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1. Общія наставленія. 

Дла того, чтобы при малыхъ расходахъ имѣть хорошій, 

здоровый и вкусный столъ, нужно прежде всего 1) понимать 

толкъ въ провизіи, умѣть опредѣлять ея количество и знать 

цѣны на нее въ разное Ъремя года; 2) знать точно развѣсъ, 

т. е. выдачу провизіи мѣрой и вѣсомъ; 3) быть хорошо 

знакомымъ съ правилами приготовленія различныхъ кушань- 

евъ, зная въ точности, сколько чего на то или другое изъ 

нихъ требуется; 4) умѣть выгодно распоряжаться провизіею, 

^ т. е. такъ, чтобы ничто не пропадало даромъ; и 5) наблю¬ 

дать за чистотою и экономіею въ хозяйствѣ, чтобы все изго¬ 

товлялось опрятно, здорово, вкусно и съ возможно зіеньшимн 

расходами. 

Говядина подраздѣляется на нѣсколько сортовъ, которые 

необходимо знать хозяйкѣ, такъ какъ кгикдый ихъ нихъ идетъ 
на приготовленіе различныхъ кушаньевъ. О разныхъ сортахъ 

говядины и соотвѣтственномъ употребленіи ихъ будетъ сказано 
ниже, при описаніи приготовленія отдѣльныхъ к)шаньевъ. і 
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...МІЧІТГІНЛГИІЯ ТОГО ИЛИ 
Ішітпц. пі»(^дігіі:іігячг«)інук» ДЛИ ' ^ ,,, холодной 

Д,.уп.™ -у..". .. 

„„ДІ „ ,,гж,.г., .... ..а-,, 

„аі.. д..л.'<| 1.1. .".ДІ., та ■ ^ 

... . . ііуж.... <■■.. ....■І..|... 
... 1,,,,. д„ .л..,.ІЯ, 

,,„„„„,1 „ .... ...л., жала»,.-., 

()м:\п бѣлы, то нужно мочиті. ихг нк.колько іа(.омь иі. код ; 

или молокѣ. Иднііко. оин тораіогі, огь отоі’о часть гкоі'И 

тіт;іт(!ЛЫіос,ти. 

ІІ)тмѣчт,г. 'ІѴ.иііииу не г.гЬдургь мочіт, і.иѣпѣ <-ь іоішлиік.Гі, Ьара- 
І.И...И1 11.1Н (•т.пимоіі,такг кнм, она ікиумш-п. оп,'.тііо ігі, іюрік.м і, 
слу'іііі;, і;])аі'ііии ііігІ;гі., а сі, гіоо.іѣдпих'г. днух’і. ц('іі|ііл'гііый 
1.1,у<1,. 

Домаіішѵііо 7і7)іиці/ и (ііічі. нужно прожд;; нснго очис.титі» 

отт, нсріа'іп.. Длл итого или нросто кыиі,иныіШ)Т'Ь ііо)іья и 

пухъ, или сігс]ніа (ібмакикаютт. птицу нт. кипятокт.. 1>т. по- 

СЛѣдіНУМТ, слуніѣ ЖИННОГТТ. чистится Л()ГЧ(!; но Ж! слѣдуетъ 

на долго кластт, се иг го|іячун) воду, такт, ісакт. иіінчо син- 

рится колен. Очнетинт, птицу ОТТ. ікфьент. и ігуха, опалить 

ее іы бумагѣ или соломѣ (если опа обнарииаласі., то нужно 

< іісрва па сухо обтереть ее) и выпотіюпіить. Для итого нужно 

сдѣлать рйирѣаь аадилго прохода или с/ь боку, нодт. ляж¬ 

кой нытииуть всѣ виутр(чіности, Т. е. кишки и нр., 

ра;!р1к:ать, очистить аобт, и вытянѵп .. аыіинуіі, ИЛЬ него НИІЦОНрІОМ- 
Н(іс горло. І.і.шотроіиивт, птинѵ ееиспсѵ.,, і 
ГМѴ'. ( ■ X 'У’ “^’РОМЫВШОТТ, къ нѣсколь- 
«ихь водахт. (холодной , иатинакѵп . 

ираипь иаиут|)и и снаружи 
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<',0Л1.Ю (дліі гуся и ИИДІЙКИ нужно В’.ІЯ'ГЬ всего 2 столовыя 
ложки соли, для каплуна, утки и курицы, а также всякой 

дичи, кромѣ мелкой,—2 чайныхт. ложки) и дакугг ей по¬ 

лежать 1 часл.. Голова, крылышки и ланки обрубаются 

(порван оставляется только у циплятт. и кур'ь). Ихъ моѵкно 

варить для крѣпости вт. булі.оиі;. 

