м и , поджарить в ъ м а с л ѣ , обложить 
з е л е н ь ю , напр. ш п и н а т о м ъ или облить с о у с о м ъ с ъ каперцами 
и л и корнишонами. 
11. Рагу изъ жаренной баранины съ крыжов-

никомъ. 

Поджарить л о ж к у муки с ъ ложкою м а с л а , р а з в е с т и б у л ь -
о н о м ъ , в л и т ь о с т а в ш і й с я с о к ъ о т ъ ж а р к о г о , т о л ь к о б е з ъ Больше дореволюционных книг бесплатно:
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Щ - т я жаркое н а р ѣ з ! т ь „ у о ч к 1 ; У ^ Н Й Н Н 0 Г 0 ' < > « « » -
п я т и т ь . Е с л и н ѣ т ъ Р Г ' ' 0 П У , ; Т И Т Ь в ъ с о - ѵ с ъ » в е й -
•шші яблоками или к о р н и Г о н Г ' ! Г " М т т ь " г о к и<=-цами. р н и ш о н а м и , н а к о н е ц ъ с о л е н ы м и о г у р -

1 3 . Б а р а н и н а с ъ р и с о м ъ . 

положить'1 много " О р ^ ь е п ъ ^ а Т г л а ^ п о е ° п ^ г а ^ а В 1 , Н Ы ' C B m a a п ѣ в У > 
не на б о л ь ш о м ъ о г н ѣ Д Г Г й Р У Ш " 1 

Обдать к и п я т к о м ъ п о " ф у Д l ^ ' T мягка , 
водой, п у с т ь в ъ ней постои™ с ъ ' J ? 0 ™ 3 ™ b Х 0 л 0 « ™ й 
Л ѣ л ъ , потомъ положить в ъ к а с т о ю ™ ? В р е и я " 0 б ы " 0 0 Ѣ -
« т ь бульономъ о т ъ баранины положит * ° W 0 Ä И а С л а ' з а " 
ш а р л о т о к ъ заранѣе о б д Г н ы Х Т ' к ™ ° Д Н у в о ^ о ф у н т а 
т и т ь добавляя по мѣрѣ н а д о б н о с т и ^ ? ' " ° С ° Л И т ь 11 

Р ѣ л ъ . К о г д а рисъ б у д е т Г м ^ « о б ы н е лриго-
оовое блюдо, в ы м а з а т ь мас о м - Г ^ Г ? , ; : ? 1 3 ' ' 0 6 № І ^ 
с т ы л ъ , баранину и з р ѣ з а т ь к у Д Д Д I ' ' И о б ы П Р ° ' 

' п е Р е к л а Д ы в а я рисомъ п о с ы п а т Г с у х а о я » ? Л а Д п Ы В а Т Ь М б л ю д о > 
И п о с т а в и т ь в ъ печку па п о л ъ ч а с ? ff? ' Г Ï H T b М а а , 0 и ъ 

то лучше э т и м ъ п о с л ѣ д е и м ъ ' ^ 
р а п и н у . Доброта э т о г о блюда з а в и с и т ъ ° С Ы " а Т Ь б а " 

очень жирный, а не с у х о с в а р е н н ы ^ ° Г ° Р И С Ъ 

1 3 . П и л а в ъ т у р е ц к і й . 

™ Г Г -

м н у т ъ с ъ 1 0 — о т л и т ь на ™ ô " ' " т П " о с м я ™ 
» « p a y , о баранью г » у „ ш п „ Ч Т о Н в м « W » с х е м а . 
« У « « . , а е л н х и н о а Щ Т и ш Г П 7 Г ' Щ І З т » 
» « Р , . » яусомъ масла » „ " ' „ ^ ' Ж 

ж и р у , у к л а д ы в а т ь р я д ъ мяса и рядъ р и с у , перекладывая очи -
щенными и обданными к и п я т к о м ъ ш а р л о т к а м и , т щ а т е л ь н о за -
к р ы т ь и п о с т а в и т ь н е на самое г о р я ч е е м ѣ с т о п л и т ы . Черезъ 
ч е т в е р т ь ч а с а з а г л я н у т ь в ъ к а с т р ю л ю , п о д б а в и т ь л о ж к у в о д ы 
и т у ш и т ь д а л ь ш е , п о в т о р я т ь это д ѣ й с т в і е пока р и с ъ не бу-
д е т ъ м я г о к ъ , т а к ъ к а к ъ в ъ д в а с ъ п о л о в и н о ю ч а с а д о л ж е н ъ 
б ы т ь г о т о в ъ . Р и с ъ б у д е т ъ р а з с ы п ч а т ы й и очень в к у с н ы й . 

14. Бараньи почки. 

О ч и с т и т ь с ъ жиру и н а д р ѣ а а т ь до п о л о в и н ы , н а д ѣ т ь на 
в е р т е л ъ и п о л и в а я м а с л о м ъ с ж а р и т ь на с и л ь н о м ъ о г н ѣ , пода-
в а я , положить в ъ каждую почку к у с о к ъ с в ѣ ж а г о масла с ъ 
перцемъ и зеленой п е т р у ш к о й . 
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ОТДѢІЕНІЕ IX. 

С в и н и н а должна б ы т ь р о в о в а г о « я 
р о с ш а я б ѣ л ы м ъ ж и р о м ъ , глад ая е л и ж н а ней д 

о н о д о д а ^ і м ^ н е ^ д о р о в а . Ж и р ъ надо в ы -
бирать со с в ѣ ж и м ъ з а п а х о м ъ , но не ѣ д к и ш , 

1. Буженина. 

В з я т ь ф у н т о в ъ п я т ь с в и н и н ы , к о т л е т н у ю ч а с т ь в е р х ш о ю 

mtëSSSSSS. 
s s S r S s s a s Ä « 5 

в ъ печи. 

2. Вырѣзка изъ свинины. 
О т д ѣ л и т ь осторожно в ы р ѣ з к у о т ъ к о с т и , п о с о л и т ь и поста -

в и т ь в ъ печь , когда н а ч н е т ъ ж а р и т ь с я , п о л и в а т ь по немногу 
у к с у с о м ъ с ъ в о д о ю , когда у ж е почти б у д е т ъ г о т о в а , поло-
ж и т ь н а р ѣ з а н н а г о л у к у , о б с ы п а т ь тертой булкой, з а р у м я н и т ь 

и п о д а в а т ь . 

3. Котлеты свиныя. 

Н а р ѣ з а т ь к о т л е т ы т а к ъ , ч т о б ы при каждой к о т л е т ѣ было 
порядочно м я с а , в ы б и т ь и х ъ ; п о с о л и т ь , п о с ы п а т ь п е р ц е м ъ , 
п о д с ы п а т ь мукою и ж а р и т ь в ъ ы а с л ѣ или в ъ жиру и з ъ с в и -
н и н ы Эти к о т л е т ы о б л и в а ю т с я с о у с о м ъ и з ъ ш а р л о т а , л у к у , 
г о р ч и ч в ы м ъ или о с т р ы м ъ ( с м . с о у с ы ) . Р у б л е н н ы я к о т л е т ы 
п р и г о т о в л я ю т с я т о ч н о т а к ж е , к а к ъ бараньи и п о д а ю т с я с ъ 
с о у с о м ъ или с ъ разного з е л е н ь ю . 

4. Окорокъ горячій. 
Самые л у ч ш і е окорока о т ъ свиней не старше, г о д а , а са -

м ы й лучшій споеобъ с о л е н і я т а к о в ы х ъ , с ь о т р ѣ т ь в ъ к н и г ѣ : 
« Е д и н с т в е н н ы й проктическія правила» и т . д. Ч т о б ы подать 
о к о р о к ъ г о р я ч и м ъ , достаточно ему недѣли 3 л е ж а т ь в ъ с о л и . 
В ы н у в ъ з а т ѣ м ъ и з ъ соли, в ы м ы т ь н ѣ с к о л ь к о р а з ъ в ъ х о л о д -
ной в о д ѣ , если же о к а з а л с я бы с л и ш к о м ъ с о л е н ы м ъ , то даже 
помочить на н ѣ с к о л ь к о ч а с о в ъ , положить в ъ к а с т р ю л ю , за -
л и т ь в о д о й , п р и б а в и т ь р а з н ы х ъ к о р е н ь е в ъ и в а р и т ь сначала 
на б о л ь ш е м ъ , a ио-іоыъ на и а л о м ъ о і н ѣ , покуда не б у д е т ъ 
м я г о к ъ , доливая в и д ы , ч т о б ъ в е с ь б ы л ъ п о к р ы т ь е ю ; когда 
г о т о в ъ , с н я т ь кожу до п о л о в и н ы , н а р ѣ з а т ь к у с к а м и съ жи-
ромъ и на блюдо положить о к о р о к ъ по и о л а м ъ с ъ в а р е н о й 
г о в я д и н о й ; можно т а к ж е п о д а в а т ь о к о р о к ъ по ноламъ с ъ в а -
реной говядин, й ; можно т а к ж е подавать о к о р о к ъ с ъ т е р т ы и ъ 
х р ѣ н о м ъ , у к с у с о м ъ и г о р ч и ц е й ; т а к ж е о б к л а д ы в а т ь о к о р о к ъ 
к а р т о ф е л ь н ы м ъ пюре. Д а ж е когда окорокъ подаютъ х о л о д н ы й , Больше дореволюционных книг бесплатно:
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то в с е же л у ч ш е в а р и т ь его с ъ кореньями и когда г о т о в ь 
с е й ч а с * в ы н у т ь и з ъ в о д ы , но для того ч т о б ы к у ш а т ь х о л о д -
н ы м * , надо в а р и т ь копченый о к о р о к ъ , к о т о р ы й до того об-
м ы т ь надо горячей водой и помочить на н ѣ с к о л ь к о ч а с о в * . 

5. Окорокъ запеченый. 

Е с л и очень с о л е н ы й о к о р о к ъ , н а м о ч и т ь его в ъ холодной 
в о д ѣ на н о ч ь , и выну.чъ в ы м ы т ь х о р о ш » . Р а с к а т а т ь п л а с т ъ 
р ж а а а г о х л ѣ б н а г о т ѣ с т а , положить на него о к о р о к ъ , з а к р ы т ь 
д р у г и м * п л а с т о м ъ , з а л Ь н и т ь со в с ѣ х ъ с т о р о н * и положить 
на противень о б с ы п а н н у ю мукой и п о с т а в и т ь в ъ г о р я ч у ю печь 
( к а к ъ на х л ѣ б ъ ) часа на т р и . В ы н у т ь изъ т ѣ с т а покуда г о -
р я ч * , с н я т ь к о ж у , н а к р ы т ь ею о п я т ь окорокъ и п о д а в а т ь 
его с ъ х р ѣ а о м ъ il горчицей. 

Свѣжій же о к о р о к ъ приготовляется с л ѣ д у ю щ и м ъ о б р а з о м ъ : 
не- с о л е н ы й с в ѣ ж і й о к о р о к ъ , п о с о л и т ь и облить в ъ г о р ш к ѣ 
в а р е н ы м * у к с у с о м ъ , перцемъ, г в о з д и к о й , л а в р о в ы м * л и с т о м * 
и ложечкой с е л и т р ы , п о с т а в и т ь его т а к ъ д а е й на пять,. В ы -
н у т ь е г о , с н я т ь кожу и печь на п р о т и в н ѣ , обращая в ш ш а н і е 
чтобъ не п о д г о р ѣ л ъ . 

6. Сосиски жареныя съ соусомъ. 

На к р ы ш к у о т ъ мѣдной к а с т р ю л ь к и положить с о с и с к и и 
н а л и т ь немного в о д ы , т а к ъ ч т о б ь вода почти покрыла со -
сиски, п о с т а в и т ь на легкій огонь и в а р и т ь пока вода co-
is с ѣ м ъ не испарится и о с т а н е т с я ж и р ъ , обращая в н и м а н і е , 
чтобъ с н и з у не п р н г о р ѣ л о , прибавить тогда к у с о к ъ масла, ' 
поджарить сосиски со в с ѣ х ъ с т о р о н * , в л и т ь н е с к о л ь к о ло-
жекъ в о д ы , немного у к с у с у , в с ы п а т ь л о ж к у с у х а р е й , з а к р а -
с и т ь ж ж е н н ы м * с а х а р о м * , в с к и п я т и т ь и подать на с т о л ъ . 
Можно к ъ этому с о у с у подбавить луку или ш и н к о в а н н ы х * 
к о р н и ш о н о в * . П о д а т ь къ н и н ъ к и с л у ю к а п у с т у . 

7. Сосиски въ пивѣ. 

Положить с о с и с к и на м ѣ д н у ю с к о в о р о д у , или к р ы ш к у о т ъ 
к а с т р ю л и , з а л и т ь и х ъ пивомъ т а к ъ , ч т о б ы оно покрыло и х ъ , 
п р и б а в и т ь л о ж к у м а с л а , к у с о к ъ с у х а г о б у л ь о н а , н ѣ с к о л ь н о 
н а р ѣ з а н н ы х ъ г о л о в о к * л у к у и в а р и т ь , пока пиво н е в ы к и -
п и т * до п о л о в и н ы ; п р и б а в и т ь тогда ложку муки или г о р с т ь 
т е р т а г о х л ѣ б а , ложку к а п е р ц е в ъ или н ѣ с к о л ь к о л о м т и к о в ъ ли-
м о н а , а если и э т о г о н ѣ т ъ , то в л и т ь ложку у к с у с у , п о в а р и т ь 

и п о д а в а т ь . 

8. Сосиски печеныя. 

З а к а з а т ь в ъ три или ч е т ы р е раза т о л щ е с о с и с к и о б ы к н о -
в е н н ы х * , п о л о ж и т ь н а с к о в о р о д у , подлить немного в о д ы или 
н и в а и печь , п о л и в а я и х ъ с о б с т в е н н ы м * с о к о м ъ . 

9. Колбаса ливерная. 

В з я т ь в ъ колбасной ливерной к о л б а с ы , з а л и т ь ее на ч е т -
в е р т ь ч а с а к и п я т к о м * , ч т о б ы о т о г р ѣ т ь . В ы н у т ь , н а р ѣ з а т ь 
кусочками и поджарить в ъ с в и ш м ъ ж и р у , поварачивая на 
в с ѣ с т о р о н ы . Подать к ъ этому с к о б л е н н ы й н о ж о м ъ х р ѣ н ъ . 

10. Поросенокъ жареный съ оаршемъ. 

Обварить к и п я т к о м * поросенка , о с к о б л и т ь , опалить о с т а в -
ш і е с я в о л о с ы и п о л о ж и т ь в ъ х о л о д н у ю воду на о д и н ъ ч а с ъ , 
в ы н у т ь и з ъ в о д ы , н а т е р е т ь с о л ь ю с ъ наружи и в н у т р и , н а -
б и т ь ф а р ш е м * и з а ш и т ь о т в е р с т і е ; обложить с в ѣ ж и м ъ с в и -
н ы м * ж и р о м ъ , жарить в ъ п е ч к ѣ , ч а с т о п о л и в а я с о к о м ъ и 
п о в о р а ч и в а я , чтобы со в с ѣ х ъ с т о р о н * з а р у м я н и л с я . 

Ф а р ш ъ п р и г о т о в л я е т с я с л ѣ д у ю щ и ы ъ образомъ: с в а р и т ь 
л е г к і я и сердце о т ъ поросенка и к у с о к ъ с в ѣ ж а г о ш п и к у , пе-
ч е н к у же о с т а в и т ь с ы р у ю ; с р у б и т ь в с е в м ѣ с т ѣ о ч е н ь мелко , 

Чѣ. 
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протереть с к в о з ь д у р ш л а к ъ , в б и т ь два я й ц а , п о с о л и т ь , посы-
п а т ь перцемъ, в л и т ь л о ж к у м а с л а , п р и б а в и т ь ч а ш к у тертой 
б у л к и , в ы м ѣ ш а т ь все х о р о ш е н ь к о и н а ч и н и т ь п о р о с е н к а , к т о 
л ю б и т ь , м о ж н о д о б а в и т ь ложку с а х а р у и и з ю м у . Д р у г о й с п о -
с о б ъ т а к о й : с ы р у ю печенку о т ъ поросенка с р у б и т ь , с я ѣ ш а т ь 
съ г р ѣ ч н е в о й к а ш е ю , прежде п р и г о т о в л е н н у ю и поджареную 
съ с в и н ы м ъ ж и р о м ъ , п о с ы п а т ь п е р ц е м ъ , п о с о л и т ь и н а ч и -
н и т ь э т и м ъ п о р о с е н к а . 

11. Поросенокъ вареный подъ бѣлымъ 
соусомъ. 

С в а р и т ь п о р о с е н к а , н а р ѣ з а т ь а к у р а т н ы м и к у с о ч к а м и , г о -
л о в к у о с т а в и т ь ц ѣ л у ю или р а з р у б и т ь по п о л а н ъ , т а к ъ , ч т о -
б ы в ъ каждой п о л о в и н ѣ о с т а л с я м о з г ъ . 

П р и г о т о в и т ь к ъ поросенку с о у с ъ б ѣ л ы й с ъ каперцами 
ИЛИ лимономъ, или еще л у ч ш е с ъ ж е л г ы м ъ г о л л а н д с і ш і ъ со -
у с о м ъ , ( с м . с о у с ы ) р а з в о д и т ь с о у с ъ надо б у л ь о н о м ъ , в ъ ко-
торомъ варился п о р о с е н о к ъ , облить на б л ю д ѣ , подаваа на 
с т о л ъ . 

12. Поросенокъ вареный съ сѣрымъ соусомъ. 
С в а р и т ь и н а р ѣ з а т ь к а к ъ в ы ш о сказано поросенка и об-

л и т ь т а к и м ъ с о у с о м ъ : л о ж к у муки подрумянить с ъ ложкою 
м а с л а , р а з в е с т и б у л ь о н о м ъ о т ъ поросенка, прибавить 2 л о ж к и 
у к с у с а , п о л ъ с т а к а н а в и н а ; (можно обойтись и безъ в и н а ) 
п о л о ж и т ь с а х а р у н ѣ с к о д ь к о к у с о ч к о в ъ , кромѣ т о г о поджарить 
с а х а р у для ц в ѣ т а , положить г о р с т ь изюму о б в а р е н н а г о , л о ж к у 
накрошенного миндалю, в ы м ѣ ш а т ь в с е в м ѣ с т ѣ , в с к и п я т и т ь , 
передъ п о д а в а н і е м ъ , п о л о ж и т ь н ѣ с к о л ь к о л о и т и к о в ъ лимона и 
облить э т и м ъ с о у с о м ъ , поросенка . 

13. Рулетъ изъ поросенка. 
Онищеннаго и приготовленнаго поросенка , р а з п л а с т а т ь , 

положить кожею в н и з ъ , о т д ѣ л и т ь в с ѣ к о с т и , с о с к р е б а т ь с ъ 

н и х ъ м я с о , с р у б и т ь его в м ѣ с т ѣ с ъ печенкою о ^ ^ о р о с е н к а , 
прибавить еще т е л я ч ь ю и к у с о ч е к ъ т е л я т и н ы , . г а к ® е J г д ъ 
л е н н о е мясо о т ъ кожи и г о л о в к и поросенка , с р у б и в ъ все это 
S o поджарить ' / « ч а с а в ъ м а с л ѣ , п р о с т у д и т ь , в ь ш ѣ ш а т ь 
Г ф р а н в д з Т к о ю б у л к о ю , в ы м о ч е н н о ю в ъ б у л ь о н ѣ и в ы т и с н у -
т о ю осол ѵ п о с ы п а т ь п е р ц о м ъ , кто л ю б и т ъ , п р и б а в и т ь 
к Г о ч е к ъ ч Г н о к у , 3 ц ѣ л ы ш х ъ я й ц а , протереть в се ч е р е з ъ 
дѵошлшп. п о м а з а т ь э т и м ъ ф а р ш е » р а с п л а с т а н , . . г о поро-
с е н к а по'ложить на ф а р ш ъ к у с о ч к а м и н а р ѣ з а н н а г о окорока 
с Г ир Г п я т ь к р у т ы х ъ я и ц ъ н а р Ё з а п н ы х ъ ломтиками ш и 
к о ы т ь о п я т ь ф а р ш е м ъ , с в е р н у т ь э т о , з а ш и т ь н и т к о ю , ч т о б ы 
н е в ы па л ъ ф а р ш ъ о б в е р н у т ь в ъ с а л ф е т к у и варить в ъ в о д ѣ 

S ъ е л ь ю , перцомъ и р а з н ы м и кореньями час д в а . 
П о д а в а т ь к ъ р у л е т у у к с у с ъ , г о р ч и ц у и п р о в а н с к о е масло . 

14. Поросенокъ заливной. 

П о с т а в и т ь с в а р и т ь поросенка , н в р ѣ а а н н а г о к у с к а м и , с н я т ь 

„ ѣ н ѵ п р и б а в и т ь р а з н ы х ъ к о р е н ь е в ъ , л у к у , одинъ с у х о й 

Er z 
м а с л о . 

15. Свиныя почки съ мадерою. 

С в и н ы я почки гораздо в к у с н ѣ е б ы ч ь и х ъ - В з я т ь б о л ь -
п а я почки, в с к и п я т и т ь и х ъ н ѣ с к о л ь к о р а з м е н я т ь ПѣН) 
В Ы Н У Т Ь о с т у д и т ь . Ложку м а с л а поджарить с ъ ложкой м у к и , 

T i l ™ г т а к а н о м ъ б у л ь о н а пополамъ с ъ мадерой, и с п е ч ь 
Г г ~ с т е ^ ь в ъ с о у с ъ . Почки н а р ѣ з а т ь л о м т и -

Г и , S S . п о с ы п а т ь немного мукой и п е р ц е м ъ , о п у -Больше дореволюционных книг бесплатно:
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с т и т ь в ъ с о у с ъ н а к р ы т ь и т у ш и т ь н ѣ с к о л ь к о времени на 
л е г к о м * о г н ѣ . Е с л и с о у с ъ о ч е н ь ж и д о к ъ , п р и б а в и т ь немного 
муки. 

16. Свиныя почки на вертелѣ . 

Почки п о м о ч и т ь , п о с о л и т ь , н а д р ѣ з а т ь до п о л о в и н ы , на-
н а д е р е в я н н у ю п а л о ч к у , п р и в я з а т ь к ъ в е р т е л ю и с п е ч ь 

н а д * у г л я м и . Подавая в л о ж и т ь в ъ почки по к у с к у с в ѣ ж а г о 
м а с л а , р а с т е р т а г о с ъ перцемъ и зеленой п е т р у ш к о й 

J 

ОТДМЕНІЕ X. 

F H 1 Ы , 

Какъ узнавать качество рыбъ. 

Свѣжія р ы б ы у з н а ю т с я по к р а с п о т ѣ ж а б е р ъ , по б л е с к у 
и п о л н о т ѣ г л а з ъ , а т а к ж е и т в е р д о с т и к о ж и , по з а п а х у н е 
в с е г д а можно у з н а т ь ея к а ч е с т в о , иногда и очень н е с в ѣ ж а я 
рыба н е и м ѣ е т ъ г н и л а г о з а п а х а , но к о ж а т о г д а б ы в а е т * м я г -
к о ю и т е м н о ю , т о г д а н е нужно б р а т ь . Зимою с в ѣ ж е с т ь за -
мерзшей р ы б ы у з н а е т с я по в ы п у к л о с т и г л а з ъ ; если г л а з а 
в п а л ы е , т о рыба но с в ѣ ж а . Ч т о б ы долго с о х р а н и т ь р ы б у 
нужно с в ѣ ж е - п о й м а н н у ю р ы б у р а с п л а с т а т ь о т ъ г о л о в ы до 
х в о с т а , в н у т р е н н о с т и в ы б р о с и т ь , а мясо п о с ы п а т ь с ъ о б ѣ и х ъ 
с т о р о н * , пережженною с о л ь ю , и с л о ж и в * о п я т ь в м ѣ с т ѣ у к л а -
д ы в а т ь одну на д р у г у ю в ъ к а д к у или ч а ш к у и каждый д е н ь 
п о л и в а т ь и х ъ с о б с т в е н н ы м * с о к о м ъ ; когда б е р у т с я для у п о -
требленія то н ѣ с к о л ь к о р а з ъ н у ж н о и х ъ в ы м ы т ь . Ч т ч б ы с о -
х р а н и т ь н ѣ с к о л ь к о дней р ы б у ж и в о ю , т о н у ж н о зимою поло-
ж и т ь ей в ъ р о т ъ к у с о к ъ х л ѣ б а н а м о ч е н а г о в ъ в о д к ѣ и по-
ложить рыбу в ъ с н ѣ г ъ ; л ѣ т о м ъ в л и т ь ей в ъ р о т ъ рюмку 
водки или вина и обложить ее ы х о м ъ в ъ п о г р е б ѣ . 

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

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



1. Щука или судакъ цѣльный съ шампиньон-
нымъ соусомъ. 

Ошибочно д у м а ю т ъ , что т о л ь к о в ъ р ы б н о м ъ к о т е л к ѣ 
можно п р и г о т о в и т ь р ы б у в ъ ц ѣ л о с т и . И и Ь я б о л ь ш у ю п л о с к у ю 
о б ы к н о в е н н у ю к а с т р ю л ю , можно т а к ж е ее п р и г о т о в и т ь в ъ 
ц ѣ л о с т и ; нужно п о л о ж и т ь рыбу в н у т р и к р у г о м ъ к а с т р ю л и , 
спиною в н и з ъ , н а л и т ь п р н г о т о в л е н н ы л ъ б у л ь о н о м ъ и в а р и т ь ; 
к о г д а б у д е т ъ г о т о в а , п о д л о ж и т ь б о л ь ш у ю ш у м о в к у п о д ъ г о -
л о в у , а д р у г о ю р у к о ю в з я т ь з а х в о с т ъ и скоро в ы н и м а я , 
р а с т я н у т ь на длинное блюдо и облить о т д ѣ л ы ю п р и г о т о в л е н -
н ы м ъ с о у с о м ъ . Можно т а к ж е , если рыба о ч е н ь б о л ь ш а я з а -
в е р н у т ь ее в ъ с а л ф е т к у и т а к ж е в а р и т ь в ъ к а с т р ю л ѣ и к о г д а 
б у д е т ъ г о т о в а , т о в ъ с а л ф е т к ѣ ее р а с п р а в и т ь и т о г д а п о л о -
ж и т ь на б л ю д о ; т а к ъ она н и к о г д а не п о л о п а е т с я , но в с я 
к л е й к о с т ь или ж и л е , в о й д е т ъ в ъ с а л ф е т к у и вообще н а в а р ъ 
н е б у д е т ъ и м ѣ т ь х о р о ш е г о в к у с а . 

В а р и т ь р ы б у н у ж н о с л ѣ д у ю щ и м ъ о б р а з о м ъ : 
О ч и с т и т ь и п о с о л и т ь ч а с а за д в а до п р и г о т о в л е н і я , о т -

д ѣ л ь н о с в а р и т ь б у л ь о н ъ и з ъ р а з н ы х ъ к о р е н ь е в ъ и р а з р ѣ з а н -
наго л у к а и э т и м ъ н а л и т ь п о л о ж е н н у ю в ъ к а с т р ю л ѣ р ы б у , 
в а р и т ь на б о л ы н о м ъ о г н ѣ , т о л ь к о н а б л ю д а я ч т о б ы не пере-
в а р и л а с ь . В ъ о т д ѣ л ь н о й кастрголѣ р а с т е р е т ь л о ж к у н е с о л е -
н а г о с в ѣ ж а г о м а с л а с ъ б о л ь ш о й ложкой м у к и , двумя ложками 
с м е т а н ы и полъ л о ж е ч к о й с а х а р у ; в с е р а з в е с т и п о ч т и д в у м я 
с т а к а н а м и ( с м о т р я по г у с т о т ѣ ) р ы б н о г о б у л ь о н а , и в с к и п я т и т ь 
в с е в м ѣ с т ѣ ; о т д ѣ д ь н о и м ѣ т ь с в а р е н н ы е с в Ъ ж і е или м а р и н о в а н -
н ы е ш а м н и н ь о н ы с ъ л о ж е ч к о й л и м о н н а г о с о к а , к о т о р ы й д ѣ -
л а е т ъ и х ъ б ѣ л ы м и ( т о л ь к о не с ъ у к с у с о м ъ ) с о к ъ э т о т ъ в м ѣ -
с т ѣ с ъ ш а м п и н ь о н а м и в л и т ь в ъ с о у с ъ , и о б л и т ь т о л ь к о ч т о 
в ы н у т у ю и з ъ к а с т р ю л и р ы б у , которая п о с т о я н н о должна л е -
ж а т ь в ъ т е п л о м ъ б у л ь о н ѣ , ч т о б ы не п р о с т ы л а ; э т а пропорціи 
с о у с а для р ы б ы о т ъ 4 - х ъ до 5 - т и ф у н т о в ъ . Т а к ж е п р и г о т о в -
л я е т с я и р а з р ѣ з а н н а я на ч а с т и р ы б а , к о т о р а я п о д а е т с я с ъ 
равными б ѣ л ы м и с о у с а м и : л и м о н н ы м ъ , к а п е р ц е в ы м ъ , с о у с о м ъ 

и з ъ п е т р у ш к и , к о т о р ы й п р и г о т о в л я е т с я т а к ъ : масло с ъ мукой 
п о д ж а р и т ь , р а з в е е т , , р ы б н ы м ъ б у л ь о н о м ъ и б р о с и т ь зеленой 
п е т р у ш к и . 

2. Щука тушоная съ зеленью. 
И з р у б и т ь м е л к о н ѣ с к о л ь к о т о л с т ы х ъ к о р е ш к о в ъ п е т р у ш -

ки два к о р п я с е л ь д е р е я , н е с к о л ь к о моркови и л у к у , п о л о -
ж и т ь ^ " у о Т м а с л Л ъ к а с т р ю л ю , в с ы п а т ь р у б л е н н ы е к о р е н ь я , 
п о л о ж и т ь на это к у с о к ъ о ч и щ е н н о й и с о л ь ю о с ы п а н н о й ры-
б ы п о с ы п а т ь п е р ц е м ъ , о п я т ь п о л о ж и т ь м а с л а , п о т о м . од 
п е н ь е в ъ и р ы б у ; на в е р х ъ еще н а с ы п а т ь к о р е н ь е в ъ , перцу и 

; е 0 к ъ м а с л а / ' е а к р ь ш ь к р ы ш к о й и т у ш и т ь ^ е г к а н 
ѵ г о л ь я х ѵ въ п о л ъ ч а с а рыба должна б ы т ь г о т о в а . П е р е д ь 
с а м ш ь о б ѣ д о м ъ , в с ы п а т ь г о р с т ь т е р т о й б у л к и , в с т р я х н у т ь 
к а с т р ю л ю и осторожно ложкой п е р е в е р н у т ь к у с к и , ч т о б ы не 
р а з в а л и л и с ь . 

3. Линь или лещъ, тушеные со шпикомъ и 
кореньями. 

П р и г о т о в л я е т с я с о в е р ш е н н о к а к ъ щ у к а : п о л о ж и в ъ на р о 
к а с т р ю л и л о м т и к и с в ѣ ж а г о ш п и к а , п е р е к л а е т ь р ы б у такими 
же л о м т и к а м и ш п и к у и р у б л е н н ы м и к о р е н ь я м и масла т а к ж 
н у ж н о п о л о ж и т ь , но н е м н о г о ; л у к ъ н у ж н о и з р у б и т ь и з а л и т ь 
к и п я т к о м ъ , в ъ к о т о р о м ъ д о л ж е н ъ п о л е ж а т ь м и н у т ъ д е с я т ь 
При у потреб лен і и л у к а в с е г д а с ъ н и м ъ нужно т а к ъ п о с т у п а т ь , 
и л и т а к ж е у п о т р е б л я ю т ъ п е ч е н ы й . 

4. Щука, судакъ или сигъ тушоные съ 
хрѣномъ. 

П о л о ж и т ь в ъ к а с т р ю л ю л о ж к у м а с л а , на масло к у с к и очи-
щ е н н о й и с о л ь ю обсыпанной р ы б ы , н а с ы п а т ь на нее т е р т а г о 
х р ѣ н а , о п я т ь л о ж к у м а с л а , рыбу и о п я т ь рядъ х р ѣ е а , н а к о -
н е ц ъ з а л и т ь с м е т а н о ю и т у ш и т ь на л е г к о м ъ о г н ѣ , подъ к р ы ш -Больше дореволюционных книг бесплатно:
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к о й ; с н а ч а л а можно п е р е в е р т ы в а т ь о с т о р о ж н о і о ж к о й , a п о с л ѣ 
в с т р я х и в а т ь т о л ь к о , ч т о б ы не п р и г о р ѣ л о в ъ м с г р ю А , чрезъ 
три ч е т в е р т и часа рыба д о л ж н а б ы т ь г о т о в а . 

5. Щука Фаршированная по жидовски. 
О ч и щ е н н у ю р ы б у р а с п л а с т а т ь по п о л а м ъ , о т д ѣ л и т ь м я с о 

о т ъ к о с т е й ( к о ж и н е п о р т и т ь , г о л о в а и х в о с т ъ д о л ж н ы б ы т ь 
т а к ж е ц ѣ л ы ) ; п о с о л и т ь , и з р у б и т ь о ч е н ь мелко с ъ л у к о м ъ 
( о б в а р е н н ы м * прежде, ВЪ к и п я т к ѣ ) печенкой и молоками о т ъ 
р ы б ъ , д о б а в и т ь п е р ц у , б у л к у в ы м о ч е н н у ю в ъ м о л о к ѣ и в ы -
ж а т у ю , м у г к . т г н а г о ц в ѣ т а , о к о л о д в у х ъ л о ж е к ъ масла и д в а 
я й ц а , в ы м ѣ ш а т ь все х о р о ш о ; н а ч и н и т ь э т и м ъ к о ж у о т ъ щ у к и 
и з а ш и т ь к р ѣ п к о ; п о л о ж и т ь в ъ с а л ф е т к у , с в я з а т ь и с л о ж и в * 
в ъ к а г т р ю л ю , н а л и т ь к и н я т к о м ъ с в а р е н н ы м * с ъ к о р е н ь я м и 
и л у к о м ъ , в а р и т ь п о л ъ ч а с а ; в ы н у т ь и з ъ с а л ф е т к и и пода-
в а т ь к ъ с т о л у , с ъ б ѣ л ы м ъ с о у с о м ъ с ъ п е т р у ш к о ю или т о л ь к о 
с ъ м а е л о м ъ , п о д ж а р е н н ы м * с ъ с у х а р я м и . Т а к у ю рыбу х о л о д -
н у ю можно п о д а в а т ь н а р ѣ з а н е у ю п л а с т и н к а м и , с ъ у к с у с о м ъ 
и прованс ,кимъ м а е л о м ъ . Т а к ж е можно н а ч и н я т ь кожу о т ъ 
р ы б ы н а р ѣ з а н н о й прежде к у с к а м и не с л и ш к о м ъ б о л ь ш и м и и з ъ 
к а ж д а г о к у с к а в ы н у в ш и о с т о р о ж н о м я с о н о ж е м ъ и о п я т ь на-
к л а д ы в а т ь в ъ к о ж у . 

6. ІЦука или сигъ жаренные на вертелѣ . 

С т я н у т ь со щ у к и или с и г а к о ж у , о ч и с т и т ь в н у т р и п о с о -
л и т ь , ( ч т о б ы не с л о м а л а с ь , в с т а в и т ь в о в с ю д л и н у п а л о ч к ѵ і 
ж п р и в я з а т ь к ъ в е р т е л у бичевкой в ъ н ѣ с к о л ь к и х ъ м ѣ е т а х ъ 
о 8 я т ь с т а к а н ъ б ѣ л а г о ф р а н ц у з , к а г о в и н а , с т а к а н ъ с м е т а н ы 
в ы ж а т ь Цѣлый л и м о н ъ и п о л н у ю л о ж к у м а с л а , р а з о г р ѣ т ь 
э т о на о г н ѣ и п о л и в а т ь р ы б у , п о в о р а ч и в а я на в е р т е л ѣ ; к о г -
да п о т р е с к а е т с я и н а ч н е т * р а з д ѣ л я т ь с я в ъ л и с т о ч к и , т о 
о н а г о т о в а , т о г д а с о у с ъ в с к и п я т и т ь и на б л ю д ѣ з а л и т ь 

7. Судакъ жареный въ печи со шпикомъ. 

О ч и щ е н н а г о и п о с о л е н а г о с у д а к а о б л о ж и т ь в с е г о т о н к и м и 
п л а с т и н к а м и ш п и к а , о б в я з а т ь н и т к а м и и и с п е ч ь н а в е р т е д ѣ 
или в ъ н е ч к ѣ , п о л и в а я с о б с т в е н н ы м * его с о у с о м ъ . 

8. Лососина—Форель или судакъ въ цѣлости 
съ маіонезомъ. 

В с я к а я б о л ь ш а я р ы б а , к о т о р а я н а з н а ч а е т с я для м а і о н е з а , 
ч и с т и т с я , п о с ы п а е т с я с о л ь ю в н у т р и и с ъ н а р у ж и в» н ѣ с к о л ь к о 
ч а с о в * до п р и г о т о в л е н і я . О т д ѣ л ы ю в ы в а р е н н ы й б у л ь о н ъ и з ъ 
к о р е н ь е в * л у к у , еще, т е п л ы й , в л и т ь в ъ р ы о п ы п к о т е л о к ъ , 
п о л о ж и т ь в ъ н е г о р ы б у , и н а к р ы в * к р ы ш к о й , в а р и т ь , в а о л ю -
дая п о с т о я н н о , ч т о б ы н е п е р е в а р и л а с ь , и для о с т о р о ж н о с т и 
можно г о л о в у о б в е р н у т ь ч и с т ы м * п о л о т н о м * , и во время 
в а р к и д о л и в а т ь понемногу х о л о д н о й в о д ы . Д в а л о т а ж е л а -
т и н а на 8 «о 1 0 - т и ф у н т о в * р ы б ы , р а з о р в а т ь в ъ к у с о ч к и , 
н а л и т ь 3 - м я с т а к а н а м и р ы б н а г о б у л ь о н а и с в а р и т ь до поло-
в и н ы ; п р о ц ѣ д и т ь до п р о з р а ч н о с т и , п р о с т у д и т ь т а к ъ , ч т о б ы 
с т а л о г у с т ѣ т ь , п р и б а в и т ь с т а к а н ъ п р о в а н с к а г о м а с л а , л о ж к у 
к р ѣ п к а г о п о д с л а щ е н н а г о у к с у с а или с о к ъ в ы ж а т ы й и з ъ 1 
л и м о н а и не м н о г о с о л и ; в с е это в з б и в а т ь п р о в о л о ч и о * » м е -
т е л к о й в ъ х о л о д н о м * м ѣ с т ѣ , п о к а не о к р ѣ п н е т ъ . С в а р е н у ю 
р ы б у положить на д л и н н о е блюдо и с о в с ѣ м ъ х о л о д н у ю обло-
ж и т ь т о л с т ы м * с л о е м * этой н ѣ п ы , т а к ъ ч т о б ы р ы б ы н е 
б ы л о в и д н о , а в е р х * у б р а т ь р а з н ы м и ф и г у р к а м и и з ъ корни-
ш о н о в * , м о р к о в и , с в е к л ы , з е л е н а г о г о р о ш к а , к а п е р ц е в ъ , о л и -
в о к * . м а р и н о в а н н ы х * г р и б о в ъ и к р у т о в а р е н ы х * я и ц ъ , в с е 
это должно б ы т ь у л о ж е н о на ы а і о н е з ѣ . Можно т а к ж е с д ѣ л а т ь 
ч а с т ь н ѣ н ы и з ъ к р а с н а г о ж е л а т и н а , н а р ѣ з а т ь ее к у с к а м и , а 
у б р а т ь в ъ п е р е м ѣ ш к у с ъ б ѣ л о ю , с ъ ф и г у р к а м и , но т о г д а 
н у ж н о в з я т ь 3 л о т а ж е л а т и н ы на 8 и л и 1 0 ф у н т о в * р ы б ы . 
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9. Маіонезъ извѣстный подъ именемъ „pro-
vençal". 

О т б и т ь о д и н ъ ж е л т о к ъ , о т д ѣ л я я т щ а т е л ь н о о т ъ б ѣ л к а , и 
т е р е т ь с к а л к о й в ъ г л и н я н о й м и с к ѣ , п р и б а в л я я по чайной 
л о ж е ч к ѣ п р о в а н е к а г о м а с л а , 1 ф у н т ъ или б о л ѣ е , по м ѣ р ѣ 
н а д о б н о с т и , т а к и м ъ образомъ т е р е т ь до т ѣ х ъ п о р ъ , пока не 
с о т р е т с я в ъ одну г у с т у ю м а с с у . П о с л ѣ каждой л о ж к и х о р о ш о 
р а с т е р т а г о п р о в а н е к а г о м а с л а , надо д о б а в л я т ь ложечку х о р о -
ш е г о у к с у с а , н е м н о ж к о соли и немножко б ѣ л а г о с т о л о в а г о пер-
ц а , а подъ к о н е ц ъ в с ы п а т ь л о ж к у м е л к а г о с а х а р у и о б л и т ь 
р ы б у . 

10. Щука Фаршированная заливная. 

С ъ о ч и щ е н н о й р ы б ы с н я т ь к о ж у , о т р ѣ з а я ее около г о -
л о в ы , мясо осторожно с н я т ь с ъ костей и и з р у б и т ь в ъ м а с с у . 
На 3 ф у н т а р ы б ы в з я т ь одну б у л к у н а м о ч е н н у ю в ъ к о л о к ѣ 
и в ы ж а т у ю , р а с т е р е т ь х о р о ш о , п о с о л и т ь , в с ы п а т ь п е р ц у , 
в б и т ь 3 я й ц а , п о л о ж и т ь и с т е р т у ю л у к о в и ц у и р а з м ѣ ш а т ь 
в с е в м ѣ с т ѣ , н а ч и н и т ь э т и м ъ ф а р ш е м ъ в о ж у , з а ш и т ь к р ѣ п к о 
и в а р и т ь в ъ б у л ь о в ѣ и з ъ к о р е н ь е в ъ и л у к у . Когда в а р и т с я , 
н у ж н о подлипать немного х о л о д н о й в о д ы , ч т о б ы кожа не л о -
п а л а с ь . Г о л о в у и к о с т и о т ъ р ы б ы в а р и т ь с ъ кореньями, н а -
л и в ъ очень н е м н о г о в о д ы , к о г д а г о л о в а х о р о ш о р а з в а р и т с я и 
б у д е т ъ в и д н о , что желе з а с т ы н е т * — п р о ц ѣ д и т ь н а в а р ъ и по-
с т а в и т ь , ч т о б ы у с т о я л с я . Между т ѣ м ъ с в а р е н у ю р ы б у о с т у -
д и т ь , положить не о ч е н ь б о л ь ш и м и к у с к а м и , в ы л о ж и т ь с о у с -
н и к * или форму, н а р ѣ з а н н ы м и к о р н и ш о н а м и , р ы ж и к а м и , 
м о р к о в ь ю и в о о б щ е р а з н ы м и пикулями и к р у т о в а р е н ы м и и 
н а р ѣ з а н н ы м и п л а с т и н к а м и я й ц а м и , п о л о ж и т ь х о л о д н у ю рыбу 

о б л и т ь с о в е р ш е н н о п р о с т ы в ш и м * желе . Т а к ъ п р и г о т о в л е н -
н у ю р ы б у можно безъ желе п о д а в а т ь с ъ у к с у с о м ъ и п р о в а н -
с к и м * м а е л о м ъ . 

11. Судакъ, карпъ, лещъ или линь заливной. 
В с я к у ю и з ъ э т и х ъ р ы б ъ , в ы ч и щ е н н у ю и п о с о л е н н у ю ( л и н а 

н у ж н о о б в а р и т ь к и п я т к о м * , ч т о б ы о ч и щ а л с я ) н а л и т ь к и п я т -
к о м * в а р е н ы м * с ъ к о р е н ь я м и и л у к о м ъ , к а к ъ в ы ш е с к а з а н о ; 
п о с т а в и т ь на о г о н ь и в а р и т ь п е к а не б у д е т * г о т о в о , т о г д а 
в ы н у т ь ш у м о в к о й в с ѣ к у с к и н а б л ю д о и н а к р ы т ь ; б у л ь о н ъ 
в а р и т ь еще т а к ъ , ч т о б ы е г о о с т а л о с ь т о л ь к о д в ѣ т р е т и ; 
к о г д а п р о с т ы н е т ъ , п о л о ж и т ь п ѣ н у и з ъ д в у х * б ѣ л к о в ъ для 
о ч ш ц е н і я и т а к ж е л о ж к у очень к р ѣ п к а г о э с т р а г о н н о г о у к с у с а , 
в с к и п я т и т ь в м ѣ с т ѣ , с н я т ь с ъ о г н я и д а т ь о т с т о я т ь с я , т о г д а 
п р о ц ѣ д и т ь ; р ы б у п о л о ж и т ь в ъ с а л а т н и к * или ф о р м у , к о т о -
р у ю сперва нужно в ы л о ж и т ь л о м т и к а м и лимона и к р у т о в а -
ренными я й ц а м и , а т а к ж е р а з н ы м и п и к у л я м и , п о т о м * н а л и т ь 
желе и когда з а с т ы н е т * , то п о л о ж и т ь р ы б у ( в н и з * л у ч ш і е 
к у с к и ! , т о г д а з а л и т ь до в е р х у желе и в ы в е с т и в ъ холодно," 
и ѣ с т о ч т о б ы з а с т ы л о ; п о д а в а я о б л о ж и т ь форму п о л о т е н ц е м * , 
н а м о ч е н н ы м * в ъ к и п я т к ѣ и о б е р н у т ь н а б л ю д о , г а л а н т и р * 
в ы й д е т * к а к ъ н е л ь з я л у ч ш е . К о г д а г а л а н т и р * д В л а е т с я и з ъ 
к а р п а , то в м ѣ с т о пикулей и д р у г и х * у к р а ш е н і й , можно т о л ь к о 
п о д к р а с и т ь желе л о ж е ч к о й ж ж е н а г о с а х а р а . К ъ т а к о й р ы б ѣ 
п о д а е т с я у к с у с ъ и п р о в а н с к о е м а с л о . 

12. Рыба заливная безъ костей. 

О ч и с т и т ь , п о с о л и т ь и о т в а р и т ь с ъ к о р е н ь я м и к а к у ю кто 
х о ч е т * р ы б у , с м о т р я ч т о б ъ н е р а з в а р и л а с ь , в ы н у т ь д у р ш л а -
к о в о й л о ж к о й , о т в а р ъ п р о ц ѣ д и т ь ч е р е з ъ с а л ф е т к у , когда про-
с т ы н е т ъ , с к о л я р о в а т ь на т и х о м * о г н ѣ , в л и в ъ дна б ѣ л к а р а з -
б и т ы е с ъ в о д о й , на ч е т ы р е с т а к а н а о т в а р у ; в а р и т ь пока н е 
с т а н е т * с о в е р ш е н н о ч и с т ы м * , т о г д а в л и т ь л о ж к у ж ж е п а г о 
с а х а р у , ч т о б ъ желе п о л у ч и л о ж е л т ы й ц в ѣ т ъ и п р о ц ѣ д и т ь 
о п я т ь черезъ с а л ф е т к у . Н а п о л н и т ь ч е т в е р т ь формы э т и м ъ 
желе и д а т ь п р о с т ы т ь . С в а р е н н у ю кусками р ы б у : л о с о с и н у , 
с у д а к а или у г р я , о ч и с т и т ь о т ъ к о с т е й , р а з о б р а т ь на м а л ы е 
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к у с к и , в ы м ѣ ш а т ь с ъ р а з н ы м и п и к у л я м и , о т в а р н о й и л о в к о 
н а р ѣ з а н н о й м о р к о в к о й , з е л е н ы м * г о р о ш к о н ъ , каперцами и в ъ 
к р у т у ю с в а р е н ы м и я й ц а м и , у л о ж и т ь в ъ ф о р м у на п р о с т ы в -
ш е е желе и д о п о л н и т ь форму с о в е р ш е н н о х о л о д н ы м * о с т а в -
ш и м с я ж е л е . 

13. Судакъ или окунь съ яйцами. 

О ч и с т и в * р ы б у , п о с о л и т ь на п о л ъ ч а с а , т о г д а з а л и т ь ки-
п я т к о м * , в л о ж и т ь п е т р у ш к и , с е л ь д е р е и , пару л у к о в и н ъ , 
п е р ц у , и е с л и к т о л ю б и т ъ л а в р о в а г о л и с т а , и в а р и т ь на 
б о л ь ш е м * о г н ѣ около полу ч а с а , п о д б а в л я я по н е м н о г у х о -
лодной в о д ы . К о г д а г о т о в ы , в ы л о ж и т ь н а блюдо и п о к р ы т ь 
т о л с т ы м * с л о е м * мелко и з р у б л е н н ы х * к р у т ы х * я и ц ъ , в ы м ѣ -
ш а н н ы х ъ с ъ з е л е н ы м * л у к о м ъ , к о т о р ы й п р е д в а р и т е л ь н о надо 

•OH ш'гить в ъ р а с т о п л е н н о м * , но н е п о д р у м я н и в ш е м * м а с л ѣ , 

14. Судакъ или сигъ съ шампиніонами, назван-
ный au gratin. 

В ы ч и щ е н н а г о с у д а к а р а с п л а с т а т ь по п о л а м ъ , в ы н у т ь х р е б -
т о в у ю к о с т Е , мясо п о с о л и т ь на 3 и л и 4 ч а с а ; с у д а к ъ дол-
ж е н * в ѣ с и т ь о т ъ 3 до 5 ф у н т о в ъ ; б о л ь ш о й х о р о ш о н е ис-
п е ч е т с я . В з я т ь блюдо ж е с т я н о е и л и м ѣ д н о е : в ы м а з а т ь х о р о ш о 
м а е л о м ъ , п о с ы п а т ь т е р т о ю б у л к о ю , з е л е н о ю п е т р у ш к о ю и , 
шампиніонами до п о л о в и н ы у т у ш е н н ы м и в ъ м а с л ѣ , на это 
положить обѣ п о л о в и н ы р ы б ы , одна в о з л ѣ д р у г о й ; п о л и т ь 
с т а к а н о м ъ б ѣ л а г о л е г к а г о в и н а и на в е р х ъ о п я т ь н а с ы п а т ь 
ш а м п і ш і о н о в ъ , п е т р у ш к и и т о л с т ы й слой т е р т о й б у л к и , на 
к о т о р у ю в ъ в ѣ с к о л ь к и х ъ м ѣ с т а х ъ р н з л ' ж и т ь п о л ъ ф у н т а 
с в ѣ ж а г о м а с л а . В с т а в и т ь блюдо в ъ о ч е н ь г о р я ч у ю п е ч ь , ч т о б ы 
с к о р ѣ е з а р у м я н и л о с ь , с м о т р ѣ т ь т о л ь к о ч т о б ы н е п р и г о р ѣ л о , 
и потому ч а с т о п е р е в е р т ы в а т ь б л ю д о , к о г д а на в е р х у обра-
з у е т с я т о л с т а я корка и з ъ б у л к и и ш а м ш ш і п н о в ъ , т о рыба г о -
т о в а ; с т о я т ь она д о л ж н а в ъ печи н е б о л ь ш е ч а с у , с м о т р я 

по в е л и ч и н ѣ р ы б ы . С ъ ш а м п и н і о н о в ъ н у ж н о с п е р в а с н я т ь 
к о ж у , и з р у б и т ь мелко , о б в а р и т ь , и о с о л и ^ и не м е н ѣ е ч е т -
в е р т и ч а с а т у ш и т ь в ъ н а с л ѣ ; ч т о б ы вся* с ы р о с т ь в ы ш л а ; 
иначе они в р е д н ы . 

15. Судакъ, сигъ или окунь съ голландскимъ 
соусомъ. 

О ч и щ е н н у ю и п о с о л е н н у ю р ы б у п о л о ж и т ь в ъ р ы б н ы й ко-
т е л о к * и н а л и т ь б у л ь о н о м ъ с в а р е н н ы м * с ъ к о р е н ь я м и , п р я -
н о с т я м и и л у к о м ъ , в а р и т ь в а б о л ь ш о м * о г н ѣ п о л ъ ч а с а , в ы -
н у т ь , п о л о ж и т ь на д л и н н о е блюдо и о б л и т ь г о л л а н д с к и м ъ 
с о у с о м ъ ( с м . с о у с ы ) . 

16. Судакъ по Французски. 
Очищеннаго с у д а к а , п о с о л и т ь ч а с а на д в а жженою соль; , 

и в а р и т ь ц ѣ л и к о м ъ или р а з р ѣ з а в ъ т о л ь к о п о п о л а м * , с ъ 1 

р е н ь я м и , в ъ очень м а л о м * к о л и ч е с т п ѣ воды и с м о т р ѣ т ь ч т о б . , 
н е р а з в а р и л с я . Когда п р о с т ы н е т ъ , о ч и с т и т ь о т ъ к о с т е й , р а з -
к р о ш и т ь на мелкіе к у с к и и у л о ж и т ь на ж е с т я н о е б л ю д о , пе-
р е к л а д ы в а я т у ш о н ы м и ш а м п и н і о н а м и , с и ѣ ж и м и , м о л о д ы м и 
г р и б к а м и , т е л я ч ь и м * с п и н н ы м * м о з г о м * , ш е й к а м и р а к о в ъ и 
н а л и т ь о л ѣ д у ю щ и м ъ с о у с о м ъ : р а с т е р е т ь л о ж к у м а с л а с ъ л о ж -
кой н р о с ѣ я н н о й м у к и , р а з б а в и т ь о т в а р о м * о т ъ р ы б ы , в ы ж а т ь 
ц ѣ л ы й л и н о н ъ , в с ы п а т ь ч а й в у ю л о ж к у м е л к а г о с а х а р а , з а -
п р а в и т ь д в у м я ж е л т к а м и р а з б и т ы м и с ъ ложкой х о л о д н а г о о т -
в а р а , в ы м ѣ ш а т ь в с е в м ѣ с т ѣ , п р о ц ѣ д и т ь ч е р е з * сито и с р -
р ы м ъ п о л и т ь р ы б у , п о с ы п а т ь с у х а р и к о м * , о б л и т ь подрумя- . 
н е н н ы м ъ м а с л о м * и п о с т а в и т ь на ч е т в е р т ь ч а с а в ъ г о р я ч у ю 
п е ч к у . П о д а в а т ь н а с т о л ъ в ъ т у м и н у т у , к о г д а с о у с ъ с т а н е т * 
п о д ы м а т ь с я в ъ в е р х ъ . 

17. Судакъ жареный безъ костей. 
В ы ч и с т и т ь с у д а к а , р а с п л а с т а т ь в ъ д л и н у , в ы н у т ь х р е б -

т о в у ю к о с т ь н о ч и с т и т ь о т ъ м а л е н ь к и х * к о с т е й . К а ж д у ю по-
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л о в и н у р а з р ѣ з а т ь еще в ъ длину и н а р ѣ з а т ь п р о д о л г о в а т ы е 
к у с о ч к и , п о с о л и т ь п о л о ж и т ь на н ѣ с к о л ь к о ч а с о в ъ , п о е л ѣ 
в ы т е р е т ь д о - с у х а п р о п у с к н о й б у м а г о й ; разбить н ѣ с к о л ь к о 
я и ц ъ безъ в о д ы , в з б и т ь до п ѣ н ы , о б м а к и в а т ь каж-
д ы й к у с о к ъ р ы б ы в ъ я й ц а и к л а с т ь на д о с к у , н а к о т о р у ю 
н а с ы п а т ь т о л с т ы й слой т о л ч е н ы х ъ и п р о с ѣ я н ы х ъ с у х а р е й , 
о б в а л я т ь в ъ н и х ъ р ы б у , ч т о б ы н и г д ѣ н е п р о с в ѣ ч и в а л а с ь . 
Р а с п у с т и т ь , н е п р е м ѣ н н о на м ѣ д н о й с к о в о р о д ѣ , х о р о ш а г о м а с л а , 
в з я в ъ н а к а ж д ы й ф у н т ъ р ы б ы по ч е т в е р т и ф у н т а м а с л а , 
к о г д а в с к и п и т ъ , но не з а р у м я н и т с я , б р о с и т ь р ы б у и ж а р и т ь 
д о - к р а с н а , в ы н и м а я к а ж д ы й уже д о ж а р е н н ы й к у с о к ъ в и л к о й 
на блюдо. П о д а в а т ь с к л а д ы в а я в ъ к л ѣ т к у х р ѣ б т о м ъ в ъ в е р х ъ 
и о б с ы п а т ь поджаренною на т о м ъ же ы а с л ѣ з е л е н о ю п е -
т р у ш к о й . 

18. Осетрина печеная съ шампиніонньшъ 
соусомъ. ' 

О ч и с т и т ь о с е т р и н у , с н я т ь к о ж у , н а ш п и г о в а т ь с в ѣ ж и м ъ 
ш п и к о м ъ , п о с о л и т ь и и с п е ч ь на п р о т и в н ѣ , п о л о ж и в ъ к у с о к ъ 
м а с л а . В з я т ь м е л к и х ъ ш а м п и н і о н о в ъ , в ы ч и с т и т ь , в ы м ы т ь и 
т у ш и т ь в ъ маломъ к о л и ч е х т в ѣ в о д ы и не много у к с у с а . От-
д ѣ л ь н о в з я т ь л о ж к у м а с л а , р а с п у с т и т ь на о г н ѣ с ъ ложкой 
м у к и , р а з в е с т и к р ѣ п к и м ъ б у л ь о н о м ъ ( е ж е л и не п о с т ъ ) , поло-
ж и т ь д в ѣ ложки с м е т а н ы , рюмку мидеры, в ы ж а т ь полъ л и -
мона или п о л о ж и т ь л о ж к у к а н е р ц е в ъ , в л и т ь ш а м п и н і о н ы 
в м ѣ с т ѣ с ъ с о к о м ъ , в ъ і м т о р о м ъ в а р и л и с ь , в с к и п я т и т ь в с е 
в м ѣ с т ѣ и з а л и т ь н а р ѣ з а н в у ю в ъ п у с к и , н а б л ю д ѣ , о с е т р и н у . 

19. Осетрина печеная на вертелѣ . 

К у с о к ъ с в ѣ ж е й , в ы ч и щ е н н о й и посоленной о с е т р и н ы , 
с п р ы с н у т ь х о р о ш о не к р ѣ п к и м ъ у к с у с о м ъ и д а т ь п о л е ж и т ъ 
о д и н ъ ч а с ъ , потомъ н а д ѣ т ь па в е р т е л ъ или п р и в я з а т ь бичев -
кой к ъ в е р т е л у и печь на с и л ь н о м ъ о г н ѣ , к а к ъ т е л я т и н у , 

п о л и в а я с ъ н а ч а л а м а с л о м ъ с ъ у к с у с о м ъ , a п о с л ѣ с м е т а н о й . 
К о г д а н а ч н е т ъ р у м я н и т ь с я , о б с ы п а т ь тертой булкой или му-
к о ю , п о д р у м я н и т ь с о у с ъ , который с т е к а е т ъ на с к о в о р о д у , 
п р о ц ѣ д и т ь и в с к и п я т и т ь в ъ к а с т р ю л ь к ѣ , ч т о б ы с м е т а н а с г у -
с т ѣ л а и о б л и в ъ о с е т р и в у , п о д а т ь на жаркое с ъ с а л а т о м ъ или 
с ы р о й к а п у с т о й . На другой д е н ь можно о с т а т о к ъ т а к о й осе-
т р и н ы п о д а т ь х о л о д н ы м ъ , с ъ у к с у с о м ъ и п р о в а н с к и м ъ м а -
с л о м ъ . 

20. Бѣлорыбица. 

О т в а р и т ь к у с о к ъ б ѣ л о р ы б и ц ы с ъ л у к о м ъ , перцемъ и л а в -
р о в ы м ъ л и с т о м ъ и г о р я ч у ю п о д а в а т ь , о б л и т у ю сокомъ и з ъ 
ш а м п и н і о н о в ъ или с ъ с у х и м и г р и б а м и , корнишонами и капер-

ц а м и . (Ом. с о у с ы ) . 

21. Осетрина и бѣлуга. 

О т в а р и т ь к у с о к ъ о с е т р и н ы и л и б ѣ л у г и , з а с т у д и т ь и по-
д а в а т ь с ъ х р ѣ н о м ъ и у к с у с о м ъ . 

22. Осетрина или щука маринованная. 

О ч и с т и т ь с в ѣ ж у ю о с е т р и н у и л и щ у к у , в а р ѣ з а т ь в ъ к у -
с к и , п о с о л и т ь и п о л о ж и т ь на д в а ч а с а . Между т ѣ м ъ с в а р и т ь 
н е к р ѣ п к а г о у к с у с а по поламъ с ъ ф р а н ц у з с к и м ъ в и н о м ъ , по-
л о ж и т ь в ъ н е г о н а р ѣ з а н н ы х ъ р а з н ы х ъ к о р е н ь е в ъ : л у к у , перцу 
п р о с т а г о и а н г л і й с к а г о , л а в р о в а г о л и с т а , маіерану и н ѣ -
сполько л и с т и к о в ъ ш а л ф е я и в а р и т ь э т о ц ѣ л ы й ч а с ъ , т о г д а 
в з я т ь р ы б у и н е в ы м ы в а я о т ъ с о л и , положить в ъ у к с у с ъ и 
в а р и т ь о т ъ 2 5 — 3 0 м и н у т ь , к о г д а п р о с т ы н е т ъ , положить в ъ 
с т е к л я н н у ю и л и к а м е н н у ю б а н к у , у к с у с ъ в ы в а р и т ь еще л у ч ш е , 
п р о с т у д и т ь и п р о ц ѣ ж е н н ы м ъ з а л и т ь р ы б у , доливая н а в е р х ъ 
к р ѣ п к а г о о т в а р е н н а г о у к с у с а . Е с л и рыба п р и г о т о в л я е т с я для 
с к о р а г о у п о т р е б л е н і я , т о е с т ь на н ѣ с к о л ь к о дней, т о с в а р и т ь 
ее в ъ б у л ь о н ѣ и з ъ к о р е н ь е в ъ и у к с у с а и з а л и т ь отварен-
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н ы м ъ ne к р ѣ п к и м ъ у к с у с о м ъ . Подавая п о с ы п а т ь п е т р у ш к о й , 
у к р о п о м ъ или м е л к и м и , э е л е н ы м ъ , р у б л е н н ы м и л у к о м ъ и пер-
ц е м ъ , п о л и т ь п р о в а н с к и м ъ м а с л о м ъ и у к с у с о м ъ . 

23. Щука по турецки. 

О ч и с т и т ь , е а р ѣ з а т ь к у с к а м и и п о с о л и т ь на н ѣ с к о л ь к о ча-
с о в ъ щ у к у . Т о г д а о б т е р е т ь д о - с у х а ч и с т о й п р о п у с к н о й б у -
м а г о й , и н и ч ѣ м ъ не о б с ы п а я поджарить в ъ п р о в а н с к о м ъ ма-
с л ѣ . на т и х о м ъ о г н ѣ , с м о т р я ч т о б ъ не п о д г о р ѣ л а и н е подру-
м я н и л а с ь даже . К о г д а г о т о в а , у л о ж и т ь на блюдо или с а л а т -
н и к и , и пока рыба г о р я ч а я — п о с ы п а т ь м е л к о р ѣ з а н н ы м ъ б ѣ л ы м ъ 
л у к о м ъ и зеленой п е т р у ш к о й , которой и н а д о б н о н а с ы п а т ь 
дно б л ю д а ; п о с ы п а т ь немножко перцемъ и в ы ж а т ь па все 
л и м о н н ы й с о к ъ , с ч и т а я одинъ л и м о н ъ на 2 ф у н т а р ы б ы . 
Надо с м о т р ѣ т ь , ч т о б ъ з е р н ы ш к и не попадали, к о т о р ы я в е с ь 
в к у с ъ с д ѣ л а л и б ы г о р ь к и м и . Р ы б а э т а подана х о л о д н о ю , с о -
с т а в л я е т ъ о ч е н ь п р і я т н о е к у ш а н ь е . 

24. Угорь жаренный съ каперцевымъ или 
другимъ соусомъ. 

У г р я ч и с т я т ъ т а к и м и обрпзомъ: сперва нужно н а д р ѣ з а т ь 
к о ж у около г о л о в ы , п о с л ѣ п о в ѣ е и т ь у г р я за г о л о в у и с т я -
н у т ь к о ж у до самаго х в о с т а . Т а к ъ п р и г о т о в л е н н а г о нужно 
п р о м ы т ь , н а р ѣ з а т ь к у с к а м и , п о с о л и т ь , в ы т е р ѣ т ь с а л ф е т к о й 
д о - с у х э , о б м о к н у т ь в ъ р а з б и т ы я яйца, о б с ы п а т ь с у х а р е м ъ и 
жарить в ъ м а с л ѣ . Т а к о й у г о р ь подается с ъ к а п е р ц е в ы м ъ с о у -
с о м ъ ; но можно и с ъ г о р ч и ч н ы м и , л и м о н н ы м и и р а з н ы м и 
другими с о у с а м и , — т о л ь к о в с е г д а к р а с н ы м и . 

25. Угорь маринованный. 

Съ у т р а п р и г о т о в л е н н а г о для м а р и н о в а н і я можно не с н и -
мать в о ж у , п о т о м у ч т о подъ кожей н а х о д и т с я б о л ь ш е в с е г о 

ж и р у . К о г д а и з ъ у г р я х о т я т ъ с д ѣ л а т ь с у п ъ ( к о т о р ы й т а к ж е 
х о р о ш и , к а к ъ и и з ъ самой л у ч ш е й р ы б ы ) , н у ж н о с в а р и т ь 
б у л ь о н ъ , к а к ъ о б ы к н о в е н н о к ъ р ы б а м ъ , и з ъ к о р е н ь е в ъ , три 
б о в ъ и п р я н о с т е й ; когда б у д е т ъ г о т о в ъ , б р о с и т ь у г р я ннрѣ -
з а н н а г о кусками и т о л ь к о з а п о л ъ ч а с а до э т о г о , п о с о л е н а г о , 
в а р и т ь до м я г к о с т и и в ы н у т ь ; в ъ у х у в с ы п а т ь м а л е н ь к и х ъ 
к л е ц е к ъ или к а р т о ф - л я и п о д а в а т ь в м ѣ с т о с у п а , а у г р я з а -
л и т ь в а р е н ы м и не к р ѣ п к и м ъ у к с у с о м ъ . Но л у ч ш е м а р и и о в а т ь 
т а к ъ : с в а р и т ь в ъ небольшой к а е т р ю л ь к ѣ б у л ь о н ъ и з ъ корень-
е в ъ , л у к у и п р я н о с т е й , к а к ъ для о с е т р и н ы , о п у с т и т ь в ъ 
н е г о н а р ѣ з а н н а г о у г р я т а к ъ чтобы его т о л ь к о покрыло б у л ь -
о н о м ъ , когда б у д е т ъ в а р и т ь с я , долить с т а к а н ъ б ѣ л а г о вина 
и рюмку к р ѣ п к а г о у к с у с а , еще н и с к о л ь к о р а з ъ в с к и п я т и т ь , 
ч т о б ы у г о р ь б ы л ъ с о в с ѣ м ъ м я г к и м и , л у ч ш е у г р я п е р е в а -
р и т ь нежели н е д о в а р и т ь ; в ы н у т ь его и з ъ б у л ь о н а , в ъ к о -
т о р о м ъ в а р и л с я и который нужно еще п о в а р и т ь и з а л и т ь 
х о л о д н ы м и в ъ б а н к ѣ у л о ж е н н а г о у г р я . П о д а в а я на с т о л ъ по-
с ы п а т ь п е т р у ш к о й , у к р о п о м ъ или мелкими з е л е н ы м и рубле-
в ы м и л у к о м ъ . 

26. Угорь заливной съ раками. 
Ж и в а г о у г р я у б и т ь , о т р ѣ з а т ь е м у г о л о в у , к о г д а к р о в ь 

с о й д е т ъ , о ч и с т и т ь пескомъ и с о л ь ю , в ы м ы т ь , н а р ѣ з а т ь к у -
с к а м и , не снимая к о ж и , п о с о л и т ь и с в а р и т ь в ъ н а в а р ѣ и з ъ 
к о р е н ь е в ъ ( н а в а р у должно б ы т ь н - м н о г о ) с н я т ь осторожно 
к о ж и ц у , желе о ч и с т и т ь и д а т ь п р о с т ы т ь . О т д ѣ л ы ю с в а р и т ь 
р а к о в ъ средней в е л и ч и н ы , о ч и с т и т ь ш е й к и и н о ж к и ; когда 
желе н а ч и н а е т ъ у ж е з а с т ы в а т ь , н а л и т ь его в ъ с о у с н и к и н ѣ -
скилько л о ж е к ъ , п о л о ж и т ь р а к о в ы я шейки и н о ж к и , перело-
ж и т ь в ѣ т о ч к а в і й п е т р у ш к и или у к р о п а , у л о ж и т ь угря и з а -
л и т ь о с т а л ь н ы м и желе. 

27. Карпъ, лещъ или линь съ сѣрымъ соусомъ. 
К а р п а можно в а р и т ь с ъ ш е л у х о й и беаъ ш е л у х и ; г а с т р о -

н о м ы н а х о д я т ъ ч т о подъ ш е л у х о й н а х о д и т с я с а м ы й я у ч ш і й 
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ж и р ъ , но э т о не к р а с и в о . Прежде в с е г о нужно і п о м н и т ь , 
ч т о б ы з а к о л о в ш и к а р п а , в с ю к р о в ь к о т о р а я в ъ н е м ъ е с т ь , 
с п у с т и т ь в ъ у к с у с ъ в с к и п я ч е н н ы й с ъ с о л ь ю ; безъ к р о в и , 
х о р о ш о карпа п р и г о т о в и т ь н е л ь в я . Очищен наго и н а р ѣ 8 а н -
яаго в ъ к у с к и , п о с о л и т ь в м ѣ с т ѣ с ъ икрой и молоками, к о -
т о р ы я в ъ к а р п ѣ очень в к у с н ы . Между т ѣ м ъ с в а р и т ь пива 
о о л о ж и в ъ в ъ н е г о п е т р у ш к и , с е л ь д е р е ю , парею, ы а р к о в и , не -
много перца п р о с т а г о и а н г л і й с к а г о , и ѣ с к о л ь к о р а з р ѣ з а н н ы х ъ 
ломтями л у к о в и ц ъ и т а к ж е р а з р ѣ з а т ь одинъ л и м о н ъ , з а л и т ь 
э т и м ъ р ы б у в ъ к а с т р ю л ѣ , корки о т ъ черного х л ѣ б а и с в а -
р и т ь на б о л ы п о м ъ о г н ѣ , наблюдая ч т о б ы не, п р и г о р ѣ л а . От-
д ѣ л ь н о поджарить до красна л о ж к у масла и л о ж к у м у к и ; р а з -
м ѣ ш а т ь с ъ к р о в ь ю о т ъ карпа с п у щ е н н у ю в ъ у к с у с ѣ , поло-
жить н ѣ с к о л ь к о к у с к о в ъ с а х а р у и л о ж е ч к у ж ж е н а г о ; в с е это 
р а з в е с т и у х о ю , в ъ к о т о р у ю для в к у с а в л и т ь п о л ъ с т а к а н а 
к р а с н а г о в и н а или с о к ъ и з ъ п о л о в и н ы л и м о н а , в с ы п а т ь г о р с т ь 
о б в а р е н н а г о изюма и подправить с о у с ъ чтобы не б ы л ъ жи-
д о к ъ ; положить карпа на блюдо, у б р а т ь п л а с т и н к а м и л и м о н а , 
изюмомъ и з а л и т ь с о у с о м ъ , которого должно б ы т ь не м а л о . 
Т а к ж е п р и г о т о в л я е т с я л е щ ъ и л и н ь , с ъ с ѣ р ы м ъ с о у с о м ъ , 
к о т о р ы й д ѣ л а е т с я с ъ и з ю м о м ъ ( с м . с о у с ы ) , очень х о -
рошо п р и б а в л я т ь в ъ э т о т ъ с о у с ъ м а р и н о в а н н ы я в ъ у к с у с ѣ 
в и ш н и . 

28. Карпъ на бѣломъ или красномъ винѣ. 

О ч и с т и т ь и п о с о л и т ь к а р п а , молоку т щ а т е л ь н о с о х р а н и т ь , 
. которая в ъ карпѣ очень в к у с н а . На 3 ф. карпа в з я т ь 1 сель-
дерей, 2 п е т р у ш к и , 2 с о л е н ы х ъ о г у р ц а , все р а з р ѣ з а т ь в ъ к у -
ски п о л о ж и т ь в м ѣ с т ѣ с ъ карпомъ в ъ к а с т р ю л і ф , п о с о л и т ь , и 
д о б а в и т ь перцу, немного м у с к а т н а г о ц в ѣ т а , з а л и т ь о г у р е ч -
н ы м ъ р а з с о л о м ъ по п о л а м ъ с ъ б ѣ л ы м ъ в и н о м ъ , т а к ъ , ч т о б ы 
покрыло р ы б у и п о с т а в и т ь на маломъ о г н ѣ , ч т о б ы п о т и х о н ь к у 
т у ш и л о с ь подъ к р ы ш к о й , К о г д а рыба б у д е т ъ г о т о в а , о т л и т ь 
с о у с ъ , ложку м а с л а в с к и п я т и т ь с ъ ложкой м у к и , р а з в е с т и 

с о у с о м ъ , д о б а в и т ь п о л ъ с т а к а н а в и н а , в с к и п я т и т ь , у л о ж и т ь 
карпа на блюдо в м ѣ с т ѣ с ъ кореньями и п о л и т ь с о у с о м ъ . 
Т а к и м ъ же образомъ п р и г о т о в л я ю т ъ т р е с к у . 

29. Лещъ съ хрѣномъ и яблоками. 
О ч и с т и т ь и п о с о л и т ь л е щ а , к а к ъ о б ы к н о в е н н о п р и г о т о -

в л я ю т ъ в с ѣ р ы б ы , з а л и т ь в с к и и я ч е н н ы м ъ не к р ѣ п к и м ъ у к -
с у с о м ъ ; и о с т а в и т ь н ѣ с к о л ь к о м н н у т ъ з а к р ы т ы м ъ , в ы н у в ъ 
и з ъ у к с у с а , н а л и т ь б у л ь о н о м ъ и з ъ к о р е н ь е в ъ и в а р и т ь на 
б о л ы н о м ъ о г н ѣ ; в ы л о ж и т ь на блюдо, у б р а т ь л о м т и к а м и ли-
мона и о б л о ж и т ь т е р т ы м ъ х р ѣ н о м ъ п е р е и ф ш а н н ы м ъ с ъ к и -
с л ы м и т е р т ы м и яблоками, у к с у с о м ъ и ложечкой с а х а р а , я б -
л о к о в ъ д о л ж н о б ы т ь м н о г о . 

30. Караси въ сметанѣ. 
С а м ы е л у ч ш і е п р и г о т о в л я ю т с я т а к и м ъ о б р а з о м ъ : очищен-

н ы е и п о с о л е н н ы е к а р а с и , за ч а с ъ до п р и г о т о в л е н і я , н а л и т ь 
г о р я ч и м ъ б у л ь о н о м ъ в ы в а р е н н ы м ъ и з ъ к о р е н ь е в ъ , л у к у и 
п р я н н о с т е й , смотря ч т о б ы б у л ь о н ъ едва п о к р ы в а л ъ р ы б у и 
в а р и т ь на с и л ь н о м ъ о г н ѣ о т ъ 1 5 — 2 5 м и н у т ъ . О т д ѣ л ь н о 
поджарить в ъ к а с т р ю л ѣ б о л ь ш у ю ложку м а с л а , с ъ л о ж к о ю 
самой л у ч ш е й муки ( к ъ б ѣ л ы м ъ с о у с а и ъ необходимо орать 
самую л у ч ш у ю м у к у ) когда мука поджарится п о л о ж и т ь 3 — 4 
ложки х о р о ш е й с м е т а н ы , , о д и н ъ к у с о к ъ с а х а р а , н е м н о г о мелко 
и з р у б л е н н а г о у к р о п а , р а з в е с т и р ы б в ы н ъ б у л ь о н о м ъ , о б р а щ а я 
в н и м а н і е ч т о б ы с о у с ъ б ы л ъ д о в о л ь н о г у с т о й ; в с к и п я т и т ь в се 
в м ѣ с т ѣ и з а л и т ь н а б л ю д ѣ р ы б у . К ъ каждому с о у с у , п о д а е т с я 
к а р т о ф е л ь о т в а р е н н ы й с ъ с о л ь ю , ( р а з у м е е т с я н е на п а р а д н ы х ъ 
о б ѣ д а х ъ ) . 

31. Сомъ или сигъ подъ бѣлымъ соусомъ. 

С в а р и в ъ о б ы к н о в е н н ы м ! , образомъ р ы б у , п р и г о т о в и т ь 
с о у с ? , с л ѣ д у ю щ и м ъ о б р а з о м ъ : в с к и п я т и т ь л о ж к у масла с ъ Больше дореволюционных книг бесплатно:
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ложкой м у к и , растереть до б ѣ л а , р а з в е с т и р ы б н ы м ъ о т в а -
р о м ъ , в л и т ь 2 ложки хорошей с м е т а н ы , немного рублен наго 
у к р о п а , в с к и п я т и т ь и полить р ы б у . 

Ломтиками ж а р е н ы й сомъ, величиною с ъ о т б и в н ы х ъ т е -
л я ч ь и х ъ к о т л е т ъ , о ч е н ь в к у с е н ъ . 

32. Лососина. 

О ч и с т и т ь , п о с о л и т ь и с в а р и т ь с ъ кореньями, с м о т р ѣ т ь 
чтобъ не р а з в а р и л а с ь . П о д а в а т ь с ъ г о л л а н д с к и м ъ или капер-
ц е в ы м ъ с о у с о м ъ , или же т о л ь к о с ъ р а с т о п л е н н ы м * м а е л о м ъ 
и л и м о н о м * . Самый в к у с н ы й х о л о д н ы й с ъ ыаіонезомъ pro-
v e n ç a l . 

33. Лососина маринованная. 

С ы р у ю рыбу н а р ѣ з а т ь к у с к а м и и п о с о л и т ь на н ѣ с к о л ь к о 
ч а с о в * , тогда с в а р и т ь о б ы к н о в е н н ы м * образомъ с ъ к о р е н ь я м и , 
смотря ч т о б ъ н е разварились к у с к и . У л о ж и т ь л о с о с и н у в ъ к а -
м е н н ы й г о р ш о к * и з а л и т ь з а р а н ѣ е в с к ш і а ч е н ы м ъ с ъ п е р ц о м ъ 
и п р о с т у ж е н н ы м * у к с у с о м ъ , - с ъ в е р х у н а л и т ь н е м н о г о про-
в а н е к а г о масла и п о л о ж и т ь д у б о в о е д о н ы ш к о и прижать к а м -
н е м * . Т а к и м * с п о с о б о м * м а р и н у ю т с я тоже у г р и . 

34. Треска. 

Хорошій к у с о к ъ трески помочить на 1 2 ч а с о в * в ъ н а ч а л ѣ 
в ъ ч у т ь т е п л о й , а п о т о м ъ в ъ холодной в о д ѣ , к о т о р у ю в ъ т е -
ченіи э т о г о времени надо п е р е м ѣ н а т ь 4 раза . Е с л и б ы еще 
о к а з а л с я с л и ш к о м * с о л е н ъ , положить на ч е т в е р т ь ч а с а не 
б о л ѣ е в ъ т е п л у ю в о д у . Т о г д а п о л о ж и т ь в ъ б о л ь ш у ю к а с т р ю л ю , 
н а л и т ь п о л н у ю , водою и к а к ъ в с к и п и т * с н я т ь с ъ о г н я , о т -
л и т ь в о д у , переложить на блюдо и полить с в ѣ ж и м ъ , т о п л е -
н ы м * м а с л о м * , в ъ которое п р е д в а р и т е л ь н о в ы ж а т ь с о к ъ од-
н о г о л и м о н а ; обложить о т в а р н ы м * с ъ с о л ь ю к а р т о ф е л е м * . 

35. Линь на холодное. 
О ч и с т и т ь , р а з р ѣ з а т ь по п о л а м * в ъ д л и н у , в ы н у т ь в с ѣ 

к о с т и н а р ѣ з а т ь к у с к а м и и н е м н о г о п о с о л и т ь . Р а с т о п и т ь ма-
с л пол ж и т ь мелко изрубленного л у к у , в с к и п я т и т ь , положить 
р ы б у и Держать на с л а б о м * о г н ѣ , ч т о б ъ рыба х у ш и л а с ь а 
о т н ю д ь не жарилась и н е п о д р у м я н и л а с ь ; когда б у д е т ъ г о -
т у л о ж и т ь в ъ Форму в ы м а з а н н у ю м а г л о м ъ у к л а д ы в а 
з в е н а нижнею и х ъ ч а с т ь ю в ъ н и з ъ , нажимая п л о т н о . В ъ 
масло в ъ к о т о р о м * ж а р и л а с ь р ы б а , в л и т ь н ѣ с к о л ь к о л о ж е к ъ 
I ш а г о у к с у с а , с в а р е н а г о до т о г о с ъ п р я н о с т я м и , в ы м е -
ш а т ь ь м ѣ с т ѣ , полить р ы б у , п о к р ы т ь д е р е в я н н ы м * д о в ы ш -
комъ и прижать к а м н е м * ; когда п р о с т ы н е т ъ , в ы н у т ь и з ъ 
формы н а р ѣ з а т ь ломтиками и п о д а в а т ь к ъ этому у к с у с ъ и 
п р о в а н с к о е масло . В ъ х о л о д н о м * м ѣ с т ѣ м о ж е т * долго дер-
ж а т ь с я . 

36. Зразы рыбныя. 
В з я т ь х о р о ш у ю щ у к у , о ч и с т и т ь , р а з р ѣ з а т ь в ъ д л и н у , 

н а з р е в а т ь т о н к и м и ломтик» ми. с ъ л е г к а п о с о л и т ь и каждый 
ломти къ н а л о ж и т ь ниже о п и с а н н ы м * ф а р ш е м ъ , 
к ѣ п к о о б м о ч и т ь в ъ р а з б и т о м * я й ц ѣ , п о с ы п а т ь с у х а р и к о м * 
„ ж а р и т ь на к о л е р о в а н н о м * маслѣ в ъ румяный ц в ѣ т ъ . Ф а р ш ъ 
п р и г о т о в л я е т с я с л е д у ю щ и м * с п о с о б о м * : ^ ™ » * ™ ™ 0 

л ? к о в и ц ъ , в ы ж а т ь с ъ н и х * с о к ъ ч е р е з ъ т о л с т о е п о ю т н о 
Z I п о р у б и в * еще по м е л ь ч е н п о л о ж и т ь в ъ кипящее масло 
в с к и п я т и т ь ; когда п р о с т ы н е т ъ в с ы п а т ь л о ж к у с у х а р и к о в * не-
много перцу, в б и т ь одно я й ц о , в ы м ѣ ш а т ь и н а к л а д ы в а т ь 

э т и м ъ з р а з ы . 

37. Котлеты изъ рыбъ или селедокъ. 

С а н ы я л у ч ш і я и з ъ с о м а , но хороши т а к ж е и з ъ судака 
О ч и с т и т ь р ы б у , в ы н у т ь кости и п о с о л и т ь ; селедки же мочить Больше дореволюционных книг бесплатно:

http://kulinarniylaretz.w.pw/dorev.html
http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



в ъ водѣ 2 4 ч а с а . В с к и п я т и т ь н е м н о г о т е р т а г о л у к у в ъ л о ж к ѣ 
м а с л а , когда п р о с т ы н е т ъ п о л о ж и т ь и з р у б л е н н у ю в ъ м а с с у р ы б у 
или с е л е д к и , д о б а в и т ь р а з м о ч е н н а г о в ъ м о л о к ѣ и в ы ж а т а г о 
д о - с у х а и я к и ш а б ѣ л а г о х л ѣ б а , немного перцу, л о ж к у с в ѣ ж а г о 
м а с л а , д в а я й ц а , судя по п р о п о р ц і и , м ѣ ш а т ь пока в с я 
масеа н е п о б ѣ л ѣ е т ъ и н е с д ѣ л а е т с я р ы х л о й ; п о с ы п а т ь д о с к у 
мукой и д ѣ л а т ь к о т л е т ы какой кто ж е л а е т ъ в е л и ч и н ы , обмо-
ч и т ь в ъ р а з б и т о м ъ я й ц ѣ , п о с ы п а т ь с у х а р и к о м ъ с ъ м у к о й и 
ж а р и т ь на к о л е р о в а н н о м ъ м а с л ѣ . К ъ э г и м ъ к о т л е т к а м ъ по-
д а е т с я с о у с ъ и з ъ к о р н и ш о н о в ъ , к а п е р ц е в ъ , л и м о н н ы й и л и 
л у к о в ы й . 

38. Сигъ, судакъ, окуни, караси и разная 
жареная рыба. 

О ч и с т и т ь , н а р ѣ з а і ь к у с к а м и и п о с о л и т ь н а з н а ч е н н у ю к ъ 
ж а р е н ь ю р ы б у ; м е л к у ю рыбу ж а р я т ъ в ъ ц ѣ л о с т и , б о л ь ш у ю 
к у с к а м и ; о ч е н ь т о л с т ы е к у с к и л у ч ш е р а с п л а с т а т ь н а - д в о е . 
Когда р ы б ы п о л е ж а т ь около ч а с а п о с о л е н ь ш и , н у ж н о и х ъ 
в ы т е р е т ь д о - с у х а с а л ф е т к о й или пропускной б у м а г о й , обмок-
н у т ь в ъ ж е л т к и р а з б и т ы е с ъ в о д о й , о б с ы п а т ь с о в с ѣ х ъ с т о -
ронъ т о л ч е н ы м ъ и н р о с ѣ я н ы м ъ с у х а р с м ъ и к л а с т ь к у с к и 
р ы б ы на м ѣ д н у ю с к о в о р о д у , непремѣнно в ъ горячее м а с л о 
( и л и ф р и т ю р ъ j , к о т о р о г о должно б ы т ь м н о г о , ч т о б ы рыба 
ж а р и л а с ь с в о б о д н о . К ъ ж а р е н ы м ъ р ы б а м ъ п о д а ю т ъ с а л а т ъ , 
л и м о н ъ , или с в ѣ ж о е м а с л о . 

39. Жареная корюшка. 

С в ѣ ж о о ч и щ е н н у ю и п р и г о т о в л е н н у ю к а к ъ каждую р ы б у 
к ъ жареныо к о р ю ш к у , о б в а л я т ь в ъ м у к ѣ или т о л ч е н ы х ъ г,у-
х а р я х ъ и ж а р и т ь в ъ нрованг .комъ м а с л ѣ , э т о в е л и к о л ѣ п н о е 
к у ш а н ь е н а великій п о с т ъ . Изжаренную к о р ю ш к у у к л а д ы в а т ь 
в ъ б а н к у и в а л и т ь у к с у с о м ъ с в а р е н ы м ъ с ъ п р я н о с т я м и и ш а р -
л о т к а м и . 

П о д а в а я и х ъ к а к ъ ж а р к о е , нужно н е п р е м ѣ н н о д а в а т ь к ъ 
н и м ъ л и м о н ъ . 

40. Селедка жареная съ начинкою. 

Н а м о ч и т ь ч е т ы р е селедки не м е н ѣ е к а к ъ на 3 6 ч а с о в ъ , 
в ы н у в ъ и з ъ в о д ы , о б т е р е т ь д о - с у х а пропускной б у м а г о й ; не 
с н и м а я к о ж и , в ы ч и с т и т ь селедки в н у т р и , молоки и з р у б и т ь с ъ 
л у к о м ъ о ч е н ь м е л к о , в з я т ь л о ж к у м а с л а , г о р с т ь т е р т о й 
б у л к и , н е м н о г о перцу и одно я й ц о , в ы м ѣ ш а т ь в с е в м ѣ с т ѣ и 
н а ч и н и т ь селедки, потомъ о б м а к и в а т ь и х ъ в ъ разбитое я й ц о , 
о б в а л я т ь в ъ т о л ч е н ы х ъ с у х а р я х ъ и ж а р и т ь в ъ г о р я ч е м ъ ма-
с л ѣ . Э т и селедки о ч е н ь х о р о ш и к ъ борщу со с м е т а н о й или 
к ъ к а р т о ф е л ю . 

41. Селедки маринованныя. 

Селедки н а з н а ч е н н ы м к ъ маринованно нужно н а м о ч и т ь не 
м е н ѣ е к а к ъ на 3 ч а с а , в ы м о ч е н н ы я в ы ж а т ь и з ъ в о д ы и в ы -
т е р е т ь до с у х а , н о с л ѣ п р и г о т о в и т ь к а к ъ для ж а р е н ь я , у л о -
ж и т ь в ъ б а н к у , п е р е к л а д ы в а я л у к о м ъ н а р ѣ з а н ы м ъ л о м т и к а м и , 
а н г л і й с к и м ъ и п р о с т ы м ъ п е р ц о м ъ и з а л и т ь к и п я ч е н ы м ъ и 
о с т у ж е н ы н ъ у к с у с о м ъ . Можно молоки о т ъ селедокъ и з р у б и т ь , 
п р о т е р е т ь , с м ѣ ш а т ь с ъ п р о в а н с к и м ъ м а с л о м ъ , р а з в е с т и у к с у -
с о м ъ и з а л и т ь селедки. В м ѣ о т о п р о в а н с к а г о м а с л а можно 
в з я т ь с л и в о к ъ , на д е с я т ь с е л е д о к ъ полтора с т а к а н а х о р о ш и х ъ 
с л и в о к ъ , с ъ к о т о р ы м и р а с т е р е т ь м о л о к и , a послѣ р а з в е с т и 
к р ѣ п к и м ъ у к с у с о м ъ . Д р у г о й с п о с о б ъ м а р и н о в а н і я с л ѣ д у ю щ і й : 
в ы м о ч е н ы я и о ч и щ е н ы я селедки в ы т е р е т ь д о - с у х а , молоки 
дорубить и р а с т е р е т ь с ъ п р о в а н с к и м ъ м а с л о м ъ , котораго д о л -
жно б ы т ь м н о г о , вмѣс-го у к с у с а р а з в е с т и л и м о н н ы м ъ с о к о м ъ , 
переложить селедки л у к о м ъ и ломтиками л и м о н а , с ъ к о т о -
р ы х ъ в ы б р о с и т ь з е р п у ш к и и с р ѣ з а т ь ж е л т у ю к о ж у ; з а л и т ь 
в ы ш е с к а з а н н ы м ъ с о у с о м ъ и п о с т а в и т ь в ъ х о л о д н о е м ѣ с т о . 
Однѣ и друг ія на д р у г о й день г о т о в ы к ъ у п о т р е б л е н и е . Больше дореволюционных книг бесплатно:
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42. Селедки маринованныя въ родѣ миногъ. 

Н а м о ч и т ь селедки на 3 6 ч а с о в ъ , п о т о м ъ о т р ѣ а а т ь и м ъ 
г о л о в ы , з а ц ѣ п и т ь н и т к о й з а х в о с т ы и п о в ѣ с и т ь на 1 2 ч а -
с о в ъ , ч т о б ы вода в с я с о ш л а , т о г д а н а л и т ь на сковороду про-
в а н с к а г о масла и ж а р и т ь с л е г к а с ъ о б ѣ и х ъ с т о р о н ъ . В ы л о -
ж и т ь в ъ с а л а т н и к и , п е р е с ы п а т ь п р о с т ы м и и а н г л і й с к и м ъ т о л -
ч е н ы м и п е р ц о м ъ , переложить п л а с т и н к а м и лимона и з а л и т ь 
п е р е в а р е в ы м ъ и з а с т у ж е н ы м ъ у к с у с о м ъ , с ъ прибавленіемъ про-
в а н с к а г о м а с л а с о с к о в о р о д ы . 

43. Раки. 

В з я т ь 3 0 р а к о в ъ , х о р о ш о и х ъ в ы м ы т ь , когда в о д а с о й -
д е т ъ п о л о ж и т ь и х ъ в ъ к а с т р ю л ю средней в е л и ч и н ы , п о л о ж и т ь 
о д н у л у к о в и ц у н а р ѣ з а н у ю п л а с т и н к а м и , г о р с т ь зеленой пе-
т р у ш к и и у к р о п у , н е м н о г о с о л и , перцу и в л и т ь с т а к а н ъ 
к р а с н а г о в и н а , з а к р ы т ь х о р о ш о к а с т р ю л ю и в а р и т ь д е с я т ь 
м и н у т ъ на с и л ь н о м ъ о г н ѣ , н ѣ с к о л ь к о р а з ъ в с т р я х и в а я к а -
с т р ю л е ю ; когда раки е д ѣ л а ю т с я с о в с ѣ м ъ к р а с н ы м и , т о э т о 
з н а к и , что они г о т о в ы . П о д а в а я на с т о л ъ , о т б р о с и т ь л у к ъ и 
п е т р у ш к у , в ы л о ж и т ь раки на с а л ф е т к у н а блюдо в ъ в и д ѣ 
г о р к и , а н а в е р х ъ п о л о ж и т ь п у ч е к ъ с в ѣ ж е й п е т р у ш к и . Т а к ж е 
п р и г о т о в л я ю т ъ и х ъ с л ѣ д у ю щ и м ъ о б р а з о м ъ : в ъ к а с т р ю л ю по-
л о ж и т ь у к р о п у , ч е т в е р т ь ф у н т а масла и д в а с т а к а н а с м е т а н ы , 
у т у ш и т ь в ъ ней р а к и ; т а к ъ п р и г о т о в л е н н ы е б ы в а ю т ъ очень 
в к у с н ы , но з д о р о в ѣ е — р а к и в а р е н ы е с ъ в и н о м ъ . 

44. Рагу изъ раковъ. 

Д в а н е б о л ь ш и х ъ с т а к а н а с м о л е н с к о й к р у п ы р а с т е р е т ь с ъ 
двумя ж е л т к а м и и в ы с у ш и т ь . В с к и п я т и т ь в о д у , б р о с и т ь ч е т в е р т ь 
ф у н т а м а с л а , с о л и , у к р о п у и рубленой п е т р у ш к и ; в с ы п а т ь 
к р у п у и с в а р и т ь к р у т о . К о г д а б у д е т ъ г о т о в о , р а з м ѣ і н а т ь с ъ 
двумя яйцами и н а ч и н я т ь э т и м ъ р а к о в ы я с п и н к и , р а н ь ш е 

с в а р е н ы я в ъ соленой в о д ѣ ; в ы ч и щ е н ы я р а к о в ы я ш е й к и и 
ножки у к л а д ы в а т ь в ъ к а с т р ю л ю в м ѣ с т ѣ с ъ н а ч и н е н ы м и с п и н -
ками; положить л о ж к у м а с л а , д в ѣ л о ж к и с м е т а н ы , р у б л е н а г о 
у к р о п а и т у ш и т ь ч е т в е р т ь ч а с а , п о д а в а я о б с ы п а т ь т е р т о ю б у л к о й . 

45. Винегредъ. 

О с т а в ш у ю с я жареную или в а р е н у ю р ы б у , о ч и с т и т ь о т ъ 
костей и р а з р ѣ з а т ь на к у с о ч к и . О т в а р и т ь к а р т о ф е л ю , с в е к л ы , 
о с т у д и т ь , н а к р о ш и т ь т а к ж е и с о л е н ы х ъ о г у р ц о в ъ , д о б а в и т ь 
3 ложки п р о в а н с к а г о масла и л о ж к у к р ѣ п к а г о у к с у с а , в ы м ѣ -
ш а т ь в с е в м ѣ с т ѣ с ъ р ы б о ю , п о л о ж и т ь па б л ю д о ; с в е р х у 
у б р а т ь м а р и н о в а н ы м и г р и б а м и , к о р н и ш о н а м и , к а п е р ц а м и и 
п о д а в а т ь с ъ с л ѣ д у ю щ и и ъ с о у с о м ъ : ш е с т ь ж е л т к о в ъ к р у т о 
с в а р е н ы х ь р а с т е р е т ь с ъ п о л у - л о ж к о й п р и г о т о в л е н н о й с а р е п т -
ской г о р ч и ц ы , в с ы п а т ь ч а й н у ю л о ж е ч к у с а х а р а , н е м н о г о с о л и , 
в л и т ь 2 или 3 б о л ы в і я л о ж к и п р о в а н с к а г о м а с л а , р а с т е р е т ь 
д а л ѣ е , а п о т о м ъ р а з в е с т и с о у с ъ у к с у с о м ъ , ч т о о ы б ы л ъ до-
вольно жидпій. 
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ОТДѢЛЕНІЕ XI. 

Д О М А Ш Н И н т в д ы . 

Какъ узнавать хорошія качества домашнихъ 
птицъ. 

При в ы б о р ѣ и т и ц ъ надо о б р а щ а т ь вниманіе на и х ъ м я г -
к о с т ь . М я г к о с т ь к у р и ц ы у з н а е т с я по т о л щ и н ѣ л а п ъ и ш е и . 
Молодыя и м ѣ ю т ъ в с е г д а л а п ы т о л с т ы я , у с т а р ы х ъ же л а п ы и 
ш е я х у д ы я , а кожа на б е д р а х ъ ц в ѣ т а блѣдно ф і о л е т о в а г о . 
П о т о м ъ н у ж н о п о п р о б о в а т ь т о л с т у ю ч а с т ь к р ы л а и в е р х н ю ю 
ч а с т ь г р у д и , е с л и кожа на э т и х ъ ч а с т я х ъ м я г к а я , можно 
безъ о н а с е н і я в з я т ь к у р и ц у для у п о т р е б л е н і я . С т а р а я курица 
ни в ъ к а к о ы ъ с л у ч а ѣ не должна б ы т ь употребляема в ъ к у -
ш а п ь е , и з ъ нея н и к о г д а н и ч е г о х о р о ш а г о в ы й т и не м о ж е т ъ . 
С т а р а я курица положеная в ъ г о в я ж і й или т е л я ч і й с у п ъ , не 
т о л ь к о его не у л у ч ш а е т ъ , н о , н а п р о т и в ъ , п р и д а е г ъ е м у не-
п р і я т н ы й з а п а х ъ к у р я т н и к а . Но не н у ж н о с м ѣ ш и в а т ь твердое 
мясо с ъ т в е р д о - с о ч н ы м ъ , молодое твердое но сочное мясо мо-
жно р а з м я г ч и т ь , но с т а р о е т в е р д о е н и к а к и м ъ способомъ у л у ч -
ш и т ь н е л ь з я . Х о р о ш а я и н д ю ш к а у з н а е т с я по б ѣ л и з н ѣ кожи и 
жиру; не п о к у п а т ь т а к о й у к о т о р о й д л и н н ы й в о л о с ъ и п е р ь я 

на б е д р а х ъ ф і о л е т о в а г о ц в ѣ т а . Х о р о ш а г о г у с я можно у з н а т ь 
по т о л щ и н ѣ к р ы л ь е в ъ и м я г к о с т и нижней ч а с т и к л е в а , к о т о -
р ы й при з а г и б а н і и д о л ж е н ъ л е г к о л о м а т ь с я , ж и р ъ д о л ж е н ъ 
б ы т ь б ѣ л ы й и с о в е р ш е н н о п р о з р а ч н ы й . Х о р о ш у ю у т к у у з н а -
ю т ъ по т ѣ м ъ же с а м ы м ъ п р и з в а к а м ъ . У м о л о д ы х ъ голубей 
кожица на г р у д и д о л ж н а б ы т ь с в ѣ т л о - р о з о в а я , у с т а р ы х ъ 
т е м н о - ф і о л е т о в а я и лапы с у х і я . 

1. Индѣйка печеная съ начинкой. 

К а ж д у ю д о м а ш н ю ю п т и ц у п р и г о т о в л я е м у ю па ж а р к о е , н у ж -
но р ѣ з а т ь зимой з а н ѣ с к о л ь к о д н е й , a л ѣ т о м ъ по крайней 
м ѣ р ѣ за д е н ь до у п о т р е б л е н і я . И в д ѣ й к а п о с д ѣ з а р ѣ з а н ь я , пока 
е щ е т е п л а я , с е й ч а с ъ должна б ы т ь о щ и п а н а на г р у д и , с п и н ѣ 
и б е д р а х ъ , о с т а в и в ъ п е р ь я на к р ы л ь я х ъ и в ы ч и с т и в ъ в н у т р и . 
К о г д а б е р у т ъ к ъ у п о т р е б л е н і ю , в ы н и м а ю т ъ н о т р о х и , к о т и р ы я 
у п о т р е б л я ю т ъ в ъ с у п ъ или к у ш а н ь е с ъ р и с о м ъ и и х ъ можно 
в а р и т ь к а к ъ ц ы п л я т ъ ; и н д ѣ й к у нужно бережно в ы ч и с т и т ь 
в н у т р и и с ъ н а р у ж и , в ы п о л о с к а т ь и н а ш п и г о в а т ь ч а с т о т о н -
кими п о л о с к а м и ш п и к а на груди и б е д р а х ъ ; п о с о л и т ь х о р о ш о 
и н а ч и н я т ь по желанію р а з н ы м и фаршами не в н у т р и , а т о л ь к о 
з о б ъ , к о т о р ы й послѣ з а ш и в а е т с я н и т к о й . П е к у т ъ ее на в е р -
т е л ѣ , с н а ч а л а на л е г к о м ъ о г н ѣ , потомъ на м е н ь ш е м ъ , поли-
в а я м а с л о м ъ , н а к о н е ц ъ о б с ы п а т ь с у х а р я м и . Н а ч и н к а д ѣ л а е т с я 
т а к ъ : печенку о т ъ и н д ѣ й к и . и з р у б и т ь м е л к о , д о б а в и т ь одну 
н а м о ч е н н у ю в ъ м о л о к ѣ , в ы ж а т у ю и р а с т е р т у ю б у л к у , печеную 
л у к о в и ц у , д в а я й ц а , л о ж к у м а с л а , немного с в ѣ ж а г о ш п и к а , 
н а с к о б л е н н а г о н о ж е м ъ , с о л и , п е р ц у , немного м у с к а г н а г о ц в ѣ -
т а , а к т о л ю б и т ъ ложечку м е л к а г о с а х а р у , г о р с т ь изюма или 
к о р и н к и . Н а ч н н я ю т ъ т а к ж е и н д ѣ й к и , т р ю ф е л я м и , что очень 
в к у с н о . Т а к ж е очень х о р о ш о н а ч и н я т ь к а ш т а н а м и , к о т о р ы е , 
о т в а р е н н ы е в ъ в о д ѣ , о ч и щ е н н ы е и пополамъ р а з р ѣ з а н в ы е 
в к л а д ы в а ю т с я не т о л ь к о в ъ з о б ъ , но и в н у т р ь и н д ѣ й к и . 
Индѣйки в с е г д а б ы в а ю т ъ н е ж н ѣ е в к у с о м ъ о т ъ и н д ю к а . 
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2. Заливное изъ индѣйки или каплуновъ. 

Очищенная и посоленная и н д ѣ й к а или и н д ю к ъ , н а ч и н я е т с я 
к а к ъ в ы ш е с к а з а н о , п р и б а в л я я т е л я ч ь ю п е ч е н к у , но б е з ъ с а -
х а р а и и з ю м а , a в я ѣ с т о этого н е м н о г о т е р т а г о л у к у ; в о -
в т о р ы х ъ н у ж н о п о л о ж и т ь б о л ь ш е н а ч и н к и , з а ш и т ь и в а р и т ь 
в ъ б о л ь ш о й к а с т р ю л ѣ в м ѣ с т ѣ с ъ 6 - ю очищенными т е л я ч ь и м и 
н о ж к а м и , н а л и в ш и 1 6 т ь н е б о л ь ш и х ъ с т а к а н о в ъ м я г к о й в о д ы . 
С н и м а т ь п ѣ н у и вообще п о с т у п а т ь к а к ъ с ъ о б ы к н о в е н н ы м и 
с у п а м и , т о л ь к о еще в н и м а т е л ь н ѣ е . Ч е р е з ъ д в а ч а с а и н д ѣ й к а 
б у д е т ъ г о т о в а ; т о г д а в ы н у т ь , о с т у д и т ь и н а р ѣ з а т ь о с т о р о ж н о 
в м ѣ с т ѣ с ъ ф а р ш е м ъ . Между т ѣ м ъ ножки с ъ к о р е н ь я м и и 
п р я н о с т я м и , с ъ к о т о р ы м и в а р и л а с ь и н д ѣ й к а о п я т ь в а р и т ь до 
т ѣ х ъ п о р ъ , пока о с т а н е т с я п о л о в и н а , п р о ц ѣ д и т ь , д а т ь про-
с т ы т ь , с н я т ь ' ж и р ъ ; в л и т ь п о л ъ с т а к а н а очень к р ѣ п в а г о у к -
с у с а , в з б и т ь н ѣ с к о л ь к о б ѣ л к о в ъ с ъ в о д о й , в л и т ь в ъ б у л ь о н ъ 
и п о с т а в и т ь на л е г к о м ъ о г н ѣ , ч т о б ы о ч и с т и т ь е г о . К о г д а 
яйца с т я н у т с я и желе б у д е т ъ ч и с т о е , п р о ц ѣ д и т ь чрезъ с а л -
ф е т к у . В ъ с а л а т н и к ъ или форму п р и г о т о в л е н н у ю на г а л а н -
т и р ъ , обложить разными ф и г у р к а м и н а р ѣ з а н и ы м и п и к у л я м и , 
яйцами к р у т о с в а р е н н ы м и , ломтиками лимона и п р . , н а л и т ь 
немного ж е л е и к о г д а п р о с т ы н е т ъ , п о л о ж и т ь к у с к и и н д ѣ й к и , 
с м о т р я ч т о б ы л у ч ш і е к у с к и б ы л и в н и з у , п е р е к л а д ы в а т ь по-
с т о я н н о п и к у л я м и , а когда в с е б у д е т ъ п о л о ж е н о , з а л и т ь 
о с т а л ь н ы м ъ желе и п о с т а в и т ь в ъ х о л о д н о м ъ м ѣ с т ѣ , ч т о б ы 
в э с т ы л о . П о д а в а я о п у с т и т ь форму на н ѣ с к о л ь к о с е к у н д ъ в ъ 
г о р я ч у ю в о д у , в с т р я х н у в ъ ж е л е , ч т о б ы о т с т а л о о т ъ формы и 
в ы л о ж и т ь на блюдо. Т а к ж е п р и г о т о в л я е т с я з а л и в н о е и з ъ к а п -
л у н о в ъ или п у л я р д о к ъ , с ъ т о ю р а з и и ц е ю , что и х ъ не начи-
н я ю т ъ и не т а к ъ долго в а р ю т ъ . Т а к ъ п р и г о т о в л е н н а г о индюка 
или к а п л у н а можно п о д а т ь с ъ м а й о н е з о м ъ , т о е с т ь : в з я т ь д в а 
с т а к а н а очищеннаго ж е л е , п р и б а в и т ь н ѣ с к о л ь к о л о ж е к ъ к р ѣ п -
в а г о у к с у с а , в л и т ь н е б о л ь ш о й с т а к а н ъ н р о в а н с к а г о м а с л а , 
р а з м ѣ ш а т ь и в з б и в а т ь в ъ х о л о д н о м ъ м ѣ с т ѣ до б ѣ л а , т о е с т ь 
пока н е с д ѣ л а е т с я г у с т о й п ѣ н о й ; т о г д а на блюдо положенную 

и н д ѣ й к у о б л о ж и т ь м а і о н е з о м ъ , у б р а т ь пикулями и желе . 
П о т р о х а н е у п о т р е б л я ю т с я для г а л а н т и р а . 

3. И н д ѣ й к а Ф а р ш и р о в а н н а я или р у л е т ъ изъ 
и н д ѣ й к и . 

Очищенную и н д ѣ й к у или индюка р а с п л а с т а т ь о с т о р о ж н о по 
х р е б т у , в ы б р а т ь п о т р о х а , , в ы н у т ь к о с т и , Щ ^ ь О 
м я с а и з ъ груди и бедра и н д ѣ й к и , п о с о л и т ь и на разложен 
НУІО ш о і с л о й с л ѣ д у ю щ а г о ф а р ш а : в з я т ь д в а ф у н т а 
2 т п е ч е н к у о т ъ и н д Ш и , ф у н т ъ с в ѣ ж а г о ш п и к а из-
р б и т ь в ; м а с с у , п о с о л и т ь , п о с ы п а т ь п е р ц е » , р а а м ѣ ш в т ъ 
с ъ д в у м я иди т р е м я яйцами и с л о й и з ъ этой м а с с ы в ъ дюймъ 
Z Z 1 н а л о ж и т ь на и н д ѣ й к у . На это п о л о ж и т ь ^ я д ч , пла-
с т и и о к ъ ИЗЪ с в ѣ ж а г о ш п и к а , п е р е н ѣ ш и в а я с ъ м я с о м ъ и н д ѣ й 
ки н а р ѣ з а н н ы м ъ к у с к а м и и к у с о ч к а м и в е т ч и н ы , . о т 
ф а р ш ъ ; можно в ъ ф а р ш ъ , п р и б а в и т ь в а р е в ы х ъ и и в ^ б л е н 
н ы х ъ т р ю ф е л е й , к о р н и ш о н о в ъ , о л и в о к ъ и т . п . В о і » m 
д ѣ й к а н а п о л н и т с я , з а ш и т ь ее о с т о р о ж н о , а а в е р п г ь в ь а л -
Л е т к ѵ з а в я з а т ь с л е г к а бичевкой и в а р и т ь в ъ соленой в о д ь , 
в м ѣ с т ѣ с ъ 4 - м я т е л я ч ь и м и о ч и щ е н н ы м и н о ж к а м и , о о л ь ш е 
Вд у : ч а с о в ъ . К о г д а с в а р и т с я , т о чрезъ полчадо ш н р ъ 
и н в ѣ й к ѵ н з ъ с о у с а , в ъ с а л ф е т к ѣ н а т и с н у т ь к а м н е м ь , ч т о б ы 
в е с ь соусл» с о ш е л ъ и когда с о в с ѣ м ъ п р о с т ы н е т ъ , в ы н у т ь и з ъ 

I С ъ с о у с а с н я т ь жиръ о ч и с т и т ь д в у м я в з б и т ы м и с ъ 
в о й б ѣ л к а м и , с н я в ш и с ъ о г н я , в п у с т и т ь с о к ъ и з ъ п о л о в и -
н ы лимона и п о с т а в и т ь на ч е т в е р т ь часа ч т о б ы У м я л о с ь и 
т о г д а п р о ч ѣ д и т ь ч р е з ъ с а л ф - т к у . Э т и м ъ желе у б р а т ь н а б л ю д ѣ 
Г н д ѣ й к / в ъ ц ѣ л о с І и или н а р ѣ з а н п у ю в ъ к у с к и . Можно т ъ ж 
к а к ъ с к а з а н о в ы ш е у б р а т ь . ш д ѣ й к у м а ю н е з о м ъ , пикулями и 
желе н а р ѣ з а і ш ы м и к у с о ч к а м и . 

4. Рагу изъ печеной индѣйки. 
О с т а в ш у ю с я о т ъ жаркаго и н д ѣ й к у , н а р ѣ з а т ь н а к у с к и ; 
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ц ѣ л ы й или п о л о в и н у л и м о н а , н е м н о г о перца и н е м н о г о и м -
бирю ( н е п р е м ѣ н в о ) т о л ч е н а г о ; с в а р и т ь э т о х о р о ш о , п о л о ж и т ь 
т у д а к у с к и и н д ѣ й к и , в с ы п а т ь г о р с т ь т е р т о й б у л к и , п о д о г р ѣ т ь 
х о р о ш о и п о д а в а т ь к ъ с т о л у , о б л о ж и в ъ к о т л е т а м и и з ъ т е л я -
ч ь и х ъ м о з г о в ъ . Т а к ж е д ѣ л а е т с я с о у с ъ и з ъ о с т а т к о в ъ к а п л у н а , 
т о л ь к о б е з ъ имбирю. Очень в к у с н ы бедра о т ъ и н д ѣ й к и , при-
г о т о в л е н н ы я с л ѣ д у ю щ и м ъ о б р а з о м ъ : н а д р ѣ з а т ь в ъ н ѣ с к о л ы ш х ъ 
м ѣ с т а х ъ бедра и н а л о ж и т ь т е р т о й б у л к о й , с м ѣ ш а н н о й с ъ 
м а с л о м ъ , п е р ц е м ъ , имбиремъ или т е р т ы м ъ л у к о м ъ ; п о л о ж и т ь 
в ъ к а с т р ю л ю м а с л а и подъ к р ы ш к о ю р а з о г р ѣ в а т ь не д о л ь ш е 
к а к ъ ч е т в е р т ь ч а с а . 

5. Пулярдка съ анчоусами. 

О ч и щ е н н а г о к а п л у н а и л и п у л я р д к у передъ у п о т р е б л е н і е м ъ , 
о п а л и т ь н а д ъ о г н е м ъ , п о т р о х а в ы н у т ь для у п о т р е б л е н і я в ъ 
с у п ъ ; в ы м ы т ь , п о с о л и т ь в н у т р и и с н а р у ж и и и с п е ч ь в ъ 
п е ч к ѣ , о б с ы п а я мукой и п о л и в а я м а с л о м ъ ; когда б у д е т ъ д о -
ж а р и в а т ь с я , н у ж н о п о с ы п а т ь с в е р х у с у х а р е м ъ и п о л и т ь м а с л о м ъ , 
к о т о р о е с т е к а е т ъ на с к о в о р о д у , в ы н у в ъ и з ъ печи с е й ч а с ъ 
п о л о ж и т ь в о в н у т р ь л о ж к у с а р д е л е в а г о ( а н ч о у с о в а г о ) м а с л а , или 
к у с о к ъ м а с л а с ъ п е р ц е м ъ . 

6. Кушанье изъ курицы или каплуновъ 
„Ѵоіап vent". 

В з я т ь д в ѣ пулярдки или к у р и ц у , о ч и с т и т ь , в ы т е р е т ь п ш е -
н и ч н о й м у к о й , н а м о ч и т ь на ч а с ъ или на д в а и с в а р и т ь па 
л е г к о м ъ о г н ѣ в ъ м я г к о й в о д ѣ . С н и м а т ь ш у м о в к о й п ѣ н у и 
п о с т у п а т ь к а к ъ с ъ к а ж д ы м ъ б у л ь о н о м ъ . К у р и ц у н а р ѣ з а т ь на 
ч а с т и , в ы м ы т ь , п о л о ж и т ь в ъ к а с т р ю л ю , п о с о л и т ь , п о л о ж и т ь 
д о с т а т о ч н о е к о л и ч е с т в о к о р е н ь е в ъ , н ѣ с к о л ь к о б ѣ л ы х ъ с у ш е -
н ы х ъ г р и б о в ъ , к у с о ч е к ъ м у ш к а т н а г о о р ѣ х а и в а р и т ь на м а -
л о м ъ о г н ѣ о т ъ 2 - х ъ до 3 - х ъ ч а с о в ъ , обращая в і ш м а н і е , ч т о -
б ы к у р и ц ы б ы л и м я г к і я и не д о л и в а т ь в о д о ю , ч т о б ы с о у с ъ 

б ы л ъ х о р о ш і й . Отдѣльно о б в а р и т ь 
м о з г и и с в а р и т ь и х ъ к а к ъ о б ы к н о в е н н о с ъ м т о й т м ^ 
и соли н а р ѣ з а т ь в ъ д л и н н ы е к у с о ч к и ; с в а р и т ь н и с к о л ь к о 
с в ѣ я ш х ъ ш а м п и н ь о н о в ъ с ъ в ы ж а т ы м ъ л и м о н н ы м ъ с о к о м ъ , 
т о ! Г к о б е з ъ з е р н у ш е к ъ . В з я т ь ч е т в е р т ь ф у н т а 
д в ѣ л о ж к и с а м о й л у ч ш е й м у к и , с т е р е т ь это в ъ с м е т а м и 
в о з в е с т и с о к о м ъ о т ъ ш а м п и н ь о н о в ъ и к у р и н ы м ъ б у л ь о н о м ъ 
з а в а р и в в ы ж а т ь п о л ъ л и м о н а , п о л ъ ложечки с а х а р у , когда 
Г к и п и т ъ подправить с о у с ъ д в у м я ж е л т к а м и с t e » » н с ъ Д 
л о д н ы м ъ б у л ь о н о м ъ , в л и т ь рюмку р е й н с к а г о В » ^ ^ 0 Г Р Ѣ Т Ь 

И п о л о ж е н н ы й на блюдо к у р и ц ы з а л и т ь ПР^женны»EEJ 
с о м ъ Это к у ш а н ь е у б и р а е т с я ш а м п и н ь о н а м и и т е л я ч ь и м и 
с п и н н ы м и м о з г а м и , а в о к р у г ъ блюда п о л о ж и т ь р а н и , и з ъ 
т ѣ с т а оно д о л ж 1 1 0 б ы т ь г о р я ч е е . Т а к о й с о у о ъ можно д ѣ л а т ь 
б е з ъ ж е л т к о в ъ и б е з ъ в и н а . 

7 Куриныя грудинки съ шампиньонами или 
трюфелями (Suprême de volaille). 

С в а р и т ь о б ы к н о в е н н ы м ъ о б р а з о м ъ , с ъ коревьям,а л ш л о д ш 
к ѵ о и ц ы или п у л я р д к и , в ы р ѣ з а т ь осторожно о б ѣ п о л о в и н к и 
г р у д и и к а ж д у ю и з ъ н и х ъ п е р е р ѣ з а т ь на д в ѣ ч а с т и , к о с т о ч к у 
о Уъ р ы л о ш к а , к о т о р а я о с т а н е т с я при в е р х н е й п о л о в и н к ѣ , об -
в е р н у т ь у з к о й полоской н а д р ѣ з а н н о й б у м а г и , к а к ъ э т о дѣ -
л а е т с я при г о л я ш к а х ъ ж а р к а г о . Особо в з я т ь х о р о ш , й к у с о ь ъ 
м я к и ш а ѣ л а г о х л ѣ б а , и з р ѣ з а т ь в ъ д 
п о д ж а р и т ь в ъ о ч е н ь с в ѣ ж е м ъ м а с л ѣ , которого должно б ы т ь 
много ч т о б ъ х л ѣ б ъ н е з а с о х ъ , а б ы л ъ р а з с ы п ч а т ы й В з я т ь 
о т в а р н ы х ъ ш а м п и н ь о н о в ъ или т р ю ф е л е й . с д ѣ л ж г ь с о у с ъ ; -
т а я на одну пулярдку л о ж к у м а с л а , в с к и п я т и т ь с ъ ложкою м у к и , 
п ^ е р е Г е е з ъ с и т о , п о л о ж и т ь ш а м п и н ь о н ы или т р ю ф е л и 
в ы ж а т ь ч е т в е р т ь л и м о н а , в с ы п а т ь н а к о н ч и к ъ ножа с а х а р у , 
в Г н я т и Т ь В М Ѣ С Т Ё , у л о ж и т ь г р е н к и . На блюдо п о л о ж и т ь 
н а к а ж д у ю к у с о к ъ , п о л и т ь с о у с о м ъ . ^ Больше дореволюционных книг бесплатно:
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8. Маіонезъ изъ пулярдокъ или каплуновъ. 