ІІоросяшо лучше покупать ужо очищенными, по если бы 

случилосі. купить неочищеннаго или колоть дома поросенка, 

то нужно поступать слѣдующимъ обрааомъ: давт, вытечь ивъ 

него крови, положить па полчаса въ холодную воду, а по¬ 

томъ минуты на 2 или на три въ крутой кипятокъ съ зо¬ 

лою, ос/горся'аясь заварить кожу, потому что въ такомъ слу¬ 

чаѣ она будет'ь вы[н.іваться съ шор<'тыо. ЗагЬмъ, вынувъ 

изъ водгіі, очистить отъ піоіяѵги, стараясь но повредить кожи. 

Исли мелкіе волоски но очищаются, то опалить поросенка 

ни бумагѣ, лучинѣ или соломѣ, Очшѵгиві. такимъ обра- 

ііом'ь порос,пика от'ь шерсти, вымыть его в'ь теплой водѣ, 

ііатероті. отрубями и дать полежать въ пихъ часъ или два; 

но если онъ хоі»ошо очищенъ, то можно обойтись и безъ 

отрубей. 

>і(ійн/а п[)нготовляют'ь слѣдующимЧ) образомъ: снявъ съ 

него шкурку, проколоть остроконечнымъ ножомъ покрываю¬ 

щія его плевы (лучше всего дѣлать проколъ на крестцѣ) до 

мяса и осто))ожпо стіигуть ихь со всего зайца, не повреждая 

мяса. Для того, чтобы иловіз легче отставали и стягивались, 

хорошо помочить его съ вече|»а или по крайней мѣрѣ на 

ІГІ1СКОЛ1.КО часовъ вч. уксусѣ съ водой или квасомъ, отъ чего 

вмѣстѣ сч. тѣмъ онч. дѣлается мягче, нѣжнѣе и вкуснѣе. 

Смявъ плевы, обрубить нижніе суставы лапокъ и голову, 

выпотрошить зайца, для чего сдѣлать продольный раз- 

1* 
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^ « гпѵпп ПЬШНТЬ во “ 
рѣзъ ВДОЛЬ всего живота ’ ,і/ столовыя ложки 
трехъ водахъ, отжать, натереть сол^ обыкно- 

/■лпіЛ и лять полежать часъ. Для жаі . 

въ 2 или 

соли) и дать полежать 
же и папіину живота 

венно только ноги и хребетъ, жапятъ и цѣльнаго 
отрѣзаютъ; но для нѣкоторыхъ бл Д 

''аІ., нужно прежде всего очистить огъ чешуи (» исклю¬ 

ченіемъ безчешуйной, какъ наир, угрей " 

Для зтого, сполоснувъ рыбу въ холодно 1 вод , • 

НН столъ или доску и, схвативъ паліцами лѣвой руки ^ 

плавательныя перья хвоста, соскребаютъ ножомъ (который 

нужно поставить ребромъ) чешую, но направленію отъ хво- 

ста къ головѣ. Рыбу крупную и съ крѣпко сидящею чешуею 

нужно предварительно обдавать горячей водой, но остере¬ 

гаясь зава])ить кожицу. Со стерлядей сбиваютъ только мел¬ 

кую чешую на животѣ, крупную же на спинѣ не счищаютъ. 

Безчешуйную рыбу обдаютъ горячей водой и счищаютъ съ 

нея ножомъ слизь. Очистивъ такимъ образомъ рыбу, ее вы¬ 

мываютъ въ холодной водѣ, потрошатъ, т. е. вынимаютъ 

внутренности. Для этого у крупныхъ рыбъ дѣлаютъ про¬ 

дольный разрѣзъ живота, начиная тотчасъ же подъ головой 

и до отверстія у брюшиаго плавательнаго пера, и вынима¬ 

ютъ внутренности; у ме.ткой же ихъ вытягиваютъ остріемъ 

ножа или чрезъ жабры, или черезъ поперечный разрѣзъ, 

который дѣлаютъ на брюшной сторонѣ, тотчасъ подъ го¬ 

ловою. При этомъ нужно поступать осторожно, чтобы не 

раздавить желчи, потому что въ такомъ случаѣ самая рыба 

и приготов,тенння изъ нея блюда получаютъ горькій вкусъ 

Псѣ внутренности, за исключеніемъ икры, молокъ и печенки 
нѣкоторыхъ рыбъ, нанр. на.,„„овъ, кидаются. Икру и Го 



ЛОКИ можно и не вынимать ивъ рыбы, особенно мелкой. 

Плавательный пузырь нѣкоторыхъ рыбъ, напр. карповъ, упо¬ 

требляютъ для освѣтленія ухи. Выпотрошивъ рыбу, ее надо 

хорошо перемыть въ холодной водѣ, дать стечь послѣдней, 

натереть или обсыпать внутри и снаружи мелкой солью {на 

фунтъ рыбы взять 1 чайн. ложку соли вровень) и дать 

полежать полчаса. Само собою разумѣется, что нѣтъ надоб¬ 

ности солить соленой рыбы, которую, напротивъ того, вы¬ 

мачиваютъ часъ или два въ холодной водѣ, для того, чтобы 

сдѣлать ее менѣе соленою. 