С в а р е н н ы е к а к ъ в ы ш е с к а з а н о к у р и ц ы или к а п л у н ы , в ы -
н у т ь , о с т у д и т ь , р а з р ѣ з а т ь и у л о ж и т ь на к р у г л о е блюдо' , наб-
л ю д а я чтобы бедра и х р е б т ы б ы л и в н и з у , а г р у д и на в е р х у . 
По срединѣ блюда п о л о ж и т ь н а р ѣ з а н в а г о ф и г у р к а м и к а р т о -
ф е л я , м а р к о в и , к о л ь р а б и , с в е к л ы , ц в ѣ т н о й к а п у с т ы , м е л к и х ъ 
б о б о в ъ , к а п е р ц е в ъ , к о р н и ш о н о в ъ , м а р и н о в а н н ы х ъ г р и б о в ъ и 
р а з н ы х ъ п и к у л е й , и з а л и т ь с л ѣ д у ю щ и м ъ м а і о н е з о м ъ . На д в ѣ 
или т р и к у р и ц ы , в з я т ь п о л ъ ф у н т а п р о в а н с к а г о м а с л а и т е -
р е т ь с к а л к о й в ъ ч а ш к ѣ с ъ 1 5 - ю к р у т о с в а р е н н ы м и ж е л т к а м и 
и д в у м я с ы р ы м и , к о г д а п ѣ н а н а ч и е т ъ п о д ы м а т ь с я , в ы ж а т ь 
с о к ъ и з ъ ц ѣ л а г о л и м о н а , в с ы п а т ь н е полную л о ж к у т о л ч е н а г о 
с а х а р а и в л и т ь 2 н е б о л ь ш и х ъ с т а к а н а к л е ю , в ы п а р е н н а г о и з ъ 
т е л я ч ь и х ъ н о ж е к ъ , с б и в а т ь в с е это в ъ х о л о д н о м ъ м ѣ с т ѣ . и 
когда н а ч н е т ъ г у с т ѣ т ь , з а л и т ь к у р и ц ъ на б л ю д ѣ , ч т о б ы т о л ь -
ко б ы л о в и д н о и х ъ г а р н и р ы . 

9. Рагу изъ цыплятъ. 

К о г д а з а р ѣ ж у т ъ ц ы п л я т ъ , нужно п о л о ж и т ь и х ъ в ъ х о -
л о д н у ю в о д у на ц ѣ л ы й ч а с ъ , a п о е л * н е о б в а р и в а т ь в ъ к и -
п я т ^ , но т о л ь к о п о л о ж и т ь в ъ г о р я ч у ю в о д у ; б о л ы ш і х ъ ц ы п л я т ъ 
с о в с ѣ м ъ не н у ж н о к л а с т ь в ъ г о р я ч у ю в о д у , à с е й ч а с ъ о щ и п ы в а т ь и 
в к у с ъ б у д е т ъ с о в с ѣ м ъ д р у г о й . О щ и п а н н ы е и в ы ч и щ е н н ы е ц ы п -
л я т а н а л и в а ю т с я водой с ъ р а з н ы м и к о р е н ь я м и , з е л е н ы о , а 
в ъ о с о б е н н о с т и ц в ѣ т н о й к а п у с т о й ; когда у в а р ю т с я до м я г -
к о с т и , в ы н у т ь и н а р ѣ з а т ь на ч е т ы р е ч а с т и ; ц ы и л я т а т а к ъ 
д о л ж н ы б ы т ь п р и г о т о в л е н ы с ъ п о т р о х а м и , к а к ъ на жаркое и 
к ъ н и м ъ с д ѣ л а т ь с л ѣ д у ю щ і й с о у с ъ : р а с т о п и т ь л о ж к у м а с л а , 
с б и т ь с ъ ложкой м у к и , р а з в е с т и к у р и н ь щ ъ _ б у л ь о н о м ъ , бро-
с и т ь н е м н о г о рубленной п е т р у ш к и и в а р и т ь Ѵ о к а не е г у с т ѣ е т ъ . 
Положить в ъ э т о т ъ с о у с ъ н а р ѣ з а п н о й ц в ѣ т н о й к а п у с т ы , с п а р -
ж и , м о р к о в и , р а к о в ы х ъ ш е е к ъ , с о г р ѣ т ь в м ѣ с т ѣ с ъ ц ы п л я -
т а м и и подать к ъ с т о л у . 

10. Цыплята жареные на вертелѣ . 
В с я к а я д о м а ш н я я п т и ц а , за и с к л ю ч е в і е м ъ г у с е й и у т о к ъ , 

должна ж а р и т ь с я на в е р т е л * . З а р ѣ з а в ъ ц ы п л я т ъ надо о щ и п а т ь 
И Х ъ с е й ч а с ъ ж е , о ч и с т и т ь и п о в ѣ с и т ь в ъ х о л о д н о м ъ м ѣ с т ѣ 
" Г 1 2 _ 2 4 ч а с о в ъ ; очень м о л о д ы е , м а л е н ь к і е обдаются к и -
п я т к о м ъ , щ и п а н н ы е гораздо в к у с н ѣ е ; когда на п о л о в и н у и с -
п е ч е н н ы , п о с ы п а т ь и х ъ на в е р т е л * п ш е н и ч н о й м у к о й . Печь 

Г ж н о с н а ч а л а на с и л ь н о » о г н ѣ , п о л и в а я и о с т о я н н о р а с т о о -
і н ы м ъ с в ѣ ж и м ъ м а с л о м ъ , а п е р е д ъ в ы д а ч е ю на с т о л ъ об -
с ш а т ь н ѣ с к о л ь к о р а з ъ с у х а р я м и , п о д р у м я н и т ь и о б л и т ь 
ма л о м ъ , к о т о р о е с т е к а л о на с к о в о р о д у . Ц ы п л я т а н а ч и н я ю т с я 
с у х а р я м и с м ѣ ш а н н ы м и с о с в ѣ ж и м ъ м а с л о м ъ и р у б л е н н о й з е -
леной п е т р у ш к о ю . -

11. Цыплята жареные въ печкѣ . 
IT л я т ѣ х ъ к о т о р ы м ъ у с т р о й с т в о к у х н и н е д о з в о л я е т ъ печь 

н а в е р т е л * , д а р » о т л и ч н ы й с п о с о б ъ ж а р е н ь я ц ы п л я т ъ в ъ 
п е ч к ѣ О ч и щ е н н ы е , н а ч и н е н н ы е и п о с о л е н н ы е ц ы п л я т а , сма-
з а т ь с в ѣ ж и м ъ т о п л е н ы м ъ м а с л о м ъ , о с ы п а т ь мукой п о м а з а т ь 
р а з б и т ы м ъ я й ц о м ъ , о б в а л я т ь в ъ м е л к о » с у х а р и к ѣ , п о л о ж и т ь 
Г а с к о в о р о д у по к у с о ч к у масла в н и з ъ и на в е р х ъ каждаго 
ц ы п л е н ? и п о с т а в и т ь н а 2 5 - 3 0 м и н у т ъ в ъ г о р я ч у ю печку 
п о л и в а я п о с т о я н н о м а с л о м ъ . Т а к и м ъ образомъ п р и г о т о в л е н н ы е 
ц ы п л я т а н е у с т у п а ю т ъ ж а р е н ы » на в е р т е л * , надо с м о т р ѣ т ь 
т о л ь к о , ч т о б ъ не п е р е ж а р и т ь . 

12. Цыплята по вѣнски. 

К ъ з е л е н о м у г о р о ш к у , молодой к о л ь р а б и и маркови и да-
же на ж а р к о е , можно ж а р и т ь ц ы п л я т ъ с л ѣ д у ю щ и м ъ обра^ 
з о м ъ . в ы ч и щ е н н ы е молодые ц ы п л я т а , р а з р ѣ з а т ь на ч е т ы р е 
ч а с т и , п о с о л и т ь , о б с ы п а т ь с ъ л е г к а м у к о й , п о т о м ъ обмаки-
в а т ь в ъ разбитое я й ц о , о б в а л я т ь в ъ е у х а р я х ъ и ж а р и т ь в ъ Больше дореволюционных книг бесплатно:
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р а с т о п л е н н о м * м а с л ѣ , п е р е в о р а ч и в а я к а к ъ к о т л е т ы . К ъ т а -
к и м * ц ы п л я т а м * п о д а ю т * в и ш н е в ы й или м а л и н о в ы й с о к ъ . 

13 Рагу изъ цыплятъ въ каменномъ горшкѣ . 

О ч ш ц е н н а г о ц ы п л е н к а , р а з р ѣ з а т ь на 4 ч а с т и и п о л о ж и т ь 
н е н р е м ѣ е н о в ъ каменный г о р ш о к ъ , п о д л о ж и т ь л о ж к у с в ѣ ж а г о 
м а с л а , п о с ы п а т ь ш и н к о в а н н о й и н ѣ с к о л ь к о р а з ъ ' обданной 
к и п я т к о м * м а р к о в к о й и п е т р у ш к о й , п о л о ж и т ь н ѣ с к о л ь к о н а -
р ѣ з а н н ы х ъ л о м т и к а м и ш а м п и н ь о н о в ъ ила предварительно об -
д а н н ы х * к и п я т к о м * м о л о д ы х * г р и б к о в ъ , п о с о л и т ь , н а к р ы т ь 
камейной к р ы ш к о й и п о с т а в и т ь на п л и т у . Ч е р е з * п о л ъ ч а с а , 
г о р ш о к ъ до п о л о в и н ы почти н а п о л н и т с я в ы п у щ е н н ы м * и з ъ 
ц ы п л е н к а с о к о м ъ , т о г д а п о л о ж и т ь т у д а мелко изрубленной з е -
леной п е т р у ш к и и т у ш и т ь еще с ъ п о л ъ ч а с а . Т о г д а подпра-
в и т ь с о у с ъ мукой с ъ м а е л о м ъ , у л о ж и т ь ц ы п л е н к а на блюдо 
и о б д а т ь с о у с о м ъ с ъ к о р е н ь я м и . 

14. Рагу изъ цыплятъ съ крыжовникомъ. 

Очищенные и п о с о л е н н ы е ц ы п л я т ы у л о ж и т ь в ъ к а с т р ю л ю , 
п о л о ж и т ь л о ж к у с в ѣ ж а г о масла п о л и т ь двумя л о ж к а м и 
б у л ь о н а и т у ш и т ь подъ к р ы ш к о й на т и х о м ъ о г н ѣ . К о г д а бу-
д у т * почти м я г к і е , п о л о ж и т ь на 2 ц ы п л е н к а 1 с т а к а н ъ очи-
щ е н н а г о о т ъ ч е р н ы х * в е р х у ш е к * к р ы ж о в н и к а , в с к и п я т и т ь 
в м ѣ с т ѣ , не д о з в о л я я к р ы ж о в н и к у р а з в а р и т ь с я , в с ы п а т ь ч а й н у ю 
л о ж е ч к у с а х а р у , в с к и п я т и т ь л о ж к у масла с ъ ложкой м у к и и 
в а д ѣ л а т ь э т и м ъ с о у с ъ . Т а к о е же рагу д ѣ л а е т с я и з ъ к у р и ц ы 
или б а р а н и н ы . 

15. Цыплята тушоные на скоро. 

Очищенные к а к ъ для жаренья ц ы п л я т а , п е р е р ѣ з а т ь по п о - ' 
п о л а м ъ , п о с о л и т ь и с е й ч а с * же положить в ъ к а с т р ю л ю л о ж к у 
м а с л а ; к о г д а в с к и п и т * с и л ь н о но не п о д р у м я н и т с я , п о л о ж и т ь 

з г - 1 
блюдо. 
16. Печенки куриныя или утиныя съ мадерой. 

К о г д а п р и г о т о в л я ю т * м н о г о п т и ц ъ на жаркое о с т а е т с я 
д о с т а т о ч н о е к о л и ч е с т в о п е ч е н о к ъ , и з ъ ш е с т а Ештш 
б р о с и т ь печенки о б с ы п а н н ы й мукой н а ^ ы г ь т у ш ^ 
к 1 0 ѵ и н ѵ т ъ на н е б о л ь ш о м * о г н ѣ , подавая 1 1 U , U J 1 " ' 

б у л ь о н ѣ . Э т а нропорція на д е с я т ь п е ч е н о к ъ . 

17. Жареныя утки. 

У т „ „ ж а р я т с я т а к ж е к а к ъ и 
что молодыя у т к и н е и м ѣ ю т ъ много м я с а и о ч е н ь т р у д н о 
хорошо о б щ и п а т ь . 

18 Рагу изъ печеныхъ утокъ. 

на блюдѣ у т к и . Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://kulinarniylaretz.w.pw/dorev.html
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19. Рагу изъ утокъ или куръ съ рисомъ. 

О ч ш ц е н н ы я у т к и и к у р и ц ы н а р ѣ з а т ь к у с к а м и и п о л о ж и т ь 
в ъ к а с т р ю л ю , п р и б а в и т ь к у с о к ъ м а с л а , п о л о ж и т ь т о л с т ы й 
к о р е н ь п е т р у ш к и , с е л ь д е р е я , парея , м а р к о в и и н а л и в ъ не -
много в о д ы , т у ш и т ь подъ к р ы ш к о й на м а л е н ь к о м ъ о г н ѣ . ч а -
сто п е р е в о р а ч и в а я , ч т о б ы не п р и г о р ѣ л и . Вт, о т д ѣ л ь н о й к а -
с т р ю л ѣ п о с т а в и т ь р и с ъ , к о т о р ы й прежде д о л ж е н ъ б ы т ь об-
в а р е н н ы м ъ ; п о л о ж и т ь л о ж к у м а с л а и т у ш и т ь в ъ э т о м ъ м а с л ѣ , 
подливая по н е м н о г у к у р и н ы м ъ б у л ь о н о м ъ . К у р и ц у , к а п л у н а 
или у т к у , к о г д а она г о т о в а п о л о ж и т ь на средину б л ю д а , 
г р у д ы о в ъ в е р х ъ , обложить к р у г о м ъ т у ш о н ы м ъ рисомъ и в с е 
о б л и т ь с о у с о м ъ , к о т о р ы й д о л ж е н ъ б ы т ь п р о ц ѣ ж е н ъ и под-
п р а в л е н ъ н е много м у к о й ; к т о л ю б и т ъ , можно в с ы п а т ь не -
много м у ш к а т н а г о о р ѣ х а . Т а к о е к у ш а н ь е можно с д ѣ л а т ь и з ъ 
индѣйки и л и т о л ь к о изъ п о т р а х о в ъ о т ъ д в ѵ х ъ или т р е х ъ ин-
д ѣ е к ъ . 

20. Молодыя утки съ итальянской капустой 
(саФой). 

М о л о д ы я у т к и о ч и с т и т ь , р а з р ѣ з а т ь на ч а с т и и п о с о л и т ь . 
На одну у т к у с ч и т а т ь к о ч а н ъ к а п у с т ы , к о т о р у ю п е р е р ѣ з а т ь 
на 8 ч а с т е й , обдать на 5 м и н у т ъ к и п я т к о м ъ , в ы н у т ь и з ъ н е г о 
и в ы ж а т ь . П о л о ж и т ь в ъ к а с т р ю л ю б о л ь ш у ю л о ж к у м а с л а , на 
э т о — о т ж а т у ю к а п у с т у , п о с о л и т ь , п о с ы п а т ь перцемъ, п о л о ж и в ъ 
на в е р х ъ у т к и , п о к р ы т ь к р ы ш к о й и т у ш и т ь т р и ч е т в е р т и 
ч а с а . П о д а в а я на с т о л ъ п о л и т ь п о д р у м я н е н н ы м ъ м а с л о м ъ с ъ 
с у х а р я м и . 

21. Гусь жареный съ начинкою. 

Г у с ь молодой и о т к о р м л е н н ы й , м о ж е т ъ т о л ь к о б ы т ь х о -
р о ш ъ на жаркое . Н у ж н о о б щ и п а т ь и в ы ч и с т и т ь , п о с о л и т ь е г о 
в н у т р и и с ъ н а р у ж и , н а ч и н и т ь небольшими кислыми ябло-
к а м и , или н а р ѣ з а т ь и х ъ на ч е т ы р е ч а с т и , если яблоки боль-

Шія- можно п о л о ж и т ь в ъ н а ч и н к у к у с о ч е к ъ м а і е р а н у , г у с я 
з а ш и т ь и печь н а в е р т е л * или н а противн* , в ъ печи п о л е , 
ж и в ъ на п р о т и в е н ь н * с к о л ь к о л о м т и к о в ъ л у к у , и п о л и в а я 
г ѵ с я с " н а ч а л а в о д о й , а п о т о м ъ с о б с т в е н н ы » его с о к о м ъ 
П е о е д ъ в ы д а ч е ю я с т о л ъ , п о с ы п а т ь м у к о й ч т о б ы з а р у м я н и л с я , 

с о ѵ с т н о п р а в Т т ь п о л ъ ложкой м у к и , в с к и п я т и т ь в м ѣ с т ѣ 
и з ъ г у с я п о с ы п а т ь немного с а х а р о м ъ и об-

л о ж и т ь ими г у с я на б л ю д * и з а л и т ь £ 
к о м ъ Очень х о р о ш о н а ч и н я т ь г у с я к а р т о ф е л е м ъ п о т о м у ч т о 
к а р т о ф е л ь в ъ г у с и и о м ъ ж и р у х о р о ш о п е ч е т с я . Объ у п о т р е б -
л е Г и г ѵ с я на м а р и н о в а н , е и для м а і о н е з а , н а й д е т е обширное 
описание в ъ к н и г * " ( « Е д и н с т в е н н ы й п р а к т и ч е с к и п р а в и л а » и 
Г п Г у с и ш п печенки очень в к у с н ы , сперва> н а м о ч е н н ы 
в ъ м о л о к * а п о е л * ж а р е н ы я в ъ г у с и н о м ъ ж и р у , в ъ кото 
ШЙ НУЖНО сперва п о л о ж и т ь н е б о л ь ш и х ъ л у к о в и ц ъ и два 
Р я?лока У на ѣ з а н н ь і х ъ п л а с т и н к а м и . Ж и р ъ к о г д а п р ю 
г о т о в л я е т с я UA *ДУ с ъ х л ѣ б о м ъ , т о е г о нужно п е р е ж а р и т ь 
— ! яблоками и маіераномъ и п р о ц ѣ д и т ь ч и с т о , чрезъ 
с и т о . 

22. Кушанье изъ гусиныхъ потроховъ. 

О ч и щ е н н ы я п о т р о х а п о с т а в и т ь в ъ в о д * с ъ к о р е н ь я м и л у -
КОМЪ с о л ь ю , а н г л і й с к и м ъ п е р ц е м ъ , п о л о ж и т ь н е с к о л ь к о об 
в а р е н н ы х ъ г р и б о в ъ и в а р и т ь в с е , п о к а п о т р о х а н е б у д у т ъ 
М Я Г К И М И 

О т д ѣ л ь н о с в а р и т ь в ъ г о р ш ь ч к ѣ к р у т о 2 н е б о л ь ш и х ъ с т а -
к а н а перловой к р у п ы п о л о ж и т ь л о ж к у м а с л а и с ъ к а ш е ю раз-
б и т ь Рѣп о р а з в е с т и б у л ь о н о м ъ о т ъ п о т р о х о в ъ , в л и т ь д в ѣ 
л Г к и г у с т о й с м е т а н ы , г р и б ы н а р ѣ з а т ь т о н к и м и п о л о с к а м и , 

= Г ° с Г в м * с т * и Р з а л и т ь э т и м ъ п о т р о х а п о л о ж е н н ы я 
на блюдо. Е с л и кто л ю б и т ъ к и с л ы я к у ш а н ь я , то м о ж е т ъ в ы -
ж а т ь с о к ъ и з ъ л и м о н а . 

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://kulinarniylaretz.w.pw/dorev.html
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23. Рагу въ раковинахъ „coquilles". 

О с т а в ш і ѳ с я к у с к и к у р и ц ъ или ц ы п л я т а о т ъ б у л ь о н а или 
р а г у , н а р ѣ з а т ь мелкими к у с к а м и . Особо о т в а р и т ь о д и н ъ т е -
лячій м о з г ъ и н е м н о г о т е л я ч ь и х ъ с п и н н ы х ъ м о з г о в ъ , о ч и с т и т ь 
о т ъ ж и л ъ и н а р ѣ з а т ь в с е э т о к р у п н ы м и к у с к а м и . В ъ м а л о м ъ 
к о л и ч е с т в ѣ в о д ы о т в а р и т ь или п о д т у ш и т ь в ъ м а с л ѣ н ѣ с к о л ь к о 
ш а м п и н ь о н о в ъ , если м а л е н ь к і е о с т а в и т ь ц ѣ л и к о м ъ , б о л ь ш і е 
н а р ѣ з а т ь п о л о с к а м и . В з я т ь х о р о ш у ю л о ж к у м а с л а , в с к и п я т и т ь 
с ъ л о ж к о й м у к и , р а з в е с т и б у л ь о н о м ъ , в ы ж а т ь с о к ъ и з ъ 
одного л и м о н а , в с ы п а т ь по в к у с у с о л и , а . д а а п р о с т ы н е т ъ , 
з а п р а в и т ь д в у м я ж е л т к а м и . Е с л и с о у с ъ на в к у с ъ х о р о ш і й , п о -
л о ж и т ь в ъ н е г о п р и г о т о в л е н н о е и я с о , мозги и ш а м п и н ь о н ы ; 
п о м ѣ ш а т ь с л е г к а , н а к л а д ы в а т ь р а к о в и н ы , п о с ы п а т ь с в е р х у 
о ч е н ь м е л к и м ъ с у х а р и к о м ъ и т о о ч е н ь мало и п о с т а в и т ь на 
ч е т в е р т ь ч а с а в ъ п е ч к у . 

ОТДѢІЕНІЕ XII. 

Какъ узнавать хорошее качество дичи. 
Не нужно н и к о г д а б р а т ь с т а р ы » з а й ц е в ъ на ж а р к о е ; по-

купая нужно в ы б и р а т ь м о л о д ы » , по крайней м ѣ р ѣ не o r . p t » 
ода Хорошій з а я ц ъ у з н а е т с я по переднимъ л а п а м ъ к о т о р ы й 

д о л ж н ы л е г к о п е р е л а м ы в а т ь с я , к о л ѣ н и д о л ж н ы б ы т ь т о л с т ы , 
а ш е я к о р о т к а я . У ф а з а н о в ъ , б е к а с о в ъ , р я б ч н к о в ъ , д и к и х ъ 
у т о Т ъ и Т п. д и к и х ъ п т и ц ъ , н у ж н о н о с м о т р ѣ т ь п о д ъ 
к р ы л ь я м и и на с т е г н у ш к ѣ , если кожа м я г к а я , то п т и ц ы х о -

Г Т а к ъ же н у ж н о в ы б и р а т ь и к у р о п а т о к ъ к о т о р ы я Ш 
Г о ж н о у з н а в а т ь по п е р ь я м ъ , перья у с т а р ы х ъ к у р о п а т о к ъ 
к р у г л ы й , а у м о л о д ы х ъ о с т р ы а . 

1. Дикая коза (серна). 
Зимою можно с е р н у в ъ к о ж ѣ и не в ы п о т р о ш е н н у ю с о -

х р а н и т ь 4 н е д ѣ л и ; жаркое серны н е м ы в ш и в ъ в о д ѣ , т о л ь к о 
с н я в ш и к о ж у , о ч и с т и в ш и о т ъ ж и л ъ , з а л и т ь в ъ ч а ш к ѣ или 
дубовой к а д к ѣ х о л о д н ы м ъ , но с п е р в а с в а р е н н ы м ъ ъ п р я н -
н о с т я м и у к с у с о м ъ , можно с о х р а н и т ь около д в у х ъ ц е д Ь л ь , по-
с т а в я его в ъ х о л о д н о е и с у х о е м ѣ с т о и ч а с т о п е р е в е р т ы в а я . 
С л и ш к о м ъ с в ѣ ж а я серна не в к у с н а , о н а не и м ѣ е т ъ м я г к о с т и . Больше дореволюционных книг бесплатно:
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Сдѣлать еѳ м я г к о ю можно с л ѣ д у ю щ и м ъ образомъ: с е р н у з а -
в е р н у т ь в ъ с а л ф е т к у намоченнную в ъ у к с у с ѣ , и з а к о п а т ь в ъ 
землю на два д н я , а когда в ы н у т ь , нужно обложить в с ю 
ломтиками л у к а , что очень п р и б а в л я е т * в к у с у и м я г ч и т ъ ; 
т а к ъ оно должно л е ж а т ь ц ѣ л у ю ночь . Когда жаркое в ы н и -
мается и з ъ у к с у с а его нужно о ч и с т и т ь о т ъ ж и л ъ , т о е с т ь 
с н я т ь в с ѣ il л ѣ в ы к о т о р ы я на ней н а х о д я т с я , это можно с д ѣ -
л а т ь и п е р е д * т ѣ м ъ , к а к ъ к л а с т ь в ъ у к с у с ъ ; особенно если 
к л а д у т * в ъ у к с у с ъ на короткое в р е м я ; т а к ъ приготовленное 
ж а р к о е , нужно часто н а ш п и г о в а т ь с в ѣ ж и м ъ ш п и к о м ъ , посо-
л и т ь и испечь на в е р т е л ѣ или на п р о т и в н ѣ в ъ печи, поли-
в а я м а е л о м ъ , а н а к о н е ц ъ в с к и п я т и т ь масло с ъ м у к о й , при-
б а в и т ь д в ѣ ложки с м е т а н ы и этимъ с о у с о м ъ постоянно с м а -
з ы в а т ь ж а р к о е , это п р и д а е т * ему , г л я н е ц * и в и д * . Можно 
иначе п р и г о т о в л я т ь жаркое я з ъ с е р н ы : н а ш п и г о в а т ь и посо-
л и т ь к а к ъ в ы ш е с к а з а н о , испечь на в е р т е л ѣ до половины г о -
т о в н о с т и , положить т о г д а в ъ к а с т р ю л ю , прибавить м а с л а , 
подлить его собственнаго с о у с у , который с т е к а е т * на проти-
в е н ь , в л и т ь немного б у л ь о н у , п о л ъ -стакана у к с у с у , н е б о л ь -
шой с т а к а н ъ с м е т а н ы , дпѣ л у к о в и ц ы в ъ ц ѣ л о с т и для в к у с а , 
к о т о р ы я п о с л ѣ н у ж н о в ы б р о с и т ь и т а к ъ т у ш и т ь подъ крыш-
кой, пока с о у с ъ не с г у о т ѣ е т ъ . Ж а р к о е серны не разбирается 
в ъ к у с к и , но подается цѣлое на блюдѣ и р ѣ ж е т с я с ъ о б ѣ и х ъ 
с т о р о н * п л а с т и н к а м и в д о л ь , и о с т а в я жаркое к а к ъ будто в ъ 
ц ѣ л о с т и , к о с т ь отъ жаркого з а в е р н у т ь в ъ н а р ѣ з а н н у ю в ъ в и д ѣ 
б а х р а м ы б у м а г у . Передняя ч а с т ь с е р н ы у п о т р е б л я е т с я для 
п а ш т е т а или рагу в ъ родѣ п а ш т е т а (смотри о т д ѣ л е н і е о паш-
т е т а х * ) . 

2. Заяцъ. 
З а я ц ъ п р и г о т о в л я е т с я также к а к ъ серпа , печется на вер-

т е л ѣ или противнѣ в ъ д у х о в о й печи, поливая м а с л о м * и 
с м е т а н о й . Кромѣ с м е т а н н а г о с о у с а , который с т е к а е т * на про-
т и в е н ь , можно еще в ъ з а й ц у , п р и г о т о в л я т ь с л ѣ д у ю щ і й со-
у с ъ ; и з р у б и т ь или протереть з а я ч ь ю печенку , поджарить в ъ 

л о ж к ѣ масла с ъ протертой на т е р к ѣ л у к о в и ц е й , д о б а в и т ь 
ложку м у к и , п о л ъ с т а к а н а б ѣ л а г о в и н а , немного б у л ь о н а 
с о л и , п е р ц у , в с к и п я т и т ь в м ѣ с т ѣ и процѣдить ч р е з ъ с и т о , а 
н а к о н е ц ъ подправить э т о т ъ с о у с ъ заячьей к р о в ь ю , ( к о т о р а я 
с о х р а н я е т с я в ъ у к с у с ѣ ) и з а л и т ь этимъ з а й ц а . Серну и 
вайца о ч и с т и в * о т ъ ж и л ъ , нужно помазать п р о в а н с к и м * ма-
с л о м * . 

3. Фазаны, куропатки и рябчики. 

Э т и т р и сорта самой лучшей дичи п р и г о т о в л я ю т с я т а к ъ : 
о щ и п а т ь , о ч и с т и т ь к а к ъ можно л у ч ш е , - 'отбросить п о т р о х а , 
н а ш п и г о в а т ь т о н к и м * ш п и к о м ъ , посолить и печь н е п р е м ѣ н н о 
на в е р т е л ѣ . п о л и в а я немного м а е л о м ъ , а п е р е д * подачею на 
с т о л ъ п о с ы п а т ь тертою б у л к о ю , чтобы з а р у м я н и л и с ь . * ф а -
зана голова с ъ перьями должна о с т а т ь с я и во время печенія 
обернуть ее бумагой вымазанной маеломъ, х в о с т ъ приклады-
в а е т с я на блюдо к ъ ж а р к о м у , которое подается в ъ ц ѣ л о е т и . 
Куропатки и рябчики можно печь в ъ к а с т р ю л ѣ подъ к р ы ш к о й 
на п л и т ѣ , з а л и в а я и х ъ с м е т а н о ю . 

4. Куропатки тушоныя. 
Очищенныя и н а ш п и г о в а н н ы я к у р о п а т к и , и с п е ч ь па в е р -

т е л ѣ до п о л о в и н ы г о т о в н о с т и , п е р с р ѣ з а т ь но п о л а м ъ , п о л о -
жить в ъ к а с т р ю л ю м а с л а , немного м о ж ж е в е л ь н и к у а к у р о -
патки в м ѣ с т ѣ с ъ с о у с о м ъ который с т е к а л * на п р о т и в е н ь , по-
л о ж и т ь д в ѣ ложки с м е т а н ы , в ы ж а т ь с о к ъ и з ъ ц ѣ л ь н а г о л и -
мона на три куропатки и т а к ъ т у ш и т ь пока с о у с ъ нэ с г у -
с т ѣ е т ъ : м о ж ж е в е л ь н и к * в ы б р о с и т ь , а жаркое подать к ъ с т о л у 
п о с ы п а в * тертой будкой Можно т а к ж е испеченный па в е р т е л ѣ 
к у р о п а т к и , н а р ѣ з а т ь на т а р е л к ѣ , переложить с в ѣ ж и м ъ ма-
с л о м * и перцемъ, в ы ж а т ь на н и х ъ л и м о н ъ , прикрыть д р у г о ю 
т а р е л к о ю , т а к ъ ч т о б ы прижать куропатки ; т а к ъ о с т а в и т ь на 
н ѣ с к о л ь к о м и н у т * , когда в ы й д е т * и з ъ н и х ъ с о у с ъ , то пода-
в а т ь к ъ с т о л у . Больше дореволюционных книг бесплатно:
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5. Бекасы и дрозды. 
Э т и х ъ п т и ц ъ не нужно п о т р о ш и т ь , а о щ и п а т ь о с т а в л я я 

г о л о в к и , ножки и к р ы л о ш к и , с ъ к о т о р ы м и они и п е к у т с я ; 
п о с о л и т ь , обложить пластинками с в ѣ ж а г о ш п и к а , н а д ѣ т ь и х ъ 
на д е р е в я н н у ю палочку и п р и в я з а т ь к ъ в е р т е л у , жарить н а 
б о л ь ш о м ъ о г н ѣ , п о л и в а я м а с л о м ъ . П о с т а в и т ь с к о в о р о д у подъ 
п т и ц ъ , и к о г д а до половины и с п е к у т с я , уложить на с к о в о -
роду одинъ около д р у г а г о н а р ѣ з а н н ы е ломтики б ѣ л а г о х л ѣ б а , 
которые в б е р у т ъ в ъ с е б я с о к ъ и з ъ д р о з д о в ъ ; когда з а р у -
м я н я т с я на с к о в о р о д ѣ , то нужно и х ъ п е р е в е р т ы в а т ь . Подавая 
к ъ с т о л у с н я т ь с ъ вертела п т и ч к и , п е р е к л а д ы в а т ь ломти-
ками ш п и к а с ъ которыми жарились и подрумянившимися в ъ 
с о у с ѣ г р е н к а м и . 

6. Дикія утки жареныя. 

Ощипанныя и очищенныя у т к и , з а л и т ь на д в а часа х о ~ 
л о д н ы м ъ у к с у с о м ъ с в а р е н н ы м ъ сперва с ъ п р я н о с т я м и , посо-
л и т ь , н а ш п и г о в а т ь и ж а р и т ь в ъ печи или на в е р г е л ѣ , по-
л и в а я м а с л о м ъ . 

7. Рагу изъ дикихъ утокъ. 

И з ъ о с т а в ш и х с я о т ъ ж а р к о г о у т о к ъ , можно с д ѣ л а т ь х о -
рошее к у ш а н ь е : н а р ѣ з а т ь на ч а с т и и з а л и т ь с о у с о м ъ и з ъ 
к р ѣ п к а г о б у л ь о н а , м а с л а , к а п е р ц е в ъ , о л и в о н ъ или маринован-
в ы х ъ г р и б к о в ъ , п р и б а в и т ь еще с о у с ъ о т ъ у т о к ъ и з а с ы п а т ь 
тертой б у л к о й . 

8. Тетеревъ. 

Т е т е р е в ъ с в ѣ ж е - у б и т ы й не в к у с е н ъ , н у ж н о его о ч и с т и т ь 
и з а м а р и н о в а т ь на н ѣ с к о л ь к о дней в ъ у к с у с ѣ с в а р е н н ы м ъ 
сперва е ъ прянностями и каждый день п е р е в о р а ч и в а т ь , послѣ 
в ы н у т ь , п о с о л и т ь , н а ш п и г о в а т ь и испечь на в е р т е л ѣ или на 

п р о т и в н ѣ в ъ печи, п о л и в а я м а с л о м ъ , а подъ конецъ сметаной; 
подавая на с т о л ь посыпать тертой б у л к о й . Т а к и м ъ же с н о -
собомъ п р и г о т о в л я ю т с я г л у х а р и . 

9. Мелкія птички жаренныя. 

Р а с т о п и т ь масла или с в ѣ ж а г о ж и р у , бросить л у к у н а р ѣ -
з а н н а г о л о м т и к а м и , п о д ж а р и т ь , и в ъ это масло положить 
о ч и щ е н н ы я , п о с о л е н н ы я и мукой о б с ы п а н н ы я птички и ж а -
р и т ь п о к а не з а р у м я н я т с я . 
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ОТДМЕНІЕ XIII. 

з ы г а ъ , m m огородин овошь. 

a f i j p . Объ употребленіи зелени. 
Первымъ у с л о в і е м ъ при покупкѣ з е л е н и — э т о время года ; 

ц ѣ н ы б ы в а ю т ъ р а з н ы я : в е с н о ю , к о г д а едва д о к а з ы в а е т с я — з е -
лень очень дорога , л ѣ т о м ъ же, когда ее очень много и о с е н ь ю , 
когда продавцы с т а р а ю т с я ее с б ы т ь — з е л е н ь н е с р а в н е н н о де-
ш е в л е . Каждый сортъ овощей и м ѣ е т ъ свои особыя с в о й с т в а . 
При в а р к ѣ в с ѣ х ъ н е с о ч н ы х ъ зеленей надо всегда в с ы п а т ь , со-
ображаясь с ъ к о л и ч е с т в о м ъ , полъ чайной ложечки или больше 
с о д ы , что у с к о р я е т ъ и х ъ в а р к у . Д л я ш п и н а т а , з е л е н ы х ъ бо-
б о в ъ , зеленаго г о р о ш к а , у п о т р е б л я е т с я березовая зола , кото-
рую, з а в я з а в ъ в ъ к и с ѣ ю , в п у с к а ю т ъ в ъ к а с т р ю л ю , что удер-
ж и в а е т ъ ведений ц в ѣ т ъ . Зелень с о л и т с я во время кипѣнія . 

1. Брюква. 

Очищенную б р ю к в у , н а р ѣ з а т ь на небольшие длинные к у -
сочки и бросить в ъ холодную в о д у , п о с т а в и т ь в а р и т ь с я , когда 
н а ч н е т ъ к и п ѣ т ь и покажутся п у з ы р ь к и , с л и т ь воду и налить 
процѣженнымъ и у в а р е н н ы м ъ б у л ь о н о м ъ бараньиыъ или с в и -
н ы м ъ ; можно положить и мясо, чтобы в м ѣ с т ѣ д о в а р и в а л о с ь . 

Когда брюква будетъ м я г к о ю , в з я т ь б о л ь ш у ю ложку масла , 
поджарить с ъ ложкою муки к а к ъ на с о у с ъ , р а з в е с т и брюк-
в е н н ы м ъ бульономъ, в с ы п а т ь сахару по в к у с у и в с к и п я т и т ь 
это раза два . Подправка д ѣ л а е т с я ко в с ѣ м ъ о в о щ а н ъ одина-
ково и н а з ы в а е т с я поджиганіемъ, с о л и т ь нужно зелень когда 
она в а р и т с я . В м ѣ с т о б у л ь о н а , можно у п о т р е б л я т ь одно масло 
и в ъ немъ т у ш и т ь . 

2. Свекла. 

В ы м ы т у ю свеклу налить водой и п о с т а в и т ь в а р и т ь с я -
К огда б у д е т ъ мягкою в ы н у т ь , очистить кожу и н а ш и н к о в а т ь 
в ъ тонкіе кусочки. В ъ кастрюлю положить большой к у с о к ъ 
шпику , р а с п у с т и т ь , в с ы п а т ь ложку м у к и , немного р у б л е н н а г ^ * 
луку и д ? т ь в с к и п ѣ т ь в м ѣ с т ѣ , смотрѣть чтобы не зарумя- , 
л о с ь ; положить тогда с в е к л у , п о с о л и т ь , в л и т ь полъ с т а .а 
или больше (смотря по количеству с в е к л ы ) в а р е в н а г о хоро-
ш а г о у к с у с а , д в ѣ ложки с м е т а н ы или с л и в о к ъ , н а к р ы т ь и 
т у ш и т ь около п о л у - ч а с а . Можно свеклу р у б и т ь , но шинко-
в а н н а я к р а с и в ѣ е и в к у е н ѣ е . 

3. Зеленые бобы или Фасоль. 

Зеленые бобы в к у с н ы пока еще очень молоды. Отбро-
сить волокна к о т о р ы я и д у т ъ в ъ длину б о б о в ъ , нашинко-
в а т ь очень мелко ; о т д ѣ л ь н о с в а р и т ь и о ч и с т и т ь б у л ь о н ъ изъ 
ф у н т а или больше баранины или г о в я д и н ы , процѣженнымъ 
бульономъ в м ѣ с т ѣ с ъ говядиной палить бобы, которые дол-
ж н ы б ы т ь прежде о б в а р е н ы , п о с о л и т ь , положить немного 
рубленной петрушки и в а р и т ь пока бобы не с в а р ю т с я в м ѣ -
с т ѣ с ъ говядиной. В з я т ь б о л ь ш у ю ложку масла , в с к и п я т и т ь 
с ъ ложкою муки, развести б у л ы ш о м ъ , в с к и п я т и т ь в м ѣ с т ѣ и 
п о д а в а т ь с ъ говядиной. Можно также в а р и т ь бобы безъ г о -
в я д и н ы , бросить и х ъ в ъ соленой к и п я т о к ъ и в а р и т ь до 
м я г к о с т и , тогда о т ц ѣ д и т ь воду и облить холодною, это no-

l o 
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п р а в л я е т ъ ц в ѣ т ъ , п о т о м ъ п о л о ж и т ь в ъ кастрюлю много ма-
с л а , ложку б у л ь о н а или в о д ы , н е м н о г о рубленной п е т р у ш к и , 
к у с о к ъ с а х а р у , п о л о ж и т ь бобы и т у ш и т ь с ъ полъ ч а с а , 
подавая на с т о л ъ , а а л и т ь маеломъ п о д р у м я н е н н ы м * с ъ с у • 
х а р я м и . 

4. Турецкіе бобы. 

Самое л у ч ш е е время на т у р е ц к і е бобы е с т ь о т ъ 1 Іюля 
по 1 5 Октября ; вообще бобы хороши т о л ь к о т о г д а , когда они 
молодые. Положить в ъ р ѣ ч н у ю в о д у , турнцкіе бобы или бобы 
п р о с т ы е , посолить в ъ т о в р е м я , когда они в а р я т с я и в а р и т ь 
на н е б о л ь ш о м * о г н ѣ около д в у х ъ ч а с о в * . К о г д а б у д у т * м я г -
к и , в з я т ь м а с л а , в с к и п я т и т ь с ъ м у к о й , положить немного 
р ^ б л е н н а г о л у к у , развести б у л ь о н о м ъ , или б у л ь о н о м ъ гриб-
НЬ, , Э с ъ у к с у с о м ъ ; с л и т ь в о д у съ б о б о в * и положить бобы 
в ъ с о у с ъ , п о д а в а т ь к ъ . с т о л у , о б л о ж и в * жареною колбасою 
или маленькими колбасиками ( с о с и с к а м и ) . Молодые бобы о ч е н ь 
в к у с н ы , с в а р е н н ы е в ъ соленой в о д ѣ , a п о с л ѣ о б л и т ь мас-
л о м * з а р у м я н е н н ы м * с ъ булкой или л у к о м ъ . 

5, Бѣлые бобы съ помидорами. 

Зимою это очень в к у с н о е блюдо. С в а р и т ь в ъ соленной 
в о д ѣ 1 ф у н т ъ б'обовъ. Положить в ъ к а с т р ю л ь к у ложку масла 
и в л и т ь 2 ложки н о д ж а р е н ы х ъ в ъ маслѣ и п р о т е р т ы х * по-
м и д о р о в * , п о с ы п а т ь муки на к о п ч и к * н о ж а , немного к р ѣ п -
к а г о к р а с н а г о перца , о т л и т ь бобы, положить в ъ с о у с ъ и 
в с к и п я т и т ь в м ѣ с т ѣ . П о д а в а т ь к ъ б а р а н и н ѣ с ъ битками и л и 
с ъ с о с и с к а м и . 

6. З е л е н ы й г о р о х ъ по Ф р а н ц у з с к и . 

Г о р о ш е к ъ д о л ж е н * б ы т ь с в ѣ ж і й , мелкій и с о в с ѣ м ъ з е л е -
н ы й . Четыре с т а к а н а в ы л у щ е н н а г о г о р о ш к а в с ы п а т ь в ъ к а -
с т р ю л ь к у величиною в ъ 8 с т а к а н о в ъ , положить ложку м а с л а , 

в л и т ь 2 с т а к а н а в о д ы , в с ы п а т ь немного соли и 2 л о т а мел-
каго с а х а р у ; п о к р ы т ь к а с т р ю л ю и п о с т а в и т ь на слабый о г о н ь 
на п о л ъ ч а с а . Т о г д а подбавить о п я т ь х о р о ш у ю ложку м а с л а , 
потрясти кастрюлею ч т о б ы в ы м ѣ ш а л о с ь , п о п р а в и т ь , если мало 
с л а д о к * , д о б а в и т ь для в к у с а с а х а р у и с е й ч а с * с п я т ь с ъ о г н я . 

7. Зеленый горошекъ сушоный. 
С у ш о н ы й г о р о ш е к ъ нужно за н ѣ с к о л ь к о ч а с о в * до при-

г о т о в л е н ы н а м о ч и т ь в ъ х о р о ш е м * м о л о к ѣ ; иропорцш ч е т в е р т ь 
ф у н т а на 4 о с о б ы ; когда молоко в о й д е т * с о в с ѣ м ъ в ъ горо-
ш е к ъ , в ы м ы т ь его и в а р и т ь к а к ъ с в ѣ ж і й , с ъ т о ю разницею, 
что э т о т ъ в а р и т с я дольше и т р е б у е т * больше с а х а р а . По-
дается с ъ т е л я ч ь и м и к о т л е т а м и или г р е н к а м и . 

8. Горохъ сахарный въ стручкахъ. 

В ы м ы т ы е стручки сахарного горошка с в а р и т ь в ъ соленой 
в о д ѣ , с л и т ь воду к о г д а у в а р я т с я до м я г к о с т и и подать 
к ъ с т о л у ; подавая к ъ этому о т д ѣ л ь н о с в ѣ ж е е растопленное 
масло . 

9. Рѣпа и кольраби. 
Молодая р ѣ п а , разрѣзанная ломтиками или по п о л а м ъ , 

т у ш и т с я в ъ м а с л ѣ , подливая по немногу б у л ь о н а ; когда у в а -
р и т с я до м я г к о с т и , подправить м а с л о м * с ъ м у к о ю , в с ы п а т ь 
немного с а х а р у и молодой рубленной п е т р у ш к и . Когда рѣиа 
не очень молодая, нужно ее н а р ѣ з а т ь кусочками и т у ш и т ь 
в ъ м а с л ѣ или в а р и т ь с ъ г о в я д и н о й к а к ъ б р ю к в у , сперва 
с в а р и в * в ъ соленой в о д ѣ . О с е н ь ю , когда р ѣ п а и м ѣ е т ъ уже 
в н у т р и т о л с т ы я в о л о к н а , п о д а ю т * ее о б ы к н о в е н н о нафарши-
р о в а н н у ю ; фаршъ м о ж е т * б ы т ь и з ъ р ы б ы , м я с а или р а к о в ъ , 
самый л у ч ш і й и з ъ б а р а н и н ы . Очищенную р ѣ п у , с р ѣ з а т ь с ъ 
в е р х у , в ы д о л б и т ь с е р е д и н у , изрубить мелко к у с о к ъ очень 
жирной сырой б а р а н и н ы , положить булки намоченной в ъ ми-

ю * ч 
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л о к ѣ и в ы ж а т о й , соли, перцу и печейаго л у к у ; р а з м б -
ш а г ь х о р о ш о и н а ч и н я т ь э т и м ъ р ѣ п у . В ъ к а с т р ю л ю по-
л о ж и т ь порядочный к у с о к ъ м а с л а , у л о ж и т ь рѣпу одну в о в л ѣ 
д р у г о й , н а к р ы в ъ каждую с р ѣ з а н н ы м и в е р х у ш к а м и , н а л и т ь 
немного б у л ь о н о м ъ или водой и т у ш и т ь подъ к р ы ш к о ю , 
пока не б у д у т ъ с о в с ѣ м ъ мягкими, нужно ч а щ е с м о т р ѣ т ь 
ч т о б ы не пригорѣли и в с т р я х и в а т ь почаще к а с т р ю л ю ; когда 
б у л ь о н ъ в е с ь в ы с у ш и т с я и о с т а н е т с я одинъ ж и р ъ , в ы н у т ь 
р ѣ п у , о б с ы п а т ь тертой булкой и подать к ъ с т о л у . Съ рыбою 
д ѣ л а е т с я т а к и м ъ же образомъ. Когда н а ч и н я ю т ъ с т а р у ю р ѣ п у , 
в а р е н ы м ъ или жаренымъ м я с о м ъ , нужно прежде с в а р и т ь ее 
в ъ соленой в о д ѣ , а в ъ ф а р ш ъ д о б а в и т ь достаточно масла и 
к у с о к ъ с в ѣ ж а г о изрубленнаго ш п и к а , а о с т а л ь н о е д ѣ л а т ь , к а к ъ 
с к а з а н о в ы ш е . У к л а д ы в а я в ъ к а с т р ю л ю , слѣдуе.тъ к а ж д у ю р ѣ -
пину о б в я з а т ь н и т к о ю , чтобы в е р х ъ не с в а л и в а л с я . 

10. Грибы тушоные въ сметанѣ. 

Очистить и в ы п о л о с к а т ь г р и б ы , п о ш п и г о в а т ь , в ы п о л о -
с к а т ь в ъ холодной в о д ѣ ; п о л о ж и т ь в ъ к а с т р ю л ю большой 
к у с о к ъ м а с л а , положить г р и б ы , з а к р ы т ь к р ы ш к о ю и т у ш и т ь , 
во время т у ш е в і я м ѣ ш а т ь часто л о ж к о ю , ч т о б ы не приго-
р ѣ л и , посолить и в с ы п а т ь р у б л е н н а г о л у к у ; когда б у д у т ъ 
около ч а с у т у ш и т ь с я , в л и т ь н ѣ с к о л ь к о л о ж е к ъ с м е т а н ы и 
т у ш и т ь , пока не с г у с т ѣ ю т ъ . 

11. Грибы сушоные въ родѣ свѣжихъ. 

Молодые г р и б ы с у ш о н ы е л ѣ т о м ъ на с о л а ц ѣ , употребля-
ю т с я т а к ъ : нужно и х ъ н ѣ с к о л ь к о разъ о б в а р и т ь к и п я т к о м ъ и 
в ы ж и м а т ь к р ѣ п к о , ч т о б ы вода с о ш л а , вода э т а б у д е т ъ горька 
к а к ъ п о л ы н ь ; это нужно повторить н ѣ с к о л ь к о р а з ъ , н а к о н е ц ъ 
з а л и т ь и х ъ молокомъ на десять ч а с о в ъ , и когда молоко вбе -
рется в ъ г р и б ы , т у ш и т ь и х ъ к а к ъ с в ѣ ж і е со с м е т а н о й и 
м а с л о м ъ . 

12- Каштаны жаренные въ маслѣ. 
И з в ѣ с т н о , что самая л у ч ш а я начинка к ъ и н д ѣ й к ѣ это к а ш -

т а н ы К ъ каждой домашней п т и ц ѣ , в ъ особенности к ъ у т -
к а м ъ , и н д ѣ й к а м ъ и к а п л у н а м ъ подаются к а ш т а н ы о т д ѣ л ь н о 
п р и г о т о в л е н н ы й , и о б к л а д ы в а ю » ими жаркое на блюдѣ . н а 
о р у у т к у или к а п л у н а берется 1 ф у н т ъ , а на индюшку о т ъ 
2 — 3 ф у н т о в ъ с в ѣ ж и х ъ к а ш т а н о в ъ ; положить и х ъ в ъ х о л о д -
н у ю воду и не, н а к р ы в а я в а р и т ь к а к ъ к а р т о ф е л ь , п о с о л и т ь 
н е м н о г о , когда б у д у т ъ в а р и т ь с я п р о б о в а т ь , г о т о в ы л и , с л * -
дѵюшимъ образомъ: когда кожа л е г к о с х о д и т ъ и сами к а ш -
т а н ы м я г к і е , то с л и т ь в о д у , с н я т ь осторожно кожу и на 
ф у н т ъ к а ш т а н о в ъ в з я т ь ч е т в е р т ь фунта с в ѣ ж а г о н е с о л е н а г о 
м а с л а , р а с п у с т и с ь его в ъ к а с т р ю л ѣ , п о л о ж и т ь в ъ н е г о очи-
щ е н н ы е к а ш т а н ы , ч е т в е р т ь ф у н т а т о л ч е н а г о с а х а р у , в ы м ѣ -
ш а т ь х о р о ш о , п о с т а в и т ь на небольшой о г о н ь на 1 0 м и н у т ь , 
м ѣ ш а я п о с т о я н н о , и обложить ими ж а р к о е . 

13. Браунколь съ каштанами. 
Б р а у н к о л ь очень в к у с н ы й , когда немного п р о м е р з н е т ъ , 

т о г д а в з я т ь т о л ь к о в с р х н і е л и с т к и , в ы м ы т ь и с в а р и т ь в ъ 
горячей в о д ѣ , когда б у д у т ъ мягкими с л и т ь в о д у , промыть х о -
лодною в о д о ю , в ы ж а т ь и т о г д а изрубить . Р а с т е р е т ь на теркѣ 
д в ѣ м о р к о в и , одну свеклу и одну л у к о в и ц у , р а м ѣ ш а т ь , с ъ 
б р а у н к о л е м ъ , п о л о ж и т ь в ъ кастрюлю ж и р ъ , с в ѣ ж і й ш и и к ь 
или м а с л о , поджарить с ъ мукой часто м ѣ ш а я , положить 
б р а у н к о л ь , п о с о л и т ь , подлить бульону и т у ш и т ь подъ к р ы ш -
кою пока с г у с т ѣ е т ъ . К ъ этому подаются к а ш т а н ы , к о т о р ы е 
нужно и с п е ч ь в ъ д у х о в о й п е ч к ѣ или с в а р и т ь в ъ в о д ѣ , очи-
с т и т ь о т ъ к о ж и , п о л о ж и т ь в ъ г у с т о й с а х а р н ы й с и р о п ъ . в с к и -
п я т и т ь м и н у т у , р а з м ѣ ш а т ь и в ы н и м а я одинъ послѣ д р у г а г о , 
у к л а д ы в а т ь кругомъ блюда около к а п у с т ы . Это блюдо можно 
п о д а в а т ь обложенною в е т ч и н о ю , с о л о н и н о ю , г у с и н ы м и полот-
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http://kulinarniylaretz.w.pw/dorev.html
http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



14. Цпѣтная капуста. 

Н е л ь з я н а з н а ч и т ь время для ц в ѣ т н о й к а п у с т ы , в е с ь г о д ъ 
можно с о х р а н и т ь ее в ъ погребѣ для г а р н и р о в ъ , но с а м а я 
в к у с н а я б ы в а е т ъ в ъ і ю л ѣ . а в г у с т ѣ и с е н т я б р ѣ . Самая л у ч -
ш а я ц в ѣ т н а я к а п у с т а должна б ы т ь очень б ѣ л о ю , и и м ѣ т ь 
ц в ѣ т ы т в е р д ы е и с ж а т ы е . О ч и с т и т ь о т ъ л и - т и к о в ъ и к о ж и ц ы , 
которая б ы в а е т ъ на с т е б л ѣ , положить в ъ ч а ш к у с ъ холодной 
« о д о ю , в ъ к о т о р у ю нужно в л и т ь полъ с т а к а н а у к с у с а , это 
д ѣ л а е т с я для т о г о , чтобы мошки и ч е р в я ч к и , к о т о р ы е бы-
в а ю т ъ в ъ к а п у с т ѣ , в ы ш л и в с ѣ на в е р х ъ . В ъ большой к а -
с т р ю л ѣ в с к и п я т и т ь 8 с т а к а н о в ъ в о д ы , чтобы к а п у с т а не в а -
рилась т ѣ с н о , бросить ее т у д а на 5 м и п у т ъ ч т о б ы в с к и п ѣ л а -
т о г д а о т ц ѣ д и т ь э т у в о д у , бросить к а п у с т у в ъ д р у г у ю т а к ж е 
г о р я ч у ю , п о с о л и т ь и в а р и т ь , пока н е с д ѣ л а е т с я м я г к о ю , что 
очень легко у з н а т ь , в з я в ш и в ъ руки. П о д а в а т ь ее нужно с ъ 
масломъ, подрумнненнымъ с ъ с у х а р е м ъ и с ъ г о л л а н д с к и м ъ 
с о у с о м ъ . 

15. Артишоки. 

Самые л у ч ш і е артишоки б ы і ш о т ъ в ъ м а ѣ и о к т я б р ѣ ; в ы -
бирать нужно не с л и ш к о м ъ т в е р д ы е и не очень в ы с о к і е ! В а -
р я т с я они к а к ъ с п а р ж а , однако не много б о л ь ш е ; чтобы 
у з н а т ь г о т о в ы л и , нужно в и л к у продііть н а с к в о з ь , если в о й -
д е т ъ л е г к о , т о г о т о в ы . В ы н у т ь и з ъ воды и п о л о ж и т ь на 
р ѣ ш е т о , ч т о б ы вода с о ш л а х о р о ш о , о т о б р а т ь в о л о к н а к о т о -
рый б ы в а ю т ъ в ъ низу и подать к ъ с т о л у , подавая к ъ н и м ъ 
масло или б ѣ л ы й с о у с ъ . В о Ф р а н ц і и ѣ д я т ъ спаржу и а р т и -
ш о к и холодными и подаютъ к ъ нимъ у к с у с ъ и п р о в а н с к о е 
м а с л о . 

16. Капуста саФой. 

О ч и с т и т ь к а п у с т у о т ъ л и ш п и х ъ л и с т ь е в ъ , разрѣзать ее на 
4 ч а с т и , в ы м ы т ь и в с к и п я т и т ь раза д в а в ъ горячей в о д ѣ . 
П р о ц ѣ д и т ь , в ы ж а т ь врѣпко в о д у ; положить в ъ к а с т р ю л ю ку-

„ , а е л а , т у д а » 
„ „ б в р и ы п ъ 6 у л ь о я о . ъ приріиі ж JT л е и , у « а с а 
с т ѣ е т ъ . О т д е л ь н о в с к и п я т и т ь до ю л т а г о ц > ^ 
с ъ л » « « . » ц о J Т к » д ѣ л а ю т ъ фар-
с о у с о в ъ к а п у с т у я в е . н о г о п о ч ш и ^ и 

» , в » , - ~ - -

к а п у с т у . 

17. Капуста свѣжая, приготовленная какъ 
кислая. 

С в ѣ ж у ю к а п у с т у у п о т р е б л я ю т . , больше> всегс, о т ъ а в г у р а 
ДО декабря ; х о р о ш а я к а п у с т а должна б і ь б 
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л у к у , посолить и т у ш и т ь довольно долго ; в м ѣ с т о у к с у с а 
можно положить н а р ѣ з а н н ы х ъ к и с л ы х * я б л о к о в ъ , с т о л ь к о 
чтобы к а п у с т а была кислою; когда с д ѣ л а е т с я м я г к о ю , под-
править , к а к ъ сказано в ы ш е , ложкою муки в с к и п я ч е н н о ю с ъ 
ложкою жиру, кто л ю б и т ъ прибавить рубленнаго л у к у . Можно 
положить т а к ж е к у с о к ъ с а х а р у . 

18. Тушоная красная капуста. 

Н а ш п и г о в а т ь тонко н о ж е к ъ к а п у с т у , посолить или обва-
р и т ь , в ы ж а т ь к р ѣ п к о ; положить в ъ кастрюлю с в ѣ ж а г о жиру 
или ш п и к у , в ы т о п л е н н а г о безъ ш к в а р о к ъ , положить к а п у с т у 
з а л и т ь бульономъ п о п о л а м * с ъ к р а с н ы м * виномъ и т у ш и т ь 
подъ к р ы ш к о ю ; когда уварится и будетъ м я г к о ю , в л и т ь х о -
р о ш а ™ у к с у с а , п р и б а в и в * еще в и н а , положить н ѣ с к о л ь к о 
к у с к о в * с а х а р у и подправить мукою поджарсною в ъ ложкѣ 
жиру; луку с о в с ѣ м ъ не брать к ъ этой к а п у с т ѣ . 

19. Кислая капуста. 

К и с л у ю к а п у с т у чаще всего п р и г о т о в л я ю т * с ъ г о в я д и н о й 
то е с т ь б е р у т * к у с о к ъ с в и н и н ы , простой г о в я д и н ы или ка-
кого нибудь соленаго м я с а , в а р я т ъ немного; потомъ м о ю т ъ 
и з а л и в а ю т * процѣженнымъ бульономъ к а п у с т у . Б р о с и т ь н ѣ -
сколько с у ш о н ы х ъ О б в а р е н н ы х * грибовъ и в а р и т ь пока мясо 
и к а п у с т а б у д у т * г о т о в ы . П о д а в а я , подправить поджаренымъ 
шпикомъ с ъ ложкою муки и немного л у к у . Е с л и капуста в а -
рилась со с в и н и н о й , т о ее нужно н а р ѣ з а т ь в ъ неболыпіе к у -
с к и , кости отбросить и обложить к а п у с т у свининою. 

20. Кислая постная капуста. 

В ы ж а т ь хорошо с о к ъ изъ кислой к а п у с т ы , положить в ъ 
к а ст рюлю ностнаго масла и туда же положить к а п у с т у ; з а -
л и т ь грибнымъ б у л ь о н о м ъ , а в ы в а р е н н ы е грибы н а ш и н к о в а т ь 

в а р ѣ з а т ь мелко л у к у и т у ш и т ь в с е в м ѣ с т ѣ до м я г к о с т и . 
Подавая подправить м а с л о м * с ъ мукою, в с к и п я т и т ь еще разъ 
в м ѣ с т ѣ и обложить к а п у с т у ж а р е н ы м * в ъ ностномъ м а с л ѣ 
н а л и м о м * или другою р ы б о ю . Также приготовляется т у ш о н а я 
скоромная капуста со шпикомъ и жиромъ, которая подается 
с ъ колбасами или к а к и м * н и б у д ь ж а р к и м * . К а к ъ приготов-
л я т ь на зиму кислую к а п у с т у можно в и д ѣ т ь в ъ к н и г ѣ ( Е д и н -
с т в е н н ы й практик, правила) . 

21. Свѣжая капуста съ яблоками. 

Нашинковать н ѣ с к о л ь к о г о л о в о к * к а п у с т ы , обварить и 
и в ы ж а т ь в о д у . Положить в ъ кастрюлю, в л и т ь немного о у л ь -
о н у или в о д ы , посолить , в л и т ь достаточно жиру или шпику 
растопленнаго б е з * ш к в а р о к ъ ; н ѣ с к о л ь к о о ч и щ е н н ы х * кис-
л ы х ъ я б л о к о в ъ (чтобы придать кислоту к а п у с т ѣ ) з а к р ы т ь к а -
стрюлю и т у ш и т ь . Перед* с а м ы м * обѣдомъ, положить т у д а 
к у с о к ъ сахара и подправить мукою с ъ маеломъ, к а к ъ о б ы к -
новенно в с ѣ с о у с ы и з ъ зелени. 

22. Брюссельская капуста. 
Самая л у ч ш а я брюссельская капуста б ы в а е т * о т ъ воября 

до февраля. О б р ѣ з а т ь о т ъ с т в о л а маленькіе к а ч а н к и , облить 
к и п я т к о м * и в а р и т ь в ъ с в ѣ ж е м ъ молокѣ . О т ц ѣ д и т ь поло-
ж и т ь на б л ю д о , облить поджаренным* маеломъ, обсыпать 
сухарями. 

23. К а п у с т а Фаршированная. 

Хорошій б ѣ л ы й к о ч а н * к а п у е т ы , залить соленымъ ки-
п я т к о м * , когда б у д е т ъ м я г к і й , в ы н у т ь , разрѣзать на ч е т ы р е 
части и наложить между листьями с л ѣ д у ю щ і й фаршъ: одинъ 
ф ѵ н т ъ сырой г о в я д и н ы , свинины или баранины, мелко с р у -
бить , в ы м ѣ ш а т ь с ъ р а з м о ч е н н ы м * в ъ в о д ѣ м я к и ш е м * б ѣ л а г о Больше дореволюционных книг бесплатно:
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х л ѣ б а , д о б а в и т ь с ъ ч е т в е р т ь ф у н т а мелко изрубленнаго г о -
в я ж ь я г о ж и р у , с о л и , п е р ц у ; — п о л о ж и т ь в ъ к а с т р ю л ю к у с о к ъ 
м а с л а , положить к а п у с т у и когда п о д т у ш и т с я , подлить с о у с у 
с о с т а в л е н н о г о и з ъ подрумянившейся ложки масла с ъ ложкою 
м у к и , 8аколерованнаго ж ж е н н ы м ъ с а х а р о м ъ и р а з б а в л е н н а г о 
в р ѣ п к и м ъ б у л ь о н о м ъ . 

24. Листья капусты Фаршированныя. 

Б о л ь ш о й кочанъ к а п у с т ы о т в а р и т ь в ъ ц ѣ л о е т и , когда б у -
д е т ъ почти м я г к і й , с л и т ь в о д у , п р о с т у д и т ь , о т п я т ь л и с т ь я и 
п о с о л и т ь . О т д ѣ л ы ю п р и г о т о в и т ь о б ы к н о в е н н у ю н а ч и н к у и з ъ 
р у б л г н н я г о м я с а , к у с к а в н у т р е н н е г о ш в я ж ь я г о ж и р у , печенаго 
и протертаго л у к у , с у х а р я , соли, перцу, одно яйцо. Поло-
ж и т ь в ъ к а с т р ю л ю м а с л о , с ч и т а я на 1 ф. мяса ч е т в е р т ь 
фунта м а е л а , д о б а в и т ь л о ж к у б у л ь о н а , положить начинку и 
в ы м ѣ ш а т ь . Ф а р ш е м ъ э т и м ъ н а ч и н я т ь п р и г о т о в л е н н ы е л и с т ь я , 
с в е р т ы в а т ь каждый о т д ѣ л ь н о , о б м о к н у т ь в ъ я й ц ѣ , п о с ы п а т ь 
с у х а р е м ъ и ж а р и т ь на с к о в о р о д * в ъ м а с л ѣ . Когда а с * сжа-
рены у л о ж и т ь на мѣдное или ж е с т я н о е блюдо, полить б ѣ л ы м ъ 
с о у с о м ъ и п о с т а в и т ь на 1 0 м и н у т ъ подъ п л и т у . С о у с ъ при-
г о т о в л я е т с я с л ѣ д у ю ш и м ъ с п о с о б о м ъ : ложку м а с л а в с к и п я т и т ь 
на б ѣ л о с ъ ложкою м у к и , р а з в е с т и с ъ полъ с т а к а н о м ъ с ы -
р ы х ъ е л и в о к ъ и полить к а п у с т у . 

25. КартоФель. 

К а р т о ф е л ь в а р я т ъ равными способами, а г л а в н о е з а в и с и т ъ 
о т ъ самаго к а р т о ф е л я ; онъ долженъ в а р и т ь с я в ъ холодной 
в о д * , на н е б о л ь ш о м ъ о г н ѣ и т о г д а т о л ь к о м о ж е т ъ б ы т ь х о -
р о ш и м ъ . Пока онъ молодъ и даже когда п о с т а р ш е , нужно 
его скоблить ж е с т я н о ю л о ж к о ю , но не с р ѣ з а т ь ножемъ к о ж и ; 
мног іе варготъ к а р т о ф е л ь в ъ соленой в о д * , но л у ч ш е в а р и т ь 
о ч и щ е н н ы й , н а л и т ь х о л о д н о ю в о д о й , а когда г о т о в ъ с л и т ь 
в о д у , п о с ы п а т ь с о л ь ю и н ѣ с к о л ь к о р а з ъ в с т р я х н у т ь гор-

ш о к ъ или к а с т р ю л ю , чтобы с о л ь вэошла в ъ к а р т о ф е л ь . В ъ 
молодой к а р т о ф е л ь нужно п о л о ж и т ь пучекъ зеленой п е т р у ш -
ки для в к у с а , а когда с о л ы о т ъ в о д у , с е й ч а с ъ п о л о ж и т ь л о ж -
ку сыраго с в ѣ ж а г о м а с л а , немного рубленной п е т р у ш к и и 
с о л и , н а к р ы т ь к а с т р ю л ю и в с т р я х и в а т ь е го , пока масло не 
в о й д е т ъ в ъ к а р т о ф е л ь , т о г д а п о с т а в и т ь на о г о н ь еще на д в ѣ 
м и н у т ы . 

26. К а р т о Ф е л ь м о л о д о й в а р е н ы й б е з ъ в о д ы . 

Очистить молодой картофель за 5 м и н у т ъ передъ т ѣ м ъ 
к а к ъ нужно с т а в и т ь е г о , чтобы не наросла в т о р а я на немъ 
к о ж а , положить в ъ к а с т р ю л ь к у или желѣзный к о т е л о к ъ , по-
ложить ложку маела , в с ы п а т ь мелко н а р * з а і ш о й зеленой пет-
рушки и с о л и , п о к р ы т ь и п о с т а в и т ь на п о л ъ ч а с а на плиту 
или же в с т а в и т ь в ъ другую к а с т р ю л ю с ъ к и п я т к о м ъ . 

27. Жареный картофель. 

О ч и щ е н н ы й , в ы м ы т ы й и обваренный к а р т о ф е л ь , н а р ѣ з а т ь 
ломтиками и п о с о л и т ь ; положить в ъ к а с т р ю л ю не много м а с л а , 
в с к и п я т и т ь , положить в ъ н е г о к а р т о ф е л ь , п о с т а в и т ь ва у г о л ь я 
или на небольшой о г о н ь и т у ш и т ь , часто в с т р я х и в а я , пока 
не з а р у м я н и т с я . Такой к а р т о ф е л ь подается к ъ б и ф с т с к с у , к ъ 
жаренному филе и т . п. М<>жно желѣзной ложечкою в ы р ѣ з а т ь 
шарики и з ъ к а р т о ф е л я и ж а р и т ь и х ъ в ъ м а с л * , пока не за -
р у м я н ю т с я . К ъ браувколю или к ъ ф и л ѣ , можно о б в а л я т ь 
картофель в ъ . м у к * п е р е м * ш а н н о й с ъ с а х а р о м ъ и т о г д а поло-
жить его в ъ масло (непреыѣнно подрумяненное масло) . 

28. КартоФель со сметаною. 

Сваренный в ъ ш е л у х ѣ к а р т о ф е л ь о ч и с т и т ь с к о р о , ч т о б ы 
не о с т ы л ъ , н а р ѣ з а т ь л о м т и к а м и , п о с о л и т ь , положить в ъ к а -
с т р ю л ю ложку м а с л а , к а р т о ф е л ь и н * с к о л ь к о д о ж е к ъ хорошей 
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с м е т а н ы , н а к р ы т ь и т у ш и т ь , пока сметана не в ы ж а р и т с я . 
Можно положить немного т е р т а г о укропа или л у к у . Т а к ж е 
х о р о ш * к а р т о ф е л ь , с в а р е н н ы й безъ ш е л у х и , передъ т ѣ м ъ 
к а к ъ в а р и т ь , на дно к а с т р ю л и нужно положить г о р с т ь рублен-
н а г о л у к у ; с л и т ь в о д у , п о л о ж и т ь ложку масла , н ѣ с к о л ь к о 
л о ж е к ъ хорошей с м е т а н ы , соли и в с е в м ѣ с т ѣ р а с т е р е т ь в ъ 
к а с т р ю л ѣ . 

29. Картооель (à la maître d'hôtel). 

Н а р ѣ а а н н ы й ломтиками к а р т о ф е л ь обдать к и п я т к о м ъ , с л и т ь 
в о д у и положить в ъ к а с т р ю л ю , в ъ к о т о р у ю прежде нужно 
п о л о ж и т ь на 1 0 к а р т о ф е л и н ъ л о ж к у с в ѣ ж а г о м а с л а , немного 
с о л и , в л и т ь двѣ ложки горячей в о д ы , н а к р ы т ь к а с т р ю л ю 
к р ы ш к о ю и т у ш и т ь на н е б о л ы н о м ъ о г н ѣ м и н у т ъ 2 0 , в с т р я -
х и в а я ч а с т о к а с т р ю л ю , но н е м ѣ ш а я . К т о л ю б и т ъ м о ж е т ъ 
в м ѣ с т о в о д ы н а л и т ь 2 ложки с л и в о к ъ и п о с ы п а т ь р у б л е н -
н ы м * у к р о п о м * или п е т р у ш к о й , т а к ъ п р и г о т о в л е н н ы й даже и 
с т а р ы й к а р т о ф е л ь б ы в а е т * очень в к у с е н * . К т о л ю б и т ъ л у к ъ , 
можно в ъ сырой еще к а р т о ф е л ь положить немного рублен-
наго и о б в а р е н н а г о л у к у . Молодой картофель н е п р и г о т о в л я ю т * 
никогда с ъ л у к о м ъ и не о б л и в а ю т * р а с т о п л е н н ы м * м а е л о м ъ , 
но когда с о л ь ю т * в о д у , н у ж н о п о с ы п а т ь е г о с о л ь ю и т о г д а 
п о л о ж и т ь л о ж к у с в ѣ ж а г о масла и п о с ы п а т ь рубленной пет -
р у ш к и , подержать на о г н ѣ , в с т р я х и в а я к а с т р ю л ю пока масло 
н е р а з о й д е т с я . 

30. Картофель „à la lyonnaise". 

Очистить и н а р ѣ з а т ь тонкими ломтиками х о р о ш а г о с о р т а 
к а р т о ф е л ь и в ы т е р е т ь д о - с у х а в ъ с а л ф е т к ѣ . П о л о ж и т ь в ъ 
к а с т р ю л ю одинъ ф у н т ъ фритуры ( с м . к н и г у « Е д и н с т в е н н ы й 
практ . правила и т . д . ) , когда р а з о г р ѣ е т с я , в с ы п а т ь к а р т о ф е л ь 
и ж а р и т ь на б о л ь ш о м * о г н ѣ , п о т р я х и в а я к а с т р ю л ю , пока не 
п о д р у м я н и т с я . В ы н у т ь д у р ш л а к о в о й л о ж к о й , п о с о л и т ь и в ы -

ж а т ь немного лимоннаго с о к у . П о д а ю т * картофель п о д о б н ы м * 
с п о с о б о м * п р и г о т о в л е н н ы й , ко в с я к о м у жаренному м я с у , и а 
м а с л ѣ ж а р и т ь его не в о з м о ж н о . 

31. КартоФель съ грибами. 
Сварить с в ѣ ж і е или с у ш о н ы е г р и б ы , мелко и х ъ изрубить 

и поджарить в ъ м а с л ѣ , с в а р е н н ы й и очищенный картофель 
н а р ѣ з а т ь л о м т и к а м и , в з я т ь н ѣ с к о л ь к о л о ж е к ъ с м е т а н ы , с у -
х а г о т е р т а г о сыра и с м ѣ ш а т ь в с е это в м ѣ с т ѣ , положить на 
блюдо или в ъ к а с т р ю л ю , д о б а в и т ь ложку м а с л а , о б с ы п а т ь 
т е р т ы м * х л ѣ б о м ъ и п о с т а в и т ь в ъ г о р я ч у ю печь , н е м е н ь ш е 
к а к ъ на полъ ч а с а . 

32. КартоФель начиненный грибами. 

О б в а р е н н ы е , и послѣ с в а р е н н ы е с в ѣ ж і е г р и б ы , и з р у б и т ь 
к а к ъ можно мельче . Поджарить в ъ м а с л ѣ д в ѣ и з р у о л е і і н ы я 
л у к о в и ц ы , с м ѣ ш а т ь с ъ г р и б а м и , п о с о л и т ь , п о с ы п а т ь п е р ц е м ъ , 
положить немного с у х а р я , два яйца и в ы м ѣ ш а т ь все в ъ мас-
с у . Очищенный сырой к а р т о ф е л ь , в ы д о л б и т ь , н а п о л н и т ь в н у -
три м а с с о ю , з а к р ы т ь с р ѣ з а н н ы м и в е р х у ш к а м и , у л о ж и т ь в ъ 
к а с т р ю л ю одинъ около д р у г а г о , з а л и т ь х о р о ш о м а с л о м * (ко-
т о р а г о должно б ы т ь м н о г о ) в л и т ь н ѣ с к о л ь к о л о ж е к ъ распу-
щенаго с у х а г о бульона или г р и б н а г о о т в а р а , н а к р ы т ь ка-
с т р ю л ю к р ы ш к о ю и т у ш и т ь до м я г к о с т и . 

33. Пышки изъ картоФеля. 
В ъ п о с т у очень хорошо д ѣ л а т ь к а р т о ф е л ь н ы й п ы ш к и . С в а -

р и т ь ч е т в е р к у очищеннаго картофеля с ъ с о л ь ю , когда у в а -
р и т с я до м я г к о с т и , с л и т ь в о д у , в с т р я х н у т ь к а с т р ю л ю к а к ъ 
о б ы к н о в е н н о , н а к о н е ц ъ с т е р е т ь на т е р к ѣ или с к а л к о й в ъ 
г о р ш к ѣ т а к ъ , ч т о б ы не было к о м о ч к о в ъ , но л у ч ш е р а с т и р а т ь 
на т е р к ѣ . В л и т ь 2 ложки с м е т а н ы , ложку м а с л а и 3 ж е л т к а , Больше дореволюционных книг бесплатно:
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соли по в к у с у и р а с т е р т а г о на т е р к ѣ л у к у если к т о л ю б и т ъ , 
это в се р а з м ѣ ш а т ь в ъ м а с с у и ложкою н а к л а д ы в а т ь на про-
т и в е п ь , с м а з а н н ы й м а с л о м ъ , к р у г л ы я к у ч к и , с м а з а т ь с в е р х у 
р а з б и т ы м ъ я й ц . і м ъ , о б с ы п а т ь с у х а р е м ъ и п о с т а в и т ь в ъ печь 
довольно г о р я ч у ю . Т а к і а п ы ш к и подаются послѣ с у п а , в м ѣ с т о 
пирожковъ или г а р н и р у ю т ъ ими жаркое . 

34. КартоФель съ селедкою. 

С в а р е н н ы й картофель н а р ѣ з а т ь ломтиками. В з я т ь д в ѣ в ы -
м о ч е н н ы я с е л е д к и , и з р у б и т ь мелко , д в ѣ л у к о в и ц ы изрублен-
н ы я поджарить в ъ м а с л ѣ . В з я т ь к а с т р ю л ю , с м а з а т ь в н у т р и 
м а с л о м ъ , уложить в ъ нее рядами к а р т о ф е л ь , селедку и л у к ъ , 
обсыпать с у х а р я м и , з а л и т ь р а с т о п л е н н ы м ъ масломъ с ъ л у -
к о м ъ и п о с т а в и т ь в ъ печь на ч е т в е р т ь часа . 

35. Purée изъ картофеля. 

Очищенный картофель с в а р и т ь и пока горячій протереть 
с к в о з ь р ѣ ш е т о . в ъ протертый положить л о ж к у м а с л а , р а з в е с т и 
с л и в к а м и , х о р о ш о р а з м ѣ ш а т ь до г у с т о т ы и с о г р ѣ т ь на о г н ѣ , 
т о л ь к о н е в а р и т ь . Т а к о е пюре очень хорошо для обкладыва-
н ія б а р а н ь и х ъ к о т л е т ъ или г о в я д и н ы с ъ к р а с н ы м ъ соусомъ. 
Е ж ' л и н ѣ т ъ с л и в о к ъ можно положить с м е т а н ы , но тогда 
нужно в с ы п а т ь ложечку толчепаго с а х а р у . 

36. КартоФель по Французски. 

К а р т о ф е л ь очищенный и с в а р е н ы й , р а с т е р е т ь на т е р к ѣ , 
р а з м ѣ ш а т ь со с л и в к а м и и с ъ д в у м я яйцами ( с м о т р я по к о -
л и ч е с т в у к а р т о ф е л я ) г д ѣ л а т ь в ъ р у к а х ъ комочки в ъ родѣ 
п р о д о л г о в а т а г о к а р т о ф е л я , о б м а к н у т ь каждый в ъ я й ц о , о б с ы -
п а т ь т е р т о ю булкой и жарить в ъ горячемъ м а с л ѣ . 

37. Морковь. 

ï T J = r ï = 5 = " S b Z b 

и ( « о т р и прибавлен!» и в с у п у , или шар и в , а 
в а р н а г о т ѣ с т а , доторы» Дѣлаютс . . т а « - Ч « » т ви ь т ѣ т о 
п а в ъ па заварной п у д и н г ъ , с д ѣ д а т ь и з ъ иего шири и Больше дореволюционных книг бесплатно:
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с а т ь в ъ растопленное масло или ж и р ъ , ж а р и т ь пока не б у -
д у т * г о т о в ы , в ы н и м а т ь и х ъ ш у м о в к о ю и у к л а д ы в а т ь в о -
к р у г * е о у с а ; т а к і е шарики очень в к у с н ы с ъ г о р о х о в ы й * 
с у п о м * . 

38. Рыжики въ маслѣ. 

П о л о ж и т ь в ъ к а с т р ю л ю п о л ъ ф у н т а х о р о ш а г о масла на 
ч е т в е р к у р ы ж и к о в * , в ы м ы т ь и х ъ н ѣ с к о л ь к о p a s * в ъ холодной 
в о д ѣ , в ы с ы п а т ь г р и б ы в ъ м а с л о , посолить и ж а р и т ь на у г о л ь -
я х * или на н е б о л ь ш о м * о г н ѣ . К о г д а грибы б у д у т * уже в ъ 
с о у с ѣ , бросить изрубленнаго мелкаго л у к у , н а р ѣ з а н н ы й коре-
ш е к ъ т о л с т о й п е т р у ш к и и селдерея , всего д в ѣ г о р с т и , на-
к р ы т ь к а с т р ю л ю и т у ш и т ь на н е б о л ь ш о м * о г н ѣ , в с т р я х и в а я 
чаето к а с т р ю л е й , чтобы н е пригорѣли и когда о с т а н е т с я одно 
м а с л о , т о г д а н а с ы п а т ь немного перцу и г о р с т ь с у х а р я , раз-
м ѣ ш а т ь , подогрѣть еще немного и п о д а в а т ь к ъ с т о л у . Это 
к у ш а н ь е очень в к у с н о , и зимой м о ж е т * з а м ѣ н и т ь с в ѣ ж і е г р и б ы 
( с м о т р и : « Е д и н с т в , нракт . п р а в и л а » ) г д ѣ описано к а к ъ с о -
х р а н я т ь т а к і е г р и б ы . 

39. Спаржа. 

Л у ч ш е е время для спаржи это к о н е ц * апрѣля и май. 
Н у ж н о в ы б и р а т ь спаржу б ѣ л у ю с ъ т е м н о ф і о л е т о в ы м и г о л о в -
к а м и , о ч и с т и т ь и х ъ о т ъ п л е в о к ъ или к о ж и ц ы о с т о р о ж н о , 
держа н о ж ъ л е ж а ч и м * на с п а р ж ѣ ; никогда н е с в я з ы в а т ь б о л ь ш е 
десяти с п а р ж е й , если т о н ь ш е , то д в ѣ н а д ц а т ь в и ѣ с г ѣ , бросить 
и х ъ в ъ к и п я т о к * довольно соленый и в а р и т ь на с и л ь н о м * 
о г н ѣ м и н у т * д в а д ц а т ь , б р о с и в * к у с о к ъ с а х а р у и еще п о с о -
л и т ь когда в а р я т с я ; в ы н у т ь и з ъ к и п я т к а и м г н о в е н н о обмок-
н у т ь в ъ х о л о д н у ю в о д у , о т в я з а т ь н и т к и и положить на уло-
ж е н н у ю на блюдѣ с а л ф е т к у , г о л о в к а м и па с р е д и н у , з а л и т ь 
м а е л о м ъ п о д ж а р е н н ы м * с ъ с у х а р е м * и о т д ѣ л ь н о подать в ъ 
с о у с н и к ѣ с в ѣ ж е е растопленное масло или с а б а і о н ъ . К а ч е с т в о 

опаожи з а в и с и т * отъ ее с в ѣ ж е с т и и с т а р а т ь с я ее не пере-
в а р и т ь , иначе она б у д е т ъ в о д я н и с т а . Это нужно с о б л ю д а т ь , 
п р и г о т о в л я я в с я к у ю з е л е н ь . 

40 Спаржа зеленая, приготовленная въ родѣ 
зеленаго горошка. 

И з р ѣ з а т ь на мелкіе кусочки 3 0 ш т у к ъ зеленой спаржи 
о т р ѣ з а я г о л о в к и , которыя сюда не у п о т р е б л я ю т с я Сварить, е 
в ъ соленой водѣ пока не будетъ м я г к о ю , т н к ъ ч т о б ы р а с т й 

» в а л я с ь в ъ п а л ь ц а х * . В з я т ь ложку м у к и , поджарить с ъ лож-
КОН) м а с л а , п о с ы п а т ь немного с о л и , ложечку толченаго са -
Z y положить еще ложку с в ѣ ж а г о м а с л а , 2 ж - л т к а и полъ 
с т а к а н а с л и в о к ъ , развести все в м ѣ с т ѣ на н е б о л ь ш о м * о г н ѣ , 
по с т о ян но м t , ш а я пока не разойдется м а с л о , когда хорошо 
с о г р ѣ е т с я , положить на м и н у т у с в а р е н н у ю спаржу и п о д а в а т ь 
Г ъ с т о л у , э т о очень х о р о ш е е блюдо и полезно у п о т р е б л е н * 
н е з р ѣ л о й спаржи. 

41. Шпинатъ. 
П І п и н а т ъ можно и м ѣ т ь к р у г л ы й г о д ъ , и с к л ю ч а я б о л ь ш и х * 

м о р о з о в * и большой ж а р ы . О ч и с т и т ь ш п и н а т * о т ъ стебель-
Z T в ы п о л о с к а т ь очень ч и с т о , о т ц ѣ д и т ь в о д у и бросить его 
в ъ к а с т р ю л ю с ъ с о л е н ы м * к и п я т к о м * на 5 м и н у т * . Т о г д а 
о т л и т ь в ду б ы с т р о и перелить его н е с к о л ь к о разъ холодною 
в о д о й , пока не п р о с т ы н е т * , иначе б у д е т ъ ж е л т ы м * ; ч ѣ м ъ о н ъ 
моложе и м е л ь ч е , т ѣ м ъ о н * л у ч ш е ; нужно , 
холодной в о д о й , в с т р я х и в а т ь сильно р ѣ ш е т о м ъ , ч т о б ы шпи-
н а т * о с т ы в а л * ' в е с ь с р а з у , т о г д а в ы ж а т ь хорошо воду и з р у -
б и т ь его мелко на д о с к ѣ , в з я т ь порядочный к у с о к ъ масла 
поджарить его с ъ ложкою муки, р а з в е с т и сливками и расте-
р е в в ъ ч а ш к ѣ , а когда ш п и н а т * по с т а р ш е то протереть 
на р ѣ ш е т ѣ ; положить п о д п р а в к у , п о с о л и т ь , хорошо с о г р ѣ т ь 
но обращать в н и м а н і е , ч т о б ы не с в а р и л о с ь , потому что ц в ѣ т ъ Больше дореволюционных книг бесплатно:
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т о г д а не б у д е т ъ х о р о ш ъ , подавать к ъ с т о л у , о б к л а д ы в а я к о т -
л е т а м ^ ф а р ш и р о в а н н ы м и яйцами и омлетомъ. Можно д ѣ л а т ь 
к о л е ч к и и з ъ з а в ч р н а г о т ѣ с т а . и ими у б и р а т ь ш и и н а т ъ и д р у -
г у ю эелень; но с ъ колечками много х л о п о т ъ , и потому можно 
и з ъ з а в а р н а г о т ѣ с т а с д ѣ л а т ь плоскую л е п е ш к у , и к о г д а испе-
ч е т с я , н а р ѣ з а т ь к у с к а м и и убрать ими з е л е н ь . 

42. Пудингъ изъ шпината. 

Одинъ ф у н т ъ мякиша б ѣ л а г о х л ѣ б а помочить в ъ м о л о н ѣ . 
Ш е с т ь желт 'ковъ протереть с ъ 2 л о ж к а м и масла и чайной 
ложечкой с а х а р а и в ы и ѣ ш а т ь с ъ в ы ж а т ы м ъ х л ѣ б о м ъ . Сварить 
1 ф у н г ъ ш п и н а т а в ъ соленной в о д ѣ , о т ц ѣ д и т ь и проте-
р е т ь черезъ р ѣ ш е т о , в ы м ѣ ш а т ь все в и ѣ с т ѣ , р а с т е р е т ь х о -
рошо с к а л к о й , п о с о л и т ь , положить в с ю массу в ъ п ѣ н у б ѣ л к а , в ы -
и ѣ ш а т ь о с т о р о ж н о , в л и т ь в ъ форму в ы м а з а н н у ю м а с л о м ъ , или 
в ъ с а л ф е т к у и в а р и т ь ч а с ъ время в ъ к а - т р ю л ѣ с ъ к и п я т к о м ъ . 
П о д а е т с я к ъ этому топленое м а с л о , - г о л л а н д с к і й с о у с ъ или 
с а б а і о н ъ . 

43. Щавель. 

В з я т ь порядочный к у с о к ъ м а с л а , положить в м ѣ с т ѣ СЪ И8-
р у б л е н н ы м ъ щ а в е л е м ъ и т у ш и т ь до м я г к о с т и , т о г д а сбить не -
большой с т а к а н ъ хорошей с м е т а н ы с ъ ложкою м у к и , р а з м ѣ -
ш а т ь со щ а в е л е м ъ , п о с о л и т ь , в с ы п а т ь с а х а р у по в к у с у и 
в с к и п я т и т ь . Это очень х о р о ш і й с о у с ъ к ъ т е л я ч ь и м ъ к о т л е т а м ъ . 

44. Крапива или лебеда. 

Молодую лебеду , . к р а п и в у или л и с т ы молодой к а п у с т ы 
бросить в ъ к и п я т о к ъ , в а р и т ь к а к ъ ш и и н а т ъ до м я г к о с т и , 
тогда и з р у б и т ь мелко , в з я т ь - порядочное к о л и ч е с т в о ш п и к у , 
поджарить , п о л о ж и т ь з е л е н ь , посолить и р а з в е с т и с о к о м ъ , в ъ 
которомъ в а р и л а с ь с в и н а я копченая г р у д и н к а , которой нужно 

о б к л а д ы в а т ь з е л е н ь . О т д ѣ л ь н о с в а р и т ь ячменной к а ш и с о 

= Г S T T S Ä S — = 
г р у д и н к о й , н а р ѣ з а н н о й длинными к у с о ч к а м и . 

45. Пирожки для зелени. 
Ш е с т ь ж е л т к о в ъ с т е р е т ь с ъ ч е т в е р т ь ю ф у н т о м ъ с т о л о в а г о 

масла и 4 - м я лотами с а х а р а , т е р е т ь п о л ъ ч а с а , т о г д а в с ы -
; ь п о л ъ Ф у н т муки и о п я т ь т е р е т ь х о р о ш е н ь к о , в ы л о ж и т ь 
н до п о ш п а н н о ю м у к о й , р а с т я н у т ь т ѣ с т о рукамг. и в ы -
р ѣ з ы в а т ь разный ф и г у р к и ; помазать масломъ п о с ш т ь а 
ромъ и п о с т а в и т ь на ч е т в е р т ь ч а с а в ъ п е ч к у , ч т о б ы подру 
н я н и л и с ь в ъ з о л о т и с т ы й ц в ѣ т ъ . 
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ОТДМЕНІЕ Х1У. 

1. Блины. 

Р а с т в о р и т ь рано у т р о м ъ 4 с т а к а н а самой л у ч ш е й п ш е -
ничной муки 1 с т а к а н о м ъ л ѣ т в е й в о л ы и 4 лотами с у х и х ъ 
дрожжей р а з м о ч е н н ы х ъ сперва в ъ в о д ѣ . К о г д а хорошо в з о й -
д е т ъ , в с ы п а т ь 4 н е б о л ь ш и х ъ с т а к а н а самой л у ч ш е й г р е ч н е -
вой м у к и , к о т о р а я берется для б л и н о в ъ и д о л и т ь с т о л ь к о 
в о д ы , ч т о б ы т ѣ с т о было не о ч е н ь г у с т о е ; к о г д а э т о 
п о д ы м е т с я еще р а з ъ , в л и т ь в ъ средину т ѣ с т а п о л ъ с т а к а н а 
к и п я т к у , в ы м ѣ ш а т ь и с м о т р ѣ т ь , ч т о б ы т ѣ с т о было н е м н о г о 
г у щ е ч ѣ м ъ на м о л о ч н ы я б л и н ы , когда еще р а з ъ п о д ы м е т с я , 
н а ч и н а т ь п е ч ь . О т ъ р а с т в о р к и т ѣ с т а до печенія должно пройти 
о т ъ 8 - м и до 1 0 - т и ч а с о в ъ . К о г д а о в и с л и ш к о м ъ скоро по-
д ы м а ю т с я , н у ж н о р а з м ѣ ш а т ь ложкой и п о с т а в и т ь в ъ б о л ѣ е 
х о л о д н о е м ѣ с т о . 

Н а г р ѣ т ь х о р о ш о н е б о л ь ш у ю м ѣ д н у ю или о б ы к н о в е н н у ю 
с к о в о р о д к у или к р ы ш к у о т ъ к а с т р ю л и , с м а з ы в а т ь ее- п е р ы ш -
комъ или в а т о й , о б т я н у т о й п о л о т н о м ъ и о б м а к н у т о й в ъ г о -
рячее масло, п о в т о р я т ь это з а к а ж д ы м ъ б л и н о м ъ ; н а л и т ь 
л о ж к о ю т ѣ с т о на с к о в о р о д к у , т а к ъ ч т о б ы д о в о л ь н о т о л с т ы й 
слой т ѣ с т а п о к р ы в а л ъ в с ю с к о в о р о д у и печь в ъ д у х о в о й и л и 

р 5 М » « п е ч к ѣ , очень г о р я ч « » , < и » 

Sa » » -s 
Г С Ьч, печь н е н е с к о л ь к о с к о в о р о д к а х ъ з а р а з ъ . К ъ 

блина м ъ подаете я с в ѣ ж е е р а с т о п л е н н о е м а с л о , с м е т а н а и вер-
н и с т а я и к р а . 

2. Драчена. 
6 ж е л т к о в ъ , 2 ложки м у к и , 2 ложки 

в ъ ч а ш к ѣ около ч е т в е р т и ч а с а , б ѣ л к и с о и т ь в ъ п ъ н у 
р е д ъ Г а м ь ш ъ п е ч е н ь е . ! в л и т ь п ѣ н у в ъ т ѣ с т о , о с т о р о ж н о ь ь 
м ѣ ш а т ь и в л и т ь на г о р я ч у ю « р о д у ъ Р — ы м ъ 
м а с л о м ъ ; п о с т а в и т ь в ъ печь на 1Ü м и н у т ь и и д fi 

HëSS&iS&fe 
на к р ы ш к ѣ о т ъ к а с т р ю л и или на мѣдной с к о в о р о д ѣ , но не 
на ж е л ѣ з н о й . Э т а пропорція на 6 ч е л о в ѣ г ь . 

3. Омлеты. 

Это очень п р а к т и ч е с к о е и в к у с н о е б л ю д о , но в о о б щ е У 
няст очень х у д о ш и г о т о в л я е т с я и п о т о м у я с ч и т а ю н е л и ш -
Г м ъ у к а з а т ь н ѣ с к о л ь к о г о р т о в ъ э т о г о к у ш а н ь я . П р и г о т о в л е -
н Г х о ошей я и ч н и ц ы з н в и с и т ъ г л а в в ы м ъ о б р а з о м ъ ^ в ъ с л ѣ 
п ѵ т ш е м ъ ' н е п р и г о т о в л я т ь б о л ь ш е к а к ъ на 1 2 я и ц ъ , л у ч ш е 
с ѣ л Т т Г н ѣ с к о л ь к о н е б о л ь ш и х ъ , нежели одну б о л ь ш у ю к о т о р а я 
в и к о г д а х о р о ш о не у д ч е т с н . Для я и ч н и ц ы нужню н н ѣ . ь _ 

5 S T Ä с = Ж ь » 
Г э т го ѣ а ю т с я в о д я н и с т ы м и и т ѣ г ь п о р т я т ъ к у ш а н . 
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з е л е н а г о м е л к а г о л у к у ; к т о е г о л ю б и т ь , р а з б и т ь э т о в и л к о ю , 
ч т о б ы б ѣ л к и с м ѣ ш а т ь х о р о ш о с ъ ж е л т к а м и , но н е болѣѳ м и -
н у т ы , иначе я й ц ы с д ѣ л а ю т с я в о д я н и с т ы м и . П о с т а в и т ь с к о в о -
роду на с и л ь н ы й о г о н ь , п о л о ж и т ь на н е е н е м н о г о м е н ь ш е 
ч ѣ м ъ ч е т в е р т ь ф у н т а с в ѣ ж а г о масла и п о с т о я н н о д в и г а т ь 
с к о в о р о д у , ч т о б ы м а с л о не з а р у м я н и л о с ь , но т о л ь к о х о р о ш о 
р а э о г р ѣ л о с ь ; т о г д а в л и т ь я й ц ы и м ѣ ш а т ь с л е г к а в и л к о ю , 
ч т о б ы ж а р и л о с ь в е з д ѣ р о в н о ; когда н а ч н е т ъ г у с т ѣ т ь , н у ж н о 
п о с т о я н н о в с т р я х и в а т ь сковородой и п е р е д в и г а т ь в ъ р а з н ы я 
с т о р о н ы , я и ч н и ц у с л о ж и т ь н о ж е м ъ , оба к р а я в м ѣ с т ѣ , ч т о б ы 
б ы л а о в а л ь н а я форма; еще н е м н о г о подержать на о г н ѣ , пока 
н е з а р у м я н и т с я и о б е р н у т ь на т а р е л к у или на блюдо. На 8 
я и ц ъ б е р е т с я ч е т в е р т ь ф у н т а м а с л а . 

Омлетъ со шпикомъ. 

Н з я т ь ч е т в е р т ь ф у н т а с в ѣ ж э г о ш п и к у и в а р и т ь е г о в ъ 
к и п я т к ѣ 5 м и н у т ъ на с и л ь н о м ъ о г н ѣ , п о т о м ъ в ы н у т ь , в ы т е -
р е т ь д о - с у х а и н а р ѣ з а т ь п р о д о л г о в а т ы м и к у с о ч к а м и ; п о л о ж и т ь 
в ъ к а с т р ю л ю к у с о ч е к ъ м а с л а , б р о с и т ь ш п и к ъ и ж а р и т ь до 
с в ѣ т л о ж е л т а г о ц в ѣ т а , т о г д а д а т ь п р о с т ы т ь , п о л о ж и т ь в ъ 
р а з б и т а я яйца и ж а р и т ь т о л ь к о с ъ п е р ц е м ъ и с ъ с о л ь ю , 
к а к ъ в ы ш е с к а з а н о . 

Омлетъ съ ветчиной. 
Ч е т в е р т ь ф у н т а н е жирной в е т ч и н ы н а р ѣ з а т ь к в а д р а т н ы м и 

к у с о ч к а м и , п о л о ж и т ь в ъ р а з б и т а я я й ц а , в с ы п а т ь очень н е -
м н о г о с о л и , перцу и ж а р и т ь , к а к ъ в ы ш е с к а з а н о . 

Омлетъ съ шампиніонами. 
И м ѣ т ь и з ж а р е н н ы е в ъ м а с л ѣ ш а м п и н і о н ы или с в ѣ ж і е м о -

л о д ы е г р и б ы , п р и г о т о в и т ь в ы ш е с к а з а н н ы м ъ с п о с о б о м ъ ом-
л е т ъ и когда о н ъ п о д ж а р и т с я , п о л о ж и т ь на с р е д и н у г р и б ы , 
с л о ж и т ь и п о д а в а т ь . 

Омлетъ съ щавелемъ. 
И з ж а р е н н ы й щ а в е л ь п о л о ж и т ь н а с р е д и н у я и ч н и ц ы к а к ъ 

г р и б ы . 

Омлетъ съ пармезаномъ. 

С ы п а т ь н е м н о г о т е р т а г о пармезана в ъ р а з б и т а я я й ц а , а 
д р у г о й к а к о й и б о с ы р ъ н а р ѣ з а в ъ п р о д о л г о в а т ы м и к у с о ч к а м и , 
п о л о ж и т ь в ъ с р е д и н у о м л е т а . 

4 . М а к а р о н ы и т а л ь я н с к і е с ъ п а р м е з а н о м ъ . 

1 ф у н т ъ м а к а р о и о в ъ д о с т а т о ч н о на 8 ч е л о в ѣ к ъ ; в з я т ь 
И Х ъ кто к а к і е л ю б и т ъ , т о н к і е или т о л с т ы е , б р о с и т ь в ъ с о -

5 щ о » ж т о л ч е н ы м ъ с у х а р е м ъ и п о с т а в и т ь в ъ печь на 1 5 
м и н у т ъ . 

5. Итальянскіе макароны по неаполитански. 

О б ы к н о в е н н ы е т о л с т ы е м а к а р о н ы с в а р и т ь в ъ г о р я ч е й в о д ѣ 
ГЪ с о п ь ю ИЛИ б у л ь о н ѣ , 6Ъ ш и р о к о й к а с т р ю л ѣ , ч т о б ы мака 
п о н ы л е ж а л и свободно в а р и т ь и х ъ до м я г к о с т и , пробуя по-

" в Г к о ю , к а ж д у ю L « y должно 
к о г д а с в а р я т с я о т л и т ь в о д у н а д у р ш л а к ъ , У ^ ж и т ь н а б л ю д о 

л и т ь с л ѣ д у ю щ и м ъ с о у с о м ъ , п р и г о т о в л е н н ы м ! . р а н ь ш е , ч т о б ы 
палить м а к а р о н ы с е й ч а с ъ к а к ъ с о л ь ю » в о д у . На 1 ф у н т ъ 
мак Р О Н О В Ъ б е р е т с я 4 л о т а ф р а е ц у з с к а г о б у л ь о н а , р а з в а р и т ь 
Z Г н е б о д ь І н о м ъ с т а к а н ѣ к и п я т к а или о б ы к н о в е н н а г о б у ь , 
она в з я т ь л о ж к у с в ѣ ж а г о м а с л а н а п о л н у ю л о ж к у м у к и -Больше дореволюционных книг бесплатно:
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п о д ж а р и т ь в м ѣ с т ѣ , р а з в е с т и б у л ь о н о м ъ т а к ъ , ч т о б ы с о у с ъ 
б ы л ъ н е очень г у с т о й и з а л и т ь м а к а р о н ы , у л о ж е н н ы е н а 
б л ю д ѣ . П о д а в а т ь к ъ н и м ъ т е р т ы й с ы р ъ - п а р м е з а н ъ . Это блюдо 
п о д а е т с я к ъ з а в т р а к у , т а к ж е к ъ обѣду и у ж и н у , к а к ъ п р и -
б а в л е н і е к ъ ж а р к о м у . 

6. Вермишель запеченый съ ветчиной. 

На 4 ч е л о в ѣ к а в з я т ь 1 ф у н т ъ м у к и и 3 я й ц а , з а м ѣ с и т ь 
к р у т о и долго р а с т и р а т ь р у к а м и ; на ч е т в е р т ь ч а с а п о л о ж и т ь 
т ѣ с т о на д о с к у , п у с т ь о т л е ж и т с я , а потомъ р а с к а т а т ь к а к ъ 
можно т о н ь ш е и п у с т ь н е м н о г о п о д с о х н е т * , п о с ы п а т ь с ъ 
л е г к а м у к о й , с в е р н у т ь в ъ т р у б к у все т ѣ с т о . и очень о с т р ы м ъ 
ножемъ н а р ѣ з а т ь к а к ъ можно т о н ь ш е и р а з с ы п а т ь но всей 
д о с к ѣ , ч т о б ы п р о с о х л о . С в а р и т ь л а п ш у в ъ с о л е н о м * к и п я т к ѣ , 
о т б р о с и т ь на ц ѣ д и л к у ( д у р ш л а к ъ ) и перелить х о л о д н о ю водой. От-
д ѣ л ь н о н а р ѣ з а т ь д л и н н ы м и к у с о ч к а м и полъ ф у н т а и л и н е м н о г о 
б о л ь ш е в е т ч и н ы , п о л о ж и т ь в ъ ч а ш к у л а п ш у , в е т ч и н у , л о ж к у 
м а с л а и 2 л о ж к и с м е т а н ы , р а з м ѣ ш а т ь в с е х о р о ш о и поло-
ж и т ь в ъ к а с т р ю л ю , с м а з а н н у ю в н у т р и м а с л о м ъ и о б с ы п а н -
н у ю с у х а р е м * , п о с т а в и т ь в ъ печь и д е р ж а т ь пока не з а р у -
м я н и т с я , т о г д а п о д а т ь к ъ с т о л у , в ы л о ж и т ь и з ъ к а с т р ю л и н а 
блюдо. Можно у п о т р е б л я т ь и к у п л е н н ы й в е р м и ш е л ь . 

7. Ватрушки. 

В з я т ь к и с л а г о или сдобнаго т ѣ о т а , р а с к а т а т ь к р у г л ы я л е -
п е ш е ч к и , н а м а з а т ь и х ъ д о в о л ь н о т о л с т ы м * с л о е м * т в о р о г а , 
к о т о р ы й п р и г о т о в л я е т с я т а к и м ъ о б р а з о м ъ : о т т и с н у т ь 1 ф. 
т в о р о г а , р а с т е р е т ь его с ъ 4 ж е л т к а м и , 2 ложками с м е т а н ы 
п л о ж к о ю с а х а р а , н а м а з ы в а т ь э т и м * л е п е ш к и , з а г н у т ь к р а я 
п а л ь ц а м и , п о м а з а т ь с в е р х у я й ц о м * и п о с т а в и т ь в ъ д о в о л ь н о 
г о р я ч у ю печь на п о л ъ ч а с а . 

8. Пироги съ творогомъ или вареньемъ. 

В о с е м ь с т а к а н о в ъ м у к и , в с ы п а т ь в ъ ч а ш к у или к а с т р ю л ю 
р а с т в о р и т ь в ъ с е р е д и н * с т а к а н о м ъ л ѣ т н я г о м о л о к а и 3 - м я 
л о т а м и дрожжей, когда н а ч н е т * п о д ы м а т ь с я , в б и т ь 5 ж е л т -
к о в ъ и 3 ц ѣ л ы х ъ я й ц а , п о л н у ю л о ж к у м а с л а , л о ж к у с а х а р у , 
немного соли и к о р и ц ы , в с е р а з м ѣ ш а т ь х о р о ш о с ъ о с т а л ь н о ю 
мукой и о п я т ь п о с т а в и т ь в ъ т е п л о е м ѣ с т о ч т о б ы п о д н я л о с ь . 
Когда х о р о ш о п о д ы м е т с я , в з я т ь по 7 « ч а с т и л и с т а чистой б у м а г и , 
с м а з а т ь м а с л о м ъ и р а с т я н у т ь на каждой и з ъ н и х * т ѣ с т а , п о л о -
ж и т ь на него в а р е н ь я или с в ѣ ж а г о т в о р о г у р а с т е р т а г о с ъ 
ж е л т к а м и , м а с л о м ъ , с н х а р о м * и к о р и н к о й ; з а в е р т ы в а т ь 
п и р о ж к и , в м ѣ с т ѣ с ъ бумагой т а к ъ , чтобы о д и н ъ край бу-
маги з а х о д и л * на другой и в е с ь п и р о ж о к * б ы л ъ з а в е р -
н у т ь в ъ б у м а г у , п о с т а в и т ь в ъ печь на л и с т * с м а з а в н о и ъ 
м а с л о м ъ . К о г д а в и д н о б у д е т ъ что пирожки з а р у м я н и л и с ь , 
в ы н у т ь и х ъ и з ъ печи, о т в е р н у т ь б у м а г у , п о л о ж и т ь на' б л ю -
до , п о с ы п а т ь с а х а р о м ъ и корицей и п о д а т ь к ъ н и м ъ о т д ѣ л ь -
но с м е т а н у . 

9. Гречневые пирожки. 
4 н е б о л ь ш и х ъ с т а к а н а г р е ч н е в о й м у к и , р а з м ѣ ш а т ь в ъ 

ч а ш к ѣ с о с в ѣ ж е ю с м е т а н о й , р а с т и р а я п о с т о я н н о с к а л к о й п о л ъ 
ч а с а , п р и б а в л я т ь по л о ж к ѣ с м е т а н ы и с м о т р ѣ т ь ч т о б ы м а с -
с а б ы л а не очень г у с т а , п о с о л и т ь н е м н о г о ; когда т ѣ с т о б у -
д е т ъ х о р о ш о в ы и ѣ ш а н о , в ы б р а т ь х о р о ш і е л и с т ы к а п у с т ы , 
н а к л а д ы в а т ь на н и х ъ т ѣ с т о , на средину т ѣ с т а п о л о ж и т ь т в о -
рогъ р а с т е р т ы й с ъ яйцами и м а с л о м ъ , л и с т * с л о ж и т ь т а к ъ , 
ч т о б ы т в о р о г * б ы л ъ и о к р ы т ъ т ѣ с т о м ъ , а п и р о ж о к ъ л и с т о м ъ ; 
т а к ъ у к л а д ы в а т ь и х ъ на ж е л ѣ з н ы й л и с т * и п о с т а в и т ь в ъ г о -
р я ч у ю печь на п о л ъ ч а с а , с м о т р ѣ т ь ч т о б ы л и с т ь я не п р и г о -
р ѣ д и ни с в е р х у ни с ъ н и з у . К о г д а б у д у т * г о т о в ы о т в е р н у т ь 
пирожки и п о д а в а т ь на б л ю д * . К ъ н и м ъ п о д а е т с я с м е т а н а с ъ 
с а х а р о м ъ или с в ѣ ж е е р а с т о п л е н н о е м а с л о . 
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10. Пирожки изъ творога. 

В з я т ь с в ѣ ж а г о т в о р о г у , в ы ж а т ь его х о р о ш о с к в о з ь п о л о т -
н о , р а с т е р е т ь в ъ ч а ш к ѣ с ъ м а с л о м ъ и я й ц а м и . Пропорция: 
на 4 с т а к а н а т в о р о г у 6 ж е л т к о в ъ , в с ы п а т ь немного с о л и , 
д в ѣ л о ж к и л у ч ш е й пшеничной мукй и к о р и н к и , р а с т е р е т ь в с е 
х о р о ш о , в з б и т ь б ѣ л к и в ъ п ѣ н у , р а з м ѣ ш а т ь осторожно с ъ т в о -
р о г о м ъ , в ы л о ж и с ь в с ю м а с с у на д о с к у п о с ы п а н н у ю м у к о й , 
с д ѣ л а т ь д л и н н у ю к о л б а с у в о в с ю длину доски и н а р ѣ з а т ь 
к о с ы е к у с о ч к и в ъ р о д ѣ п и р о ж к о в ъ . В а р и т ь и х ъ в ъ к и г і я т к ѣ , 
пока н е в с п л ы в у т ъ на в е р х ъ , в ы н и м а т ь ш у м о в к о й и в а б л ю -
д ѣ з а л и т ь с в ѣ ж и м ъ р а с т о н д е н н ы м ъ м а с л о м ъ и п о с ы п а т ь с а -
х а р о м ъ , к т о л ю б и т ъ . 

11. Вареники. 

З а и ѣ с и т ь т ѣ с т о к а к ъ на пирожки с ъ г о в я д и н о й , на я й ц а х ъ 
или т о л ь к о на в о д ѣ ; р а с к а т а т ь , н а к л а д ы в а т ь на него ш а р и -
ки и з ъ т в о р о г а р а с т е р т а г о с ъ м а с л о м ъ и ж е л т к а м и , з а ж а т ь , 
ч т о б ы т в о р о г ъ н е м о г ъ в ы й т и в ъ н а р у ж у , в ы р ѣ з а т ь р ѣ з ц о м ъ 
или с т а к а н о м ъ средней в е л и ч и н ы п и р о ж к и . В а р и т ь в ъ к и п я т к ѣ 
п о к а н е в с н л ы в у т ъ на в е р х ъ , в ы н и м а т ь ш у м о в к о й на блюдо 
и з а л и т ь с в ѣ ж и м ъ р а с т о п л е н н ы ы ъ м а с л о м ъ . Можно в ъ т в о -
р о г ъ п о л о ж и т ь и з ю м у или м е л к а г о р у б л е н н а г о л у к у ; п о д а в а т ь 
к ъ н и м ъ с м е т а н у . 

12. Пирожки вареные съ капустой. 

С в а р и т ь в ъ в о д ѣ , не в ы ж и м а я с о к у , к и с л у ю к а п у с т у , о т -
л и т ь на ц ѣ д и л к у и мелко и з р у б и т ь . О т д ѣ л ь н о с в а р и т ь с у ш о -
н ы х ъ г р и б о в ъ й т а к ж е и з р у б и т ь , в з я т ь селедку не очень в ы -
м о ч е н н у ю и и з р у б и т ь , П о д ж а р и т ь д о с т а т о ч н о м а с л а с ъ руб-
л е н н ы м ъ л у к о м ъ , п о л о ж и т ь в ъ него к а п у с т у , г р и б ы и с е л е д к у ; 
р а з м ѣ ш а т ь х о р о ш о и п о с ы п а т ь п е р ц е м ъ ; с д ѣ л а т ь т ѣ с т о к а к ъ 
о б ы к н о в е н н о н а в а р е н н и к и , р а с к а т а т ь тонко и д ѣ л а т ь п и -

р о ж к и , н а ч и н я я к а п у с т о ю ; с в а р и т ь и х ъ к а к ъ о б ы к н о в е н н о в ъ 
в о д ѣ и з а л и т ь на б л ю д ѣ , р а с т о п л е и н ы м ъ с в ѣ ж и м ъ ш п и к о м ъ . 
На б о л ь ш о е блюдо д о в о л ь н о одной с е л е д к и . 

13. Пирожки съ ягодами. 

З а м ѣ с и т ь т ѣ с т о д о в о л ь н о к р у т о с ъ водой и ц ѣ л ы м ъ 
я й ц о м ъ или т о л ь к о одни б ѣ л к и р а з б и т ь с ъ в о д о й ; Тѣ гто рас-
к а т а т ь о ч е н ь т о н к о и н а ч и н я т ь я г о д а м и , п о с ы п а н н ы м и с а х а -
р о м ъ . З а в е р т ы в а я ; н у ж н о с м а з ы в а т ь края б ѣ л к а м и , ч т о б ы н е 
р а з о ш л и с ь , к о г д а я г о д ы п у с т я т ъ и з ъ с е б я с о к ъ . Б р о с а т ь в ъ 
к и п я т о к ъ и в а р и т ь к а к ъ о б ы к н о в е н н о , п о к а н е в с п л ы в у т ъ на 
в е р х ъ , в ы н и м а т ь ш у м о в к о й и у к л а д ы в а т ь н а б л ю д о ; п о д а в а т ь 
к ъ н и м ъ с а х а р ъ и с м е т а н у . Нужно п о м н и т ь , ч т о пирожки с ъ 
я г о д а м и д ѣ л а ю т с я о б ы к н о в е н н о большей в е л и ч и н ы , н е ж е л и с ъ 
г о в я д и н о й . 

14. Пирожки съ вишнями. 
Пирожки с ъ в и ш п я м и или ч е р е ш н я м и , д ѣ л а ю т с я т а к ж е 

к а к ъ и с ъ я г о д а м и , н у ж н о т о л ь к о и з ъ в и ш е н ь в ы н у т ь к о -
с т о ч к и и н ѣ с к о л ь к о р а з ъ облить к и п я т к о м ъ н а р ѣ ш е т ѣ , к о г д а 
в о д а с о й д е т ъ , о б с ы п а т ь и х ъ очень м н о г о с а х а р о м ъ . 

15. Пирожки со сливами. 

З р ѣ л ы я с и н і я с л и в ы , о б в а р и т ь , с н я т ь к о ж и ц у , в ы н у т ь 
к о с т о ч к и , р а з р ѣ з а т ь п о . п о л а м ъ , б р о с и т ь в ъ к а с т р ю л ю , в с ы -
п а т ь н ѣ с к о л ь к о л о ж е к ъ с а х а р у , с м о т р я по к о л и ч е с т я у с л и в ъ , 
т у ш и т ь в м ѣ с т ѣ б е з ъ в о д ы , в ы н у т ь ш у м о в к о й и з ъ сиропа и 
д а л ь ш е п о с т у п а т ь с ъ н и м и , к а к ъ с к а з а н о с ъ пирожками в ы -
ш е о п и с а н н ы м и . П о д а е т с я к ъ н и м ъ с а х а р ъ и с м е т а н а . 

16. Пирожки съ вареньемъ. 

С д ѣ л а т ь о б ы к н о в е н н о е т ѣ с т о , на в о д ѣ с ъ я й ц о м ъ , р а с к а -
т а т ь к а к ъ можно т о н ь ш е , п о л о ж и т ь на н е г о к у ч к и в а р е н ь я 
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и с к л а д ы в а т ь п и р о ж к и , с м а з ы в а я края б ѣ л к о м ъ , в ы р ѣ з ы в а т ь 
с т а к а н о м ъ , м а л е н ь к і е п и р о ж к и , в а р и т ь в ъ к и н я т в ѣ и ' п о д а -
в а т ь о б л и т ы е м а е л о м ъ , о т д ѣ л ь н о же с а х а р ъ и с м е т а н у . 

17. Пирожки съ грибами. 

В ъ п о с т у о ч е н ь хорошо п о д а в а т ь пирожки с ъ г р и б а м и . 
Обварить с у ш е н ы е г р и б ы , в ы м ы т ь и х ъ и с в а р и т ь до м я г к о -
с т и , a п о с л ѣ мелко и з р у б и т ь , поджарить в ъ л о ж к ѣ масла двѣ-
л у к о в и ц ы , и з р у б л е н н ы я и о б в а р е н н ы я в и п я т к о м ъ , б р о с и т ь в ъ 
м а с л о г р и б ы , в б и т ь д в а я й ц а , в с ы п а т ь с о л и и перцу . З а м ѣ -
с и т ь т ѣ с т о к а к ъ в ы ш е с к а з а н о и д ѣ л а т ь п и р о ж к и ; п о д а в а я , 
о б л и т ь м а е л о м ъ , поджаренпымъ с ъ л у к о м ъ . 

18. Котлеты изъ картофеля. 

Сваренный к а р т о ф е л ь о т ц ѣ д и т ь , р а с т е р е т ь на т е р к ѣ и 
п р о т е р е т ь с к в о з ь с и т о , п о л и в а я с л и в к а м и , в б и т ь в ъ м а с с у 
Н ѣ с к о л ь к о ЯИЦЪ, с м о т р я ПО к о л и ч е с т в у К а р т о ф е л я , положить-
к у с о к ъ масла и н е м н о г о с о л и ; р а с к а т а т ь в с е в ы ѣ с т ѣ и д ѣ -
л а т ь к о т л е т ы , о б м а к и в а я в ъ разбитое я й ц о , о б в а л я т ь в ъ 
т о л ч е н ы х * с у х а р я х * и ж а р и т ь на г о р я ч е м * м а с л ѣ , пока не за -
р у м я н и т с я ; з а л и т ь па б л ю д ѣ г р и б н ы м ъ или о г у р е ч н ы м * с о -
у с о м ъ , с ъ п о с л ѣ д н и м ъ они в к у с н ѣ е . Т а к и м и котлетами о б к л а -
д ы в а ю т * жаркое филе или к а к о е н и б у д ь д р у г о е . , 

19. Клецки гречневыя. 

В з я т ь 1 ф у н т ъ самой л у ч ш е й г р е ч н е в о й м у к и , посолить-
и з а в а р и т ь горячей водой т а к ъ , ч т о б ы м а с с а б ы л а д о в о л ь н о 
г у с т о ю ; р а з м ѣ ш а т ь х о р о ш о и б р а т ь серебряной ложкой н е -
б о л ы п і я к л е ц к и и в п у с к а т ь в ъ к и п я т о к * . Когда г о т о в ы , в ы -
н и м а т ь ш у м о в к о й и на б л ю д ѣ з а л и т ь г о р я ч и м * м а с л о м * или 
р а с т о п д е н н ы м ъ с в ѣ ж и м ъ ш п и к о м ъ . О ч е н ь м н о г і е р а з м ѣ н ш -
в а ю т ъ т в о р о г * с ъ к л е ц к а м и , т а к і я - ж е к л е ц к и д ѣ л а ю т с я і 

и з ъ пшеничной м у к и , и в б и в а ю т * т у д а ж е л т к и и немно-
г о в о д ы . 

20. Клецки съ грушами и сливами. 

Х о р о ш і й ч е р н о с л и в * и г р у ш и с у ш е н ы я о б в а р и т ь и по^ 
т о м * в а р и т ь в ъ в о д ѣ , д о б а в и т ь с а х а р у , лимонной к о р к и , 
к о р и ц ы и даже немного ф р а н ц у з с к а г о в и н а ; н а к о н е ц ъ поло-
ж и т ь л о ж к у в и ш н е в а г о в а р е н ь я и в с к и п я т и т ь . С в а р е н н ы я 
клецки и з ъ пшеничной м у к и , п о л о ж и т ь на блюдо и з а л и т ь 
ч е р н о с л и в о м * . 

21. Клецки саксонскія со свѣжими грушами. 
На 4 ч е л о в ѣ к а в з я т ь 3 ф р а н ц у з с к і я б у л к и , о б в а р и т ь и х ъ 

с т а к а н о м ъ г о р я ч а г о м о л о к а , р а с т е р е т ь , в б и т ь т р и я й ц а , п о с о -
л и т ь , п о л о ж и т ь к у с о к ъ м а с л а , л о ж к у н а р ѣ з а н н а г о к у с о ч к а м и 
ш п и к у , одну б у л к у н а р ѣ з а т ь п р о д о л г о в а т ы м и к у с о ч к а м и под-
ж а р и т ь в ъ г о р я ч е м * м а с л ѣ и п о л о ж и т ь т у д а же ; в с е в і и ѣ с т ѣ 
р а з м ѣ ш а т ь и д ѣ л а т ь ш а р и к и в е л и ч и н о ю в ъ куриное я й ц о , 
о б в а л я т ь х о р о ш о в ъ м у к ѣ и в а р и т ь в ъ горячей в о д ѣ . От-
д ѣ л ь н о в з я т ь о т ъ 8 — 1 0 н е о ч е н ь з р ѣ л ы х ъ г р у ш ъ , о ч и с т и т ь 
и х ъ , р а з р ѣ з а т ь по п о л а м * и в а р и т ь в ъ к а с т р ю л ѣ н а л и в * в о -
дою^ ч т о б ы т о л ь к о п о к р ы л а г р у ш и ; в с ы п а т ь ложечку с а х а р у , 
а н и с у , к у с о ч е к * к о р и ц ы ; к о г д а с д ѣ л а ю т с я м я г к и м и , в з я т ь 
н е б о л ь ш о й с т а к а н ъ с м е т а н ы , р а з б и т ь с ъ большой ложкой му-
ки и подправить э т и м ъ с о у с ъ о т ъ г р у ш ъ , к и п я т и т ь в м ѣ с т ѣ 
п о к а с г у с т ѣ е т ъ , т ѣ м ъ в р е м е н е м * в а р и т ь к л е ц к и ; в ы н у т ь и х ъ 
о с т о р о ж н о ш у м о в к о й на б л ю д о , з а л и т ь с о у с о м ъ и з ъ г р у ш ъ и 
о б л о ж и т ь ломтиками вареной горяч й в е т ч и н о ю . В ъ п о с т * д ѣ -
л а ю т ъ клецки и н а ч е : л о ж к у масла р а с т е р е т ь до б ѣ л а , в б и т ь 
3 я й ц а , о к о л о д в у х ъ л о ж е к ъ м у к и , п о л о ж и т ь б у л к у ж а р е н -

н у ю кусочками в ъ м а с л ѣ и с е р е б р я н н о ю ложкой д ѣ л а т ь по-
рядочной в е л и ч и н ы к л е ц к и и с и у с к а т ь в ъ к и п я т о к * ; г р у ш и 
в а р и т ь к а к ъ в ы ш е с к а з а н о и п о д а в а т ь б е з ъ в е т ч и п ы . Э т о 
очень в к у с н о е блюдо. 
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22. Клецки баварскія. 

4 с т а к а н а муки р а с т в о р и т ь с т а к а н о м ъ молока с ѵ однимъ 
л о т о м ъ дрожжей, когда п о д ы м е т с я , в б и т ь 4 я й ц а , п о л о ж и т ь 
к у с о к ъ масла и соли: в ы м ѣ с и т ь хорошо и с м ѣ ш а т ь с ъ в е т -
чиной и булкой н а р ѣ з а н н о ю длинными кусочками и изжа-
ренною в ъ м а с л ѣ ; д ѣ л а т ь ш а р и к и , о б в а л я т ь в ъ м у к ѣ и 
у к л а д ы в а т ь на д о с к ѣ , когда подымутся бросать в ъ к и л я т о к ъ ; 
когда в с п л ы в у т ъ н а в е р х ъ , в ы н у т ь ш у м о в к о й на блюдо, 
в а л и т ь з а р у м я н е н е ы м ъ масломъ или с о у с о м ъ к а к ъ клецки 
в а к с о н с к і я . , 

23. Рисъ съ соусомъ изъ шампиніоновъ. 

Обварить п о л ъ фунта х о р о ш а г о рису к и п я т к о м ъ , р а в м ѣ -
ш а т ь , с л и т ь в о д у и н а л и т ь холодною водою на п о л ъ ч а с а . 
П о т о м ъ с л и т ь в о д у , положить в ъ к а с т р ю л ю к у с о к ъ с в ѣ ж а г о ' 
м а с л а , н а масло р и с ъ , п о с ы п а т ь немного м у к о ю , в ы м ѣ ш а т ь , 
н а л и т ь о т ъ 2 — 3 ложекъ в о д ы , п о с о л и т ь , п о с ы п а т ь немного 
п е р ц а ; н ѣ с к о л ь к о в ѣ т о ч е к ъ зеленой п е т р у ш к и , н а к р ы т ь ка -
стрюлю и т у ш и т ь на не очень б о л ы н о м ъ о г н ѣ ; когда р и с ъ 
у в а р и т с я до м я г к о с т и , в ы л о ж и т ь е г о на блюдо, о т б р о с и т ь 
п е т р у ш к у и в а л и т ь с л ѣ д у ю щ и м ъ с о у с о м ъ . С в а р и т ь о т д ѣ л ь н о 
ш а р л о т к и (мелкой л у к ъ ) и ш а м п и н і о н ы в ъ маломъ количе-
с т в * в о д ы ; поджарить ложку масла с ъ л о ж к о ю м у к и , в ы ж а т ь 
п о л ъ лимона , р а з в е с т и сокомъ о т ъ ш а м п п я і о н о в ъ и подпра-
в и т ь с о у с ъ двумя ж е л т к а м и , рисъ убрать л у к о м ъ и ш а м -
пиніонами в а л и т ь с о у с о м ъ . Это превосходное п о с т н о е блюдо. 

24. Рисъ по голландски съ помидорами. 

Промыть 1 ф у н т ъ р и с у , з а л и т ь его п о е л * холодной в о д о й , 
и п о с т а в и т ь на огонь не больше к а к ъ на 5 м и н у т ъ , ч т о б ы 
р и с ъ п о б ѣ л ѣ л ъ , процѣдить на сито и промыть еще разъ х о -
лодной водой. Полъ ф у н т а с в ѣ ж а г о шпику н а р ѣ з а н н а г о про-

д о л г о в а т ы м и к у с о ч к а м и д о в о л ь н о т о л с т о , в а р и т ь около 5 - т и 
м и н у т ъ в ъ в о д * на б о л ы н о м ъ о г н * , п р о ц ѣ д и т ь , п о л о ж и т ь 
о п я т ь в ъ с у х у ю к а с т р ю л ь к у и з а р у м я н и т ь н а о г н * , в л и т ь 
д в а н е б о л ь ш и х ъ с т а к а н а б у л ь о н у и немного т о л ч е н а г о п е р ц у , 
п о с т а в и т ь опять на о г о н ь и в а р и т ь . 2 0 м п н у т ъ в м ѣ с т ѣ с ъ 
р и с о м ъ , п о с о л и т ь и м ѣ ш а т ь л о ж к о ю , ч т о б ы р и с ъ н е п р и г о -

. р ѣ л ъ к ъ к а с т р ю л ѣ , с н я т ь с ъ о г н я и в л и т ь д в ѣ л о ж к и к о н -
с е р в ы и з ъ помидоровъ ( к о н с е р в ы и з ъ помидоровъ , с м о т р и : 
Е д и н с т . практич . п р а в . ) . Помидоры поджарить .прежде с ъ 
ложкой муки и ложкой м а с л а , в л и т ь в ъ р и с ъ , р а з м ѣ ш а т ь 
х о р о ш о и у л о ж и т ь горой н а блюдо, обложить ж а р е н н ы м и с о -
с и с к а м и . 

25 . Р и с ъ с ъ шаФраномъ по итальянски. 

Намочить ч е т в е р т ь лота шафрана в ъ рюмкѣ в о д ы ; п о л ъ 
ф у н т а риса з а в а р и т ь к и п я т к о м ъ , с л и т ь воду , и н а л и т ь холод-
ной чтобы р и с ъ п о б ѣ л * л ъ . В з я т ь м а л е н ь к у ю к а с т р ю л ь к у , 
наполнить до п о л о в и н ы т е л я ч ь и ы ъ или г о в я ж ь и и ъ б у л ь о н о м ъ 
и в с к и п я т и т ь , когда з а к и п и т ъ в с ы п а т ь р и с ъ , положить л о ж к у 
м а с л а , п о с о л и т ь и п о с т а в и т ь т у ш и т ь с я подъ к р ы ш к о й , к о г д а 
до п о л о в и н ы у в а р и т с я , в л и т ь ш а ф р а н ъ , н р о ц ѣ ж е н п ы й и про-
т е р т ы й с ъ т а к и м ъ количествомъ б у л ь о н а , ч т о б ы р и с ъ м о г ъ 
х о р о ш о р а з в а р и т ь с я и получить ц в ѣ т ъ яичнаго желтка ( с л и ш -
к о м ъ много шафрана можетъ и с п о р т и т ь в к у с ъ к у ш а н ь я ) ; раз-
м ѣ ш а т ь в с е хорошо и с в а р и т ь до г у с т о т ы ; т о г д а в ы л о ж и т ь 
на блюдо и п о с ы п а т ь т е р т ы м ъ пармезаномъ. 

Можно п о д а в а т ь и о т д * л ь н о н а т е р т ы й с ы р ъ . 

26. Пряженцы. 

Многіе очень л ю б я т ъ э т о о р и г и н а л ь н о е , к р е с т ь я н с к о е к у -
ш а н ь е . В з я т ь м у к и пшеничной или г р е ч н е в о й , в с ы п а т ь в ъ 

• к а с т р ю л ь к у и и ѣ ш а т ь постоянно л о ж к о ю , держа к а с т р ю л ь к у 
на н е б о д ы п о м ъ о г н ѣ , когда м у к а хорошо з а р у м я н и т с я , про-Больше дореволюционных книг бесплатно:
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с ѣ я т ь , комочки р а с т е р е т ь л о ж к о й ; в с к и п я т и т ь в ъ о т д ѣ л ь н о й 
к а с т р ю л ь к ѣ 1 с т а к а н ъ в о д ы ( н а 4 ч е л о в ѣ к а ) и в ъ к и п я т о к ъ 
в с ы п а т ь м у к у , п о с о л и т ь и п о с т о я н н о м ѣ ш а т ь н а о г н ѣ , н о в а 
н е с г у с т ѣ е т ъ м а с с а и не б у д е т ъ о т с т а в а т ь о т ъ к а с т р ю л ь к и ; 
т о г д а с н я т ь с ъ о г н я и серебряной л о ж к о й , к о т о р у ю н у ж н о 
о б м а к и в а т ь в ъ ж и р ъ , б р а т ь м а с с у иа блюдо и з а л и т ь д о с т а -
т о ч н о р а с т о п л е н н ы м * м о л о д ы м * ш п и к о м ъ . Е с л и п р и г о т о в л я -
ю т * э т о к у ш а н ь е и з ъ с ы р о й м у к и , т о когда м а с с а г о т о в а , 
н у ж н о б р а т ь ее л о ж к о й , о б м а к и в а е м о й в ъ ж и р у , к л а с т ь к у с -
ками в ъ к а с т р ю л ю и п о с т а в и т ь в ъ печь на п о л ъ ч а с а . 

27. Каша на грибномъ бульонѣ. 

4 н е б о л ь ш и х * с т а к а н а м е л к и х * г р е ч н е в ы х * к р у п ъ н о л о -
ж п т ь в ъ к а с т р ю л ю , в л и т ь на н и х ъ около с т а к а н а г о р я ч а г о 
м а с л а , п о с о л и т ь и з а л и т ь б у л ь о н о м ъ , в ы в а р е н н ы м ъ иэъ с у -
ш е н ы х * г р и б о в ъ , с т о л ь к о , ч т о б ы б у л ь о н ъ п о к р ы в а л * к р у п у 
в ы ш е на в е р ш о к ъ ; н а к р ы т ь к р ы ш к о й и в а р и т ь на н е б о л ь -
ш о м * о г н ѣ ц ѣ л ы й ч а с ъ , в с т р я х и в а я часто к а с т р ю л е й . 

Т а к ж е в а р и т с я к а ш а с ъ у к р о п о м * , в м ѣ с т о г р и б н а г о б у л ь о -
н а , н а л и т ь к р у п у водой и б р о с и т ь г о р с т ь т е р т а г о с ъ с о л ь ю 
у к р о п у . 

28. Каша пшенная запеченая. 

С в а р и т ь п ш е н н у ю к а ш у , о т б р о с и в * прежде в с ѣ н е ч и с т ы я 
з е р н у ш к и и н ѣ с к о л ь к о р а з ъ о б в а р и в * ; в а р и т ь н а с л и в к а х * 
или на ц ѣ л ь н о м ъ моло.кѣ , п о л о ж и в * с п е р в а в ъ м о л о к о , л о ж к у 
м а с л а , ч т о б ы к а ш а с л и ш к о м * н е р а з в а р и л а с ь . 

К о г д а с в а р и т с я до м я г к о с т и , в з я т ь к а с т р ю л ь к у , обложить 
в н у т р и л о м т и к а м и с в ѣ ж а г о ш п и к а , п о л о ж и т ь к а ш у и поста -
в и т ь в ъ п е ч ь , к о г д а ш п и к ъ з а р у м я н и т с я , п о л о ж и т ь к а ш у н а 
блюдо и п о д а в а т ь к ъ с т о л у . 

29. Каша гречневая крутая. 
» м п п ш ю т . На 4 с т а к а н а к и п я т к у п о л о -

В з я т ь г л и н я н ы й г ° Р ^ ь и Ѵ 1 а ч е т в е р т ь ф у н т а и з ж а р е н а г о 
ж и т ь б о л ь ш у ю л о ж к у м а с л а или, даW * W { ш ш 

ш п и к у , н е м н о г о с о л и и 1 ФУ н и г Р і р в і і ѣ ш а в ъ , 
л у ч ш а я нропорція и п о с т а -
л о ж к а б у д е т ъ с т о я т ь ) , шам.вш ѵ ^ ^ 

ч а с а и л и 

Zrl п о д а е т с я „ а с т о « , о т г о р ш н * 

30. Каша ячневая. 

К а ш я ч н е в а я в а р н т с , - a « ™ 

№ 2 9 , но н у ж н о ч т о б ы к р у п а б ы л а и з ъ п о л б ы . 

31 Яйца выпускныя на маслѣ. 

T ù а , д а д р а г о т о в а я . о т с я дня 

или в е т ч и н ы и т о г д а в ы п у с к а т ь я й ц а . 

32. Яйца выпускныя на уксусѣ . 

в с к и п я т и т ь в ъ плоской к а с т р ю л ь к , п о л ъ 
ложкою у к с у с а , п о л о ж и т ь т у д а л о ж к у м а с л а , Больше дореволюционных книг бесплатно:
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н е м н о г о рубле,ннаго л у к у : к о г д а в с е х о р о ш о в с к и п и » , под-
п р а в и т ь ложкой с м е т а н ы и с п у с к а т ь осторожно я й ц а в ъ э т о » 
с о у с ъ ; т о л ь к о держа р у к и близко к а с т р ю л ь к и , ч т о б ы н е р а з -
б и т ь ж е л т к о в ъ ; к о г д а б ѣ л к и с г у с т ѣ ю т ъ , в ы н и м а т ь яйца д у р -
ш л а к о в о й ложкой на б л ю д о , и к о г д а в о ѣ б у д у » у ж е г о т о в ы 

и на б л ю д ѣ , з а п р а в и т ь с о у с ъ в ъ к о т о р о м ъ в а р и л и с ь , попро-
б о в а т ь е г о , если к и с е л ъ в с ы п а т ь ложечку с а х а р а и г о р с т ь 
тертой б у л к и , е щ е р а з ъ в с к и п я т и т ь и з а л и т ь яйца на б л ю д ѣ . 

33. Яйца въ смятку (à la coque). 
Самый л у ч ш і й с п о с о б ъ с в а р и т ь яйца в ъ с м я т к у , э т о 

ф р а н ц у з с к і й ; п о л о ж и т ь и х ъ в ъ к и п я т о к ъ , п о с т а в л е н н ы й н а 
! г о н ь и в а р и т ь в ъ н е м ъ я й ц а - л ѣ т о . м ъ д в ѣ с ъ п о л о в и н о ю , 
а зимой к о г д а яйца х о л о д н ѣ е , т р и м и н у т ы ; к о г д а и х ъ в а р я » 
на с а ы о в а р ѣ , п о с т у п а т ь с л ѣ д у ю щ и м ъ о б р а з о м ъ : положить. яйца 
в ъ г л у б о к й с а л а т н и к ъ и з а л и т ь к и п я т к о м ъ и з ъ сам в а р а , 
с е й ч а с ъ же с л и т ь воду и з а л и т ь д р у г о й р а з ъ к и п я т м ъ и 
т о г д а п о с т а в и т ь на с а м о в а р ъ на 5 м и н у » , н а к р ы в ъ к р ы ш к о й . 

34. Яичница. 

В с к и п я т и т ь л о ж к у с в ѣ ж а г о масла в ъ к а с т р ю л ь к ѣ р а з б и т ь 
одно п о с л ѣ д р у г а г о 6 я и ц ъ , и в л и в а я на г о р я ч е е m m « ѣ -
ш а т ь л о ж к о й , в ъ 5 м и п у » я и ч н и ц а г о т о в а ; яйца в ж н о по 
с о л и т ь , е с л и к т о л ю б и » , п о с ы п а т ь п е р ц е м ъ и м е а к и м ъ з е -
л е н ы м ъ л у к о м ъ . 

35. Постные макароны. 
Р а з в а р и т ь 6 с у х и х ъ г р и б о в ъ , в ы н у т ь и х ъ и п о р у б и т ь 

д о в о л ь н о м е л к о . В ъ н а в а р ъ о » г р и б о в ъ всы а т ь І Ф у н » 
ы а к а р о н о в ъ , к о г д а с в а р я т с я , п о л о ж и т ь т у д а и о д ж а р е н у ю л у 
к о в и ц у в ъ п о д с о л н е ч н о м ъ или г о р ч и ш н о м ъ м а с л ѣ , в с ы п а т ь 
р у б л е н н ы е г р и б ы , в ы м ѣ ш а т ь и п о д а в а т ь к ъ с т о л у . 

ОТДЪІЕНІЕ XV. 

Щ Д Ш Г И , ШАРЛОТКИ m Y. О. 

1 Блины съ вареньемъ, яблоками и творогомъ. 

4 ж е л т к а р а з б и т ь с ъ полу ложною х о л о д н а г о р а с т о п л е н -
н а г 0 м а с л а , н е б о л ы ш ш ъ с — . м у к и и ^ 
р а з б и в а я ; р а з в о д и т ь т у м а с с у « и о н о в , / о к а в се в ы й -
L t b 2 с т а к а н а , п е р е л и в а т ь с я ; 
д е т ъ , ч т о б ы т ѣ с т о б ы л о не г у с т _ и м о і л о ^ щ ъ в ъ 

п е р е д ъ с а м ы м ъ п е ч е в ь е ^ п ? б И Т н Ь а г ? ^ с к о в о р о д у на о г н ѣ , 
п ѣ Н у , р а з м ѣ ш а т ь с ъ м а с с о ю , н а г р ѣ т і ь ад м и 
ома J a » ее п е р у ш к о м ъ п о в е р т ы -
т ѣ с т а с т о л ь к о , ч т о б ы с к о в о р д б ы л а ею покр , о ч е н ь 

в а т ь с к о в о р о д у на в с ѣ с т о р о в ы и в с е в A g 

скоро; подержать на сильномъ нѣ не о , 
к о г д а б л и н ъ . г о т о в ъ , о б в е с т и к р у г о м ъ н о ж и к о м ь г 
^ г л у б о к у ю т а р е л к у , в е р е в е р н у т у ю дном ^ ^ 
в с я м а с с а б у д - т ъ и с п е ч е н а , с к л д ы в а т ь \ о б ѣ и х ъ 

к о м ъ и л и в ъ д л и н у , п о д ж а Р " » » » » ^ а ^ ^ 

ь ^ ^ -Больше дореволюционных книг бесплатно:
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ц а м и , м а с л о м ъ и и з ю м о м ъ , п о т о м ъ с к л а д ы в а т ь и х ъ к а к ъ 
у г о д н о и ж а р и т ь к а к ъ в ы ш е с к а з а н о . Пропорція э т а на ш е с т ь 
ч е л о в ѣ к ъ . 

2. Пудингъ изъ блиновъ. 

И с п е ч е н н ы е , к а к ъ в ы ш е с к а з а н о б л и н ы , у к л а д ы в а т ь н ъ 
к а с т р ю л ю , в ы м а з а н н у ю в н у т р и масломъ и о с ы п а н н у ю т о л ч е -
н ы м ъ с у х а р е м ъ , о д и н ъ на д р у г о й , пересыпая много с а х а р о м ъ , 
т о л ч е н о й лимонной коркой и в ы ж и м а я на каждый б л и н ъ по 
немногу лимоннаго с о к а , т а к ъ н а п о л н е н н у ю к а с т р ю л ю п о с т а -
в и т ь на ч е т в е р т ь ч а с а в ъ п е ч ь , ч т о б ы з а р у м я н и л о с ь . Т а к о е 
к у ш а н ь е можно с д ѣ л а т ь и н а ч е , п е р е к л а д ы в а я к а ж д ы й б л и н ъ , 
в м ѣ с т о л и м о н а , х о р о ш е ю с м е т а н о ю с ъ с а х а р о м ъ , но т о г д а 
н у ж н о д о л ь ш е д е р ж а т ь к у ш а н ь е в ъ п е ч и . 

3. Пудингъ изъ блиновъ съ яблоками. 

И с п е ч ь о б ы к н о в е н н ы е т о н к і е б л и н ы , п р и г о т о в л я я и х ъ 
т а к ъ : 4 ж е л т к а , 1 с т а к а н ъ муки, 2 с т а к а н а м о л о к а , б ѣ л к и 
в з б и т ь в ъ п ѣ н у и когда т ѣ с т о г о т о в о , п о л о ж и т ь в ъ н е г о 
т а к ж е л о ж е ч к у м а с л а . О т д ѣ л ь н о о ч и с т и т ь 1 0 н е б о л ь ш и х ъ х о -
р о ш и х ъ я б л о к о в ъ и п о л о ж и т ь и х ъ не б о л ѣ е к а к ъ на 5 м и -
н у т ъ в ъ к и п я т о к ъ , но не д а в а т ь и м ъ в а р и т ь с я , в ы н у т ь , по-
л о ж и т ь на р ѣ ш е т о , когда в о д а с т е ч с т ъ , н а ч и н я т ь середину 
в а р е н ь е м ъ или ф р у к т о в о й к а ш е ю и каждое яблоко о т д ѣ л ь п о 
в а в е р т ы в а т ь в ъ б л и н ъ . В ы м а з а т ь к а с т р ю л ю м а с л о м ъ , п о с ы -
п а т ь с у х а р я м и , о б л о ж и т ь блинами и у л о ж и т ь в ъ нее п р и г о -
т о в л е н н ы й я б л о к и , а п у с т ы я м ѣ с т а з а к л а д ы в а т ь б л и н а м и , 
п о л и т ь р а с т о п л е н н ы м ъ м а с л о м ъ , или у к л а д ы в а я б р о с а т ь по 
к у с о ч к у масла между я б л о к а м и , н а к о н е ц ъ п о с т а в и т ь в ъ г о р я -
ч у ю печь на 1 ч а с ъ . П о д а в а т ь на б л ю д ѣ , п о с ы п а в ъ с а х а р о м ъ 
и к о р и ц е й , в м ѣ с т о в а р е в ь я можно н а ч и н я т ь и з ю м о м ъ с ъ с а -
х а р о м ъ и к о р и ц е ю . 

4 . Олади безъ дрожжей. 
Р а з б и т ь х о р о ш о 4 ж е л т к а , п о с о л и т ь , в с ы п а т ь муки самой 

S r i e r і г г ѵ — л 7 « : 
І ж а р и т ь пока н е а а р у . я в ю т с я , п е р е в е р н у т ь на д р у г у ю с т о -
рону о п я т ь ж а р и т ь до р у м я н н о с т и , п о с л ѣ п о л о ж и т ь на 
блюдо и п р о д о л ж а т ь т а к ъ до к о н ц а , п р и б а в л я я м а с л а и л и 
жиру на с к о в о р о д у . На б л ю д ѣ п о с ы п а т ь с а х а р о м ъ и корицею 
П о д а в а т ь к ъ н и м ъ с и р о п ъ , с м е т а н у и л и с а б а . о н ъ . 

5. Пудингъ изъ сухарей. 
5 ж е л т к о в ъ р а с т е р е т ь в ъ ч а ш к ѣ , с ъ т р е м я ложкамиі с в ѣ -

жаго м а с л а , п о д ш п а я по немногу ч а ш к у т о л ч е н а г о с а х а р а , 
когда с о т р е т с я до б ѣ л а , в с ы п а т ь 3 ч а ш к и с у х а р е й п р о с ѣ ш г 
е ы х ъ в о з " с и т о , в л и в а т ь по н е м н о г у б о л ь ш и х ъ два с т а к а н а 
Х ь н а г о м о л о к а , п о с т о я н н о м ѣ ш а я , ч т о б ы н е б ы л о к о н ч -

Ы І Ь г о р с т ь коринки в ы м ы т о й и в ы с у ш - н н о й , г о р с т ь 
и о м а , н е м н о г о миндалю" с л а р а г о н а р ѣ з а н н а г о полосками 6 
мин алей г о р ь к и х ъ и с т о л ч е н н ы х ъ на м а с с у и н е м н о г о оли 
в ы м ѣ ш а т ь в с е хорошо и о с т а в и т ь в ъ ч а ш к ѣ ™ б ы т ѣ с т ° 
у л е ж а л о с ь . К о г д а у ж е пора его в а р и т ь , в з б и т ь Шу иаъ Ь 
б ѣ л к о в ъ , р а з м ѣ ш а т ь о с т о р о ж н о с ъ ^ с т о м ъ н п л о ж и т ь в г 
форму ж е с т я н у ю или м ѣ д н у ю в м а з а н н у ю н у т р и м а ^ н 
о б с ы п а н н у ю с у х а р е м ъ , з а к р ы т ь плотно форму и п о с т а в и т ь в ъ 

к а с т р ю л ю , в ъ которой должно б ы т ь к и п я т к у на д в а 
. п а л ь ц а ; п о с т а в и т ь к а с т р ю л ю , на с и л ь н о м ъ о г н ѣ и в а р и т ь н 

ѵ е н ѣ е одного ч а с а с ъ ч е т в е р т ь ю , подливая п о с т о я н н о к и п я -
Г Ѳ в Г м Г ру к а к ъ о н ъ в ы к и п а е т ъ . У кого н ѣ т ъ ф о р м ы , 
х о т ь м о ж е т ъ в а р и т ь в ъ с а л ф е т к ѣ , но это » ^ з а т р у д н и -
т е л ь н о - с а л ф е т к у нужно, о б в а р и т ь х о р о ш о к и п я т к о м ъ , в ы м а -
8 а » м а с л о м ъ , положить т о г д а м а с с у , с в я з а т ь и в а р и т ь в ъ Больше дореволюционных книг бесплатно:
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к а с т р ю л ѣ с ъ к и п я т к о м ъ . Когдн п у д и н г ъ г о т о в ъ , в ы н у т ь е г о 
ш у м о в к о ю , ч т о б ы в о д а с о ш л а . На б л ю д ѣ з а л и т ь его сиропомъ, 
саба іономъ или ф р у к т о в ы м ъ с о у с о м ъ , а т а к ж е можно о б с ы -
пать с а х а р о м ъ и з а л и т ь с в ѣ ж и м ъ , р а с т о п л е н н ы м ъ м а с л о м ъ . 
Э т а пропорція для 6 — 8 о с о б ъ . 

6. Пудингъ заварной. 

1 с т а к а н ъ м о л о к а , четверть ф у н т а растопленнаго м а с л а , 
в л и т ь в ъ к а с т р ю л ю и п о с т а в и т ь на о г о н ь , когда хорошо в а -
к и п и т ъ , в с ы п а т ь небольшой с т а к а н ъ картофельной муки или 
самой лучшей пшеничной, в с ы п а я ее по н е м н о г у , а д р у г о й 
р у к о ю м ѣ ш а я постоянно ложкою в ъ к а с т р ю л ѣ и держать на 
о г н ѣ пока т ѣ с т о не будетъ о т с т а в а т ь о т ъ к а с т р ю л и . Е с л и 
мука очень с у х а я , то ее м е н ь ш е нужно с ы п а т ь , особенно к а р -
т о ф е л ь н о й . К о г д а т ѣ с т о о с т ы н е т ъ , с б и в а т ь его но н е м н о г у , 
в б и в а я по одному, 8 ж е л т к о в ъ ; в с ы п а т ь б о л ь ш у ю ложку с а -
х а р а и п ѣ н у и з ъ б ѣ л к о в ъ , р а з м ѣ ш а т ь с ъ тѣс .томъ и немного 
п о с о л и т ь ; в л и т ь м а с с у в ъ форму в ы м а з а н н у ю в н у т р и м а с л о м ъ 
и о б с ы п а н н у ю т о л ч е н ы м ъ с у х а р е м ъ , в с т а в и т ь форму в ъ к а -
с т р ю л ю с ъ к и п я т в о м ъ и в а р и т ь на е и л ь н о м ъ о г н ѣ ц ѣ л ы й 
ч а с ъ , подливая к и п я т к у в ъ м ѣ р у , к а к ъ о н ъ в ы в а р и в а е т с я . 
Э т о т ъ п у д и н г ъ , х о р о ш о с д ѣ л а н н ы й , не у с т у п и т ь с а м ы м ъ л у ч -
шимъ б и с к в и т н ы а ъ ; подается о н ъ с ъ м а л и н о в ы м ъ сиропомъ 
или с а б а і о н о м ъ . Пропорція на 6 ч е л о в ѣ і г ь . 

7. Пудингъ изъ чернаго хлѣба. 

Черный х л ѣ б ъ н а р ѣ з а т ь ломтиками и в ы с у ш и т ь т а к ъ , 
ч т о б ы онъ з а р у м я н и л с я , и с т о л о ч ь его в ъ м у к у ; в з я т ь этой 
• у к и 3 с т о л о в ы х ъ л о ж к и , вина ф р а н ц у з с к а г о рюмку, ч а ш к у 
с а х а р у ; в б и т ь т у д а 8 ж е л т и о в ъ , в с ы п а т ь немного толченой 
г в о з д и к и , к о р и ц ы и в а н - і л и , в л и т ь ложку р а с т о п л е н н а г о ма-
с л а и п ѣ н у и з ъ 8 б ѣ л к о в ъ , в ы м ѣ ш а т ь все в м ѣ с т ѣ в л и т ь в ъ 
к а с т р ю л ю в ы м а з а н н у ю в н у т р и масломъ и о б с ы п а н н у ю с у -

„ Р - , » п о с т а в и т ь иа а о я ь час» » п е ч ь . Проиориіа па 6 

ч е л о в ѣ к ъ . 

8 Омлегь бисквитный съ вареньемъ. 

6 ж е л т к о в ъ разбить с ъ т р . , « ь Т Г у Г р Г -
до б ѣ л а , в с ы п а т ь ложку м у к и , № » в в 6 » т к а с т р к № ю 
і ѣ ш а т ь осторожно сч. « н е , в « « в J ^ н а а 0 

н а растопленное масло и п о с т а в т ь * В ы л о ж и т ь на 
У у т ъ , можно т а к ж е и с п е ч ь m ' « е.нья или облить 

Пропорція на 6 ч е л о в ѣ к ъ . 

9. Пудингъ' бисквитный. 

В з я т ь д в о й н у ю нропорцію в е е т , 
п р и г о т о в л е н ! я о м л е т а , и и с п е ч ь і р і н а й ? 

р о в н ы х ъ с к о в о р о д а х ъ . Ш і л о ж и т ь в і ѣ т р , ft ^ ^ р а в . 

перекладывая » « Р ^ » " п о « п а т ь < 1> № 0 ( . т 0 . 

Н р о ж н о С Г о З м ъ К т о не х о ч е т ь ^ ^ Х ' п о л ' о ж Г ^ Т о 

10. Иудингъ изъ вермишели. 

О б ы к н о в е н н ы м ъ 
Ж п р о ц ѣ д и т ь на д у р ш л а к ѣ р а з м ѣ і ц а т ь г о ^ 
с в ѣ ж и м ъ масломъ и номеранцово» -коркіо. » Р ^ н а м а з а в в у ю 
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11. Пудингъ земляничный. 

Т р и с т а к а н а з е м л я н и к и , полъ с т а к а н а ф р а н ц у з с к а я в и н а 
и ложку м а с л а , у т у ш и т ь в м ѣ с т ѣ , протереть с к в о з ь сито J 
Дать п р о с т ы т ь . Отдѣльно с т е р е т ь 1 0 і е л т к о в ъ с ъ д в у м я 
ч а ш к а м и т о л ч е н а я с а х а р у , положить п ѣ н у и з ъ 1 0 б ѣ л к о в ъ 
и полную ложку к а р т о ф е л ь н о й м у к и , в ъ это в л и т ь с о к ъ зем 
л я н и ч н ы й , в ы м ѣ ш а т ь , в л и т ь в ъ форму намазанную в н у т р и 
м а е л о м ъ и п о с т а в и т ь в ъ печь на 2 0 м и н у т ъ . 

12. ГІудингъ изъ лимоновъ или апельсиновъ. 

Одинъ большой л и м о н ъ или а п е л ь с и н * растереть на тер-
к ѣ ; о т б р а с ы в а я внимательно в с ѣ з е р н у ш к и : прибавить пол-
ной с т а к а н ъ с а х а р у и т е р е т ь скалкой в ъ ч а ш к ѣ , прибавляя 
по одному 1 2 , не менѣе 9 ж е л т к о в * и ложечку ч а й н у ю п ш е -
ничной или картофельной м у к и ; т е р е т ь нужно н е менѣе п о л ъ 
ч а с а , когда масса п о б ѣ л ѣ е т ъ к а к ъ с м е т а н а , в л и т ь п ѣ н у изъ 
о с т а в ш и х с я б ѣ л к о в ъ , р а з м ѣ ш а т ь осторожно л о ж к о ю и в ы л и т ь 
на блюдо мѣдное или ж е с т я н о е , в ы м а з а н н о е маеломъ, когда 
с у п ъ уже на с т о л ѣ , т о г д а п о с т а в и т ь в ъ печь н е болѣе к а к ъ 
на ч е т в е р т ь ч а с а , с н о т р ѣ т ь чтобы не перепеклось. 

13. Омлетъ лимонный (souflet). 

Н е л ь з я придумать к у ш а н ь я болѣе н ѣ ж н а г о , ч ѣ м ъ с л ѣ д у ю -
ш . й о м л е т ъ . В з я т ь 4 я й ц а , о т д ѣ л и т ь ж е л т к и , положить в ъ 
ч а ш к у и п р и б а в и т ь к ъ ж е л т к а м * еще д в а б ѣ л к а , ч е т в е р т ь 
ф у н т а с а х а р у , о б т е р т а я объ половину лимона и истолчен-
н а я , р а з б и в а т ь это деревянного ложкою в ъ продолжены 5 - т и 
м и н у т ъ ; б ѣ л к и в з б и т ь в ъ п ѣ н у , р а з м ѣ ш а т ь с л е г к а с ъ ж е л т -
к а м и , очень осторожно м ѣ ш а я л о ж к о й , ч т о б ы п ѣ н а не о т в о -
д я н и л а с ь . П ѣ н а должна б ы т ь к р ѣ п к о ю , о т ъ э т о г о з а в и с и т * 
удача о м л е т а , в ы м а з а т ь р а с т о п л е н н ы м * маеломъ, очень н е -
м н о г о , ж е с т я н о е блюдо, или сковороду м е т а л л и ч е с к у ю и в л и т ь 

Ä В , Г Г о"= Я К P T f c i Ç 

Г « в ѵ поиаваться' « » « ъ , в . . « в ы н , т ъ « в ъ п . , » , « и , « « , « 
не д а в а я с т о я т ь . 

14. Пудингъ шеколадный. 
8 ж е л т к о в * сбить с ъ 4 - м я ложками т о л ч е н а я с а х а р у 

в с ы п а т ь ч е т в е р т ь ф у н т а т е р т а г о шоколада с ъ в а н и л ь ю или 
п р Г т а г о , если ш о к о л а д * б е з * в а н и л и , т о нужно добавить 
н много ' к о р и ц ы , г в о з д и к и и толченой в а н и л и еще п о л о ж у 
5 ложекъ пшеничной муки и ра з в е с т и это 2 - м я Н ^ і Г а т ь 
с т а к а н а м и с л и в о к ъ , балки в з б и т ь на пѣну и в с е р а з м ѣ ш а т ь 
осторожно и п о л о ж и т ь в ъ форму или к а с т р ю л ю в ы м а з а н н у ю 
м а с л о м * и о б с ы п а н н у ю т о л ч е н ы м * с у х а р е м * , « о с т а в и т ь в * 
печь на 2 0 м и н ѵ т ъ . К ъ э т о м у пудингу подается с л и в о ч н ы й 
с о у с ъ ( с м о т р и с о у с ы ) . Пропорция на b ч е л о в ѣ к ъ . 

15. Пудингъ изъ сметаны. 
В з я т ь 2 с т а к а н а хорошей с м е т а н ы , р а с т е р е т ь не скоро 

с ъ ложкой пшеничной м у к и и 6 ж е л т к а м и , когда н е б у д е т ъ 
больше к о м о ч к о в ъ , в с ы п а т ь д в ѣ ложки о а х а р у с ъ цедрой 

з ъ одного л и м о н а ; в ы ж а т ь ложечку л и м о н н а я сока н е м н о я 
соли и в с е х о р о ш о р а з м ѣ ш а т ь . О т д ѣ л ь и о в з б и т ь п ѣ н у и з ъ 
бѣл о в ъ и положить п е р е д * т ѣ м ъ к а к ъ с т а в и т ь в ъ п е ч ь , 
размѣшат.ь х о р о ш о и в л и т ь в ъ к а с т р ю л ь к у к а к * всогда в ы -
мазанную маеломъ и с е й ч а с * п о с т а в и т ь в ъ печь перед* с а 
м ы м ъ о б ѣ д о м ъ . Пропорція на 6 ч е д о в ѣ к ъ . 

16. Пудингъ шаФранный. 
В с к и п я т и т ь 4 с т а к а н а м о л о к а , положить ложку масла и 

ц с ы п а т : ф у н т ъ о б в а р е н н а г о и холодной водой о б л и т а я р и с у Больше дореволюционных книг бесплатно:
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и в а р и т ь до м я г к о с т и . Т о г д а в ы л о ж и т ь в ъ с а л а т н и к ъ , и когда 
п р о с т ы н е » немного, р а з д ѣ л и т ь по п о л а м ъ , в ъ одну ч а с т ь 
в л и т ь рюмку шафрана н а м о ч е н в а г о в ъ ' в о д ѣ , или молокѣ и 
чашку с а х а р а , а в ъ д р у г у ю п л и т к у шоколада р а с т е р т у ю и 
с м ѣ ш а н н у ю с ъ двумя ложками в о д ы и полъ чашки с а х а р а . 
К а с т р ю л ь к у в ы м а з а т ь м а с л о м ъ , о б с ы п а т ь т о л ч е н ы м ъ с у х а -
р е м ъ , положить слой одного р и с у , а на н е м ъ , слой д р у г а г о 
и з ъ этой пропорціи должно в ы й т и 4 р я д а , д в а ш а ф р а п н ы х ъ и 
два ш о к о л а д н ы х ъ ; п о с т а в и т ь в ъ печь на ч е т в е р т ь часа и по-
дать к ъ с т о л у , п о с ы п а в ъ с а х а р о м ъ и корицею. 

17. Пудингъ изъ рису. . 

С в а р и т ь рисъ к а к ъ сказано в ы ш е ; когда п р о с т ы н е » 
в б и т ь 4 желтка по одному, п о с т о я н н о м ѣ ш а я ; в с ы п а т ь ч а ш -
к у с а х а р у , немного к о р и ц ы , изюма или 2 г о р ь к и х ъ минда-
л я и. т о л ч е н н ы х ъ ; положить и ѣ н у изъ б ѣ л к о в ъ , в ы м ѣ ш а т ь 
о с т о р о ж н о , положить в ъ к а с т р ю л ю и в с т а в и т ь в ъ печь н а 
1 5 м и н у » . 

18. Пудингъ миндальный съ рисомъ. 

Полъ фунта рису и с т о л о ч ь в ъ м у к у , п р о с ѣ я т ь с к в о з ь с и -
т о ; п о л ъ фунта сладкаго миндаля о б в а р и т ь , с н я т ь ш е л у х у 
и с т о л о ч ь в ъ . с т у п к ѣ ; с м ѣ ш а т ь муку с ъ миндалемъ и доба'-
в и т ь полъ фунта т о л ч е н а г о сахара и хорошо р а з м ѣ ш а т ь ; 
в с к и п я т и т ь 4 с т а к а н а ц ѣ л ь н а г о молока и когда з а к и п и » , с ы -
п а т ь по н е м н о г у п р и г о т о в л е н н у ю м а с с у , держа к а с т р ю л ю на 
огнѣ и постоянно м ѣ ш а я , когда б у д е т ъ в с е в с ы п а н о , посо-
л и т ь , в с к и п я т и т ь хорошо чтобы с г у с т ѣ л о и когда б у д е т ъ 
г о т и в о , положить в ъ форму, в ы м а з а н н у ю п р о в а н с к и м ъ м а -
с л о м ъ , или на глубокій с а л а т н и к ъ , чтобы можно было в ы -
б р о - и т ь на блюдо. П о с т а в и т ь форму в ъ холодное м ѣ с т о , по-

д а в а т ь п у д и н г ъ х о л о д н ы м ъ , облить м а л и н о в ы м ъ сиропомъ' или 

с л и в о т н ь ш , х о л о д в ь и ъ с о у с о . т , » в а н и л ь ю ( с м о т р и с о у с ы ) 
„ о ж в п т а к ж е з а л и т ь с а б а ю н м ъ . 

19 Пудингъ изъ рису со свѣжими фруктами. 

Г M Ж Гльв: " Ж 

— s r ^ f ; г і ж ï 
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д о ж и т ь о в и т ь р и с ъ , , зовторять в с е в J ^ ^ 

в е р х , « » * « " • ' • в е т Г у , ™ » » > » » » " 1 | Г Ъ " 

Л М Ъ ' Г в о Г вареной о б Т т ь » с в р о / о ж ъ ' о т ъ в з р е в ы х т , 

S s S ä ä w 
Ш Н Ь е 20. Пудингъ изъ рису съ яблоками. 

С в а р и т ь рисъ к а к ъ в ы ш е с к а з а н о и смѣшать . е г о с ъ я в -
ц а м и , с а х а р о м ъ , миндалемъ но б е з ъ изюма. В з я т ь Ю и л и Больше дореволюционных книг бесплатно:
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1 2 с ч и щ е ш ш х ъ я б л о к о в ъ , с в а р и т ь и х ъ до половины, в а ч и -

к 2 „ Р в « р е н ь е м ъ и л и Р Г ; , Г 0 с о р т а И З Ю М 0 М Ъ с ъ с а * а Р ™ ъ и ко ицей и с ъ верху я о л о к о в ъ , посыпать тоже сахаромъ и ко-
,рдцею. Положить в ъ кастрюлю в ы м а з а н н у ю внутри масломъ, 
п о л о в И Н у р и с у , на рисъ положить „блоки, н а к р ы т ь о с т а л ь ' 
нымъ рисомъ и п о с т а в и т ь в ъ печь на пол'ъ часа . Пропорція 
на b — 8 ЧелОВѣГСЪ. F F 4 

2 1 . С у Ф л е и з ъ р и с у . 
Р а з в а р и т ь полъ фунта рису , в ъ д в у х ъ с т а к а н а х ъ ц ѣ л ь . 

н а г о молока, положить ложку хорошаго масла и ложку с а -
х а р у , м ѣ ш а т ь часто чтобы не пристало ко д н у , когда о с т ы -
н е т ъ растереть х о р о ш е н ь к о , положить туда пять ш т у к ъ vol 
каго миндаля очищеннаго и с т о л ч е н н а г о , взбить 8 ж е л т к о в ъ 

1 В ъ М е Г Ь Ь Х 0 Р 0 Ш е Н Ь К 0 : В З б , , Т Ь И З Ъ ° ™ * С Я бѣл ю в ъ , перемѣшать легко ложкою с ъ растертою массою и сей-
часъ же положить ва мѣдное или жестяное блюдо, посыпать 
S S 0 ? ; н а р ѣ з а н н ы м ъ миндалемъ и поставить в ъ 
теплую печь . Когда подымется и пѣсколько з а р у м я н и т с я , по-
дорвем"."0" В М Ѣ С Т Ѣ СЪ бЛЮД0МЪ' - ^ 

22. Пудингъ краковскій. 

г * * І р й С 7 а Н Ъ И е Л К ° Й г р е ч п е в о й К Р У П Ы - 2 с т а к а н а хорошей с в ѣ ж е й с м е т а н ы , ч е т в е р т ь фунта толченаго с а х а р у , рюмку 
/ а З М Ѣ Ш З Т Ь ВМѢСТѢ- Кастрюльк/1 c î a a S 

тѵдт дошѵ И п 'е о б с ы п а т ь т о л ч е н ы м ъ с у х а р е м ъ , положить 
R M L I ? 7 П 0 С т а в и т ь н а " о л ъ часа в ъ очень горячую печь. 
поп И З Ъ в а , ' т р ю л и в ъ Р ° д ѣ б а б ы ' в т о р у ю убрать в а -
р н ь е м ъ , или з а л и т ь малиновымъ сиропомъ и обсыпать с а -
дэромъ. 

23. Пудингъ изъ изюма и миндаля. 

ш 1 і І Т с 1 \ І Ф р а В ц у з с к і я в ъ м о л о к ѣ , в ы ж а т ь и 
р а с т е р е т ь с ъ двумя ложками с в ѣ ж а г о м а с л а , м ѣ ш а т ь это . 5 

и нарѣзаннаго подосками миндаля , прибавлять по немногу 
L e a и з ъ б у л к и , д о б а в и т ь ч е т в е р г ь фунта изюма в ы м ы т а о 
S Сбить в ъ п ѣ н у , в ы м ѣ ш а т ь с ъ массой осторожно и е л о , 
ж и т ь в ^ к а с т р ю л ю , смазанную внутри масломъ и п о с т а в и т ь 
S печь н а т р и четверти часа . Прппорщя на 6 - 8 не 
л о в ѣ к ъ . Д 

24. Пудингъ изъ кислаго тѣста (пеза). 

Л, с т а к а н а муки, 1 с т а к а н ъ молока, 4 я й ц а , 1 л о т ъ 
яоожжей 2 ложки масла и 2 ложки с а х а р у . Р а с т в о р и т ь ч а с т ь 
Г к и ! ' м о л і м ъ и дрожжами, когда подымется досыпать 
« с т а л ь н у ю м у к у , яйца, масло и с а х а р ъ , в ы б и т ь в с е в м ѣ с т ѣ 
Г р шо ъ ч а ш к ѣ и " п о л о ж и т ь в ъ форму, в ы м а з а н н у ю ь н у -

масломъ. Можно также д ѣ л а т ь изъ э т о г о т ѣ с т а ал иь 
кія бѵлочки каждую обмакнуть в ъ растопленное масло и 
у к л а д ы в а т ь одну возлѣ другой, когда кастрюля наполи 

о половины, дать п о д н я т ь с я ; з а к р ы т ь плотн ж пост вить 
в ъ кастрюлю по б о л ь ш е , в ъ к о т о р о й д о л ж е н ъ б т ь к и я 

к ъ на два вершка и т а к ъ варить Цѣлый часъ подливая 
Г п я г к у в ь мѣру какъ б у д е т ъ у в а р и в а т ь с я . Подавать опро-
Г н у в ъ на блюдо в ъ ц ѣ л о с т и , а к у с к и сами б у д у т ъ отдѣ -

Г о р н ъ о т ъ другого , к ъ н и м ъ подается растопленное 
S o с а х а р ъ , или с о у с ы : вишневой и малиновый т а к ж е 
Х н ъ Можно также Уне в а р и т ь , а испечь од но не нужно 
ц ѣ л ы й часъ держать в ъ печи, в ъ полъ часа о н ъ долженъ 
б ы т ь г о т о в ь . 

25. Оладья. 

Р а с т в о р и т ь 1 ф у н т ъ м у к и , двумя лотами дрожжей и не-
много молока, к а к ъ подымется , в б и т ь 4 ж е л т к а , ложку ма-
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масло или ж и р ъ в ъ формѣ к р у г л ы х ъ ш а р и к о в ъ . В ы н и м а т ь 
когда б у д у т ъ г о т о в ы , д у р ш л а в о в о ю л о ж к о ю , ч т о б ы ж и р ъ х о -
рошо с о ш е л * , о б с ы п а т ь с е й ч а с ъ же с у х а р е м ъ и п о д а в а т ь со 
сметаной или с а б а і о н о м ъ или п о д а в а т ь т о л ь к о с ъ с а х а р о м ъ и 
корицею. 

26. Заварныя пышки. 

Ч е т в е р т ь фунта м а с л а , с т а к а н ъ воды и ч а й н у ю ложку с а -
х а р у в с к и п я т и т ь в м ѣ с т ѣ , когда а а к и п а т ь б у д е т ъ , в с ы п а т ь 
с н я в ъ с ъ огня 1 0 л о т о в ъ м у к и , в ы м ѣ ш а т ь х о р о ш е н ь к о , по-
с т а в и т ь о п я т ь на п л и т у и подержать на н е й , постоянно м ѣ -
ш а я , ровно 4 м и н у т ы . С н я т ь с ъ о г н я и г е й ч а с ъ же в б и т ь 
туда одно я й ц о , в ы м ѣ ш а т ь о т л и ч н о , в б и т ь еще два я й ц а , 
е с л и б ъ т ѣ с т о о к а з а л о с ь с л и ш к о м ъ г у с т ы м ъ , в б и т ь еще полъ 
я й ц а , или очень малое ц ѣ л о е . У б ѣ д и т ь с я в ъ г у с т о т * т ѣ с т а 
м о ж н о , в з я в ъ на л о ж к у к у с о к ъ о н а г о величиною в ъ я й ц о , 
если не р а з о л ь е т с я , а у п а д е т ъ с ъ ложки не о с т а в л я я но с е б ѣ 
с л ѣ д а , т о т ѣ с т о х о р о ш о ; п о с ы п а т ь доску м у к о й , п о л о ж и т ь 
ч е т в е р т у ю ч а с т ь т ѣ с т а , о п я т ь п о с ы п а т ь мукой ч т о б ы не при-
липало ни к ъ с т о л у , ни к ъ р у к а м ъ , н й р * з а т ь к у с к а м и в е л и -
чиной в ъ в е р ш о к ъ , и ^ ь каждаго к у с к а с д ѣ л а т ь к р у г л ы й ш а -
р и к ъ и у к л а д ы в а т ь т а к о в ы е на б у м а г у в ъ длинныя нарЪ8ан-
н ы я полоски В ы м а з а н н у ю фритурой. В ъ широкой к а с т р ю л і 
и м ѣ т ь по Крайней м ѣ р ѣ фунта 2 горячей ф р и т у р ы , которую 
п р о б о в а т ь надо м я к и ш е м ъ х л ѣ б а , если к у с о к ъ его брошеЕЪ 
в ъ ф р и т у р ъ ч у т ь т о л ь к о о к р у ж а е т с я к а к ъ ж е м ч у г о м * и дро-
ж и т ъ , тогда ф р и т у р ъ х о р о ш ъ ; т о г д а п о с т а в и т ь к а с т р ю л ю на 
край п л и т ы , о б м а к н у т ь в ъ ней бумаги с ъ шариками т ѣ с т а 
т а к ъ , ч т о б ы т а к о в ы е о т с т а л и о т ъ б у м а г и , и к о г д а в с ѣ б у -
д у т ъ у ж е в ъ ф р и т у р ѣ , подвигать п о с т е п е н н о к а с т р ю л ю на 
с и л ь н ы й о г о н ь . Когда пышки п о д р у м я н ю т с я и в ы с о х н у т ъ , 
в ы н и м а т ь дуршлаковой ложкой на с а л ф е т к у и п о с ы п а т ь пока 
горячія с а х а р о м ъ с ъ в а н и л ь ю . Т о ж е т * с т о , можно р а с т я н у т ь 
н а л и с т ъ в ы м а з а н н ы й м а с л о м ъ , или д ѣ л а т ь на л и с т * р а з н ы е 

* ф и г у р ы в ъ р о д * д л и н н ы х ъ и к р у г л ы х ъ кренделей, и з в ѣ с т н ы х ъ 

ш м ъ в ъ к а н д и т е р е к и х ъ . В ы н у в ъ и з ъ печки, пока г о р я ч і е , 
" прозрачнымъ г л а з у р о м ъ ( с м . Е д и н с т в е н н ы я практич 
п р а в и л а ) к о т о р ы й м г н о в е н н о с о х н е т ъ , т а к ъ к а к ъ очень т о н к о 
м а з а т ь надо по н и м ъ п е р ы ш к о м ъ . 

27. Пирожки съ вареньемъ. 

2 с т а к а н а м у к и , л о ж к у м а е л а , 3 ж е л т к а , п о л ъ с т а к а н а 
, в о д ы и л и рома, з а м ѣ с и т ь в с е в м ѣ г . т ѣ , р а с к а т а т ь , н а ч и н я т ь 
в а р е н ь е м ъ « в ы р ѣ з а т ь с т а к а н о м ъ к н к ъ обыкновенно пирожки 
я в а р и т ь ' к а к ъ п ы ш к и в ъ растопленномъ м а с л * или ф р и т у р ѣ 

28. Гренки съ виномъ. 
С р ѣ з а т ь с ъ б у л к и в е р х н ю ю к о р к у , н а р ѣ з а т ь в ъ длину 

о б м о к н у т ь в ъ с л и в к и , а п о е л * в ъ р а з б и т ы х ъ я и ц а х ъ п о с ы -
п а Г т о л ч е н ы м ъ и п р о с ѣ я н н ы м ъ с у х а р е м ъ и ж а р и т ь на ра-
с т о п л е н н о е г о р е ч е я ъ м а с л ѣ , пока не з а р у м я н ю т с я п е р е в о р а -
Г в а я и х ъ два р а з а . В с к и п я т и т ь красное или б * л о е вино 
" м ъ корицею не т о л ч е н о ю ^ и р а з н ы м ъ и з ю м о » ; 

г р е н к и обсыпать с а х а р о м ъ и к о р и і ^ , а с о у с ъ п о д а т ь в ъ 
с о у с н и ч к ѣ . 

29. Гренки съ вареньемъ. 
Н а р ѣ з а н н у ю к а к ъ в ы ш е с к а з а н о , б у л к у тонкими « н и -

ш и , н а м а з а т ь в а р е н ь е м ъ и з ъ в и ш е н ь , с л и в * м а л и н ы и 
смор д и н ы , сложить о д и н ъ к у с о к ъ на другой * 
е л и « , о б м о к н у т ь в ъ р а з б и т ы х ъ я и ц а х ъ , об ы а т Ь , 0 л ч е 
в ы м и сухарями и жарить на р а с т о п л е н н о м ъ м а с л * пока н е 
з а р у м я н ю т с я . Подавая п о с ы п а т ь с а х а р о м ъ . 

30. Булочки' начиненныя вареньемъ. 

Обыкновенный д р о ж ж е в ы я б у л о ч к и , и з ъ к о т о р ы х * д ѣ л а -
ю т ъ с у х а р и к и , п е р е р ѣ з а т ь по п о л а м ъ , в ы н у т ь и з ъ средины Больше дореволюционных книг бесплатно:
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т Ь с т о и положить в ъ средину к а к о г о нибудь г у с т а г о в а р е н ь я ; 
с л о ж и т ь в м Ь с т ѣ , о б м а к н у т ь булочку в ъ с л и в к и , с м а з а т ь я й -
ц о м * и положить на сковородѣ с ъ р а с т о п л е н н ы м * или с в ѣ -
жимъ м а с л о м * , в ъ п е ч ь , часто п е р е в е р т ы в а я пока не об-
с о х н у т * . 

31. Яблоки жареныя въ тѣстѣ . 
С а м ы я л у ч ш і я яблоки для этого к у ш а н ь я , э т о а н т о н о в с к і я . 

Очистить и х ъ , н а р ѣ з а т ь ломтиками и п о с ы п а т ь с а х а р о м * , о т -
б р о с и в * сперва з е р н ы ш к а ; на три яблока в з я т ь ч е т ы р е желт-
к а , р а з б и т ь с ъ полной ложкой муки, б ѣ д к и в з б и т ь в ъ п ѣ н у , 
р а з м ѣ ш а т ь с ъ желтками и когда масло р а з о г р ѣ е т с я на ско-
в о р о д * , обмакивать яблоки в ъ т ѣ с т о , к л а с т ь в ъ горячее ма-
сло, к о т о р а я должно б ы т ь м н о г о , и ж а р и т ь , п е р е в о р а ч и в а я 
осторожно яблоки, пока н е з я р у м я н ю т с я и п о д а в а т ь к ъ с т о л у 
о б с ы п а я с е й ч а с * , к а к * изжарятся с а х а р о м * и корицей. Мож-
но т а к ж е р а з р ѣ з а т ь яблоки на четыре ч а с т и , о б м а к и в а т ь 
каждый о т д ѣ д ь н о в ъ т ѣ с т о и бросать в ъ к а с т р ю л ь к у с ъ г о -
р я ч и м * жиромъ к а к * п ы ш к и и ж а р и т ь пока не з а р у м я н ю т с я 
и х ъ можно ж а р и т ь по н ѣ с к о л ь к о в м ѣ с т ѣ . 

Щ 
32. Яблоки въ разсыпчатомъ или въ слоеномъ 

тѣстѣ . 
П о л * ф у н т а м у к и , ч е т в е р т ь ф у н т а м а с л а , д в а ж е л т к а и 

п о л ъ с т а к а н а с м е т а н ы , эамѣсить хорошо в ъ ч а ш к ѣ , п о т о м ъ 
в ы н у т ь на доску п о с ы п а н н у ю м у к о й , р а с т я н у т ь т ѣ с т о к а к ъ 
можно т о н ь ш е ; и н а к л а д ы в а т ь на т ѣ с т о я б л о к и одинъ немного 
д а л ь ш е д р у г а я , п о к р ы в * яблоки д р у г и м ъ к у с к о м * т о н к а я 
т ѣ с т а , в ы р ѣ з а т ь с т а к а н о м ъ к р у г л ы е пирожки, с м а з а т ь ж е л т -
к о м * , о б с ы п а т ь немного с а х а р о м * и на б у м а г ѣ намазанной 
м а с л о м * п о с т а в и т ь в ъ г о р я ч у ю п е ч ь , на полъ ч а с а . Я б л о к и 
должны б ы т ь в ы ч ш ц е н н ы я и н а ч и н е и н ы я в а р е н ь е м ъ . Т а к і я 
яблоки можно п р и г о т о в л я т ь в ъ слоеномъ или п о л у с л о е н о м ъ 
т ѣ с т ѣ (смотри отдѣленіе о п а ш т е т а х * ) . 

33. Пирожное изъ яблоковъ на блюдѣ. 

В з я т ь ж е с т я н о е или н а с т о я щ е е фарфоровое блюдо, которое 
н е л о п а е т с я в ъ печи; н а р ѣ з а т ь на н е г о кусочками х о р о ш и х * 
к и с л ы х * я б л о к о в ъ , р а з м ѣ ш а т ь с ъ с а х а р о м * , изюмомъ в а -
р е н ь е м ъ , если кто х о ч е т ъ и корицею, положить на это в ъ 
н ѣ с к о л ь к и х ъ м ѣ с т а х ъ , к у с о ч к и с в ѣ ж а г о масла и в л и т ь рюмку 
б ѣ л а г о в и н а , но это н е необходимо. Сдѣлать слоеное т ѣ с т о , 
р а с к а т а т ь его т о н к о , н а к р ы т ь имъ в с е блюдо, у б р а т ь фигур-
ками и з ъ э т а г о же т ѣ с т а , с м а з а т ь р а з б и т ы м * я й ц о м * съ во-
д о ю , п о с ы п а т ь с а х а р о м ъ и п о с т а в и т ь в ъ очень г о р я ч у ю п е ч ь 
на п о л ъ ч а с а . Это можно д ѣ л а т ь и с ъ р а з с ы п ч а т ы м ъ т ѣ с т о м ъ . 
В с т а в л я я в ъ п е ч ь , нужно п р о к о л о т ь т ѣ с т о в и л к о ю в ъ н ъ с -
к о л ь к и х ъ м ѣ с т а х ъ . 

34. Шарлотка изъ печеныхъ яблоковъ. 

Испечь я б л о к и в ъ печи, с н я т ь кожу и отбросить с ѣ м я ч -
к и , р а з м ѣ ш т т ь с ъ с а х а р о м ъ , с ъ лимонного или померанцевого 
к о р к о ю , а т а к ж е корицею. В з я т ь с т а к а н ъ муки и с т е р е т ь с ъ 
м а е л о м ъ . котораго должно б ы т ь с т о л ь к о , сколько в б е р е т ъ 
в ъ с е б я ' м у к а , и ложкою с а х а р а ; р а с к а т а т ь т о н к о ; в ы м а з а т ь 
к а с т р ю л ю внутри маеломъ и о б с ы п а т ь т о л ч е н ы м * с у х а р е м ъ , 
о б л о ж и т ь т ѣ с т о м ъ , а в ъ средину положить я б л о к и , пергкла^ 
д ы в а я к о й - г д ѣ в а р е н ь е м ъ и померанцевой коркой, вареной 
в ъ с а х а р ѣ ; н а к р ы т ь т ѣ с т о м ъ и п о с т а в и т ь в ъ д о в о л ь н о г о -
рячую печь . 

35. Шарлотка изъ яблоковъ въ разсыпчатомъ 
тѣстѣ . 

Ч е т в е р т ь ф у н т а с в ѣ ж а я м а с л а , с т а к а н ъ м у к и , ложку с а -
х а р у и немного к и п я т к у , з а м ѣ с и т ь в м ѣ с т ѣ . Т ѣ с т о д о д ѣ л ы -
в а т ь в ъ х о л о д н о м * м ѣ с т ѣ , р а с к а т а т ь к а к ъ можно т о н ь ш е и 
обложить э т и м ъ т ѣ с т о м ъ дно и бока к а с т р ю л и , к о т о р а я преж-
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де должна б ы т ь смазана маеломъ и обсыпана т о л ч е н ы м ъ 
с ѵ х а р е м ъ Обсыпать т ѣ с т о с н о в а т о л ч е н ы м ъ с у х а р е м ъ и по 
д о ж и т ь в ъ середину я б л о к и , о ч и щ е н н ы я , н а р ѣ з а н а ы а к у с о ч и а . 
м и и у т у ш е н ы я с ъ с а х а р о м ъ , р а з м ѣ ш а н н ы я с ъ корицею и 
и з ю м о м ъ ; к о г д а н а п о л н и т с я к а с т р ю л я яблоками, о б с ы п а т ь 
т о л ч е н ы й * с у х а р е м ъ , п р и к р ы т ь т ѣ с т о м ъ и п о с т а в и т ь в ъ п е ч ь . 
Н а в і р х ъ т ѣ с т а , положись в ъ н ѣ с к о л ь к и х ъ м ѣ с т а х ъ , н е м н о г о 
с в ѣ ж а г о м а с л а , проколоть т ѣ с т о вилкой н ѣ с к о л ь к о разъ что^ 
бы о т ъ пара н е о т с ы р ѣ л о и п о с т а в и т ь в ь печь на ц ѣ л ы й 
ч а с ъ . Пронорція на 6 ч е л о в ѣ к ъ . 

36. Шарлотка изъ яблоковъ съ гренками. 

С н я т ь корку с ъ н ѣ е к о л ь к и х ъ ф р а н ц у з с к и х * б у л о к ъ , н а -
р ѣ з а т ь ломтиками и обмакивать в ь р а с т о п л е н н о м * м а с л ѣ . 
К а с т р ю л ь к у с м а з а т ь очень т о л с т о м а е л о м ъ , на г р е н к и т о ж е 
положить по к у с о ч к у масла , в ы л о ж и т ь ими дно и бока к а -
с т р ю л ь к и и н а п о л н и т ь яблоками п р и г о т о в л е н н ы м и с л ѣ д у к г 
щи'мъ образомъ. О ч и щ - н н ы я и н а р ѣ з а н н ы я яблоки п о л о ж и т ь 
в ъ к а с т р ю л ю и в с ы п а т ь с а х а р у , корицы и к у с о к ь с в ѣ ж а г о 
масла и т у ш и т ь н а скоро п о с т о я н н о м ѣ ш а я , когда б у д у т * 
мягкими положить и х ъ в ъ к а с т р ю л ю с ъ г р е н к а м и , на в е р х ъ 
положить т а к ж е г р е н к и , и на н и х ъ положить немного с в ѣ -
жаго масла , о б с ы п а т ь с у х а р я м и и в с т а в и т ь в ъ п е ч ь , і д * 
должна с т о я т ь пока не п о д с о х н у т * г р е н к и . Между яблоками 
можно н а к л а д ы в а т ь в а р е н ь е и на в е р х у у б р а т ь тоже в а -
р е н ь е м ъ . 

37. Шарлотка изъ яблоковъ съ сухарями. 

В з я т ь о б ы к н о в е н н ы х * полъ к о п ѣ е ч н ы х ъ с у х а р е й , о б м а к и -
в а т ь каждый в ъ с л и в к а х * и в ы л о ж и т ь ими толсто м а с л о м * 
в ы м а з а н н у ю к а с т р ю л ю . Я б л о к и м я г к і я и к и с л о в а т ы я , с а м ы я 
л у ч ш і я а н т о н о в с к і я , о ч и с т и т ь , н а р ѣ з а т ь тонкими ломтиками 
п о с ы п а т ь с а х а р о м ъ с ъ в а н и л ь ю , положить рядъ н х ъ в ъ к а -

! * 

с т р ю л ю , на н и х ъ о п я т ь рядъ с у х а р е й и т а к ъ д а л ь ш е , п о к а 
к а с т р ю л я н е б у д е т ъ полна. Особо стереть до б ѣ л а 4 ж е л т к а 
с ъ с а х а р о м ъ , б ѣ л к и в з б и т ь в ъ п ѣ н у , в ь ш ѣ ш а т ь в м ѣ е т ѣ и 
э т и м * о б л и в а т ь каждый у л о ж е н н ы й рядъ в ъ к а с т р ю л ѣ . і ъ м ъ 
б о л ѣ е м а с л а , с а х а р у , в а н и л и и ж е л т к о в * , т ѣ м ъ в к у с н ѣ е 
это блюдо. 

38. Пирожное изъ яблокъ, варенья имеренговъ. 

Полтора ф ѵ н т а муки, ч е т в е р т ь ф у н т а м а с л а , л о ж к у с а х а -
р у , з а м ѣ с и т ь в с е в м ѣ с т ѣ , обложить блюдо ж е с т я н о е или 
м ѣ д н о е э т и м ъ т ѣ с т о м ъ и и с п е ч ь в ъ г о р я ч е й печи. С д ѣ л а т ь 
м а р м е л а д * и з ъ 1 0 я б л о к о в ъ съ с а х а р о м ъ , в ы л о ж и т ь па испе-
ченное т ѣ с т о , на это положить порядочно в а р е н ь я ; н а в а -
ренье у л о ж и т ь ц ѣ л ы я в а р е н ы я яблоки и н а ч и н е в н ы я в а р е н ь -
е м ъ , в се п р и к р ы т ь п ѣ н о й и з ъ 5 б ѣ л к о в ъ , р а з м ѣ ш а п н о ю с ъ 
п о л ъ ф у н т о м * мелкаго с а х а р у , о б с ы п а т ь с а х а р о м ъ с ъ н а р ѣ -
з а н н ы м и полосками м и н д а л е м * и п о с т а в и т ь н а п о л ъ ч а с а в ъ 
т е п л у ю п е ч ь ; с м о т р ѣ т ь ч т о б ы н е пригорѣло . 

39. Яблоки съ пѣною. 
В з я т ь я б л о к и , которыя не очень р а з в а р и в а ю т с я , о ч и с т и т ь , 

в ы н у т ь с е р е д и н у , о т в а р и т ь , в ы н у т ь на с и т о , когда о с т ы н у т * 
н а ч и н и т ь середину в а р е н ь е м ъ , д р у г і я же я б л о к и , и о к и с л ѣ е , 
о ч и с т и т ь , н а р ѣ з а т ь к у с о ч к а м и , з а л и т ь н е б о л ь ш и м * количе-
с т в о м * воды или в и н а , положить по в к у с у с а х а р у , к о р и ц ы 
и р а з в а р и т ь в ъ к а ш у . Положить на блюдо половину растер-
т ы х * я б л о к о в ъ , п о в е р х * и х ъ о т в а р е н ы я ц ѣ л ь н ы я яблоки с ъ 
в а р е н ь е м ъ , п о к р ы т ь д р у г о ю п о л о в и н о ю р а с т е р т ы х * я б л о к о в ъ , 
в з б и т ь п ѣ н у и з ъ 6 б ѣ л к о в ъ , с м ѣ ш а т ь со с т а к а н о м ъ с а х а р у , 
обложить в е с ь в е р х ъ блюда этою п ѣ н о ю , о б с ы п а т ь с а х а р о м ъ 
и ш и н к о в а н н ы м * м и н д а л е м * , п о с т а в и т ь в ъ довольно г о р я ч у ю 
печь на 1 5 м и н у т ъ . Можно печь яблоки, а не в а р и т ь и ра-
с т е р е т ь к а к ъ в ы ш е с к а з а н о ; в м ѣ с т о же в а р е н ь я , н а л о ж и т ь 
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середину я б л о к ъ т о л ч е н ы м ъ миндалемъ с ъ с а х а р о м ъ и изю-
момъ. Можно т а к ж е не р а з в а р и в а т ь в ъ к а ш у яблоки, а про-
сто ц ѣ л ь н ы я с в а р е н н ы я з а л и т ь п ѣ н о ю и з а п е ч ь , а п о д а в а я 
у к р а с и т ь в а р е н ь е м ъ . 

40. Яблоки съ кремомъ. 

О ч и с т и т ь , в ы н у т ь середину и з ъ 1 0 а н т о н о в с к и х ъ я б л о к о в ъ , 
в с к и п я т и т ь и х ъ осторожно ч т о б ы н е р а з в а р и л и с ь , о т ц ѣ д и т ь , 
положить в ъ средину в а р е н ь я и у л о ж и т ь и х ъ на блюдо об-
мазанное м а с л о м ъ . Ш е с т ь ж е л т к о в ъ р а с т е р е т ь со с т а к а н о м ъ 
с а х а р у до б ѣ л а , и с ы п а т ь в ъ н и х ъ л о ж к у картофельной м у к и 
или ч а ш к у т о л ч е н ы х ъ с у х а р е й , потомъ в з б и т ь п ѣ н у с ъ 
о с т а в ш и х с я б ѣ л к о в ъ , с м ѣ ш а т ь с ъ ж е л т к а м и , облить з т и м ъ 
блюдо с ъ яблоками, п о с т а в и т ь в ъ л е г к у ю печь на 2 0 м и н у т ъ . 
Подавая у к р а с и т ь в а р е н ь е м ъ . 

41. Завернутое тѣсто съ яблоками или 
вѣнскій струдель. 

П р и г о т о в и т ь г у с т о е т ѣ с т о , к а к ъ на м а к а р о н ы , и з ъ 4 с т а -
к а н о в ъ муки и яицъ безъ в о д ы , н а к р ы т ь его на 1 0 м и н у т ъ 
горячею к о с т р ю л е ю , потомъ р а с к а т а т ь к а к ъ можно т о н ь ш е , 
р а с т я г и в а т ь п а л ь ц а м и во в с ѣ с т о р о н ы , ч т о б ы было п о ч т и 
прозрачное т а к ъ т о н к о , о с т а в и т ь с ъ полъ ч а с а , н е м н о г о под-
с о х н у т ь . Р а с т о п и т ь к у с о к ъ м а с л а и полить имъ р а с к а т а н н о е 
т ѣ с т о . Н а р ѣ з а т ь мелко к и с л ы я я б л о к и , с м ѣ ш а т ь и х ъ с ъ с а -
х а р о м ъ , корицею и к и ш м и ш е м ъ , п о с ы п а т ь з т и м ъ т ѣ с т о , з а -
в е р н у т ь его к р у г л о н е смотря на т о , что в ъ н ѣ к о т о р ы х ъ 
м ѣ с т а х ъ л о п н е т ъ , п о л о ж и т ь к а л а ч е м ъ на д о в о л ь н о г л у б о к у ю 
с к о в о р о д у , н а м а з а н н у ю масломъ и с в е р х у покропить м а с л о м ъ , 
п о с т а в и т ь в ъ г о р я ч у ю п е ч ь , с м о т р ѣ т ь ч т о б ы н е п р и г о р ѣ л о . 

Можно н а м а з ы в а т ь э т о т ѣ с т о миндального или о р ѣ х о в о й 
м а с с о й , с м ѣ ш а н н о й с ъ т е р т о ю б у л к о ю , с а х а р о м ъ и розовой 
в о д о й . 

Э т а пропорція на 1 0 о с о б ъ . 

42. Завернутое тѣсто (струдель) на дрож-
жахъ съ творогомъ или макомъ. 

Р а с т в о р и т ь с т а к а н ъ м у к и двумя лотами дрожжей, р а з в е -
денными в ъ полъ с т а к а в ѣ молока , д о б а в и т ь д в ѣ л о ж к и с в ѣ -
жей с м е т а н ы и 8 ж е л т к о в ъ . в ы м ѣ е и т ь х о р о ш о и п о с т а в и т ь 
в ъ т е п л о е м ѣ с т о чтобы в з о ш л о , когда п о д ы м е т с я , в ы л о ж и т ь 
на доску п о с ы п а н н у ю м у к о й , р а с т я н у т ь руками к а к ъ можно 
по т о н ь ш е большой к р у г ъ и п о м а з а т ь т ѣ с т о начинкой и з ъ 
т в о р о г а или м а к у . Т о е с т ь : ф у а т ъ т в о р о г у в ы ж а т ь в ъ с а д -
ф е т к ѣ до с ѵ х а , растереть с ъ 4 ж е л т к а м и , полной ложкой са-
х а р у , полъ" ложкой м а с л а , прибавить для з а п а х а в а н и л и , ко-
р и ц ы иди лимонной к о р к и . Макъ надо на к а н у н ѣ о б д а т ь ки-
п я т к о м ъ , с л и т ь , з а л и т ь ч у т ь теплой водой, п у с т ь т а к ъ с ъ 
ч а с ъ п о с т о и » , т о г д а с л и т ь воду и т е р е т ь скалкой с ъ с а х а -
ромъ и н ѣ с к о л ь к и м и толчеными ыиндалями; п о л ъ ф ^ н т а 
маку д о с т а т о ч н о . Намазанное т ѣ с т о той или другой н а ч и н к о й 
с в е р н у т ь в ъ ь а л е к ъ , п о с л ѣ с л о ж и т ь к а л а ч е м ъ , положить в ъ 
т о л с т о в ы м а з а н н у ю масломъ и п о с ы п а н н у ю с у х а р е м ъ к а -
с т р ю л ю , п о с т а в и т ь в ъ т е п л о » м ѣ с т ѣ и когда подымется по-
чти до в е р х а к а с т р ю л и , с т а в и т ь в ъ очень г о р я ч у ю печку на 
полъ ч а с а . Пропорція на 1 0 ч е л о в ѣ к ъ . 

43. Пудингъ изъ чернаго хлѣба съ яблоками. 

Ч е р с т в а г о чернаго х л ѣ б а н а т е р е т ь на т е р к ѣ , яблоки очи-
с т и т ь и н а ш и н к о в а т ь мелко. Н е б о л ь ш у ю к а с т р ю л ю в ы м а з а т ь 
м а с л о м ъ , п о с ы п а т ь с у х а р я м и , в н и з ъ положить р я д ъ т е р т а г о 
х л ѣ б а на н е г о рядъ я б л о к о в ъ , п о с ы п а т ь с а х а р о м ъ с ъ корицею 
и полить р а с т о п л е н в ы м ъ м а с л о м ъ или положить к у с о ч к а м и 
с в ѣ ж а г о масла и т а к ъ к л а с т ь рядами покуда к а с т р ю л я не 
н а п о л н и т с я . В с т а в и т ь в ъ печь н е очень г о р я ч у ю на п о л ъ ч а с а 
и п о д а в а т ь со сливками. Больше дореволюционных книг бесплатно:
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44. СуФле изъ яблоковъ. 

Испечь н ѣ с к о л ь к о к и с л ы х ъ я б л о к о в ъ протереть с к в о з ь д у р ш -
л а к ъ , когда о с т ы н у т ъ , в з я т ь этой к а ш и два с т а к а н а , с т а к а н ъ 
с а х а р у , д в а б ѣ л к л , в з б и в а т ь в с е это метелкой, в ъ х о л о д н о м ъ 
м ѣ с т ѣ , покуда не с д ѣ л а е т с я б ѣ л о ю и крѣпкою массою, в з б и т ь 
пѣну изъ 8 б ь л к о в ъ , с м ѣ ш а т ь осторожно со взбитыми ябло-
ками, п о л о ж и т ь на блюдо г о р о ю п о с ы п а т ь с а х а р о м ъ и м н н д а -
л е м ъ , п о с т а в и т ь на полъ ч а с а в ъ л е г к у ю п е ч ь , в ы н у в ъ убрать 
в а р е н ь е м ъ . Подаютъ к ъ этому с л и в к и . 

Пропорція на 8 о с о б ъ . 

45. Тортъ яблочный. 

Ф у н т ъ м у к и , ф у н т ъ с в ѣ ж а г о масла и п о л ъ с т а к а н а с а х а -
р у , з а м ѣ с и т ь и з ъ этого т ѣ с т о , прибавивъ к ъ нему д в ѣ л о ж -
ки к и п я т к у , і ш м ѣ с и т ь х о р о ш е н ь к о и р а з д ѣ л и т ь на д в ѣ ч а -
с т и , р а с к а т а т ь каждую ч а с т ь в ъ палецъ т о л щ и н ы , в ы р ѣ з а т ь 
д в а к р у г а , положить одинъ к р у г ъ на л и с т ъ , в ы м а з а н н ы й 
м а с л о м ъ , на него п р о т е р т у ю яблочную к а ш у , р а з м ѣ ш а н н у ю 
с ъ сахаромъ ' , з а к р ы т ь д р у г и м ъ к р у г о м ъ , с л ѣ п и т ь края т ѣ с т а 
п а л ь ц а м и , в ы т и с н у т ь к р у г о м ъ р а н т и к ъ , а п о в е р х н о с т ь к р у г а 
н а р ѣ з а т ь в ъ к л ѣ т о ч к и ножемъ и н и ч ѣ м ъ не п о м а з ы в а я с в е р х у , 
п о с т а в и т ь в ъ не очень г о р я ч у ю печь на полъ ч а с а . Я б л о к и 
п р и г о т о в л я ю т с я с л ѣ д у ю щ и м ъ о б р а з о м ъ : 1 2 или 1 5 я б л о к о в ъ 
о ч и с т и т ь , в а р ѣ з а т ь к у с к а м и , т у ш и т ь в ъ к а с т р ю д ѣ со с т а к а -
н о м ъ с а х а р у , немного в а н и л и , или корицы в ъ г у с т у ю к а ш у , 
и когда о с т ы н е т ъ , т о кладется на к р у г ъ и з ъ т ѣ с т а . 

В ы н у в ъ и з ъ печи о б с ы п а т ь с а х а р о м ъ и обложить в а -
р е н ь е м ъ . 

Можно э т о т ъ т о р т ъ д ѣ л а т ь с ъ французскимъ т ѣ с т о м ъ , 
т о л ь к о р а с к а т а т ь д о в о л ь н о т о н к о , с в е р х у помазать яйцомъ 
п о с т а в и т ь в ъ г о р я ч у ю п е ч ь . 

46. Пудингъ изъ греческихъ орѣховъ. 

С т е р е т ь в ъ каменной ч а ш к ѣ 8 ж е л т к о в ъ с ъ 2 0 лотами 
мелкаго с а х а р у . Ф у н т а 2 г р е ч е с к и х ъ о р ѣ х о в ъ , о ч и с т и т ь о т ъ 
ш е л у х и и и с т о л о ч ь в ъ с т у п к ѣ , массы этой должно б ы т ь г 
с т а к а н а . К л а с т ь по немногу массы в ъ р а с т е р т ы е ж е л т к и и 
т е р е т ь в м ѣ с т ѣ , по крайней м ѣ р ѣ п о л ъ ч а с а , тогда в з б и т ь изъ 
о с т а в ш и х с я б ѣ л к о в ъ п ф н у , в ы м ѣ ш а т ь ложкой забирая с ъ са 
маго н и з у , п о л о ж и т ь в ъ в ы м а з а н н у ю масломъ форму и поста 
в и т ь на три четверти часа в ъ не очень г о р я ч у ю п е ч к у , или 
в а р и т ь в ъ наполненной к и п я т к о м ъ к а с т р ю л ѣ , тогда форма 
должна б ы т ь п о к р ы т а . Подается к ъ этому топленое м а с л о , 
или сливки в с к и п я ч е н н ы е с ъ желтками предварительно взби-

т ы м и с ъ с а х а р о м ъ и в а н и л ь ю . 

47. Пудингъ заварной изъ шеколада. 

В с к и п я т и т ь ч е т в е р т ь фунта масла и в ъ кипящее с ы п а т ь 
по н е м н о г у с т а к а н ъ муки, м ѣ ш а я непрерывно ложкой, чтобы 
н е было к о м к о в ъ , когда немного поджарится в с ы п а т ь поти-
х о н ь к у п о л ъ ф у н т а тертаго шеколада , в ы м ѣ ш а т ь все на плп-
т ѣ х о р о ш е н ь к о и д а т ь шеколаду п о т е м н ѣ т ь , т о г д а подливать 
понемногу 2 с т а к а н а горячаго молока, р а з м ѣ ш и в а я отлично 
чтобы н е было к р у п и н о к ъ , к о г д а в се превратится в ъ одну 
ровную м а с с у с о с т а в и т ь с ъ п л и т ы , чтобы п р о с т ы л о . В ъ х о -
лодное в б и в а т ь по одному 1 0 ж е л т к о в ъ и попробовать м а с с у , 
еслибы о к а з а л а с ь недовольно сладкой, д о б а в и т ь с а х а р у , в ы -
м ѣ ш а т ь х о р о ш о с ъ ж е л т к а м и , в з б и т ь крѣпко п ѣ в у и з ъ 1U 
б ѣ л к о в ъ , в ы м ѣ ш а т ь в с е в м ѣ с т ѣ , положить в ъ форму о т ъ жиле 
и п о с т а в и т ь в ъ к а с т р ю л ю с ъ горячею в о д о ю , в ъ которой н е 
должно б ы т ь болѣе ч ѣ м ъ на 2 пальца в ы ш и н ы , подложить 
подъ форму деревяжку ч т о б ы крѣпко с т о я л а , п о к р ы т ь к р ы ш -
кой и в а р и т ь на постояпномъ о г н ѣ часъ в р е м е н и , если вода 
в ы к ш ш т ъ , то п о д б а в и т ь . Форму надо в ы б и р а т ь безъ о т в е р с т і я Больше дореволюционных книг бесплатно:
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в ъ серединѣ ; массы должно б ы т ь три четверти формы. К ъ 
этому пудингу подается с о у с ъ шеколадный, и з ъ ' / * фунта 
шеколада , свареннаго на с л и в к а х ъ и заправленнаго В желтками 
ввбитыми с ъ сахаромъ. 

Пропорція на '16 ч е л о в ѣ к ъ . 

48. Пудингъ англійскій „Plum pudding". 

Одинъ ф у н т ъ свѣжаго почечнаго ж и р у , изрубить к а к ъ 
жожно мельче, досыная во время рубки по немногу 1 ф . 
сухарей п р о с ѣ я н н ы х ъ и 4 лота м у к и , т а к ъ чтобы жиръ по-
стоянно оставался с у х и м ъ и превратился в ъ мелкую крупу. 
Тогда в с ы п а т ь ложечку с о л и , полъ фунта мелкаго с а х а р у , 
аемножко т е р т а г о м у с к а т н а г о о р ѣ х а , к у с о ч е к ъ толченой и 
просѣянной корицы, пять ш т у к ъ толченой гвоздики, в о с е м ь 
ш т у к ъ тертаго горькаго миндалю, одинъ ф у н т ъ очищеіінаго 
изюма безъ к о с т о ч е к ъ , одинъ ф у н т ъ к о р и н о к ъ , ч е тве р ть ф у н -
т а ц у к а т ъ мелко и з р ѣ з а н н ы х ъ , цедру с ъ одного ли-
мона, д е с я т ь ц ѣ л ь п ы х ъ я и ц ъ , полъ стакана рому и не пол-
ный с т а к а н ъ с л и в о к ъ , в ы м ѣ ш а т ь все в м ѣ с т ѣ на массу , в л о -
жить в ъ вымазанную масломъ салфетку или форму, положить 
в ъ кастрюлю с ъ кипяткомъ и в а р и т ь о т ъ 4 - х ъ до 5 ти ча-
с о в ъ . К а к ъ в ъ формѣ т а к ъ и в ъ с а л ф е т к ѣ не надо о с т а в л я т ь 
ияого м ѣ с т а , потому что э т о т ъ пудингъ не подымается на 
столько к а к ъ в с ѣ прочіе , массу же можно приготовить х о т я 
б ы днемъ раньше. Подается къ этому с э у с ъ п у н ш е в ы й . По-
давая на с т о л ъ облить хорошимъ ромомъ или с д ѣ л а в ъ в ъ се-
рединѣ о т в е р с т і е , налить рому и эажечь. 

49. Гренки изъ риса съ абрикосами. 

Р а з в а р е н н ы й в ъ г у с т у ю кашу рисъ на молокѣ , разложить о н ы й 
плоско на блюдо, когда простыне,тъ, в ы р ѣ з а т ь изъ него рюм-
кой о т ъ бѣлаго вина кружки, положить на доску посыпанную 
иелкимъ сухарикомъ, разбить яйцо, обмакнуть в ъ немъ к а ж -

пый к у с о к ъ , обсыпать сухарикомъ с ъ мукой и жарить в ъ г о -
м ч е м ъ фритурѣ . Особо приготовить на 4 персоны с и р о » 
SчетвФертиУфунта с а х а р у , бросить в ъ н е г о два мягки, яб-
лока мелко и з р ѣ з а е н ы я и четыре абрикоса на д в ѣ части раз 
в ѣ з а н н ы е и подтушить в м ѣ с т ѣ . Кружки риса уложить на 
б л ю д о на каж до мъ положить по половинкѣ абрикоса и все 

ЛИТЬ о с т а л ь н ь ш ъ г у с т ы м ъ сиропомъ. Не имѣя абрикосовъ 
можно подавать эти рисовые кружки с ъ сиропомъ к а к и м ь кто 
х о ч е т ъ . 

50. Пудингъ изъ ягодъ въ салатникѣ. 

Стаканъ малины, с т а к а н ъ оборванной о т ъ в ѣ т о ч е к ъ к р а с -
ной смородины, с т а к а н ъ вишней безъ к о с т о ч е к ъ , в ы н ѣ ш а т ь с ъ 
2 стаканами мелкаго с а х а р у , в с е это положить не в ъ о ч е н ь 
глубокій с а л а т н и к ъ , покрыть р а з с ы п ч а т ы м ъ т ѣ с т о м ъ с д ѣ л а н -
н ы м ъ изъ полъ фунта м у к и , четверть ф у н т а м а с л а , ч е т в е р т ь 
фунта сахару и одного ж е л т к а , посыпать мелко р у б л е н н ы й , 
миндалемъ с ъ сахаромъ и п о с т а в и т ь па чет в ерт ь ч а с а в ъ г о -
рячую печку, чтобы жаръ в д р у г ъ о х в а т и л ъ с в е р х у , 

51. СуФле изъ земляники или малины. 

Одинъ ф у н т ъ земляники или малины совершенно с п ѣ л о й , 
протереть черезъ частое с и т о , в с ы п а т ь 1 ф у н т ъ с а х а р у и взби-
в а т ь в ъ ход. дномъ м ѣ с т ѣ с ъ четырьмя бѣлками пока н е с д ѣ -
лается б ѣ л ы м ъ . Особо, в з б и т ь пѣну и з ъ 1 0 б ѣ л к о в ъ , в ы м ѣ -
ш а т ь со взбитой массой, уложить на б л ю д о , посыпать с а х а -
ромъ вол крупнымъ и п о с т а в и т ь на 2 0 м и н у т ъ в ъ п е ч -
Г у с и о т р ѣ т ь чтобы не опало. Когда высоко п о д ы м е т с я , т о г д а 
т о в о Т печка должна быть т е п л ѣ е с н и з у , ч ѣ м ъ с в е р х у . По-
даются к ъ этому сливки. 

Пропорція н а 1 0 ч е л о в ѣ к ъ . Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://kulinarniylaretz.w.pw/dorev.html
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52. Печеныя яблоки со сливками. 

К р у п н ы й к и с л ы я яблоки, о б в е р н у т ь в ъ обверточную бу-
м а г у , обмакнуть в ъ в о д у , положить на сковороду и п о с т а в и т ь 
в ъ д о в о л ь н о г о р я ч у ю печь на полъ ч а с а . Когда б у д у т * м я г к і я , 
в ы н у т ь и з ъ бумаги и п о д а в а т ь к ъ нимъ с ы р ы я сливки и 
мелкій с а х а р ъ с ъ в а н и л ь ю . ОТДВДЕНІЕ XVI. 

1. Кремъ изъ яблоковъ со сливками изъ Формы. 
Ш е с т ь б о л ы н и х ъ , к и с л ы х * я б л о к о в ъ и с п е ч ь и п р о т е р е т ь 

с к в о з ь с и т о , в с ы п а т ь с т а к а н ъ мелкаго с а х а р у , п о л о ж и т ь одинъ 
б ѣ л о к ъ и в з б и в а т ь м е т е л к о й , пока масса н е п о б ѣ л ѣ е т ъ . В з б и т ь 
о т д ѣ л ь н о с т а к а н ъ г у с т ы х * с л и в о к ъ и с м ѣ ш а в ъ и х ъ со в з б и -
т ы м и я б л о к а м и , в л и т ь х о р о ш у ю рюмку клею в ы в а р е н н а г о 
и з ъ д в у х ъ л о т о в ъ ж е л а т и н а , и з а т ѣ м ъ о с т у д и т ь ; положить 
немного в а н и л и с ъ с а х а р о м ъ , в з б и т ь еще р а з ъ все в м ѣ с т ѣ , 
п о л о ж и т ь в ъ форму п р е д в а р и т е л ь н о о б л и т у ю водой и поста -
в и т ь на л- 'дъ или холодное м ѣ с т о . П о д а в а я , у к р а с и т ь в а -
р е н ь е м ъ . Порція на 4 персоны. 

2. Кремъ изъ яблоковъ изъ Формы. 
Испечь десять я б л о к о в ъ , протереть и х ъ с к в о з ь сито и к о г д а 

о с т ы н у т ъ в л и т ь два б ѣ л к а , в з б и в а т ь метелкой пока м а с с а 
н е п о б ѣ л ѣ е т ъ ; з а т ѣ м ъ в с ы п а т ь , смотря по в к у с у , п о л ъ или 
три ч е т в е р т и ф у н т а с а х а р у , в а н и л и толченой с ъ с а х а р о м ъ , 
и чашку клею в ы в а р е н н а г о и з ъ д в у х ъ т е л я ч ь и х * н о ж е к ъ или Больше дореволюционных книг бесплатно:

http://kulinarniylaretz.w.pw/dorev.html
http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



с ъ I ' /J л о т а ж е л а т и н а ; в с е это в з б и в а т ь в м ѣ с т ѣ и когда 
н а ч н е т * о с т ы в а т ь , положить в ъ форму, облитою водою и по-
с т а в и т ь в ъ холодномъ м ѣ с т ѣ . В е р х ъ у б р а т ь в а р е п ь е м ъ или 
о с т з в и в ъ немного яблочной м а с с ы , с м ѣ ш а т ь с ъ р о з о в ы м * 
ж е л я т и н о м ъ и в ы в е с т и по в е р х у различные у з о р ы . Е с л и в ъ 
кремъ положить р о з о в а г о , в м ѣ с т о б ѣ л а г о ж е л а т и н а , то онъ 
б у д е т ъ р о з о в а г о ц в ѣ т а . Пропорція на 6 персонъ. 

3. Битыя яблоки со сливками. 

Испечь 1 0 я б л о к о в ъ . Пока г о р я ч і я протереть черезъ с и т о , 
когда п р о с т ы н у » — п о с т а в и т ь с ъ посудою, в ъ которую были 
п р о т е р т ы , на л е д ъ ; в б и т ь 2 б ѣ л к а , в с ы п а т ь с т а к а н ъ мелкаго 
с а х а р у с ъ в а н и л ь ю и с б и в а т ь метелкою в ъ п ѣ н у . Т о г д а у л о -
ж и т ь па блюдо, у к л а д ы в а я форму к а к ъ можно п о в ы ш е , в з я т ь 
п о л ъ б у т ы л к и г у с т ы х * с л и в о к ъ , с б и т ь , д о б а в и т ь подъ с т а -
к а н а мелкаго с а х а р у с ъ в а н и л ь ю и п о к р ы т ь э т и м ъ у л о ж е н -
ный на блюдѣ я б л о к и , а с в е р х у у б р а т ь в а р е н ь е м ъ . На 8 
персонъ. 

4. Яблочный пирогъ. 

В ы м ѣ с и т ь в м ѣ с т ѣ ф у н т ъ муки, п о л ъ фунта с в ѣ ж а г о сто-
л о в а г о м а с л а , ч е т в е р т ь фунта мелкаго с а х а р у и д в ѣ ложки 
к и п я т к у , к и п я т о к ъ л и т ь на м у к у , а не на масло . В ы м ѣ с и в ъ 
х о р о ш о т ѣ с т о , р а з л ѣ л и т ь по поламъ, и каждую половинку 
в ы к а т а т ь на т о н к і й к р у ж о г ь ; одинъ и з ъ н и х ъ положить н а 
д и с т ъ в ы м а з а н н ы й м а с л о м ъ , н а л о ж и т ь на н е г о я б л о к и , при-
г о т о в л е н н ы й ниже о п и с а н н ы м ъ способомъ, п о к р ы т ь д р у г и м * 
к р у ж к о м ъ , к р а я соединить п а л ь ц а м и , у к л а д ы в а я и х ъ зубчи-
ками; н а д р ѣ з а т ь с ъ в е р х у с л е г к а н о ж е м ъ к л ѣ т о ч к у в ъ в е р -
ш о к ъ ш и р и н ы , и не м а з а в ъ н и ч ѣ м ъ , п о с т а в и т ь н а полъ ч а с а 
н е в ъ очень г о р я ч у ю п е ч ь ; когда т ѣ с т о п о д р у м я н и т с я , пи-
р о г ъ г о т о в ъ . На э т у пропорцію берется 1 0 б о л ь ш и х ъ ябло-
к о в ъ или 1 5 по м е н ь ш е , к о т о р ы й очшценныя и н а р ѣ з а н н ы я 

л о м т и к а м и , положить в ъ к а с т р ю л ю с ъ к у с о ч к о м ъ м а с л а , с ъ 
ч е т в е р т ь ю ф у н т о м ъ с а х а р у и немножко в а н и л и , когда в ы в а -
р я т с я в ъ г у с т о й м а р м е л а д ъ , д а т ь п р о с т ы т ь и х о л о д н ы м ъ н а -
к л а д ы в а т ь т ѣ с т о . 

В ы н у т ы й и з ъ печки п и р о г ъ п о с ы п а т ь с а х а р о м ъ , а к т о 
ж е л а е т ъ , можетъ положить с в е р х у в и ш н е в а г о в а р е н ь я . 

5. Саго со сбитой сметаной. 
Сварить п о л ъ фунта с а г о в ъ м о л о к ѣ и з а т ѣ м ъ о т ц ѣ д и т ь 

молоко . Сбить т р и с т а к а н а с в ѣ ж е й с м е т а н ы со с т а к а н о м ъ с а -
х а р у и немного в а н и л и , п р и б а в л я я по немножку о с т у ж е н н а г о 
с а г о , и когда в с е с о б ь е т с я , п о л о ж и т ь на блюдо и у к р а с и т ь 
в а р е н ь е м ъ . На 1 0 п е р с о н ъ . 

6. С а г о изъ Формы. 

С в а р и т ь п о л ъ ф у н т а с а г о в ъ в о д ѣ , в з я т о й на с т о л ь к о , 
что когда саго б у д е т ъ с о в с ѣ м ъ прозрачно, было бы что о т -
ц ѣ д и т ь . Слить в о д у , з а л и т ь с а г о с т а к а н о м ъ в и н а , в ы т и с н у т ь 
п о л ъ л и м о н а , в с ы п а т ь с т а к а н ъ с а х а р у , немного лимонной 
корки и в а р и т ь в с е в м ѣ с т ѣ , покуда не п о г у с т ѣ е т ъ ; т о г д а д а т ь 
о с т ы т ь , положить в ъ форму, о б л и т у ю водой и подавая у б р а т ь 
к у с о ч к а м и а п е л ь с и н а и облить а н а н а с о в ы м ъ с о к о м ъ . В м ѣ с т о 
вина можно в л и т ь в и ш н е в а г о с о к а , и с в е р х у обложить в а -
р е н ь е м ъ . 

На 1 0 п е р с о н ъ . 

7. Макъ съ булкой. 

Б ѣ л ы й или с ѣ р ы й м а к ъ в ы п о л о с к а т ь н ѣ с к о л ь к о р а з ъ , об-
в а р и т ь к и п я т к о м ъ и п о с т а в и т ь т а к ъ часа на т р и ; з а т ѣ м ъ 
с л и т ь воду и р а с т е р е т ь макъ в ъ деревянной с т у п к ѣ , подли-
в а я по немногу с л и в о к ъ , п р о ц ѣ д и т ь с к в о з ь сито и в с ы п а т ь 
ч а ш к у с а х а р у с ъ в а н и л ь ю . В з я т ь т р и ф р а н ц у з с к і я б у л к и , Больше дореволюционных книг бесплатно:
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с н я т ь с ъ н и х ъ к о р к у , н а р ѣ з а т ь к у с о ч к а м и , з а л и т ь п р о ц ѣ ж е н -
н ы м ъ м а к о м ъ , к о г д а б у л к и р а э б у х н у т ъ , положить на г л у б о -
кое б л ю д о , п о с ы п а т ь с а х а р о м ъ и п о д а в а т ь . 

На 1 ф у н т ъ б у л к и берется 1 ф у н т ъ м а к у , б у т ы л к а с л и -
в о к ъ , п о л ъ ф у н т а с а х а р у и ч е т в е р т ь палочки в а н и л и . 

На 8 п е р с о н ъ . 
К ъ маку р а с т е р т о м у с о с л и в к а м и д ѣ л а ю т ъ тоже т а к о е 

т ѣ с т о : п о л ъ ф у н т а м а с л а , два я й ц а , п о л ъ с т а к а н а с а х а р у , 
рюмочку а р а к а и муки с т о л ь к о , ч т о б ы з а м ѣ с и т ь д о в о л ь н о г у -
с т о е т ѣ с т о в ъ х о л о д н о м * м ѣ с т ѣ , р а с к а т а т ь , в ы р ѣ з а т ь и з ъ 
н е г о рюмкою к р у ж е ч к и , п о л о ж и т ь на л и с т * н а м а з а н н ы й м а -
с л о м * и п о с т а в и т ь в ъ л е г к у ю печь . М а к ъ н е п р о ц ѣ ж и в а т ь , а 
г у с т о й п о л о ж и т ь на блюдо и в о к р у г * в с а д и т ь в ъ н е г о к р у -
жечки. 

8. Кисель миндальный съ рисомъ. 

Ч е т в е р т ь ф у н т а риса и с т о л о ч ь и п р о с ѣ я т ь ч е р е з ъ с и т о , 
ч е т в е р т ь ф у н т а с л а д к а г о и 1 л о т * г о р ь к а г о м и н д а л я обдать 
к и п я т к о м * , о ч и с т и т ь и и с т о л о ч ь в ъ с т у п к ѣ , в ы м ѣ ш а т ь в м ѣ -
с т ѣ с ъ р и с о в о й мукой и д о б а в и т ь п о л ъ ф у н т а с а х а р у . В с к и -
п я т и т ь 2 с т а к а н а молока и в ъ кипящее с ы п а т ь , п о с т о я н н о 
м ѣ ш а я , п р и г о т о в л е н н у ю м а с с у ; в с к и п я т и т ь ч т о б ы с г у с т ѣ л о , 
и к о г д а с т а н е т * о т с т а в а т ь о т ъ к а с т р ю л и , в ы л о ж и т ь в ъ в ы -
м а з а н н у ю п р о в а н с к и м * м а с л о м * ф о р м у , в ы н е с т и на л е д н и к ъ , 
а подавая н а с т о л ъ , о б л и т ь в и ш н е в ы м * и л и м а л и н о в ы м * с о -
к о м ъ , и л и же с л и в о ч н ы м * , х о л о д н ы м * , с ъ в а н и д ы о , с о у с о м ъ . 

9. Рисъ съ пуншемъ. 

П о л ъ ф у н т а риса обдать к и п я т к о м ъ , с л и т ь и з а л и т ь х о -
лодной в о д о й , ч т о б ы п о б ѣ л ѣ л ъ , п о с л ѣ н ѣ с к о л ь к и х ъ м и н у т ъ 
с л и т ь и э т у в о д у и з а л и т ь т е п л е н ь к о й ; в а р и т ь ч т о б ъ б ы л ъ 
ы я г о к ъ , а не р а з в а р е н н ы й . С д ѣ л а т ь с и р о п ъ и з ъ п о л ъ ф у н т а 
с а х а р у и с т а к а н а в о д ы , положить рисъ в ъ э т о т ъ с и р о п ъ , по-

к р ы т ь и о с т а в и т ь на т е п л о м ъ м ѣ с т ѣ п л и т ы , ч т о б ы пропи-
т а л с я сиропомъ, т о г д а в ы ж а т ь с о к ъ одного л и м о н а , в л и т ь 
порядочную рюмку р о м а , п о л о ж и т ь н а р ѣ з а н н о й а п е л ь с и н н о й 
к о р к и жаренной в ъ с а х з р ѣ или ц у к а т ъ , в ы л о ж и т ь в ъ ф о р м у , 
предварительно с п о л о с к а н н у ю холодною водою и п о с ы п а н н о ю 
м е л к и м * с а х а р о м ъ и в ы н е с т и на л е д н и к ъ . П о д а в а я , облить 
г у с т ы м ъ сиропомъ с ъ рюмкой х о р о ш а г о б ѣ я а г о рома и л и м а -
р а с к и н а , можно т о ж е облить и м а л и н о в ы м * с и р о п о м ъ . 

10. Рисъ со взбитыми сливками или сметаною. 
С в а р и т ь п о л ъ ф у н т а р и с а , ч т о б * р а з с ы п а л с я , в ы м ѣ ш а т ь 

с ъ с а х а р о м ъ и в а н и л ь ю или с ъ лимонной цедрой, п о л о ж и т ь 
в ъ форму о б л и т у ю в о д о й , и о с ы п а в * с а х а р о м ъ , п о с т а в и т ь на 
лѳдъ Сбить с л и в о к * или с в ѣ ж е й с м е т а н ы с ъ с а х а р о м ъ и в а -
н и л ь ю и в ы н у в * р и с ъ и з ъ формы, обложить его с в е р х у би-
т ы м и сливками и в а р е н ь е м ъ . Можно о б о й т и с ь б е з ъ с л и в о к ъ , 
а облить р и с ъ в а р е н ь е м ъ . Па 8 п е р с о н * . 

11. Пирожки съ Фруктами. 
2 с т а к а н а м у к и , 4 л о т а м а с л а , 4 л о т а т о л ч е н а г о мин-

д а л ю , п о л ъ с т а к а н а с а х а р у , 2 я й ц а , - и з ъ этого с д б л а т ь т ѣ -
сто р а с к а т а т ь , в ы р ѣ з а т ь с т а к а н о м ъ к р у ж е ч к и , обложить к а ж -
дый р а н т и к о м * и з ъ этого т ѣ с т а , с л ѣ п и т ь к р у г о м * п а л ь ц а м и , 
п о м а з а т ь я й ц о м * и п е ч ь , когда т ѣ с т о з а р у м я н и т с я , то в ы -
н у т ь и п о л о ж и т ь в ъ каждый к р у ж о к * г у с т а г о компота и з ъ 
я б л о к о в ъ , к р ы ж о в н и к а или в и ш е н ь . 

12. Пирожки со сливами. 

Р а с т в о р и т ь т ѣ с т о и з ъ д в у х ъ с т а к а н о в * м у к и с ъ м о л о -
к о м ъ и двумя лотами дрожжей; когда п о д ы м е т с я , в б и т ь д в а 
я й ц а , ч а ш к у с а х а р у и ложки д в ѣ м а с л а , п р и б а в и т ь е щ е м у к и 
и р а з м ѣ с и т ь т ѣ с т о к а к ъ на п и р о г и ; к о г д а второй р а з ъ п о д ы -
м е т с я , р а с к а т а т ь тонко на л и с т ѣ , з а г н у т ь к р а я и у л о ж и т ь 
иополамъ р а з р ѣ з а н н ы я с л и в ы , с ъ в ы н у т ы м и к о с т о ч к а м и , ко-
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жицей в н и з ъ ( п е р е д ъ э т и м ъ с л и в ы п о с ы п а т ь с а х а р о м ъ , п о с т а -
в и т ь в ъ п е ч ь , ч т о б ы обсохли и п у с т и л и с о к ъ ) , п о с ы п а т ь по 
б о л ь ш е с а х а р о м ъ , кто л ю б и т ъ то и корицею, и п о с т а в и т ь в ъ 
г о р я ч у ю п е ч к у , м и н у т ъ черезъ 2 0 будетъ г о т о в о . Передъ 
т ѣ м ъ к а к ъ к л а с т ь на т ѣ с т о с л и в ы , н о ж е м ъ н а з н а ч и т ь к в а д -
р а т ы , и л е г к о б у д у » л о м а т ь с я на ч е т ы р е х ъ - у г о л ь н ы е к у -
с о ч к и . На 8 п е р с о н ъ . 

13. Холодная каша съ орѣхами. 
Т р и ч е т в е р т и ф у н т а к а к и х * н и б у д ь о р ѣ х о в ъ , п р о с т ы х * 

или г р е ч е с к и х ъ , и н ѣ с к о л ь к о ш т у к ъ г о р ь к а г о миндаля , обва-
р и т ь к и п я т к о м ъ , о ч и с т и т ь и и с т о л о ч ь в ъ с т у п к ѣ , подливая 
по н е м н о г у в о д ы ; б у т ы л к у с л и в о к ъ к и п я т и т ь по н е м н о г у н а 
л е г к о м ъ о г н ѣ , отбирая п ѣ н к у в ъ о с о б у ю ч а ш к у , к о г д а поря-
дочно соберется п ѣ н о к ъ , в с ы п а т ь в ъ о о т а в ш і е с я с л и в к и ч а ш к у 
с м о л е н с к о й к р у п ы и с в а р и т ь не г у с т у ю к а ш у , в с ы п а т ь в ъ 
нее п р и г о т о в л е н н ы е о р ѣ х и , п о л ъ с т а к а н а с а х а р а и в ы м ѣ ш а т ь 
х о р о ш е н ь к о . С д ѣ л а т ь на б л ю д ѣ р а н т и к * и з ъ т ѣ с т а , положить 
т у д а к а ш у , п е р е к л а д ы в а я ее п ѣ н к а м и , п о с ы п а т ь с а х а р о м ъ и 
п о с т а в и т ь в ъ л е г к у ю печь . Подавая у к р а с и т ь в а р е н ь е м ъ . На 
4 персоны. 

14. Каша пуховая съ соусомъ. 
С в а р и т ь на м о л о к ѣ г у с т у ю к а ш у и з ъ т р е х ъ с т а к а н о в ъ 

смоленской к р у п ы , о с т у д и т ь и т о г д а протереть на б л ю д ѣ 
с к в о з ь р ѣ ш е т о или с т е р е т ь на т е р к ѣ ; обращая в н и м а н і е н е 
п о м я т ь к а ш у , а т а к ъ , ч т о б ы она л е ж а л а на б л ю д ѣ р ы х л о , 
г о р к о ю . Обложить с в е р х у в а р е н ь е м ъ и п о д а в а т ь к ъ э т о ! 
к а ш ѣ с л и в о ч н ы й с о у с ъ с ъ в а н и л ь ю ( с м . с о у с ъ ) . 

На 8 п е р с о н ъ . 

15. Каштаны съ битыми сливками. 
Сбить в ъ х о л о д н о м ъ м ѣ с т ѣ б у т ы л к у с л и в о к ъ с о с т а к а -

н о м ъ мелкаго с а х а р у , с б и р а т ь с ъ в е р х у с б и т у ю п ѣ н у , а ч т о 

в ъ н и з у о с т а н е т с я ж и д к а г о — с л и т ь . Д в а ф у н т а к а ш т а н о в ъ за -
л и т ь водою и п о с т а в и т ь в а р и т ь ; когда г о т о в ы , с л и т ь в о д у , 
о ч и с т и т ь к а ш т а н ы , и с т о л о ч ь , п р о т е р е т ь с к в о з ь д у р ш л а к ъ , 
к а к ъ к а р т о ф е л ь , в с ы п а т ь туда д в а с т а к а н а м е л к а г о с а х а р у и 
ч а й н у ю л о ж е ч к у к а р т о ф е л ь н о й м у к и ; в ы м ѣ ш а т ь в с е в м ѣ с т ѣ , 
д о л и т ь л о ж к у с л и в о к ъ . На блюдо п о л о ж и т ь в ъ середину бие 
т ы я с л и в к и , а к р у г о м ъ к а ш т а н ы , п р о т е р т ы е еще р а з ъ с к в о з ь 
с и т о , т а к ъ ч т о б ы они р ы х л о л е ж а л и в о к р у г ъ б и т ы х ъ с л и -
в о к ъ . К у ш а н ь е очень в к у с н о е , но дорогое . 

На 6 п е р с о н ъ . 

16. Меренги со взбитыми сливками. 

Б у т ы л к у г у с т ы х ъ с л и в о к ъ или самой с в ѣ ж е й с м е т а н ы 
с б и т ь в ъ х о л о д н о м ъ м ѣ с т ѣ в ъ п ѣ н у , с о с т а к а н о м ъ м е л к а г о 
с а х а р у и немного в а н и л и . В э б и т ь п ѣ н у иэъ 1 0 б ѣ л к о в ъ , в с ы -
п а т ь два с т а к а н а м е л к а г о , н р о с ѣ я н н а г о с а х а р у , и с м ѣ ш а т ь 
с ъ б ѣ л к а м и . На ж е л ѣ з н ы й л и с » п о л о ж и т ь л и с » б у м а г и , 
п о с ы п а н н ы й м у к о ю ; у к л а д ы в а т ь на н е г о ложкою в з б и т ы е 
б ѣ л к и , п р о д о л г о в а т ы м и к у с о ч к а м и , в ъ формѣ я й ц а . Можно 
т а к ж е с д ѣ л а т ь и з ъ б у м а г и л е й к у , п о л о ж и т ь в ъ нее б и т ы е 
б ѣ л к и и в ы д а в л и в а я , п р и д а в а т ь л ю б у ю ф о р м у , п о с ы п а т ь с а -
х а р о м ъ и п о с т а в и т ь в ъ л е г к і й ж а р ъ , когда п п ж е л т ѣ е т ъ — то 
г о т о в о . В з б и т ы е с л и в к и п о л о ж и т ь на блюдо и о б л о ж и т ь ме-
р е н г а м и ; с м е т а н у ж е в з б и т у ю у к р а с и т ь в а р е н ь е м ъ и обложить 
б и с к в и т а м и . Не надо очень долго в з б и в а т ь с м е т а н у , иначе она 
п р е в р а т и т с я в ъ м а с л о . На 8 п е р с о н ъ . 

17. Пирожки съ кремомъ. 

З а м ѣ с и т ь т ѣ с т о со с т а к а н о м ъ м у к и , полной ложки с в ѣ -
ж а г о м а с л а , ложки с а х а р у и одного я й ц а , и р а с к а т а т ь т о н к о . 
В э я т ь к р у г л е н ь к і я ж е с т я и ы я формочки в ъ з у б ч и к а х ъ о т ъ желе , 
в ы м а з а т ь и х ъ м а с л о м ъ и в ы л о ж и т ь р а с к а т а н н ы м ъ т ѣ с т о м ъ , 
в т и с н у в ъ е г о п а л ь ц е м ъ в ъ к а ж д ы й з у б ч и к * и п о с т а в и т ь не 
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в ъ очень г о р я ч у ю п е ч ь ; когда и с п е к у т с я , в ы б р о с и т ь ивъ ф о р -
м о ч е к * и д а т ь о с т ы т ь . С т а к а н ъ с л и в о к ъ в з б и т ь в ъ п ѣ н у с ъ 

с а х а р у и н е м н о г о в а н и л и , и - Д О ^ » 
п о п а в а т ь на с т о л ъ , н а л о ж и т ь формочки б и т ы м и с л и в к а м и . 
П 0 Т л и H U г у с т ы х * с л и в о к ъ , п р и б а в и т ь в ъ жидв.е рюмку 
к л е я , в ы в а р е н н а г о и з ъ одного л о т а ж е л а т и н ы . На 4 пер 
с о н ы . 

18. Испанскій пирогъ. 

В з б и т ь г у с т у ю п ѣ н у и з ъ д е с я т и б ѣ л к о в ъ , с м ѣ ш а т ь с ъ 
двумя с т а к а н і м и п р о с ѣ я н н а г о с а х а р у и немного в а н и л и нам -
е т ь на б у м а ж н ы е л и с т ы , о б с ы п а н н ы е м у к о й , ч е т ы р е к р у г а 
в я л о м * одинъ другаго м е н ь ш е , и з ъ в з б и т ы х ъ б ѣ л к о в ъ . Не 
П " л и т ь Д п ѣ н ы , п о д к р а с и т ь к о ш е н и л ь ю , и, л о ж к о ю об-
л о ж и т ь к в ѵ г ъ п р о д о л г о в а т ы м и к у с о ч к а м и ; п о с т а в и т ь в ъ л е г 
к ѵ ю печь когда немного п о ж е л т ѣ ю т ъ , в ы н у т ь и осторожно 
стнять о т ъ б у м а г и . В з б и т ь в ъ п ѣ н у б у т ы л к у с л и в о к ъ с ъ 

у - с а н а м и м е л к а г о с а х а р у и н е м н о г о в а н и л и м с о 
к а н о м ъ к л е я , в ы в а р е н н а г о иаъ д в у х ъ л о т о в ъ РыОьяго к л е я 
Г І л З л и т ь о с т у ж е н н ы й , иначе с л и в к и б у д у т ъ т я н у т ь с я ) . 

к о н ц а ; о б л о ж и т ь со в с ѣ х ъ с т о р о н ъ б и т ы м и сливками и у б р а т ь 
п о д к р а ш е н н ы м и меренгами. 

19. Кремъ изъ сливокъ. 
В л и т ь в ъ к а с т р ю л ю б у т ы л к у г у с т ы ^ с л и в о к ъ , п о с т а в ь 

„ я ледъ и с б и в а т ь м е т е л к о й , пока не с г у с т ѣ ю т ъ . 
л м л о т а ж е л я т и н ы в ъ полу с т а к а н ѣ в о д ы , когда клей о с т ы -

S T S S S г , 

в и т ь в ъ л е д ъ или с н ѣ г ъ . П о д а в а я на с т о л ъ , у б р а т ь в и ш н е -
в ы м * или м а л и н о в ы м * в а р е н ь е м ъ . На 8 п е р с о н * . 

20, Желтый миндальный кремъ. 
В с к и п я т и т ь 4 с т а к а н а с л и в о к ъ , в ъ к и п я ш і е с л и в к и поло-

ж и т ь ч е т в е р т ь ф у н т а и з р у б л е н н а г о и и с т е р т а г о миндаля и 
к и п я т и т ь с ъ ч е т в е р т ь ч а с а в м ѣ с т ѣ . К о г д а п р о с т ы н е т ъ , про-
ц ѣ д и т ь череэъ с а л ф е т к у , в ы ж и м а я м и н д а л ь . В о с е м ь ж е л т к о в ъ 
В8бить с ъ полу ф у н т о м ъ с а х а р у , п р о ц ѣ ж е н в ы е с л и в к и в н б в ь 
п о г р ѣ т ь , горячими р а з в е с т и в з б и т ы е ж е л т к и и п о с т о я в н о м ѣ ш а я 
п о г р ѣ т ь в м ѣ с т ѣ на п л и т ѣ . Д в а л о т а ж е л я т и н ы р а с п у с т и т ь в ъ 
с т а к а н ѣ в о д ы , когда п р о с т ы н е т ъ , в л и т ь в ъ п р о с т у ж е н н ы е т о ж е 
с л и в к и и в з б и в а т ь в ъ х о л о д н о м * м ѣ с т ѣ метелкой, ч ѣ м ъ л у ч ш е 
в з б и т ы , т ѣ м ъ р ы х л ѣ е и пропорція с т а н е т * б о л ѣ е . В ы л и т ь в ъ 
форму, о б л и т у ю водой и п о с ы п а н н у ю с а х а р о м ъ , или н а л и в а т ь 
в ъ ч а й н ы я ч а ш к и , а при подачѣ на с т о л ъ , в ы л о ж и т ь и а ъ 
каждой ч а ш к и на особую т а р е л к у ; у б р а т ь в а р е н ь е м ъ и л и с и -
ропомъ. Кремъ э т о т ъ можно д ѣ л а т ь б е з ъ миндаля , а т о л ь к о 
с ъ в а н и л ь ю . 

21. Кремъ изъ апельсиновъ со сливками. 
В ы т и с н у т ь с о к ъ и з ъ д в у х ъ а п е л ь с и н о в ъ и одного л и м о н а ; 

к у с к а м и с а х а р а с т е р е т ь цѣдру с ъ одного а п е л ь с и н а . — Д в а 
л о т а ж е л я т и н ы р а з л о м и т ь на к у с о ч к и , з а л и т ь в ы т и с н у т ы м ъ 
с о к о м ъ , п о е т а в и т ь на п л и т у ( н о не на о г о н ь ) , и м ѣ ш а т ь 
покуда ж е л я т и н ъ не р а с п у с т и т с я ; в с ы п а т ь туда три четверти 
с т а к а н а м е л к а г о с а х а р у и н а т е р т ы е апельсинного цѣдрою к у -
ски с а х а р у , м ѣ ш а т ь в с е в м ѣ с т ѣ , ч т о б ы в с е р а с т а я л о . От-
д ѣ л ь н о с б и т ь 2 с т а к а н а г у с т ы х ъ с л и в о к ъ ; когда н а ч н у т * г у -
с т ѣ т ь , с н и м а т ь н ѣ н у с в е р х у и с м ѣ ш а т ь с ъ п р и г о т о в л е н н ы м * 
с о к о м ъ и з ъ а п е л ь с и н о в ъ , а п о т о м ъ все в м ѣ с т ѣ в з б и в а т ь на л ь д у ; 
к о г д а с г у с т ѣ е т ъ , в л и т ь в ъ форму о б л и т у ю водой и п о с т а -
в и т ь в ъ л е д ъ . Е с л и н ѣ т ъ а п е л ь с и н о в ъ , в э я т ь д в а л и м о н а , 
рюмку рома и полный с т а к а н ъ с а х а р у . На 6 п е р с о н ъ . 

1 4 * 
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22. Кремъ шоколадный. 

Стереть полъ фунта шоколада и р а с п у с т и т ь на л е г к о н ъ 
огнѣ в ъ с т а к а н ѣ сливокъ . Р а с п у с т и т ь 2 л о т а ж е л а т и н ы в ъ 
с т а к а н ѣ в о д ы . Три с т а к а н а г у с т ы х ъ с л и в о к ъ с м ѣ ш а т ь со с т а -
каномъ с а х а р у , с ъ остуженнымъ клеемъ и р а с п у щ е н н ы м ъ шо-
к о л а д о к * , и взбить на л ь д у . Влить в ъ форму, облитую в о д о й , 
и п о с т а в и т ь на л е д ъ . В ы н и м а я , потрясти форму и кремъ в ы -
п а д е т * . Т о т ъ же кремъ можно приготовлять с ъ к о ф е е м ъ ; 
в з я т ь в и ѣ с т о шоколада чашку к р ѣ п к а г о , холоднаго к о ф е . 

На 8 персонъ. 

23. Кремъ изъ сливокъ съ шоколадомъ. 

На одну форму в з я т ь два стакана х о р о ш и х ъ , но не очень 
г у с т ы х ъ , с л и в о к ъ . Р а с п у с т и т ь лотъ желятины в ъ полу с т а -
канѣ горячей воды и о с т у д и т ь , т а к ъ , ч т о б ъ было ч у т ь теп-
лое. Четверть фунта шоколада р а с п у с т и т ь в ъ полу с т а к а н ѣ 
в о д ы . Когда в с е это будетъ приготовлено, в з б и т ь п ѣ н у изъ 
с л и в о к ъ , если они х о р о ш и , т о довольно на это десяти ми-
н у т ь , в с ы п а т ь три четверти стакана сахару и немного толче-
ной ванили; в л и т ь в ъ шоколадъ немного распущеннаго к л е я , 
в ъ остальной клей в л и в а т ь по немногу с л и в к и , постоянно 
добивая ( в л и в а т ь сливки в ъ клей, а не клей в ъ сливки, 
иначе формируются твердые кусочки клею не растворяюіціеся 
в ъ с л и в к а х ъ ) . Шоколадъ взбить особенно, и когда с г у с т ѣ е т ъ , 
с м ѣ ш а т ь со взбитыми сливками и положить в ъ форму, облитую 
водою. Кремъ будетъ и м ѣ т ь мраморный в и д ъ . На -6 персонъ. 

24. Кремъ шоколадный, вареный. 

Вскипятить 4 стакана с л и в о к ъ , в с ы п а т ь четверть фунта 
шоколада, когда в с к и п и т ъ — з а п р а в и т ь 5 желтками и 5 ц ѣ д ь -
ными яйцами, заранѣе взбитыми с ъ тремя ложками мелкаго с а -
х а р у , принимая обыкновенную предосторожность , лить по не-

м н о г у , постоянно в з б и в а я . Когда в с е в м ѣ с т ѣ взбито х о р о ш о , 
в л и т ь в ъ форму, поставить в ъ кастрюлю с ъ горячею водою, 
закрыть ферму и варить полъ ч а с а , добавляя , по м ѣ р ѣ на« 
добности, кипятку . Когда г о т о в о , в ы н е с т и н а л е д н и к ъ , чтобы 
простыло. Подавать к ъ этому сливочный с о у с ъ , т . е . с л и в к и , 
ваправленные желтками с ъ сахаромъ и в а н и л ь ю . 

25. Кремъ коФейный или сливочный. 

В с к и п я т и т ь с т а к а н ъ крѣпкаго кофе с ъ тремя стаканами 
с л и в о к ъ и о с т у д и т ь ; ШРСТЬ желтковъ растереть до бѣла со 

с т а к а н о м ъ с а х а р у , с м ѣ ш а т ь с ъ приготовленнымъ киф е м ъ ; 
п о с т а в и т ь на о г о н ь чтобъ с о г р ѣ л о с ь , с г у с т ѣ л о , но не эаки-
п ѣ л о ; в л и т ь туда с т а к а н ъ клея, вывареннаго изъ 2 л о т о в ъ 
желатины, в ы м ѣ ш а т ь в с е хорошенько , в ы л и т ь в ъ форму и 
п о с т а в и т ь в ъ холодное м ѣ с т о . Точно также можно п р и г о т о в -
л я т ь шоколадный кремъ: в з я т ь в м ѣ с т о кофе чет в ерт ь фунта 
шоколада и развести в ъ с т а к а н ѣ в о д ы . Сливочный кремъ 
п р и г о т о в л я е т с я т а к ж е , т о л ь к о в м ѣ с т о трехъ с т а к а н о в ъ бе-
рется четыре с т а к а н а г у с т ы х ъ сливокъ и полъ палочки в а 
нили. На 8 персонъ. 

26. Экономическій кремъ. 

Когда трудно д о с т а т ь х о р о ш и х ъ , г у с т ы х ъ с л и в о к ъ , можно 
п о с т у п и т ь слѣдующимъ образомъ: два стакана о б ы к н о в е н н ы х * 
с л и в о к ъ и два с т а к а н а сметаны сбить в ъ глубокой к а с т р ю л ѣ , 
ч т о б ы не р а з б р ы з г и в а л о с ь ; когда до половины будетъ взбито^ 
в с ы п а т ь с т а к а н ъ с а х а р у , а кто любитъ слаще, то и больше, 
и полъ палочки толченой ванили. Р а э в а р и т ь два лота желя-
т и н ы в ъ с т а к а н ѣ в о д ы , влить в ъ обширную к а с т р ю л ю , когда 
о е т ы н е т ъ , в л и в а т ь по ложкѣ сметаны и в з б и в а т ь , подливая 
ей в с е по н е м н о г у . Когда с г у с т ѣ е т ъ , положить туда ложку 
в и ш е н ь или малины, в ы н у т ы х ъ и з ъ варенья и о с у ш е в ы х ъ 
о т ъ с о к а , в ы м ѣ ш а т ь в с е хорошенько, в ы л и т ь в ъ форму, об-Больше дореволюционных книг бесплатно:
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л и т у ю водой и п о с т а в и т ь в ъ холодное м ѣ с т о . Варенье с у -
ш и т с я с л ѣ я у ю щ и и ъ образомъ: за два дня до приготовленія 
в р е м а , в ы н у т ь б у л а в к о й я г о д ы иэъ сока и разложить и х ъ на 
т а р е л к у , эа два дня п о д с о х н у » . Можно э т о » к р е м ъ приго-
т о в и т ь иэъ ш о к о л а д а ; в л и т ь подъ к о н е ц ъ ч е т в е р т ь ф у н т а 
распущеннаго шоколада с ъ в а н и л ь ю . Кремъ и з ъ с л и в о к ъ д ѣ -
л а е т с я точно т а к ж е ; если н ѣ » г у с т ы х ъ с л и в о к ъ , то в е я т ь 
б у т ы л к у ж и д к и х ъ , п о с т а в и т ь на ш е с т ь ч а с о в ъ , с л и т ь с в е р х у 
два с т а к а н а и в з б и т ь и х ъ , если в э б и т ы х о р о ш о , в ы й д е » 
форма в ъ пропорцію на б у т ы л к у . 

На 8 п е р с о н ъ . 

27. Кисель миндальный постный. 

Одинъ ф у н т ъ сладкаго и 1 0 ш т у к ъ г о р ь к а г о м и н д а л ю , 
обдать к и п я т к о м ъ , о ч и с т и т ь и истолочь в ъ с т у н к ѣ , в с к р а п ы -
вая розовой водой. На истолченный миндаль н а л и т ь 4 с т а -
к а н а к и п я т к у , в ы м ѣ ш а т ь и в ы ж а т ь черезъ с а л ф е т к у , о с т а в -
ш у ю с я в ъ с а л ф е т к ѣ м а с с у еще разъ и с т о л о ч ь в ъ с т у н к ѣ , 
в ы л о ж и т ь , в ы л и т ь на него 2 с т а к а н а к и п я т к у , в ы м ѣ ш а т ь и 
в ы ж а т ь черезъ с а л ф е т к у . Отлить одипъ с т а к а н ъ э т о г о мин-
дального молока, в ъ о с т а л ь н о е же в с ы п а т ь 1 ф у н т ъ м е л к а г о 
с а х а р у , в ы м ѣ ш а т ь , в л и т ь в ъ к а с т р ю л ю а п о с т а в и т ь на пли-
т у . „.„Стаканъ картофельной м у к и , р а з в е с т и с т а к а н о м ъ о с т а в -
ш е г о с я , холоднаго миндальнаго м о л о к а , л и т ь по н е м н о г у п о -
с т о я н н о м ѣ ш а я в ъ кипящее миндальное молоко , и когда в се 
в ы м ѣ п ю н о , в ы л и т ь в ъ с п о л о с н у т у ю водою и о б с ы п а н н у ю 
с а х а р о м ъ форму и в ы н е с т и на л е д н и к ъ . 

28. Сливочный кисель. 

Б у т ы л к у с л и в о к ъ в с к и п я т и т ь с ъ і іолу-фунтомъ с а х а р у и 
полъ палочкой в а н и л и или нѣсколькими горькими миндалями. 
Ч а ш к у картофельной муки р а з б а в и т ь чашкой х о л о д н ы х ъ сли-
в о к ъ , в л и т ь в ъ к и п я щ і е , м ѣ ш а я постоянно пока не б у д е т ъ 

о т с т а в а т ь ; тогда с н я т ь , в ы л и т ь в ъ форму облитую водою и 
в ы н е с т и на л е д н и к ъ . 

29. Кисель изъ клюквы. 
Д в а с т а к а н а к л ю к в е и а а г о крѣпкаго с о к у , в ы т и с н у т а г о и з ъ 

с в ѣ ж е й к л ю к в ы , с м ѣ ш а т ь с ъ 4 - м я с т а к а н а м и в о д ы , одинъ 
с т а к а н ъ о т л и т ь , о п я т ь в л и т ь в ъ каменную или желтой мѣди 
к а с т р ю л ю иди т а з и к ъ для в а р е н ь я ( в ъ л у ж о н о й , к и с е л ь си-
н ѣ е т ъ ) . В с ы п а т ь I 1 / » с т а к а н а с а х а р у , кто л ю б и » приба-
в и т ь для з а п а х у к у с о ч е к ъ к а р и ц ы или толченой г в о з д и к и , з а -
в я з а н н о й в ъ к и с е ю , в с к и п я т и т ь в с е в м ѣ с т ѣ , кто не л ю б и т ъ 
пряностей можно и х ъ не к л а с т ь . О с т а в л е н н ы м ъ с т а к а н о м ъ 
м о р с у , р а з в е с т и с т а к а н ъ картофельной муки и в л и т ь в ъ к и -
пящій к л ю к в е н н ы й с о к ъ , постоянно м ѣ ш а я на о г н ѣ , покуда 
н е б у д е т ъ о т с т а в а т ь о т ъ к а с т р ю л и , т о г д а в ы л и т ь в ъ форму; 
облитою водою и о с т у д и т ь . Подавать , в ы н у в ъ и з ъ формы с ъ 
с а х а р о м ъ и с л и в к а м и . Очень в к у с е н ъ э т о » кисель теплый 
со с л и в к а м и . На 8 п е р с о н ъ . 

30. Кисель изъ ягодныхъ соковъ. 

П р и г о т о в л я е т с я точно т а к ж е к а к ъ к л ю к в е н н ы й . Л ѣ т о м ъ 
облить с в ѣ ж і я я г о д ы в о д о ю , р а з в а р и т ь , п р о ц ѣ д и т ь и с м ѣ ш а т ь 
с ъ картофельной» мукою. Зимою в а р и т с я и з ъ п р и г о т о в л е н н ы х ъ 
с о к о в ъ и з ъ я г о д ъ . 

ч 31. Молочко. 

Д е с я т ь ц ѣ л ь н ы х ъ я и ц ъ в з б и т ь со с т а к а н о м ъ с а х а р у и н е -
много толченой в а н и л и , р а з в е с т и 1 б у т ы л к о ю ж и д к и х ъ с л и -
в о к ъ или ц ѣ л ь н а г о молока , процѣдить с к в о з ь сито в ъ фор-
м у , которую п о с т а в и т ь в ъ к а с т р ю л ю с ъ в о д о ю — к а к ъ на пу-
д и н » , н а к р ы т ь и в а р и т ь , пробуя н о ж е м ъ , если на н е и ъ 
ничего не о с т а е т с я — т о г о т о в о ; в ы н у т ь иэъ в о д ы и поста-Больше дореволюционных книг бесплатно:
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в и т ь на х о л о д н о е м ѣ с т о , п о д а в а я в ы н у т ь и з ъ ф о р м ы , обло-
ж и т ь в а р е н ь е м ъ или п о д а т ь со с л и в о ч н ы м ъ с о у с о м ъ . В м ѣ с т о 
в а н и л и можно истолочь 1 5 г о р ь к и х ъ миндалей и процѣдить 
с к в о з ь полотно в ъ молоко . На 6 п е р с о н ъ . 

82. Blanc manger или миндальное желе. 

Гораздо дешевле у п о т р е б л я т ь на ж е л е , ж е л я т и н ъ или т е -
лячьи н о ж к и , нежели рыбій клей. 

В з я т ь 4 или 5 н о ж е к ъ на форму, чисто в ы м ы т ь , в ы н у т ь 
к о с т и , 8алить З м я б у т ы л к а м и в о д ы и п о с т а в и т ь в а р и т ь с я на 
н е б о л ь ш о м ъ о г н ѣ , п о с т о я н н о снимая п ѣ н у . Когда ножки 
р а з в а р ю т с я — о т с т а в и т ь , с н я т ь с ъ в е р х у жиръ и п о с т а в и т ь 
о п я т ь в а р и т ь с я ч т о б ы мясо разварилось в ъ к а ш у , т о г д а про-
ц ѣ д и т ь с к в о з ь с и т о , немного о с т у д и т ь , в л и т ь т у д а д в а б ѣ д -
ка р а з б и т ы х ъ с ь водою и с н о в а п о с т а в и т ь кастрюлю на не 
очень г о р я ч е е м ѣ с т о , чтобы исподволь кипѣло и о ч и щ а л о с ь . 
К о г д а с о в е р ш е н н о о ч и с т и т с я п р о ц ѣ д и т ь с к в о в ь полотно и в ы -
в а р и т ь до конца б у л ь о н ъ т а к ъ , чтобы его о с т а л о с ь н е б о л ь -
шой с т а к а н ъ . Е с л и клей надо у п о т р е б л я т ь для прсзрачнаго 
желе , то л у ч ш е процѣдить ножки и о с т а в и т ь до д р у г а г о 
д н я , когда з а с т ы н е т ъ , собрать с ъ с в е р х у ж и р ъ , в ы б р о с и т ь 
и з ъ ч а ш к и , с р ѣ з а т ь с ъ в е р х у н е ч и с т о т ы , к о т о р ы я опали, 
т о г д а р а с п у с т и т ь его с н о в а и очищать б ѣ л к а м н к а к ъ в ы ш е 
с к а з а н о . 

П о л ъ фунта с л а д к а г о миндаля и 1 2 ш т у к ъ г о р ь к а г о , об-
в а р и т ь и истолочь на массу" подливая по немногу м о л о к о м ъ . 
В с к и п я т и т ь б у т ы л к у с л и в о к ъ и обварить ими толченый м и н -
д а л ь , т о г д а в ы т и с н у т ь черезъ п о л о т н о , чтобы б ы л ъ с о в с ѣ м ъ 
с у х о й , перетолочь о п я т ь , р а з м ѣ ш а т ь со сливками и в ы т и с н у т ь 
к р ѣ п к о ; в с ы п а т ь с т а к а н ъ с а х а р у , а к т о л ю б и т ь слаще т о и 
б о л ь ш е , в л и т ь п р и г о т о в л е н н ы й клей , в ы м ѣ ш а т ь ложкою и 
в в б и в а т ь покуда не п о г у с т ѣ е т ъ , тогда в л и т ь в ъ форму обли-
т у ю водою и з а с т у д и т ь . На 8 п е р с о н ъ . 

33. Постное миндальное желе или миндальный 
кисель. 

П р и г о т о в л я е т с я т а к ж е к а к ъ в ы ш е описанное желе , т о л ь к о 
в м ѣ с т о клею и з ъ ножекъ у п о т р е б и т ь 3 л о т а рыбьяго к л е ю , 

с а х а р у требуется т а к ж е б о л ь ш е . — Е с л и же варится к и с е л ь , 
т о в м ѣ с т о к л е ю на б у т ы л к у воды в а я т ь п о л ъ ф у н т а картог 
фельной м у к и . На 8 п е р с о н ъ . 

34. Кремъ изъ ягодъ. 
П о л ъ ф у н т а о ч и щ е н н ы х ъ з р ѣ л ы х ъ я г о д ъ : з е м л я н и к и , ма-

л и н ы или морели, п р о т е р е т ь с к в о з ь с и т о , с ы ѣ ш а т ь со с т а -
к а н о м ъ мелкаго с а х а р у и в з б и т ь в ъ п ѣ н у , в л и т ь п о л ъ с т а -
к а н а клею в ы в а р е н н а г о и з ъ п о л ъ л о т а ж е л а т и н а и прибавить 
в р ѣ п к о в з б и т у ю п ѣ н у и з ъ 6 б ѣ л к о в ъ , в ы м ѣ ш а т ь в с е х о р о -
ш е н ь к о с л о ж и т ь в ъ форму о б л и т о ю водою и п о с т а в и т ь на 
в ѣ с к о л ь к о ч а с о в ъ на л е д ъ . Па 4 п е р с о н ы . 

35. Кремъ изъ земляники или малины. 

С т а к а н о в ъ 8 я г о д ъ , протереть с к в о з ь сито т а к ъ , ч т о б ы 
в ы ш л о 2 с т а к а н а протертой к а ш и , в б и т ь туда 4 б ѣ л к а , в с ы -
п а т ь с т а к а н ъ с а х а р у и в в б и в а т ь метелкой покуда масса н е 
п о г у с т ѣ е т ъ . Особо в з б и т ь в ъ п ѣ н у п о л ъ б у т ы л к и с л и в о к ъ , 
в л и т ь не полный с т а к а н ъ к л е ю , в ы в а р е н н а г о и з ъ 3 - х ъ т е -
л я ч ь и х ъ н о ж е к ъ , в ы м ѣ ш а т ь в с е в м ѣ с т ѣ х о р о ш е н ь к о , в л и т ь 
в ъ форму облитую водою и о б с ы п а н н у ю с а х а р о м ъ . П о с т а в и т ь 
в ъ л е д ъ или в ъ х о л о д н у ю в о д у . 

36. Кремъ изъ персиковъ. 

Д в ѣ н а д ц а т ь л о т о в ъ в ы т и с н у т а г о соку и з ъ а б р и к о с о в ъ , 
в з б и в а т ь п о л ъ часа с ъ 1 2 лотами с а х а р а , подкрасить с о к ъ 
н ѣ с к о л ь к и м и к а п л я м и а л ь к е р м е с а , в л и т ь 1 л о т ъ желятина Больше дореволюционных книг бесплатно:
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р а с п у щ е н н а г о в ъ р ю и к ѣ воды и остуженнаго — с м ѣ ш а т ь с ъ 
крѣпко взбитою п ѣ н о ю и з ъ 6 б ѣ л к о в ъ , в ы л и т ь в ъ форму об-
л и т у ю водою и п о с т а в и т ь на ледъ на 6 - т ь ч а с о в * . Очень 
в к у с н ы й и к р а с и в ы й к р е м ъ . На 4 п е р с о н ы . 

37. Кремъ изъ винограду. 

Р а с т е р е т ь с т о л ь к о в и н о г р а д у , чтобы в ы ш л о 4 с т а к а н а с о -
к у , процѣдить в ъ к а с т р ю л ю с к в о з ь сито и в ы в а р и т ь до п о -
л о в и н ы на л е г к о м * о г н ѣ . В з я т ь 8 ж е л т к о в ъ , с т а к а н ъ р е й н -
с к а г о в и н а , с т а к а н ъ с а х а р у , в з б и т ь в с е к а к ъ можно л у ч ш е , 
прибавляя п о с т о я я н о по н е и н о г у , в ы т и с н у т а г о в и н о г р а д н а г о 
с о к у , п о т о м * п о с т а в и т ь на легк ій огонь ' и м ѣ ш а т ь , не пе-
р е с т а в а я , покуда не п о г у с т ѣ е т ъ . Положить на блюдо о ч и щ е н -
н а г о в и н о г р а д а , п о л и т ь п р и г о т о в л е н н ы м * кремомъ и к о г д а 
о с т ы н е т ъ п о д а в а т ь . На 6 п е р с о н ъ . 

38. Кремъ изъ пунша. 

В о с е м ь ж е л т к о в ъ р а с т е р е т ь до б ѣ л а с ъ 1 фунтомт , с а х а -
р у , в ы т и с н у т ь туда чрезъ с и т о , с о к ъ и з ъ 5 л и м о н о в ъ , п о с т а -
в и т ь н а л е г к і й о г о н ь и т о л ь к о с о г р ѣ т ь , но не д а в а т ь к и п ѣ т ь , 
когда о с т ы н е т ъ , в л и т ь х о л о д н а г о клею с т а к а н а полтора и л и 
д в а , в ы в а р е н н а г о и з ъ 4 т е л я ч ь и х * н о ж е к ъ , рюмку х о р о ш а г о 
а р а к у , н а к о н е ц * вэбить п ѣ н у с ъ 8 б ѣ л к о в ъ , в с е в м ѣ с т ѣ в ы -
м ѣ ш а т ь и в з б и в а т ь метелкой в ъ х о л о д н о м ъ м ѣ с т ѣ , п о к у д а н е 
п о г у с т ѣ е т ъ ; т о г д а положить в ъ форму облитую водою и по-
с т а в и т ь н а л е д ъ . На 8 п е р с о н ъ . 

Другой с п о с о б * : 2 с т а к а н а с а х а р у , з а л и т ь 2 с т а к а н а м и 
в о д ы , в с к и п я т и т ь , с н я т ь п ѣ н у и о с т у д и т ь . 

В ъ х о л о д н ы й с и р о и ъ , в л и т ь с т а к а н ъ х о л о д н а г о к л е ю , в ы -
в а р е н н а г о и з ъ 2 - х ъ л о т о в * ж е л а т и н а , в ы ж а т ь туда 5 лимо-
н о в ъ , с к в о э ь с и т о , ч т о б ы не попали э е р н у ш к и , в л и т ь п о л ъ 
с т а к а н а с а м а г о л у ч ш а г о б ѣ л а г о а р а к у , в ы м ѣ ш а т ь в с е х о р о -
ш е н ь к о в з б и в а т ь на л ь д у , когда о б р а т и т с я в ъ г у с т у ю п ѣ -

н у , в ы л о ж и т ь в ъ форму о б л и т у ю водою и п о с т а в и т ь н а л е д ъ . 
На б п е р с о н ъ . 

39. Кремъ апельсинный. 

В ы т и с н у т ь с о к ъ и з ъ 4 - х ъ а п е л ь с и н о в * и одного б о л ь ш е г о 
л и м о н а , с т е р е т ь с а х а р о м * ц ѣ д р у с ъ к о р о к ъ , и с т о л о ч ь с а х а р ъ 
м е л к о , в з я т ь е г о с т а к а н ъ , с м ѣ ш а т ь с ъ 5 - ю ж е л т к а м и , расте -
р е т ь до б ѣ л а , п о с т а в и т ь р а с т е р т а я яйца на п л и т у , с м ѣ ш а т ь 
с ъ в ы т и с н у т ы м * с о к о м ъ , с о г р ѣ т ь , но н е дать в и п ѣ т ь , т о г д а 
о с т у д и т ь . В л и т ь т у д а с т а к а н ъ х о л о д н а г о к л е ю , в ы в а р е н н а г о 
и в ъ 2 - х ъ л о т о в * ж е л а т и н а , в ы м ѣ ш а т ь и в з б и в а т ь м е т е л к о й , 
когда н а ч н е т * г у с т ѣ т ь , в з б и т ь п ѣ н у и з ъ 5 - т и б ѣ л к о в ъ , к ъ 
ж е л т к а м * п р и б а в и т ь , в ы м ѣ ш а т ь в с е в м ѣ с т ѣ , п о л о ж и в * в ъ 
форму п о с т а в и т ь на л е д ъ . П о д а в а я у б р а т ь к у с о ч к а м и а п е л ь -
сина и вареной а п е л ь с и н н о й к о р к и . На 6 п е р с о н ъ . 

40. Кремъ въ родѣ мороженнаго съ вареньемъ. 

В с к и п я т и т ь с т а к а н ъ молока со с т а к а н о м * с а х а р у , 4 л о т а 
картофельной м у к и , р а з б о л т а т ь с ъ п о л ъ с т а к а н о м * м о л о к а , 
с н я т ь кипящее молоко с ъ о г н я , в л и т ь туда разболтанную к а р -
т о ф е л ь н у ю м у к у , в ы м ѣ ш а т ь и п о с т а в и т ь обратно н а о г о н ь , 
м и н у т ы на д в ѣ , о т с т а в и т ь , о с т у д и т ь и протереть с к в о з ь с и т о , 
в з б и т ь 2 с т а к а н а с л и в о к ъ , в ы м ѣ ш а т ь в с е в м ѣ с т ѣ , прибавить 
в а с а х а р е н н а г о или с у х а г о в а р е н ь я , п о л о ж и т ь в ъ форму для 
мороженнаго , п о с т а в и т ь на л е д ъ . П о д а в а я о б л и т ь в а р е н ь е м ъ 
о б с ы п а т ь с а х а р о м * и обложить б и с к в и т а м и и л и миндального 
м е л о ч ь ю . На 1 0 п е р с о н ъ . 

41. Ж е л е малиновое. 

Ж е л е отлично п р и г о т о в л я е т с я и з ъ р ы б ь я г о клею и же-
л а т и н а ; берется его на форму в ъ 4 с т а к а н а — 2 д о т а . Р а с -
щ и п а т ь его на мелкіе к у с о ч к и , з а л и т ь с т а к а н о м * теплой в о -Больше дореволюционных книг бесплатно:
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д ы , в ъ которой о н ъ р а с п у с т и т с я , не нужно в а р и т ь . Е с л и р ы -
бій к л е й , т о з а л и т ь б о л ь ш е водою и в ы в а р и т ь , ч т о б ы о с т а л с я 
одинъ с т а к а н ъ , тогда о т с т а в и т ь и п р о ц ѣ д и т ь с к в о з ь с а л ф е т к у . 
В ы в а р е н н а г о с т а к а н ъ к л е ю , с м ѣ ш а т ь с ъ 3 - м я с т а к а н а м и м а -
л и н о в а г о с о к у , в ы т и с н у т ь т у д а с о к ъ иэъ 2 - х ъ л и м о н о в ъ че-
р е з ъ к и с е ю , в с ы п а т ь с т а к а н ъ с а х а р у , в ы м ѣ ш а т ь , в л и т ь в ъ 
форму и п о с т а в и т ь в ъ х о л о д н о е м ѣ с т о , ч т о б ы з а с т ы л о . Мож-
но в з я т ь д в а с т а к а н а с о к у - и в м ѣ с т о т р е т ь я г о в л и т ь с т а к а н ъ 
в о д ы , скипяченной со с т а к а н о м ъ с а х а р у и для ц в ѣ т а приба-
в и т ь рюмку алькермеса или употреблять ж е л я т и н ъ к р а с н а г о 
ц в ѣ т а . Е с л и желе н е в ы х о д и т ъ и з ъ формы, о б в е р н у т ь ее т е п -
лой с а л ф е т к о й . На 8 п е р с о н ъ . 

И з ъ в и ш е н ь не д ѣ л а ю т ъ желе , п о т о м у что оно не б ы в а е т ъ 
п р о з р а ч н о е . Ж е л а я и м ѣ т ь желе в е л е н о е , надо и с т о л о ч ь в ъ 
с т у п к ѣ с в ѣ ж а г о ш п и н а т у или з е л е н и о т ъ о в с а , к о т о р ы й 
т о л ь к о ч т о в з о ш е л ъ , в ы т и с н у т ь с о к ъ и с м ѣ ш а т ь со с в ѣ т л ы м ъ 
с и р о п о м ъ п р и г о т о в л е н н ы м ъ на желе. 

42. Ж е л е ананасовое. 

Т р и л о т а ж е л а т и н а р а з в а р и т ь в ъ 2 - х ъ с т а к а н а х ъ в о д ы , 
к о г д а о н ъ р а с п у с т и т с я , бросить в ъ н е г о одинъ л и м о н ъ , н а -
р ѣ з а н н ы й ломтиками б е з ъ э е р н у ш е к ъ , о т ъ н и х ъ я в л я е т с я г о -
речь , п о в а р и т ь в м ѣ с т ѣ с ъ ч е т в е р т ь ч а с а , о т с т а в и т ь и процѣ -
дить с к в о з ь п о л о т н о , но не в ы ж и м а т ь , а ч т о б ы стекало само 
по с е б ѣ . В л и т ь в ъ клей 2 с т а к а н а а н а н а н а с н а г о с и р о и у , в ы -
м ѣ ш а т ь , в л и т ь в ъ форму и п о с т а в и т ь з а с т ы т ь . 

Очень красиво в ы г л я д и т ъ ж е л е , если н а л и т ь сначала п о л ъ 
ф о р м ы , з а с т у д и т ь , потомъ на это положить н а р ѣ з а в н а г о л о м -
т и к а м и а н а н а с а з а л и т ь до конца и э а с т у д и т ь . 

Е с л и мало а н а н а с н а г о с и р о п у , то в э я т ь с т а к а н ъ с а х а р у 
в с к и п я т и т ь со с т а к а н о м ъ в о д ы и с ъ сокомъ иэъ 2 х ъ л и м о -
н о в ъ , с н я т ь п ѣ н у , о с т у д и т ь , с м ѣ ш а т ь с ъ ж е л я т и н о м ъ и с ъ 
а н а н а е н ы м ъ с и р о п о м ъ , в л и т ь в ъ форму и в а с т у д и т ь . 

На 1 0 п е р с о н ъ . 

Можно п р и г о т о в л я т ь желе и з ъ с в ѣ ж а г о а н а н а с а : неболь-
шой а н а н а с ъ стереть на т е р к ѣ , з а л и т ь 2 - м я с т а к а н а м и б ѣ -
л а г о в и н а , в с к и п я т и т ь раза два на л е г к о м ъ о г н ѣ и п р о ц ѣ -
дить чрезъ с а л ф е т к у , 2 с т а к а н а с а х а р у р а с п у с т и т ь в ъ 2 - х ъ 
с т а к а н а х ъ в о д ы , в ы т и с н у т ь с к в о з ь кисею с о к ъ и з ъ л и м о н а , 
в с к и п я т и т ь , с н я т ь п ѣ н у , о с т у д и т ь , с м ѣ ш а т ь с ъ к л ѳ е м ъ в ы -
в а р е н н ы м ъ и з ъ 3 - х ъ л о т о в ъ к л е я и с ъ п р и г о г о в д е н н ы н ъ а н а -
н а с о м ъ , процъдить в с е э т о в ъ форму с к в о з ь с а л ф е т к у . В ъ 
это желе у п о т р е б л я е т с я рыбій к л е й . 

43. Ж е л е лимонное. 

Д в а с т а к а н а с а х а р у , з а л и т ь 2 - м я с т а к а н а м и в о д ы , в с к и -
п я т и т ь , с н я т ь п ѣ я у , тогда в ы т и с н у т ь туда с о к ъ и з ъ 3 - х ъ 
л и м о н о в ъ , а одинъ л и м о н ъ положить н а р ѣ з а н н ы й л о м т и к а м и , 
з е р н у ш к и же в с ѣ до одного в ы б р о с и т ь , п о в а р и т ь еще р а з ъ , 
ч т о б ы сиропъ б ы л ъ с о в с ѣ м ъ п р о з р а ч н ы й . З а в а р и т ь 2 л о т а 
ж е л а т и н а в ъ 2 - х ъ с т а к а н а х ъ в о д ы , о с т у д и т ь , с м ѣ ш а т ь с ъ 
л и м о н н ы м ъ с о к о м ъ , п р о ц ѣ д и т ь с к в о з ь с а л ф е т к у , в л и т ь в ъ 
форму и з а с т у д и т ь . На 7 п е р с о н ъ . 

44. Ж е л е апельсинное. 
В з я т ь ф у н т ъ сахару к у с о ч к а м и , с т е р е т ь на него ц ѣ д р у с ъ 

6 - т и б о л ы ш і х ъ а п е л ь с и н о в ъ , з а л и т ь е г о 2 - м я с т а к а н а м и во-
д ы , в с к и п я т и т ь , с н я т ь п ѣ н у , в ы т и с н у т ь туда с к в о з ь сито 
с о к ъ и з ъ 4 - х ъ лимоновъ и е щ е п о в а р и т ь . Д в а с т а к а н а клею 
в ы в а р е н н а г о изъ 3 - х ъ л о т о в ъ ж е л я т и н а , с м ѣ ш а т ь с ъ п р и г о -
т о в л е н н ы м ъ сокомъ и п р о ц ѣ і и т ь с к в о з ь с а л ф е т к у . 

Налить половину ф о р м ы , з а с т у д и т ь , положить на это к у -
сочки или н а р ѣ з а н н а г о ломтиками а п е л ь с и н а и з а л и т ь д р у -
г о ю половиною с о к а , и о д к р а с и в ъ его л о ж к о ю а л ь к е р м е с а , 
т о л ь к о л у ч ш е если половина розовая на в е р х у ф о р м ы , а 
с в ѣ т л а я в н и з у . 

Е с л и в ъ с е р е д и н * формы е с т ь о т в е р с т і е , т о в ы р ѣ з а т ь изъ Больше дореволюционных книг бесплатно:
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к а р т о ф е л я к р у ж о к ъ , к о т о р ы й б ы в з о ш ѳ л ъ в ъ середину ж е -
л е , в с т а в и т ь в ъ н е г о о г а р о ч е к ъ с в ѣ ч и и о п у с т и т ь в ъ о т -
в е р с т і е ф о р м ы , т о г д а з а ж е ч ь , очень э ф ф е к т н о э т о в ы г л я д и » . 

Ч и с т и в ш и а п е л ь с и н ы , р а з р ѣ з а т ь и х ъ п о п о л а м ъ , о с т о р о ж н о 
с н я т ь к о р к у , ч т о б ы ее н е и с п о р т и т ь , н а л и т ь т у д а п р и г о т о в -
л е н н о е ж е л е , з а к р а ш е н н о е а л ь к е р м е с о м ъ , к о г д а з а с т ы н е » , 
н а р ѣ э а т ь корки к у с о ч к а м и и у к р а с и т ь к р у г о м ъ форму. 

На 8 п е р с о н ъ . 

45. Ж е л е изъ вина или пунша. 

ф у н т ъ с а х а р у з а л и т ь 3 - м я с т а к а н а м и ф р а н ц у з с к а г о в и н а , 
в а р и т ь снимая п ѣ н у , в ы т и с н у т ь т у д а с о к ъ и з ъ 2 - х ъ яимо-
н о в ъ и в л и т ь с т а к а н ъ к л е ю , в ы в а р е н н а г о и з ъ 3 - х ъ л о т о в ъ 
ж е л а т и н а или рыбьяго к л е я , в ы м ѣ ш а т ь и в л и т ь форму. 

Ч т о б ы желе было и з ъ п у н ш а , прибавить в ъ п р и г о т о в л е н о 
н ы й с о к ъ рюмку рому или а р а к у . Ж е л а я ч т о б ы желе имѣл-
аеленый в и д ъ , в з я т ь ш п и н а т у или о в с а , к о т о р ы й т о л ь к о в ы -
п у с т и л ъ и з ъ з е м л и , и с т о л о ч ь в ъ с т у п к ѣ и сокомъ э т и м ъ з а -
к р а с и т ь с д ѣ л а н н о е желе . В с е в о з м о ж н ы е ф р у к т о в ы я ж е л е , в а -
р е н ь я , с и р о п ы , ковс і -рвы на з и м у , п и к у л и , р ы ж и к и и в с а -
к а г о рода пирожное найдете в ъ к н и г ѣ « Е д и н с т в е н н ы й прак-
т и ч е с к и п р а в и л а для п р и г о т о в л е н і я в с я к а г о рода печеній , 
в а р е н і й и р а з н ы х ъ э а п а с о в ъ на з и м у » . На 8 п е р с о н ъ . 

46. Холодный коФе подъ названіемъ неаполи-
танскій. 

В з я т ь ч е т в е р т ь ф у н т а м о л о т а г о кофе безъ ц и к о р і я , з а в а -
р и т ь 4 мн с т а к а н а м и в о д ы , в с к и п я т и т ь и о т с т а в и т ь , с т о л о ч ь 
палочку в а н и л и , в с ы п а т ь т у д а и в ы м ѣ ш а т ь , к о г д а п о с т о и т ъ 
чаоъ д в а и г у щ а о п а д е т ъ , с л и т ь с к в о з ь с и т к у , в с ы п а т ь пол-
т о р а или два с т а к а н а с а х а р у . В з б и т ь б у т ы л к у г у с т ы х ъ с л и -
в о к ъ и когда надо п о д а в а т ь кофе, о п у с т и т ь в з б и т ы я с л и в к и 
в ъ м и с к у в ы м ѣ ш а т ь с ъ кофеемъ и н а к л а д ы в а т ь ложкой в ъ 

ч а й н ы я ч а ш к и . З а м о р о ж е н н ы й к о ф е , п р и г о т о в л я е т с я т а к ж е 
Т о л ь к о к о г д а кофе с м ѣ ш а е т с я со в з б и т ы м и с л и в к а м и , то в л и т ь 
Г м о р о ж е н н у ю форму и в е р т ѣ т ь в о л ь д у , покуда н е по-
г у с т ѣ е т ъ , т ш і ь к о не н у ж н о , ч т о б ы о ч е н ь к р ѣ п к о замерзло. 

На 8 п е р с о н ъ . 

47. Мороженное безъ машинки (plombière). 

Д е с я т ь ж е л т к о в ъ р а з б и т ь до б ѣ л а с ъ п о л у фунтомт . с а -
х а р у в л и т ь с т а к а н ъ молока и п о с т а в и т ь на п л и т у , ч т о б ы 
З л о с ь но о т н ю д ь н е в с к и п ѣ л о , с н я т ь с ъ п л и т ы , и к о г д а 
п р о с т ы н е » , п о с т а в и т ь на л е д ъ , ч т о б ы — n o б ы л о х о л о -
н ы м ъ В з я т ь 3 с т а к а н а г у с т ы х ъ с л и в о к ъ , в з б и т ь в ъ п ѣ н у , 
в с ы п а т ь п о л ъ ф у н т а с а х а р у с ъ в а н и л ь ю , ч е т в е р т ь ф у н т е и | -
с т а ш е к ъ и с т о л ь к о же н а р ѣ з а н е а г о с у х а г о в а р е н ь я , в ы м ѣ ш а т ь 
в с е это с ъ х о л о д н ы м и я й ц а м и , в ы л о ж и т ь к а с т р ю л ю ч и с т о й 
б у м а г о й , п о л о ж и т ь на дно с у х а г о в а р е н ь я , в л и т ь м а с с у , по-
к р ы т ь к р ы ш к о й , п о с т а в и т ь н а л е д ъ п о к р ы в а я в . ъ в о » -
с і р ю л ю с ъ к р ы ш к о й в ы ѣ е т ѣ , п о с ы п а т ь л е д ъ с о л ь ю . К о г д а 
х о р о ш о з а с т ы н е » , в ы л о ж и т ь на б л ю д о , а в к у с о м ъ с в о и м ъ 
э т о » пломбиръ з а с т у п а е т ъ мороженное. 

48. Объ употребленіи рыбьяго клея и желя-
тина. 

Р ы б і й к л е й в ъ четыре р а з а дороже ж е л я т и н а . В ъ у п о т р е б -
л е н ы 2 л о т а к л е ю р а в н я ю т с я 3 - м ъ л о т а м ъ ж е л я т и н а . Надо 
клей и з р ѣ з а т ь мелкими к у с к а м и , п о м о ч и т ь на н о ч ь в ъ х о л о д -
н о й в о д ѣ . а на второй д е н ь с в а р и т ь его в ъ т о й же самой 
в о д ѣ . Ж е л я т и н ъ н а р в а т ь б о л ь ш и м и к у с к а м и , помочить на 
н о ч ь в ъ холодной в о д ѣ , а на д р у г о е у т р о б у д е т ъ г о т о в о . 
Е с л и очень скоро н у ж н о ж е л я т и н а , и з р ѣ з а т ь в ъ мелкіе к у с к и , 
з а л и т ь к и п я т к о м ъ и р а с т е р е т ь ложкой пока не р а з о й д е т с я . 
К р а с н ы й ж е л я т и н ъ надо р а с т и р а т ь д о л ь ш е б ѣ л а г о . 
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ОТДѢІЕНІЕ XVII. 

К О М П О Т Ы . 

1. Компотъ изъ яблоковъ. 

На к о м п о т * у п о т р е б л я ю т с я в с ѣ с о р т а к и с л о в а т ы х * я б -
л о к о в ъ , т о л ь к о н у ж н о о б р а т и т ь в н и м а н і е , ч т о б ы не р а з в а р и -
л и с ь . О ч и с т и т ь я б л о к и , р а з р ѣ з а т ь п о п о л а м * , в ы н у т ь сере-
д и н к у , бросать покуда в ъ х о л о д н у ю в о д у , ч т о б ы н е почер-
н ѣ л и . На 1 0 я б л о к о в ъ в з я т ь с т а к а н ъ с а х а р у , р а с п у с т и т ь его 
в ъ с т а к а н ѣ в о д ы , в ъ т а з и к ѣ для в а р е н ь я , в с к и п я т и т ь с ъ к у -
с о ч к о м * к о р и ц ы и л и в а н и л и и в ъ кипящій б р о с и т ь я б л о к и . 
Е с л и в с ѣ яблоки н е п о м ѣ с т я т с я , то с в а р и т ь прежде п о л о -
в и н у , в ы н у т ь д у р ш л а к о в о й л о ж к о й , к о г д а б у д у т ъ г о т о в ы , а 
в ъ сиропъ б р о с и т ь о с т а л ь н ы я я б л о к и и к о г д а они б у д у т ъ г о -
т о в ы в ы н у т ь , с и р о п ъ еще п о в а р и т ь и п о т о м * о б л и т ь н а 
б л ю д ѣ в ы л о ж е н н ы я я б л о к и . В ъ э т о т ъ с и р о п ъ хорошо в л и т ь 
для в к у с а , с т а к а н ъ б ѣ л а г о в и н а и д и п о л о ж и т ь н а р ѣ з а н н а г о 
л о м т и к а м и л и м о н а . 

Ч т о б ы блюдо к р а с и в ѣ е в ы г л я д ѣ л о , обложить его зелеными 
л и с т ь я м и о т ъ л и м о н н а г о д е р е в а , яблоки п о м ѣ ш а т ь с ъ г р у -
ш а м и и п о в е р х * у б р а т ь р а з н ы м * в а р е н ь е м ъ и л и я б л о ч н ы м * 
и смородинымъ желе . 

2. К о м п о т ъ изъ Г р у ш ъ . 

П р и г о т о в л я е т с я точно т а к ж е к а к ъ я б л о ч н ы й , и з ъ р а з н ы х * 
с о р т о в * г р у ш ъ , т о л ь к о в ъ н е г о не л ы о т ъ в и н а , а в ъ с и -
ропъ можно п р и б а в и т ь г в о з д и к и и к о р и ц ы , а на блюдѣ с м ѣ -
ш а т ь г р у ш и с о с л и в к а м и или в і ш ш я м и и с ъ в е р х у у б р а т ь в а -
р е н ь е м * . 

3. Компотъ изъ абрикосовъ и иерсиковъ. 

На 1 5 ш т у к ъ а б р и к о с о в ъ , в з я т ь с т а к а н ъ с а х а р у , з а л и т ь 
его с т а к а н о м * в о д ы , в с к и п я т и т ь и в ъ с и р о п ъ б р о с и т ь н а н ѣ -
с к о л ь к о м и н у т ь , очищенные а б р и к о с ы , в ы н у т ь и з ъ с и р о п а , 
к о т о р ы й еще дольше надо п о в а р и т ь и у л о ж и в * а б р и к о с ы на 
б л ю д ѣ , облить с и р о п о м ъ . 

Эти ф р у к т ы д о л ж н ы б ы т ь н е с о в с ѣ м ъ с п ѣ л ы . 

4. Компотъ изъ сливъ. 
С л и в ы о б в а р и т ь к и п я т к о м * , с н я т ь с ъ н и х * к о ж у . С д е -

л а т ь с и р о п ъ и з ъ с т а к а н а с а х а р у и с т а к а н а в о д ы , в ъ к и п я щ і й 
бросить 4 с т а к а н а с л и в ъ , п о в а р и т ь н е м н о г о , в ы н у т ь и х ъ 
д ѵ р ш л а к о м ъ на б л ю д о , сиропъ д о л ь ш е п о в а р и т ь и п о т о м * 
облить цмъ с л и в ы . Можно в а р и т ь э т о т ъ к о м п о т ъ , н е очищая 
с л и в ы о т ъ к о ж и ц ы и брать м е н ь ш е с а х а р у . 

5. Компотъ изъ апельсиновъ. 
С д ѣ л а т ь г у с т о й с и р о п ъ и з ъ одного с т а к а н а с а х а р у и с т а -

к а н а в о д ы , с р ѣ з а т ь т о н е н ь к о ж е л т у ю кожицу с ь а п е л ь с и н а , 
р а з р ѣ з а т ь в ъ д л и н н ы е к у с о ч к и , б р о с и т ь в ъ с и р о п ъ и в с к и п я -
т и т ь раза д в а . О ч и с т и т ь 4 или 5 а п е л ь с и н о в * , р а з д ѣ л и т ь на 
к у с о ч к и , если к т о п м ѣ е т ъ , п е р е л о ж и т ь с в ѣ ж и м и п о н е р а н ц о -
в ы м и л и с т ь я м и и з а л и т ь п р и г о т о в л е н н ы м * с и р о п о м ъ . О б ы к -
н о в е н н о м ѣ ш а ю т ъ а п е л ь с и н н ы й к о м п о т ъ с ъ я б д о ч и ы и ъ . 
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6. Компотъ изъ вишень. 

П р и г о т о в л я е т с я к о м п о т ъ и з ъ к р а с н ы » и ч е р н ы х ъ в и -
ш е н ь В з я т ь п о л ъ с т а к а н а с а х а р у и ч е т в е р т ь с т а к а н а в о д ы , 
Г д ѣ л а т ь г у с т о й с и р о п ъ и в ъ кипящій б р о с и т ь ф у н т ъ в и ш е н ь , 
в с к и п я т и т ь н ѣ с к о л ь к о р а з ъ и п о д а в а т ь . 

7. Компотъ изъ черныхъ черешней. 

Трудно даже п о в ѣ р и т ь , до чего в к у с е н ъ к о м п о т ъ и з ъ чер-
н ы х ъ черешней. Онѣ вообще б ы в а ю » с л и ш к о м ъ приторно-
сладкія В ы б р а т ь к о с т о ч к и , у л о ж и т ь вишни в ъ с а л а т н и к ъ н а 
2 ф у н т а в ы ж а т ь с о к ъ и з ъ одного лимона и с т а к а н ъ к р а с н а г о в и н а 
Черешни п о с ы п а т ь полу ф у н т о м ъ мелкаго ^ W » 
в и н о м ъ с ъ л и м о н н ы м ъ с о к о м ъ . К о г д а п о с т о и т ъ т а к ъ с ъ ч а с ъ 
виемени в л и т ь в с е в м ѣ с т ѣ в ъ к а с т р ю л ю , — п у с т ь в с к и п и » 

Ро Г р а з в е с т и ч а й н у ю ложку картофельной муки ложечкой 
х о л о д н о г о , к р а с н о г о в и н а , в л и т ь в ъ кипяш.й н о = , ^ о б ы 
в с к и п ѣ л о еще разъ в с е в м ѣ с т ѣ , и в ы л и т ь в ъ с а л а т н и к ъ . Об-
л и т ь к о м п о т ъ рюмкой в и ш н е в о й н а л и в к и и в ы н е с т и на . л е д -
н и к ъ ч т о б ы п р о с т ы л ъ . Соединеніе в и н а , л и м о н а , н а л и в к и с ъ 
в и ш н е в ы » с о к о м ъ , д а е т ъ компоту э т о м у ДО»' 
В Ы Й в к у с ъ ; подправа же ложечкой картофельной м у к и , при-
д а в » с о у с у в и д ъ г у с т а г о сиропа. 

8. Компотъ изъ крыжовника. 

Ч е т ы р е с т а к а н а н е д о з р ѣ л а г о к р ы ж о в н и к а о ч и с т и т ь , обва-
рить н е с к о л ь к о разъ к и п я т к о м ъ и выбросить. на ду ш л а » 
Сдѣлать сиропъ и з ъ одного с ъ ч е т в е р т ь ю л а к а н а с а х а р у и 
с т а к а н а в о д ы , бросить в ъ него о б в а р е н н ы й к р ы ж о в н и к ъ , в е к и 
п я т и т ь раза т р и и в ы л и т ь н а блюдо. 

9. Macedoine изъ Фруктовъ. 

С в а р и т ь 6 г о у ш ъ и 1 я б л о к о , т о л ь к о не р а з в а р и в а т ь , 
н а р ѣ з а т ь длинными кусочками или ломтиками, и у л о ж и т ь в ъ 
к р у г л ы й с а л а т н и к ъ . 1 0 с д и в ъ о б в а р и т ь к и п я т к о м ъ , с н я т ь 
кожицу и у л о ж и т ь п о в е р х ъ г р у ш ъ , на с л и в ы положить о ч а -
щеннаго и в ы п о л а с к а н н а г о в и н о г р а д а , и между нимъ не-
м н о г о в а р е н ь я , л у ч ш е в с е г о м а л и н ы . З а л и т ь в с е э т о г у с т ы » 
сиропомъ, предваі ительно в л и т ь в ъ н е г о рюмку м а р а с к и н у 
или рому. Пропорція на 8 п е р с о н ъ . 

10. Macedoine изъ ягодъ. 

Разный я г о д ы , м а л и н у , з е м л я н и к у , к л у б н и к у , к р ы ж о в н и к ъ , 
в и ш н и и даже н а р ѣ з а н н у ю кусочками и посыпанную с а х а р о м ъ 
д ы н ю , п о с т а в и т ь на ледъ часа на д в а , п о д а в а я , з а л и т ь г у -
с т ы м ъ сиропомъ с ъ рюмкою к а к о г о н и б у д ь ликера или рома, 
или о с т а в ш и м с я о т ъ з и м ы в а р е н ы м ъ в и ш н е в ы м ъ или малино-
в ы м ъ с о к о м ъ . 

П р и г о т о в л е н н ы й я г о д ы можно з а л и т ь г о р я ч и м ъ сиропомъ 
с ъ р о м о м ъ , и тогда п о с т а в и т ь на л е д ъ . 

11. Macedoine изъ апельсиновъ. 

Апельсины с о с т а в л я ю » в е л и к о л ѣ п н ы й д е с с е р » , к а к ъ вес -
ной т а к ъ и зимой, и можно и х ъ п р и г о т о в л я т ь разными спо 
собами. Сварить 4 б о л ы ш і х ъ а н т о н о в с к и х ъ яблока , смотря, 
ч т о б ы н е переварились. В з я т ь 4 а п е л ь с и н а , т щ а т е л ь н о очи-
с т и т ь , к а к ъ о т ъ желтой к о р к и , т а к ъ и о т ъ б ѣ л а г о мяса , н а -
р ѣ э а т ь л о м т и к а м и , т а к ж е и яблоки н а р ѣ з а т ь ломтиками и 
у к л а д ы в а я в ъ с а л а т н и к ъ рядъ я б л о к о в ъ и рядъ а п е л ь с и н о в ъ , 
п о с ы п а т ь полу ф у н т о м ъ мелкаго с а х а р у , полить рюмкою х о -
рошаго рома, ликера или мараскина и о с т а в и т ь т а к ъ ч а с а 
д в а . П о д а в а я на с т о л ъ , положить с в е р х у какого к т о и м ѣ е т ъ 
в а р е н ь я . Больше дореволюционных книг бесплатно:
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12. Компотъ изъ чернослива. 

Э т о т ъ к о м п о т ъ очѳвь х о р о ш * для б о л ь н ы х * . В ы п о л о с к а т ь 
в ъ в о д ѣ полъ фунта ч е р н о с л и в а , п о л о ж и т ь в ъ к а с т р ю л ю , за -
л и т ь водой на с т о л ь к о , чтобы она покрыла с л и в ы , положить 
ч е т в е р т ь ф у н т а с а х а р у ( е с л и : к т о л ю б и т ъ , к у с о ч е к * к о р и ц ы } , 
и варить пока с л и в ы не б у д у т ъ м я г к и ; т о г д а в ы н у т ь на са- ' 
д э т н и к ъ и облить І і р о ц ѣ ж е н н ы н ь с о у с о м ъ . Для з д о р о в ы х * , 
ч т о б ы в и д * б ы л ь по к р а с и в ѣ е , можно о т в а р и т ь с л и в ы в ъ 
в о д ѣ и полить и х ъ в ъ с а д а т н и к ѣ г у с т ы м ъ , особо с в а р е н н ы м ъ 
сиропомъ. 

ОТДМЕНІЕ XVIII. 

1. Салаты. 

О ч и с т и т ь и в ы п о л о с к а т ь с а л а т ъ , в ы ж а т ь воду и прежде 
облить п р о в а н с к и м ъ м а с л о м ъ , с ч и т а я на х о р о ш і й к а ч а н ъ са -
л а т а 2 л о ж к и м а с л а и 1 ложку у к с у с а , в ы ы ѣ ш а т ь хоро-
ш е н ь к о , а п о т о м * у ж е п о с о л и т ь и к т о л ю б и т ъ , прибавить 
с а х а р у и перцу . О б к л а д ы в а е т с я с в е р х у к р у т ы м и яйцами и 
свѣжими о г у р ц а м и , н а р ѣ з а н н ы м и ломтиками. Е с л и п р и г о т о в -
л я ю т * с а л а т ъ т о л ь к о и з ъ о г у р ц о в * , - т а к ж е н е с л ѣ д у е т ъ и х ъ 
прежде с о л и т ь , а н а п р о т и в * т о г о , о б л и т ь масломъ и у к с у -
с о и ъ _ о т ъ соли они с е й ч а с * п у с к а ю т * с о к ъ к а к ъ и с а л а т ъ 
и т е р я ю т * с в о ю с в ѣ ж е с т ь . К т о .любитъ, то можно р а с т е р е т ь 
ложечку г о р ч и ц ы с ъ ж е л т к о м * я й ц а , развести п р о в а н с к и м * 
м а с л о м ъ и у к с у с о м ъ и облить с а л а т ъ . Очень х о р о ш о приго-
т о в л я т ь с а л а т ъ и з ъ о г у р ц о в * с о с м е т а н о ю : облить с а л а т ъ 3 
л о ж к а м и у к с у с а , д а т ь п о с т о я т ь т а к ъ ч е т в е р т ь ч а с а , с л и т ь 
у к с у с ъ , п о л о ж и т ь в ъ с а л а т ъ н ѣ с к о л ь к о л о ж е к ъ с м е т а н ы , в ы -
м ѣ ш а т ь и п о т о м * п о с о л и т ь . К ъ с а л а т у п р и б а в л я е т с я у к р о п ъ , 
и кто л ю б и т ъ зеленый л у к ъ . 

2. Французскій способъ приготовленія салата. 
Ф р а н ц у з ы , к о т о р ы е к у ш а ю т * с а л а т ъ к а к ъ о т д ѣ л ь н о е блюдо, 

п р и г о т о в л я ю т ь его разными с п о с о б а м и ; приводим* з д ѣ с ь одннъ 
и з ъ с а м ы х * л у ч ш и х * и л е г к и х * . Очищенный и в ы м ы т ы й с а -Больше дореволюционных книг бесплатно:
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л а т ъ разложить на рѣ .піето и , когда вода с т е ч е т ъ , о б в е р н у т ь 
салфеткой и с т р я х и в а т ь , чтобы в е я с ы р о с т ь о с т а л а с ь в ъ с а л -
ф е т к ѣ , с а л а т ъ же б ы л ъ с о в е р ш е н н о с у х и м * . С в а р и т ь одно 
яйцо в ъ с м я т к у , в ы л и т ь ж е л т о к ъ на блюдо, в л и т ь 3 ложки 
п р о в а н е к а г о м а с л а , 1 ложку х о р о ш а г о крѣпкаго у к с у с а , полъ 
чайной ложечки мелкаго с а х а р у , л о ж е ч к у соли, в з б и т ь в с е 
в м ѣ с т ѣ в ъ легкій м а і о н е з ъ и на 1 0 м и н у т ъ передъ т ѣ м ъ 
к а к ъ п о д а в а т ь с а л а т ъ , о б л и т ь его э т и м ъ с о у с о м ъ , в ы м ѣ ш а т ь , 
раэдѣляя х о р о ш е н ь к о в с ѣ л и с т о ч к и , и с а л а т ъ б у д е т ъ очень 
в к у с н ы й . 

3. Андивъ и цикорій. 

Э т и д в а сорта с а л а т а обыкновенно у п о т р е б л я ю т с я зимою. 
О ч и с т и т ь , в ы п о л о с к а т ь , и за ч а с ъ до обѣда облить прован-
с к и м * м а е л о м ъ и у к с у с о м ъ , н а к о н е ц * п о с о л и т ь . Э т о т ъ с а л а т ъ 
можно п о м ѣ ш а т ь с ъ маринованными рыжиками и с ъ с а л а т о м ъ 
И8Ъ с е л ь д е р е я . 

4. Салатъ изъ красной капусты. 

К о ч а н * красной к а п у с т ы , н а ш и н к о в а т ь и о б в а р и т ь к и п я т -
к о м * , о с т а в и т ь т а к ъ , покуда вода не п р о с т ы н е т ъ , т о г д а с л и т ь 
в о д у , в ы ж а т ь к а п у с т у , п о с о л и т ь , облить к р ѣ п к и м ъ у к с у -
с о м ъ , на к о ч а н * к а п у с т ы в л и т ь 3 л о ж к и прованекаго м а с л а , 
в с ы п а т ь ложку с а х а р у , в ы м ѣ ш а т ь и о с т а в и т ь т а к ъ с ъ ч а с ъ 
времени. 

К и с л а я , ш и н к о в а н н а я к а п у с т а подается п о л и т а я маеломъ 
и п о с ы п а н н а я с а х а р о м ъ . 

5. Салатъ изъ моркови. 

Очистить м о р к о в ь , отварить в ъ соленой в о д ѣ до м я г к о -
с т и , в ы н у т ь , н а р ѣ з а т ь тоненькими л о м т и к а м и , и покуда она 
еще г о р я ч а , п о с ы п а т ь р у б л е н н ы м * л у к о м ъ , на 1 0 ш т у к ъ 

моркови одну л у к о в и ц у , о б л и т ь 2 ложками п р о в а н е к а г о м а с л а , 
п о с о л и т ь , п о с ы п а т ь п е р ц е м ъ , в л и т ь одну л о ж к у у к с у с а , в ы -
м ѣ ш а т ь в с е х о р о ш е н ь к о и п у с т ь п о с т о и т * т а к * с ъ ч а с ъ в р е -
мени. Л ѣ т о м ъ в м ѣ с т о л у к у о б с ы п а т ь м е л к и м * з е л е н ы м * л у ч -
ком ъ и у к с у с о м ъ . 

6. Салатъ изъ сельдерея. 

О ч и с т и т ь и ополоснуть сельдерей, с в а р и т ь до м я г к о с т и в ъ 
соленой в о д ѣ , в ы н у т ь , о ч и с т и т ь о т ъ к о ж и ц ы , бросить в ъ х о -
лодную в о д у , ч т о б ы не почернѣлъ , н а р ѣ з а т ь длинными к у с о ч -
к а м и , з а л и т ь п р о в а н с к и м * м а с л о м * и у к с у с о м ъ , п о с о л и т ь , 
п о с ы п а т ь перцемъ и в ы м ѣ ш а т ь х о р о ш е н ь к о . Э т о т ъ с а л а т ъ 
подается т а к ж е по п о л а м * с ъ р ы ж и к а м и . 

7. Салатъ изъ яблоковъ съ анчоусами. 

Ч е т ы р е б о л ь ш и х * яблока н а к р о ш и т ь мелко или стереть 
на т е р к ѣ , и с е й ч а с * же полить у к с у с о м ъ , ч т о б ы не ч е р н ѣ л и . 
1 0 а н ч о у с о в ъ о ч и с т и т ь , в ы п о л о с к а т ь , мелко и з р у б и т ь , с м ѣ -
ш а т ь с ъ я б л о к а м и , п р и б а в и т ь ложку к а п е р ц е в ъ , немного о л и -
в о к * , д в ѣ ложки п р о в а н е к а г о м а с л а , ложку у к с у с а , немного 
п е р ц у , в с е в м ѣ с т ѣ в ы м ѣ ш а т ь и п о д а в а т ь к ъ г о в я д и н ѣ . От-
личный с а л а т ъ . 

8. Салатъ изъ разной зелени и пикулей. 

Одну с в е к л у , н ѣ с к о л ь к о ш т у к ъ к а р т о ф е л ю , д в ѣ моркови , 
г о р с т ь б ѣ л ы х ъ б о б о в ъ , д в ѣ ш т у к и сельдерея с в а р и т ь в ъ со-
леной в о д ѣ , но т о л ь к о к а ж д у ю з е л е н ь о с о б е н н о . К о г д а о с т ы -
н е т * , то н а р ѣ з а т ь к у с о ч к а м и , с м ѣ ш а т ь с ъ л о ж к о ю к о р н и ш о -
н о в * , н ѣ с к о л ь к и м и м а р и н о в а н н ы м и г р и б а м и , с ъ ложкою ш а р -
лотки и к а п е р ц е в ъ , в ы м ѣ ш а т ь в с е х о р о ш е н ь к о . Можно при-
б а в и т ь р у б л е н н ы х * я б л о к о в ъ . Одну селедку иди н ѣ с к о л ь к о 
а н ч о у с о в ъ о ч и с т и т ь , н а р ѣ з а т ь мелкими к у с о ч к а м и , п р и б а в и т ь Больше дореволюционных книг бесплатно:
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в ъ п р и г о т о в л е н н ы й с а л а т ъ , п о л и т ь побольше п р о в а н с к и м ъ 
и а с л о м ъ , у к с у с у по в к у с у , п о с о л и т ь , если мало с о л о н о , в ы -
м ѣ ш а т ь в с е х о р о ш е н ь к о , и с в е р х у п о л о ж и т ь л и с т ь я с в ѣ ж а г о 
с а л а т а , особенно лриправленяаго и ц ѣ л ь н ы е р ы ж и к и . 

Можно п о д а в а т ь э т о т ъ с а л а т ъ б е з ъ селедки, но т о г д а по-
л о ж и т ь з е л е н ь и п и к у л и к у ч к а м и , каждую особо , заправлен-
н у ю п р о в а н с к и м ъ м а с л о м ъ и у к с у с о м ъ , т а к и м ъ образомъ каж-
дый беретъ с е б ѣ с а л а т ъ т а к о г о с о р т а , какой л ю б и т ъ . Можно 
п о л о ж и т ь между э т и м ъ с а л а т о м ъ красной к а п у с т ы , п р и г о т о в -
ленной к а к ъ в ы ш е с к а з а н о . 

9. Салатъ изъ картофеля съ селедкою. 

О т в а р и т ь к а р т о ф е л ь , когда о с т ы н е т ъ , о ч и с т и т ь о т ъ кожи, 
н а р ѣ з а т ь кусочками на д о в о л ь н о большой с а л а т н и к * к а р т о -
ф е л я , в з я т ь ц ѣ л у ю селедку с ъ молокою, не м о ч и т ь , а очи-
с т и т ь о т ъ к о с т е й , и з р у б и т ь , с м ѣ ш а т ь с ъ к а р т о ф е л е м * , ' п р и -
б а в и т ь туда к о р н й ш о н о в ъ или с о л е н ы х * о г у р ц о в * , н а р ѣ з а н -
н ы х ъ л о м т и к а м и , срубленную мелко л у к о в и ц у ; полить в с е э т о 
у к с у с о м ъ , д в у м я полными л о ж к а м и п р о в а н с к а г о масла , посы-
п а т ь немного перцемъ и в ы м ѣ ш а т ь х о р о ш е н ь к о . 

10. Салатъ маіонезъ. 

Очень к р а с и в о в ы г л я д и т * с а л а т ъ и з ъ з е л е н и , поданый 
в ъ т а к о м * в и д ѣ , к а к ъ онъ б ы л * в ы н у т ь изъ формы. В з я т ь 
4 м о р к о в к и , 2 с в е к л ы , 1 0 к а р т о ф е л и н * , в с е э т о о ч и с т и т ь , 
н а р ѣ з а т ь маленькими к у б и к а м и , и каждую о в п щ ь особо о т в а -
р и т ь . К р о м ѣ т о г о о т в а р и т ь тоже з е л е н а г о г о р о ш к у и м е л к и х * 
б ѣ л ы х ъ б о б о в ъ . Н а р ѣ з а т ь 1 0 м а р и н о в а н н ы х * в ъ у к с у с ѣ кор-
н и ш о н о в * и с т о л ь к о же м а р и н о в а н н ы х * г р и б о в ъ . Ч е т в е р т ь 
к о ч н я красной к а п у с т ы н а ш и н к о в а т ь , обдать к и п я т к о м * , о т -
л и т ь , п о с о л и т ь и полить у к с у с о м ъ . Все э т о в ы м ѣ ш а т ь в м ѣ -
с т ѣ . На ф о р м у , в м ѣ щ а ю щ у ю в ъ себѣ 4 с т а к а н а в о д ы , р а с п у -

с т и т ь 3 л и с т о ч к а ж е л а т и н а в ъ полу с т а к а н ѣ в о д ы , когда 
п р о с т ы н е т ъ , в л и т ь полъ с т а к а н а п р о в а н с к а г о м а с л а ; рюмку 
очень к р ѣ п к а г о у к с у с у и в з б и в а т ь на м а і о н е з ъ . К о г д а х о р о ш о 
б у д е т ъ в з б и т о , в ы м ѣ ш а т ь со в с ѣ м ъ с а л а т о м ъ , положить в ъ 
форму и в ы н е с т и на л е д н и к ъ . Чѣмъ б о л Ь е п р о в а н с к а г о м а с л а , 
т ѣ м ъ в к у с н ѣ е . 
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Хозяйственные совъты изъ опыта. 

1. Какъ во Французскія клецки, такъ и во всѣ ии-
рожныя, въ который употребляется пѣна, надо 
всегда класть заранѣе муки, и поелѣдней, хорошо 
просѣянной, слегка посыпать, тогда все будетъ 
рыхлѣе. 

2. Чтобы телячьи, рубленныя котлеты, были рыхлы 
и нѣжны, надо послѣ того, какъ все принадлежа-
щее къ заговленію ихъ положено, вымѣшивать ру-
ками съ полъ часа, какъ тѣсто, и на 3 Фунта те-
лятины, добавлять 1 Фунтъ свѣжей, жирной сви-
нины. 

3. Если случайно маіонезовый соусъ изъ желтковъ 
свернется, и желтки станутъ отдѣляться отъ про-
ванскаго масла, можно его исправить сдѣдующимъ 
способомъ: взять 1 или 2 сырыхъ желтка, расте-
реть ложкой, прибавляя по немногу свернутаго 
соуса, пока все не вымѣшается до ровности и 
прибавить лимоннаго соку. 

4. Рыбы заливать простуженнымъ отваромъ изъ ко-
реньевъ, положенный въ горячій—лопаются. 

5. Чтобы селедки были очень нѣжны, мочить ихъ 2 
часа въ водѣ, a послѣ нѣсколько часовъ въ мо-
докѣ. 

6. Чтобы индѣйка потеряла свойственный ей зипахъ, 
котораго многіе не любятъ, вложить въ середину 
кусочекъ имбиря. 

7. Болыпихъ цыплятъ зарѣзать днемъ или двумя рань-
ше, и пока теплые, ощипать, оставляя перья на 
крыльяхъ и иовѣсить въ холодномъ мѣстѣ, зимою 

могутъ такъ висѣть нѣсколько дней, и будутъ 
нѣжны какъ каплуны. Курочки вкуснѣе пѣтуш-
ковъ. 

8. Для всякаго кухоннаго употребленія мука должна 
быть сѣянная, этого требуетъ поварское искусство. 

9. Пышки, хворостъ и всякое жареное тѣсто жа-
рить на Фритюрѣ, тогда оно не подгораетъ и очень 
вкусно; если же жарить на свининомъ, внутренномъ 
жирѣ, то надо влить въ горячій жиръ рюмку спирта, 
чтобъ отнять дурной запахъ. 

10. Лукъ, употребляемый для кушаній, надо прежде 
обдать кипяткомъ, или испечь заранѣе подъ пли-
той, иначе онъ тяжело переваривается же-
лудкомъ, и не здоровъ. 

З А М Ъ Н Ъ В "Б С А Н А М Ъ Р У 
ПРИСПОСОБЛЕННЫЙ ДЛЯ ЕЖЕДНЕВНАГО КТХОННАГО УПОТРЕБЛЕНІЯ. 

Чтобы облегчить хозяйкамъ вѣшаніе всѣхъ предме-
товъ, входящихъ въ составь обѣда, безъ чего главнымъ 
образомъ тѣсто и пирожное могугь испортиться, — по-
даю здѣсь замѣнъ Фунта и частей его на мѣру, что 
приходится исполнять гораздо легче. 

Одинъ Фунтъ мелкаго сахару равняется двумъ ста-
канамъ, затѣмъ полъ Фунта—одному стакану. Ложка са-
хару равняется 4 лотамъ. Стаканъ масла равняется 
полъ Фунту; надо, затѣмъ, по этой мѣрѣ, запастись 
горшечкомъ, такъ какъ стаканомъ не ловко отмѣривать, 
напр. горячее топленое масло.—Ложка масла равняется 
4 лотамъ. Что касается муки, то 2 полные стакана 
составляю» полъ Фунта, ложка муки равняется двумъ 
лотамъ. Муку, однакоже, если въ болыпомъ количествѣ, 

• лучше всегда отвѣшивать. 
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ОТДѢЛЕНІЕ I. 
У* Ni по 
лорядну С у п ы . 

Стран, 
1 . о у а ъ ИЗЪ ГОВЯДИНЫ МЛІІ бульонъ ННСТЫЙ . 1 
2 . Б у л ь о н ъ • • , : . . . 
3 . С у п ъ и з ъ т е л я т и н ы , к у р и ц ы и л и у т к и . ! " Л 
4 . Б у л ь о н ъ т е м н ы й ( р у м я и а г о ц в ѣ г а ) . • . а 
5 . С у п ъ à l a Julienne 
6. Б у л ь о н ъ с ъ п о д п р а в к о й 4 
7 . Л ѣ н и в ы я щ и ° 1 

8. С у п ъ п ю р е с ъ к у р и ц е ю 
9 . К р у п я н и к ъ 

1 0 . Б о р щ ъ ч и с т ы й . . . . _ 
1 1 . Б о р щ ъ с о с м е т а н о ю 6 

1 2 . К в а с ъ д л я б о р щ а л и т о в с к а г о . . . . . .' 
1 3 . С у п ъ и ю р е и з ъ к р а п и в ы . . . . . . . . 7 

1 4 . С у п ъ и з ъ п о м и д о р о в ъ . . . . 
1 5 . С у п ъ и з ъ п о м и д о р о в ъ с ъ к а п у с т о ю . . о 
1 6 . Б о р щ ъ п о д о л ь с к і й . . . . . . . _ 
1 7 . С у п ъ и з ъ р а к о в ъ ' „ 
1 8 . С у ц ъ и з ъ д и ч и . . 
1 9 . С у п ъ и з ъ щ а в е л я і . 1 0 

2 0 . С у п ъ с ъ л и с т ь я м и щ а в е л я . . . . . . 
2 1 . С у н ъ и з ъ г о р о х у • . . . . 
2 2 . С у ц ъ и з ъ с п а р ж и • . . . . . . . ' 
2 3 . С у п ъ Неаполитанскій _ 
2 4 . С у п ъ à l a t o r t u e . . . . . . ' ' 1 2 

2 5 . С у п ъ к р о в я н о й и з ъ у т к и и л и п о р о с е н к а .' _ 
2 6 . К и с л ы я щ и н а г о в я д и н ѣ . , , 
2 7 . Щ и _ 
2 8 . С у п ъ и з ъ с в ѣ ж а г о г о р о ш к а . . . ' 1 4 ' ' 
2 9 . С у п ъ л и м о н н ы й . . . . . , [ ' . ' ' 

Стран. 

3 0 . С у п ъ о г у р е ч н ы й ( р а з с о л ь п и к ъ ) п а п о ч к а х ъ . . 1 6 
3 1 . С у п ъ г р и б н о й б ѣ л ы й — 
3 2 . С у п ь б ѣ л ы й К а р л ь с б а д с к і й 1 5 
3 3 . С у п ъ и з ъ з е л е н и — 
3 4 . С у п ъ к а р т о ф е л ь н ы й 1 6 
3 5 . С у н ъ н ю р е к а р т о ф е л ь н ы й — 

Супы постные. 
3 6 . С у п ъ г р и б н о й 1 6 
3 7 . С у п ъ и з ъ р ы ж и к о в ъ и л и ш а м п и н ь о н о в ъ . . . 1 7 
3 8 . К а ш к а н а г р и б н о м ъ о т в а р ѣ — 
3 9 . О в с я п к а с ъ и з ю м о м ъ и м и в д а л е м ъ 1 8 
4 0 . У х а — 
4 1 . С у п ъ п о с т и ы й м и н д а л ь н ы й — 
4 2 . С у п ъ и з ъ п и в а с о с м е т а н о ю 1 9 
4 3 . С у п ъ и з ъ п и в а — 
4 4 . З а т и р ы и л и г р е ч н е в ы я к л е ц к и н а м о л о к ѣ . . . — 
4 5 . С а г о н а в и н ѣ — 
4 6 . Х о л о д е ц ъ 2 0 
4 7 . Б о т в и н ь я — 
4 8 . О к р о ш к а 2 1 
4 9 . Х о л о д е ц ъ и з ъ з е м л я н и к и — 
5 0 . Х о л о д е ц ъ н з ъ ч е р н и к и — 
5 1 . Х о л о д е ц ъ и з ъ в и ш е п ь 2 2 
5 2 . Х о л о д е ц ъ н з ъ я б л о к о в ъ и г р у ш и — 
5 3 . С у п ъ и з ъ с л и в ъ — 
5 4 . С у п ъ п и в н о й х о л о д н ы й 2 3 
5 5 . С у п ъ н з ъ м о л о к а с ъ м е р е н г а м и — 

ОТДѢЛЕНІЕ И. 
Разныя прибавдѳнія къ супу. 

1 . Р и с ъ 2 4 
Й . М а к а р о н ы — 
3 . К а ш к а 2 5 
4 . І С л е ц к ц ф р а п ц у з с к і я — 
5 . К л е ц к и . р р а и ц у з с к і я б е з ъ н ѣ н ы — 
6 . К л е ц к и ф р а н ц у з с к і я н а с к о р о 2 6 
7 . К л е ц к и з а н а р п ы я — 
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8 . К л е ц к и н а р ѣ з а н н ы я 
9 . Ф р и к а д е л ь к и к ъ с у п у 

1 0 . Ф р и к а д е л ь к и в ъ боріцу 
1 1 . У ш к и в ъ б о р щ ъ 
1 2 . Ф р и к а д е л ь к и и з ъ ж а р е н о й т е л я т и н ы 
1 3 . Ф р и к а д е л ь к и и з ъ р ы б ы . . . . . . . 
1 4 . Р а к и н а ч и н е н н ы е 
1 5 . Я й ц а в ъ м ѣ і п е ч к ѣ 
1 6 . Я й ц а н а ч и н е п п ы я 
1 7 . Г р е н к и с ъ п а р м е з а п о м ъ 
1 8 . Р а з н ы е г р е н к и 

ОТДѢЛЕНІЕ III. 
Соусы. 

1 . С о у с ъ и з ъ к а и е р ц е в ъ . . . . . . . . 
2 . С о у с ъ т е м н ы й с ъ к о р в и ш о в а и и 
3 . С о у с ъ б ѣ . і ы й с ъ ш а м п и н ь о н а м и 
4 . С о у с ъ и з ъ а п ч о у с о в ъ и л и с е л е д о к ъ . 
5 . С о у с ъ и з ъ о г у р ц о в ъ 
6 . С о у с ъ с ѣ р ы й с ъ и з ю м о м ъ 
7 . С о у с ъ и з ъ щ а в е л я . » 
8 . С о у с ъ с ъ з е л е н ы м ъ м е л к и м ъ л у к ѳ м ъ . 
9 . С о у с ъ и з ъ л у к у ( à l a S o u b i s e ) 

1 0 . С о у с ъ с ъ о с т р ы м ъ л у к о м ъ 
1 1 . С о у с ъ г о л л а н д с к і й ( h o l l a n d a i s e ) 
1 2 . С о у с ъ л и м о н н ы й 
1 3 . С о у с ъ л и м о н н ы й к р а с н ы й 
1 4 . С о у с ъ б ѣ л ы й . . , 
1 5 . С о у с ъ г р и б н о й 
1 6 . С о у с ъ и з ъ п о м и д о р о в ъ 
1 7 . С о у с ъ р а к о в ы й 
1 8 . С о у с ъ с л и в о ч н ы й 
1 9 . Б е ш е м е л ь 
2 0 . С о у с ъ и з ъ с о к о в ъ к ъ п у д и н г а м ъ 
2 1 . С о у с ъ г о р ч и ч н ы й 
2 2 . Х р ѣ п ъ с о с м е т а н о ю 
2 3 . С о у с ъ т а т а р с к и ! к ъ х о л о д н ы м ъ к у ш а н ь я м ъ . . 
2А. С о у с ъ и з ъ ж е л т к о в ъ д л я м а і о п е з о в ъ . . . . 

2 5 . 
26. 
2 7 . 
2 8 . 
2 9 . 
3 0 . 
3 1 . 
3 2 . 

С о у с ъ с ъ р о м о м ъ д л я п у д и н г о в ъ и о м л е т о в ъ 
С о у с ъ с а б а і о н ъ 
К а к ъ п р и г о т о в л я т ь г о р ч и ц у 
М а с л о п з ь а а ч о у с о в ъ 
С в е к л а 
П о д п р а в к а к ъ п и к а н т н ы м ъ с о у с а м ъ 
Т е л я ч ь и с и и н о ы е м о з г и 

9 . 
1 0 
П . 
12. 
1 3 . 

Стран. 

4 0 

4 1 

Ж ж е н ы й с а х а р ъ 

ОТДВЛЕНІЕ ІУ. 
Паштеты и тѣсто къ паштѳтамъ. 

Т ѣ с т о с л о е н о е д л я ц а ш т е т о в ъ , п и р о ж к о в ъ и п и -
р о ж н а г о 
Т ѣ с т о н о л у с л о е н о е н а д р о ж ж а х ъ 
Т ѣ с т о с д о б н о е д л я п и р о ж к о в ъ 
Т ѣ с т о р а з с ы и ч а т о е 
П а ш т е т ъ и з ъ к у р о п а т о к ъ , д н к и х ъ у т о к ъ , з а й ц е в ъ , 

д р о з д о в ъ и р а з н о й д р у г о й д и ч и 
Э к о н о м и ч е с к и й п а ш т е т ъ 
К у ш а н ь е и з ъ п е р е д н п х ъ ч а с т е й з а й ц а в ъ с л о е н о м ъ 
т ѣ с т ѣ 
І І а ш т е т ъ х о л о д н ы й и з ъ д и ч и (pain de gibier) . 
С т р а с б у р г с к і й п а ш т е т ъ и з ъ і і е ч е н о к ъ . . . . 
П а ш т е т ъ х о л о д н ы й и з ъ р а з н а г о м я с а .• . . . 
П а ш т е т ъ х о л о д н ы й б е з ъ д и ч и 
П а ш т е т ъ х о л о д н ы й и з ъ г у с я 
П а ш т е т ъ и з ъ р а к о в ъ 

ОТДѢЛЕНІЕ У. 
Пирожки и пироги. 

П и р о ж к и 
П и р о ж к и и з ъ м о з г о в ъ нъ с л о е н о м ъ т ѣ с т ѣ 
П и р о ж к и и з ъ м о з г о в ъ в ъ р а к о в и н а х ъ . . . . 
П и р о ж к и и з ъ р а з с ы н ч а т а г о т ѣ с т а 
П н р о ж к ц ж а р е н ы е в ъ ж и р у 
П и р о ж к и и з ъ б л п н о в ъ с ъ м о з г а м и 
П и р о ж к и ж а р е н н ы е и з ъ м я с а д о м а ш в и х ъ п т и ц ъ 
(Croquettes) 

4 2 

4 3 
4 4 
4 5 

4 7 

4 8 
4 9 
5 0 

5 1 

5 2 
5 3 

5 4 
5 5 
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Стрвп. 
8 . П и р о ж к и и з ъ р ы б ы g g 
9 . П и р о ж к и в ъ р а к о в и н а х ъ и з ъ л о с о с и н ы , у г р я или 

щ у к и . 
1 0 . П и р о ж к и и з ъ р а к о в ъ 
1 1 . П и р о ж к и п о с т н ы е 
1 2 . П и р о ж к и и з ъ г р и б о в ъ 
1 3 . П и р о ж к и с о с п а р ж е й 5 3 
1 4 . П и р о г и с ъ г о в я д и н о ю 
1 5 . П и р о г ъ с ъ р ы б о й 
1 6 . П и р о г и с ъ к а и у с т о й . 6 0 
1 7 . П и р о г и с ъ р и с о м ъ 
1 8 . Щ п и к ь к у х е н ъ 
1 9 . П а ш т е т ъ в ъ к и с д о м ъ т ѣ с т ѣ 
2 0 . П ы з а с ъ м я с о м ъ . 

ОТДѢЛЕНІЕ V I . 
Говядина. 

Н а р у ж н ы е и р и з н а к и д о б р о т ы м я с а 6 3 
1 . В а р е н а я г о в я д и н а ( b o e u f a u n a t u r e l ) 
2 . Г о в я д и н а р у м я н а я 
3 . Г о в я д и н а з а п е ч е н а я g 4 
4 . Г о в я д и н а н а п а р у 
5 . Г о в я д и н а т у ш о н а я 6 5 
6 . Ш г у ф а д а . . . . . . . 
7 . Щ і у ф а д а н а х о л о д н о е 6 6 
8 . Ш г у ф а д а з а л и в н а я 
9 . Х о л о д н а я г о в я д и н а и з ъ б у л ь о и а 6 7 

1 0 . Г у с а р с к о е ж а р к о е 
1 1 . Г о в я д и н а т у ш о н а я , ш п и г о в а н а я я б л о к а м и . . . , — 
1 2 . Ж а р к о е г о в я ж ь е н а в е р т е л ѣ 
1 3 . Ж а р к о е р у б л е н о е ! 6 8 
1 4 . В н р ѣ з к а а н г л і й с к а я . . ' 
1 5 . В ы р ѣ з к а п е ч е н а я н а в е р т е л ѣ с ъ с о у с о м ъ , с ъ м а -

д е р о й и т р ю ф е л я м и 6 9 
1 6 . Р о с т б и ф ь 
1 7 . Б и ф е т е к с ъ 7 0 
1 8 . Б и ф е т е к с ъ п о г а м б у р г с к и 7 1 
1 9 . Б и ф е т е к с ъ à l a m a î t r e d ' h ô t e l ! — 

Стран. 
2 0 . Г о в я ж ь и к о т л е т ы « e n t r e c ô l e à l a b e a r n a i s e » 7 1 
2 1 . К л о п с ъ ' " 7 0 

2 2 . К л о п с ъ ж а р е н ы й • • • - ^ 
2 3 . К л о п с ъ а н г л і й с к і й ° 7 g 
2 4 . З р а з ы ф а р ш и р о в а н н ы я 
2 5 . З р а з ы о т б и в н ы я 
2 6 З р а з ы з а в е р н у т ы я , п о л ь с к і я . . 7 ± 

2 7 . Зразы à la Nelson ! ! ! ! . ' ! ! ! — 
2 8 . З р а з ы н а с к о р о п р и г о т о в л е п н ы я ( à la h â t é ) ' . 
2 9 . З р а з ы ф р а п ц у з с к і я ( l a n q u e l t e s d e b o e u f ) . . .' 75 

3 0 . С о л о н и н а 
3 1 . Я з ы к ъ с ъ с ѣ р ы м ъ с о у с о м ъ . 
3 2 . Я з ы к ъ с о л е н ы й с ъ х р ъ н о м ъ > . * . " * " " " 7 6 
3 3 . Б и г о с ъ и з ъ о с т а т к о в ъ ж а р к а г о п л и ' г о в я д и н ы ' с ъ 

я б л о к а м и . 
3 4 . Б п г о с ъ с ъ к а п у с т о й . . . . . . . 
3 5 . Б и г о с ъ л и т о в с к і й и з ъ с в ѣ ж е Ѵ к а п у с т ы ' ' ' ' ' 
3 6 . К о л д у в ы • . . . 
3 7 . П е л ь м е н и с ъ м я с о м ъ 
3 8 . Г у л а ч ъ в е в г е р с к і й . . „ „ 
3 9 . Р у б ц ы ' . ' . ' . ' . 
4 0 . П о ч к и б ы ч ь и . . . . . . . г -g 
4 1 . Г о в я д и н а ио с п о с о б у Р а д е ц к а г о ! _ 
4 2 . Г о в я ж і й ж и р ъ ( f r i t û r ) ! ! . ' . ' ! . ' ! 8 0 

ОТДѢЛЕНІЕ VII. 
Телятина. 

1 . Т е л я т и н а ж а р к о е . . . . . . . 8 1 

2 . Т е л я т и н а ж а р к о е в ъ р о д ѣ д и к о й к о з ы ! ! ! 3 9 
3 . О к о р о к ъ и з ъ т е л я т и н ы . . . . _ _ 
4 . Ж а р к о е т е л я т и н ы с ъ п а р м е з а н о м ъ . _ 
5 . Ф р и к а н д о и з ъ т е л я т и н ы 
6 . Г р у д и н к а т е л я ч ь я , ф а р ш и р о в а н н а я 8 3 

" • С о у с ъ и з ъ г р у д и н о к ъ . . . . . ' ' . ' J 
8 . Г р у д и н к а с ъ р и с о м ъ 8 4 

9 . Р а г у и з ъ ж а р е н о й т е л я т и н ы . _ 
1 0 . В ѣ н с к і й ш н и ц е л ь 
1 1 . К о т л е т ы о т б и в н ы я . 
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Отран. 

1 2 . К о т л е т ы т е л я ч ь и , р у б л е н н ы й 8 5 
1 3 . К о т л е т ы р у б л е н н ы я с ъ б ы ч ь и м и м о з г а м и и з ъ м а -

с т а л ы ш к и — 
1 4 . К о т л е т ы в ъ н а п и л ь о т к а х ъ 8 6 
1 5 . К о т л е т ы и з ъ о с т а в ш а г о с я ж а р к а г о — 
1 6 . К р о к е т ы и з ъ о с т а в ш а г о с я ж а р к а г о с ъ п о д ж а р е н -

н о ю п е т р у ш к о ю — 
1 7 . Т е л я ч ь я г о л о в к а п о д ъ с ѣ р ы м ъ с о у с о м г 8 7 
1 8 . Т е л я ч ь я г о л о в к а à l a v i n e g r e t t e — 
I P . Н о ж к и т е л я ч ь и з а л н в в ы я 8 8 
2 0 . Н о ж к и п о д ъ с о у с о м ъ — 
2 1 - Н о ж к и т е л я ч ь и ж а р е н ы я — 
2 2 . К о т л е т ы и з ъ т е л я ч ь и х ъ м о з г о в ъ 8 9 
2 3 . Ж а р е н а я п е ч е н к а — 
2 4 . П е ч е п к а т у ш о н а я — 
2 5 - П у д и н г ъ и з ъ п е ч е н к и 9 0 
2 6 - Ф о р ш м а к ъ — 

ОТДЪЛЕНІЕ VIII. 
Баранина. 

1 . Ж я р к о е о б ы к н о в е н н о е 9 2 
2 . Б а р а н и н а т у ш о н а я с о с м е т а н о й — 
3 . Б а р а н и н а н а и е р т е л ѣ 9 3 
4 . Б а р а н и н а п р и г о т о в л е н н а я в ъ р о д ѣ д и к о й к о з ы . — 
5 . Б а р а н ь е ж а р к о е м а р и н о в а н н о е . . . . . . 9 4 
6 . К о т л е т ы б а р а н ь и р у б л е н н ы я — 
7 . К о т л е т ы б а р а н ь и о т б и в н ы я — 
8 . Г р у д и й к а б а р а н ь я с ъ р и с о м ъ ( и л и п и л а в ъ ) . . 9 ' 5 
9 . Г р у д и н к а б а р а н ь я с ъ с о у с о м ъ и з ъ ц о м и д о р о в ъ . — 

Ю . Г р у д и н к а ж а р е и а я . — 
1 1 . Р а г у , в я ъ ж а р е н о й б а р а н и н ы с ъ к р ы ж о в н и к о м ь . . — 
1 2 . Б а р а н и н а с ъ р и с о м ъ 9 6 
1 3 . П и л а в ъ т у р е ц к і й — 
1 4 . Б а р а н ь и п о ч к и 9 7 

ОТДѢЛЕНІЕ IX. 
Свинина. 

1 . Б у ж е н и н а 8 8 

Отр»в. 

2 . В ы р ѣ з к а и з ъ с в и н и н ы 9 9 
3 . К о т л е т ы с в и в ы я — 
4 . О к о р о к ъ г о р я ч і й — 
б . О к о р о к ъ з а п е ч е н ы й 1 0 0 
6 . С о с и с к и ж а р е п ы я с ъ " с о у с о м т — 
7 . С о с и с к и в ъ п и в ѣ 1 0 1 
8 . С о с и с к и п е ч е ы ы я — 
9 . К о л б а с а л и в е р н а я — 

1 0 . П о р о с е н о к ъ ж а р е н ы й с ъ ф а р ш е м ъ — 
1 1 . П о р о с е н о к ъ в а р е н ы й п о д ъ б ѣ л ы м ъ с о у с о м ъ . . 1 0 2 
1 2 . П о р о с е в о к ъ в а р е н ы й с ъ с ѣ р ы м ъ с о у с о м ъ . . . — 
1 3 . Р у л ѳ т ъ и з ъ п о р о с е н к а , . . . • . . . — 
1 4 . П о р о с е в о к ъ з а л и в н о й . . 1 0 3 
1 5 . С в и н ы я п о ч к и с ъ м а д е р о ю — 
1 6 . С в и н ы я п о ч к и н а в е р т е л ѣ 1 0 4 

ОТДВЛЕНІЕ X. 
Р ы б ы . 

К а к ъ у з н а в а т ь к а ч е с т в о р ы б ъ 1 0 5 
1 . Щ у к а и л и с у д а к ъ ц ѣ л ь п ы й с ъ ш а м п и н ь о н н ы м ъ 

с о у с о м ъ 1 0 6 
2 . Щ у к а т у ш о н а я с ъ з е л е н ь ю 1 0 7 
3 . Л и н ь и л и л е щ ъ , т у ш о н ы е с о ш н и к о м ъ и к о р е н ь я м и . — 
4 . Щ у к а , с у д а к ъ и л и с и г ъ т у ш о н ы е с ъ х р ѣ н о м ъ . — 
б . Щ у к а ф а р ш и р о в а н н а я п о ж и д о в с к и 1 0 8 
6 . Щ у к а и л и с и г ъ ж а р е н ы е н а в е р - г ѳ л ѣ . . . . — 
7 . С у д а к ъ ж а р е н ы й в ъ п е ч и с о ш п и к о м ъ . . . . 1 0 9 
8 . Л о с о с и н а — ф о р е л ь и л и с у д а к ъ в ъ д ѣ л о с т и с ъ 

м а і о н е з о м ъ — 
9 . М а і о н е з ъ н з в ѣ с т в ы й п о д ъ и м е н е м ъ « p r o v e n ç a l » . 1 1 0 

1 0 . Щ у к а ф а р ш и р о в а н н а я з а л и в н а я — 
1 1 . С у д а к ъ , к а р п ъ , л е щ ъ и л и л и н ь з а л и в н о й . . . 1 1 1 
1 2 . Р ы б а з а л и в н а я б е з ъ к о с т е й — 
1 3 . С у д а к ъ и л и о к у н ь с ъ я й ц а м и 1 1 2 
1 4 . С у д а к ъ и л и с и г ъ с ъ ш а м п и н ь о н а м и , н а з в а н н ы й 

a u g r a t i n — 
1 5 . С у д а к ъ , с и г ъ и л и о к у н ь с ъ г о л л а н д е к и м ъ с о у с о м ъ . 1 1 8 
1 6 . С у д а к ъ п о ф р а н ц у з с к и — 
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Стр&н. 
1 7 . С у д а к ъ ж а р е н ы й б е з ъ к о с т е й ц з 
1 8 . О с е т р и н а п е ч е н а я с ъ ш а м і ш н і о н н ы м ъ с о у с о м ъ . . 1 1 4 
1 9 . О с е т р и н а п е ч е н а я н а в е р т е л ѣ 
2 0 . Б ѣ л о р ы б и ц а 
2 1 . О с е т р и н а и б ѣ л у г а 
2 2 . О с е т р и н а п л и щ у к а м а р и н о в а н н а я — 
2 3 . Щ у к а п о т у р е ц к и 1 1 6 
2 4 . У г о р ь ж а р е н ы й с ъ к а п е р ц е в ы м ъ и л и д р у г и м ъ 

с о у с о м ъ 
2 5 . У г о р ь м а р и н о в а н н ы й 
2 6 . У г о р ь з а л и в н о й с ъ р а к а м и 1 1 7 
2 7 . К а р п ъ , л е щ ъ и л и л п н ь с ъ с ѣ р ы м ъ с о у с о м ъ . . — 
2 8 . К а р н ъ н а б ѣ л о м ъ и л и к р а с н о м ъ н и п ѣ . . . . 1 1 8 
2 9 . Л е щ ъ с ъ х р ѣ н о м ъ и я б л о к а м и . . . . . . 1 1 9 
3 0 . К а р а с и в ъ с м е т а н ѣ 
3 1 . С о м ь и л и с и г ъ п о д ъ б ѣ л ы м ъ с о у с о м ъ . . . . — 
3 2 . Л о с о с и н а 1 2 0 
3 3 . Л о с о с и н а м а р и н о в а н н а я 
3 4 . Т р е с к а ' 
3 5 . Л и н ь н а х о л о д н о е 121 
3 6 . З р а з ы р ы б н ы я — 
3 7 . К о т л е т ы и з ъ р ы б ъ и л и с е л е д о к ъ — 
3 8 . С и г ъ , с у д а к ъ , о к у н и , к а р а с и и р а з н а я ж а р е н а я р ы б а . 1 2 2 
3 9 . Ж а р е н а я к о р ю ш к а — 
4 0 . С е л е д к а ж а р е н а я с ъ н а ч и в к о ю 1 2 3 
4 1 . С е л е д к и м а р и и о н а н п ы я — 
4 2 . С е л е д к и м а р и н о в а н п ы я в ъ р о д ѣ м и п о г ъ . . . 1 2 4 
4 3 . Р а к и 
4 4 . Р а г у и з ъ р а к о в ъ — 
4 5 . В и н е г р е д ъ 1 2 5 

ОТДѢЛЕНІЕ XI. 
Домашнія птицы. 

К а к ъ у з н а в а т ь х о р о ш і я к а ч е с т в а д о м а ш н и х ъ п т и ц ъ . 1 2 6 
1 . И н д ѣ й к а п е ч е н а я с ъ н а ч и н к о й 1 2 7 
2 . З а л и в н о е и з ъ н н д ѣ й к и и л и к а п л у н о в ъ . . . . 1 2 8 
3 . й н д ѣ й к а ф а р ш и р о в а н н а я и л и р у л е т ъ н з ъ и н д ѣ й к и . 1 2 9 
4 . Р а г у и з ъ п е ч е н о й и в д ѣ й к и — 

Стран. 

5 . П у л я р д к а с ъ а н ч о у с а м и 1 3 0 
6 . ѵ К у ш а н ь е и з ъ к у р и ц ы и л и к а п л у н о в ъ i V o I a n v e n t » . — 
7 . К у р и н ы я г р у д и н к и с ъ ш а м п и н ь о н а м и и л и т р ю ф е -

л я м и ( S u p r ê m e de volaille) і з і 
8 . М а і о й е з ъ и з ъ н у л я р д о к ь и л и к а п л у н о в ъ . . . 1 3 2 
9 . Р а г у и з ъ ц ы п л я г ъ — 

1 0 . Ц ы п л я т а ж а р е н ы е п а в е р т е л ѣ 1 3 3 
1 1 . Ц ы п л я т а ж а р е н ы е в ъ п е ч к ѣ — 
1 2 . Ц ы п л я т а п о в ѣ н с к и — 
1 3 . Р а г у и з ъ ц ы п л я т ъ в ъ к а м е н п о м ъ г о р ш к ѣ . . . 1 3 4 
1 4 . Р а г у и з ъ ц ы п л я т ъ с ъ к р ы ж о в н и к о и ъ . . . . — 
1 5 . Ц ы п л я т а т у н ю п ы е н а с к о р о — 
1 6 . П е ч е н к и к у р и н ы я и л и у т и е ы я с ъ м а д е р о й . . 1 3 5 
1 7 . Ж а р е н ы я у т к и — 
1 8 . Р а г у и з ъ п е ч е в ы х ъ у т о к ъ — 
1 9 . Р а г у и з ъ у т о к ъ и л и к у р ъ с ъ р и с о м ъ . . . . 1 3 6 
2 0 . М о л о д ы я у т к и с ъ и т а л ь я н с к о й к а п у с т о й ( с а ф о й ) . — 
2 1 . Г у с ь ж а р е в ы й с ъ н а ч и н к о ю — 
2 2 . К у ш а н ь е и з ъ г у с п н ы х ъ п о т р о х о в ъ 1 3 7 
2 3 . Р а г у в ъ р а к о в и н а х ъ « c o q u i l l e s » 1 3 8 

ОТДѢЛЕНІЕ XII. 
Д и ч ь . 

К а к ъ у з н а в а т ь х о р о ш е е к а ч е с т в о д и ч и 1 3 9 
1 . Д и к а я к о з а ( с е р н а ) — 
2. З а я ц ъ 1 4 0 
3 . Ф а з а н ы , к у р о п а т к и и р я б ч и к и 1 4 1 
4 . К у р о п а т к и т у ш о н ы я — 
5 . Б е к а с ы и д р о з д ы 1 4 2 
6 . Д и к і я у т к и ж а р е н ы я — 
7 . Р а г у и з ъ д и к и х ъ у т о к ъ — 
8 . Т е т е р е в ъ — 
9 . М е л к і я п т и ч к п ж а р е н ы я 1 4 3 

ОТДѢЛЕНІЕ XIII. 
Зѳлѳнь, в а в ъ огородная овощь. 

О б ъ у п о т р е б л е в і и , з е л е н и 1 4 4 
1 . Б р ю к в а — 
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3 . З е л е н ы е б о б ы и л и ф а с о л ь 
4 . Т у р е ц в і е б о б ы • . . 1 4 6 
б . Б ѣ л ы е бобы с ъ п о м и д о р а м и 
6 . З е л е н ы й г о р о х ъ по ф р а н ц у з с к и . . . . ; . 
7 . З е л е н ы й г о р о ш е к ъ с у ш о н ы й 147 

8 . Г о р о х ъ с а х а р н ы й в ъ с т р у ч к а х ъ 
9 . Р ѣ п а и к о л ь р а б и : 

1 0 . Г р и б ы т у ш о н ы е в ъ с м е т а н ѣ 1 4 8 
1 1 . Г р и б ы е у ш о н ы е в ъ р о д ѣ с в ѣ ж и х ъ 
1 2 . К а ш т а н ы ж а р е н н ы е в ъ м а с л ѣ 1 4 9 
1 3 . Б р а у н к о л ь с ъ к а ш т а н а м и 
1 4 . Д в ѣ т н а я к а п у с т а . . . . . . . . . . 1 5 0 
1 5 . А р т и ш о к и 
1 6 . К а п у с т а с а ф о й ' | 
1 7 . К а п у с т а с в ѣ ж а я , п р и г о т о в л е н н а я к а к ъ к и с л а я . . 1 5 1 
1 8 . Т у ш о н а я к р а с н а я к а п у с т а 1 5 2 
1 9 . К и с л а я к а и у с т а . . ' 
2 0 . К и с л а я п о с т н а я к а п у с г а 
2 1 . С в ѣ ж а я к а п у с т а с ъ я б л о к а м и 1 5 3 
2 2 . Б р ю с с е л ь с к а я к а п у с т а 
2 3 . К з п у с т а ф а р ш и р о в а н н а я — 
2 4 . Л и с г ь я к а п у с т ы ф а р ш и р о в а н н ы е 1 5 4 
2 5 . К а р т о ф е л ь 
2 6 . К а р т о ф е л ь м о л о д о й в а р е н ы й безГ>' в о д ы . . , 1 5 5 
2 7 . Ж а р е н ы й к а р т о ф е л ь — 
2 8 . К а р т о ф е л ь с о с м е т а н о ю . . . . . . . . 
2 9 . К а р т о ф е л ь ( à l a m a î t r e d ' h ô t e l ) 1 5 6 
3 0 . К а р т о ф е л ь « à l a l y o n n a i s e » — 
3 1 . К а р т о ф е л ь с ъ г р и б а м и . . . . . . . 1 6 7 
3 2 . К а р т о ф е л ь н а ч и н е н п ы й г р и б а м и — 
3 3 . П ы ш к и и з ъ к а р т о ф е л я — 
3 4 . К а р т о ф е л ь с ъ с е л е д к о ю . . . . . . . . 1 5 8 
3 5 . P u r é e и з ъ к а р т о ф е л я — 
3 6 . К а р т о ф е л ь по ф р а н ц у з с к и — 
3 7 . М о р к о в ь — 
3 8 . Р ы ж и к и в ъ м а с л ѣ 1 6 0 
3 9 . С п а р ж а — 

Стрвч, 

4 0 . С п а р ж а з е л е н а я , п р и г о т о в л е н н а я в ъ р о д ѣ з е л е н а г о 
г о р о ш к а . 1 6 1 

4 1 . Ш н и н а т ъ 
4 2 . П у д и п г ъ и з ъ ш п и н а т а 1 6 2 
4 3 . Щ а в е л ь 
4 4 . К р а п и в а и л и л е б е д а — 
4 5 . П и р о ж к и д л я з е л е н и 1 6 3 

ОТДѢЛЕНІЕ X I V . 
Р а з н ы я м у ч н ы я и я и ч н ы я блюда. 

1 . Б л и н ы - , 1 6 4 
2 . Д р а ч е п а 1 6 5 
3 . О м л е т ы . . . -

О м л е т ъ с о ш п и к о м ъ . 1 6 6 
О м л е т ъ с ъ в е т ч и н о й . — 
О м л е т ъ с ъ ш а м п и н і о н а м и — 
О м л е т ъ с ъ щ а в е л е м ъ 1 6 7 
О м л е т ъ с ъ п а р м е з а н о м ъ — 

4 . М а к а р о н ы и т а л ь я н с к і е с ъ п а р м е з а в о м ъ . . . . — 
5 . И г а л ь я в с к і е м а к а р о н ы н о н е а п о л и т а н с к и . . . . — 
6 . В е р м и ш е л ь з а п е ч е н ы й с ъ в е т ч и н о й 1 6 8 
7 . В а т р у ш к и 
8 . П и р о г и с ъ т в о р о г о м ъ и л и в а р е н ь е м ъ 1 6 9 
9 . Г р е ч н е в ы е п и р о ж к и 

1 6 . П и р о ж к и и з ъ т в о р о г а 1 7 0 
В а р е н и к и — 

1 2 . П и р о ж к и в а р е н ы е с ъ к а п у с т о й — 
1 3 . П и р о ж к и с ъ я г о д а м и . . 1 7 1 
1 4 . П и р о ж к и с ъ в и ш н я м и . • — 
1 5 . П и р о ж к и с о с л и в а м и — 
1 6 . П и р о ж к и с ъ в а р е н ь е м ъ — 
1 7 . П и р о ж к и с ъ г р и б а м и . 1 7 2 
1 8 . К о т л е т ы и з ъ к а р т о ф е л я — 
1 9 . К л е ц к и г р е ч н е в ы я — 
2 0 . К л е ц к и с ъ г р у ш а м и и с л и в а м и 1 7 3 
2 1 . К л е ц к и с а к с о н с к і я с о с в ѣ ж и м и г р у ш а м и . . . . — 
• 2 2 . К л е ц к и б а в а р с к і я 1 7 4 
2 3 . Р и с ъ с ъ с о у с о м ъ и з ъ ш а м и п н і о н о в ъ — 

: , . M V І І 
і. . : . I 
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2 4 . Р и с ъ п о г о л л а н д с к и с ъ п о м и д о р а м и . . . . . 1 7 4 
2 5 . Р и с ъ с ъ гаафравомъ п о и т а л ь я н с к и 1 7 5 
2 6 . П р я ж е н ц ы — 
2 7 . К а ш а н а г р и б н о м ъ б у л ь о н ѣ 1 7 6 
2 8 . К а ш а п ш е н н а я з а п е ч е п а я — 
2 9 . К а ш а г р е ч н е в а я к р у т а я 1 7 7 
3 0 . К а ш а я ч н е в а я — 
3 1 . Я й ц а в ы п у с к н ы я н а м а с л ѣ 
3 2 . Я й п а в ы п у с к н ы я н а у к с у с * — 
3 3 . Я й ц а в ъ с м н т к у ( à l a C O q u e ) 1 7 8 
3 4 . Я и ч н и ц а 
3 5 . П о с т н ы е м а к а р о н ы 

ОТДѢЛЕНІЕ XV. 
Пудинги, шарлотки и т. п. 

1 . Б л и н ы с ъ в а р е н ь е м ъ , я б л о к а м и и т в о р о г о м ъ . . 1 7 9 
2 . П у д и н г ъ и з ъ б л и н о в ъ 1 8 0 
3 . П у д и н г ъ и з ъ б л и н о в ъ с ъ я б л о к а м и — 
4 . О л а д и б е з ь д р о ж ж е й 1 8 1 
5 . П у д и н г ъ и з ъ с у х а р е й — 
6 . П у д и н г ъ з а в а р н о й 1 8 2 
7 . П у д и н г ъ и з ъ ч е р н о г о х л ѣ б а — 
8 . О м л е т ъ б и с к в и т н ы й с ъ в а р е н ь е м т 1 8 3 
9 . П у д и н г ъ б и с к в и т н ы й — 

1 0 . Г І у д и н г ъ и з ъ в е р м и ш е л я — 
1 1 . П у д и н г ъ з е м л я н и ч н ы й 1 8 4 
1 2 . П у д и н г ъ и з ъ л и м о н о в ъ или а п е л ь с и н о в ъ . . . — 
1 3 . О м л е т ъ л и м о н в ы й ( S O U f l e t ) — 
1 4 . П у д и н г ъ ш о к о л а д н ы й 1 8 5 
1 5 . П у д и н г ъ и з ъ с м е т а н ы — 
1 6 . П у д и н г ъ ш а ф р а н н ы й — 
1 7 . П у д н н г ъ и з ъ р и с у 1 8 6 
1 8 . П у д и н г ъ м и н д а л ь н ы й с ъ р н е о и ъ — 
1 9 . П у д и н г ъ и з ъ р и с у с о с в ѣ ж и м и ф р у к т а м и . . . 1 8 7 
2 0 . П ѵ д в н г ъ и з ъ р и с у с ъ я б л о к а м и — 
2 1 . С у ф л е и з ъ р и с у 1 8 8 
2 2 . П у д и н г ъ к р а к о в с к і й — 
2 3 . П у д и н г ъ и з ъ и з ю м а и м и н д а л я — 
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2 4 . П у д и н г ъ и з ъ к и с л а г о т ѣ с т а ( п е з а ) 1 8 9 
2 5 . О л а д ь я 
2 6 . З а в а р н ы я п ы ш к и 1 9 0 
2 7 . П н р о ж і с н с ъ в а р е н ь е м ъ 1 9 1 
2 8 - Г р е н к и с ъ в и н о м ъ — 
2 9 . Г р е н к и с ъ в а р е н ь е м ъ — 
3 0 . Б у л о ч к и н а ч и н е н н ы я в а р е н ь е м ъ — 
3 1 . Я б л о к и ж а р е н ы я в ъ т ѣ с т ѣ 1 9 2 
3 2 - Я б л о к и в ъ р а з с ы п ч а т о м ъ и л и в ъ с л о е п о м ъ т ѣ с т ѣ . — 
3 3 . П н р о ж п о е и з ъ я б л о к о в ъ н а б л ю д ѣ 1 9 3 
3 4 - Ш а р л о т к а и з ъ п е ч е н ы х ъ я б л о к о в ъ — 
3 5 - Ш а р л о т к а и з ъ я б л о к о в ъ в ъ р а з с ы п ч а т о м ъ т ѣ с т ѣ . — 
3 6 - Ш а р л о т к а и з ъ я б л о к о в ъ с ъ г р е н к а м и . . . . 1 9 4 
3 7 . Ш а р л о т к а и з ъ я б л о к о в ъ с ъ с у х а р я м и . . . . — 
3 8 - П и р о ж н о е и з ъ я б л о к о в ъ , в а р е н ь я и м е р е н г о в ъ . 1 9 5 
3 9 . Я б л о к и с ъ п ѣ п о ю — 
4 0 . Я б л о к и с ъ к р е м о м ъ 1 9 6 
4 1 . З а в е р н у т о е т ѣ с т о с ъ я б л о к а м и или в ѣ н с к і й . 

с т р у д е л ь — 
4 2 . З а в - р н у т о е т ѣ с т о ( с т р у д е л ь ) н а д р о ж ж а х ъ с ъ т в о -

р о г о м ъ или м а к о м ъ 1 9 7 
4 3 . П у д и н г ъ и з ъ ч е р п а г о х л ѣ б а с ъ я б л о к а м и . . . — 
4 4 . С у ф л е и з ъ я б л о к о в ъ 1 9 8 
4 5 . Т о р т ъ я б л о ч н ы й 
4 6 . П у д и н г ъ и з ъ г р е ч е с к и х ъ о р ѣ х о в ъ 1 9 9 
4 7 . П у д и н г ъ з а в а р н о й и з ъ ш о к о л а д а — 
4 8 . П у д и н г ъ а п г л і й с к і н * P l u m p u d d i n g * . . . . 2 0 0 
4 9 . Г р е н к и и з ъ р и с а с ъ а б р и к о с а м и — 
5 0 П у д и н г ъ и з ъ я г о д ъ в ъ с а л а т н и к * . 2 0 1 
5 1 . С у ф л е и з ъ з е м л я н и к и или м а л и н ы — 
5 2 . П е ч е п ы я я б л о к и с о с л и в к а м и 2 0 2 

ОТДѢЛЕНІЕ XVI. 
Сладкія холодныя кушанья крѳмъ и ясѳлэ. 

1 . К р е м ъ и з ъ я б л о к о в ъ с о с л и в к а м и и з ъ ф о р м ы . . 2 0 3 
2 . К р е м ъ и з ъ я б л о к о в ъ и з ъ ф о р м ы — 
3 . Б и т ы я я б л о к и с о с л и в к а м и . 2 0 4 
4 . ( Я б л о ч н ы й п и р о г ъ 
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5 . С а г о с о в з б и т о й с м е т а н о й 2 0 5 
6 . С а г о и з ъ ф о р м ы — 
7 . М а к ъ с ъ б у л к о й — 
8 . К и с е л ь м и н д а л ь н ы й с ъ р и с о м ъ 2 0 6 
9 . Р и с ъ с ъ п у н г а е м ъ — 

1 0 . Р и с ъ с о и з б и т ы м и с л и в к а м и и л и с м е т а н о ю . . 2 0 7 
1 1 . П и р о ж к и с ъ ф р у к т а м и — 
1 2 . П и р о ж к и с о с л и в а м и — 
1 3 . Х о л о д н а я к а і п а с ъ о р ѣ х а а и 2 0 8 
1 4 . ІСаша п у х о в а я с ъ с о у с о м ъ — 
1 5 . К а ш т а н ы с ъ б и т ы м и с л и в к а м и — 
1 6 . М е р е н г и с о с б и т ы м и с л и в к а м и 2 0 9 
1 7 . П и р о ж к и с ъ н р е м о м ъ — 
1 8 . И с и а н с к і й п и р о п 2 1 0 
1 9 . К р е м ъ н з ъ с л и в о к ъ — 
2 0 . Ж е л т ы й м и н д а л ь н ы й к р е м ъ . 2 1 1 
2 1 . К р е м ъ и з ъ а и е л ъ с и н о в ъ с о с л пикам и — 
2 2 . К р е м ъ ш о к о л а д н ы й 2 1 2 
2 3 . К р е м ъ и з ъ с л и в о к ъ с ъ ш о к о л а д о м т — 
2 4 . К р е м ъ ш о к о л а д н ы й , в а р е н ы й — 
2 5 . К р е м ъ к о ф е й н ы й и л и с л и в о ч н ы й 2 1 3 . 
2 6 . Э к о н о м и ч е с к и й к р е м ъ — 
2 7 . К и с е л ь м и н д а л ь н ы й , п о с т в ы й 2 1 4 
2 8 . С л и в о ч н ы й к и с е л ь — 
2 9 . К и с е л ь и з ъ к л ю к в ы 2 1 5 
3 0 . К и с е л ь и з ъ и г о д в ы х ъ с о к о в ъ — 
3 1 . М о л о ч к о — 
3 2 . B l a n c m a n g e r и л и м и н д а л ь н о е ж е л е . . . . 2 1 6 
3 3 . П о с т н о е м и н д а л ь н о е ж е л е п л и м и н д а л ь н ы й к и с е л ь 2 1 7 
3 4 . К р е м ъ и з ъ я г о д ъ 
3 5 . К р е м ъ н з ъ з е м л я н и к и и л и м а л и н ы — 
3 6 . К р е м ъ и з ъ н е р с и к о в ъ 
3 7 . К р е м ъ и з ъ в и н о г р а д а 2 1 8 
3 8 . К р е м ъ и з ъ п у н ш а 
3 9 . К р е м ъ а п е л ь с и н н ы й 2 1 9 
4 0 . К и е м ъ в ъ в и д ѣ м о р о ж е н н а г о с ъ в а р е н ь е м ъ . . — 
4 1 . Ж е л е м а л и н о в о е . . . • • 
4 2 . Ж е л е а н а н а с п о е 2 2 0 
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4 3 . Ж е л е л и м о п н о е 2 2 0 
4 4 . Ж е л е а п е л ь с и н н о е • 
4 5 . Ж е л е и з ъ в и н а и л и п у н ш а 2 2 2 
4 6 . Х о л о д н ы й к о ф е п о д ъ н а з в а н і е м ъ п е а п о л и т а н с к і й . — 
4 7 . М о р о ж е н н о е б е з ъ м а ш и н к и ( p l o m b i è r e ) . . . 2 2 3 
4 8 . О б ъ у п о т р е б л е н і н р ы б ь я г о к л е я и ж е л я т и п а . . — 

ОТДѢЛЕНІЕ XVII. 
Компоты. 

1 . К о м п о т ъ и з ъ я б л о к о в ъ 2 2 4 
2 . К о м п о т ъ и з ъ г р у ш ъ 2 2 5 
3 . К о м п о т ъ и з ъ а б р и к о с о в ъ и п е р с и к о в ъ . . . . 
4 . К о м п о т ъ и з ъ с л и в ъ 
5 . К о м п о т ъ ИЗЪ а и е л ь с и н о в ъ 
6 . К о м п о т ъ и з ъ в и ш е н ь 2 2 6 
7 . К о м п о т ъ и з ъ ч е р н ы х ъ ч е р е ш н е й — 
8 . К о м п о т ъ и з ъ к р ы ж о в н и к а — 
9 . M a c e d o i n e и з ъ ф р у к т о в ъ 2 2 7 

Ю . M a c e d o i n e и з ъ — 
1 1 . M a c e d o i n e н з ъ а и е л ь с и н о в ъ — 
1 2 . К о м п о т ъ и з ъ ч е р н о с л и в а 2 2 8 

ОТДѢЛЕНІЕ XVIII. 
1 . С а л а т ы 2 2 9 
2 . Ф р а н ц у з с к і й с и о с о б ъ п р н г о т о в л е н і я с а л а т а . . . — 
3 . А п д и в ъ и ц н к о р і й 2 3 0 
4 . С а л а т ъ н з ъ к р а с н о й к а п у с т ы — 
5 . С а л а т ъ и з ъ м о р к о в и — 
6 . С а л а т ъ и з ъ с е л ь д е р е я 2 3 1 
7 . С а л а т ъ н з ъ я б л о к о в ъ с ъ а н ч о у с а м и . . . . . - — 
8 . С а л а т ъ и з ъ р а з н о й з е л е н и и п и к у л е й . . . . — 
9 . С а л а т ъ и з ъ к а р т о ф е л я с ъ с е л е д к о й 2 3 2 

1 0 . С а л а т ъ м а і о н е з ъ — 
Х о з я й с т в е н н ы е с о в ѣ г ы н з ъ о п ы т а 2 3 3 
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с п и с о н ъ к н и г ъ 
к о т о р ы й можно п р і о б р ѣ т а т ь ч р е з ъ н а ш у к о н т о р у съ разоренною: 

З А Г Л А В І Е . Условіе іЦѣны сочиненій 
З А Г Л А В І Е . 

разсрочки. 6в»ъ дост 1 Cl ерео. разсрочки. Руб 1 Кон. Руб. 1 Коп. 

1. Б ѣ л и н с к а г о сочин. 
12 томовъ При подписи® залогу 

2 р . и при нолученіи 
каждаго тома по 2 р., 
пока стоимость полнаго 

• • 

изданія неоплатится. 15 — 20 — 

2. Г р и г о р о в и ч а сочин. 
10 томовъ тоже 15 20 — 

3. Гончарова сочинен. 
8 томовъ тоже 12 16 — 

4. Достоевского соч. 
14 томовъ При подпискѣ задогу 

3 руб. и при полученіи 
каждаго тома 3 руб. 30 40 — 

5. Толстаго, Л., соч. 
каждаго тома 3 руб. 

При подпискѣ залогу 
2 р. и при получсніи 

20 каждаго тома 2 руб. 16 50 20 — 

6. Тургенева сочинен. 
каждаго тома 2 руб. 

10 томовъ тоже 15 20 — 

7. Карновичъ Е. , 1) 
Любовь и корова, 2 ) 
Мальтійс.кіѳ рыцари, 
3) Очерки нашихъ по-
рядковъ, 4) Очерки и 
разсказы изъ старин. 
быта и 5> Самозваи-
ныя дѣти. 5 томовъ . тоже 11 50 4 5 

8. Некрасова сочинен. 
1 томъ безъ разсрочки. 3 — 4 — 

9. Добролюбова соч. 
4 тома При подписи® залогу 

2 р. и при получсніи 
6 каждаго тома 2 руб. 6 — 8 — 

0. Ж у к о в с к а г о сочин. 
9 12 6 томовъ тоже 9 — 12 — 

Съ требованіемъ просимъ обращаться въ Книясно-Музыкаль-
вый магазинъ В. ЭРИЕССОНЪ и К0, въ С.-Петѳрбургѣ, 

по Вознесенскому пр., № 22. 
Кромѣ озтчелнихъ авторов ъ отпускаются па тѣхъ же условіяхъ и 

другія сочииенія. 
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