Примѣчаніе. Если употребляется мороженая рыба, то ее нужно пред¬ 

варительно положить Е'ь холодную воду и держать въ ней до тѣхъ 
поііъ, пока она не отойдетъ и не сдѣлается мягкою; тогда ее 
можно чистить. 

Коренья, овощи и зелень. Коренья надо очистить отъ 

верхней кожицы, которая всегда бываетъ болѣе или менѣе 

покрытая землею. Для этого, обрѣзаютъ съ одной стороны 

то мѣсто, на которомъ корень соединяется со стеблемъ, а 

съ другой тонкій конецъ, равно какъ всѣ тонкіе корешки 

или хвостики, если таковые имѣются, и соскабливаютъ но¬ 

жомъ до чиста верхнюю кожицу; если же она очень стара 

и землиста, то лучше срѣзать ее. Самый молодой карто 

фель, на которомъ еще не образовалось землистой кожицы, 

можно просто положить въ холодную воду и мѣшать палкой 

до тѣхъ поръ, пока онъ не сдѣлается совершенно^ чистымъ. 

Картофель постарше, а также молодая рѣпа, орюква и 

проч. круглые коренья соскабливаются ножомъ, со старыхъ 

же картофеля и круглыхъ кореньевъ, равно какъ съ пастер 

нака, сельдерея и земляныхъ грушъ верхняя кожица ср 

зается ножомъ. Очистивъ коренья, ихъ перемываюгъ въ 
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на болѣе плп менѣе 
10ЛН0Й водѣ или просто разрѣзаютъ 
■ к" ч™и или ш,п,кук«, или нагѣ.ак,ль кружечка., 

Г1 нр лаютг звЬдочкаии и ДРУГИМи фигурами. 

*"иа нужно хоро,иеиько перебрать, оборвать корешки, 
.жлспь Н) I въ нѣсколькихъ водахъ 

—и стебельки и перемыть вь нх.^ 
V .. пипгтпть ОТЪ земли п песку. 

а у старой и ыво.-.»»., ■■ . „ песку, 
(холодной), чтобы совершенно очист I 

У кавусты нужно обрубать качарыгу и верхн.я листья. 

А',,,., рнташь со,ьже,шь и ,)остоижпш проешш. 

Само собою разумѣется, что кушанья могутъ быть здоровы 

п вкусны только въ такомъ случаѣ, если они приготовлены 

изъ свѣжей и доброкачественной провизіи. Поэтому каждая 

хозяйка должна умѣть отличать свѣжую провизію отъ не¬ 

свѣжей, доброкачественную отъ недоброкачественной и под¬ 

мѣшанной. 

Свѣжесть н достоинство говядины, телятины, баранины и 

свинины, равно какъ ощішаныхъ домашнихъ птицъ узнается 

по запаху іі внѣшнему виду. Хорошая свѣжая говядина 

имѣетъ ярко-красный цвѣтъ, не слишкомъ толстыя, грубыя 

волокна, пріятный, свѣжій, мясной запахъ, и не должна 

быть слишкомъ кровяниста; жиръ ея долженъ быть жел¬ 

товатъ съ нѣжнымъ розоватымъ оттѣнкомъ. Телятина должна 

оыть бѣ.іая (особенно жиръ), съ нѣжнымъ розоватымъ от¬ 

тѣнкомъ. Баранина—не слишкомъ красна, жиръ ея—бѣлаго 

цвѣта. Лучше брать мясо отъ тонкохвостыхъ барановъ. Хо- 

піѣГ равномѣрнаго б.іѣдно-краснаго 

цвѣта* съ чегГп иа.іецъ или полтора толщиною бѣлаго 

остатка ра^иратГиГт^Т!^^^^^ 

чистую кожицу или шкурку '' гладкую, 

Допаши.. „,ппу іорошосгкормлиинук,. 
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жирную и нѳ старую. Мясистость ея узнается ощупываніемъ, 

для того же, чтобы узнать, жирна ли она или нѣтъ, лучше 

всего нѣсколько отогнуть края задняго прохода; если они 
изнутри заплыли жиромъ, то птица жирная. Возрастъ птицъ 

узнается по ногамъ; у старыхъ онѣ покрыты грубою, мозо¬ 

листою, рубчатою тканью и снабжены крѣпкими толстыми 

когтямп. Куръ лучше выбирать съ сѣрыми лапками и избѣ¬ 

гать съ свѣтло-желтыми. 

Примѣчаніе. Ес.іи попадетъ старая птица, то она уваривается легче, 
если варить вмѣстѣ съ нею кусовъ хрусталя. 

Труднѣе узнать свѣжесть дичи. Для этого нужно вы¬ 

щипать нѣсколько перьевъ на спинѣ и животѣ, раздуть 

пушокъ и посмотрѣть и понюхать. Если мясо оказывается 

свѣжаго красноватаго или слегка синеватаго цвѣта и имѣетъ 

свѣжій, дичный, но никакъ не посторонній или гнилостный 

запахъ, то дичь свѣжа. Нужно также тщательно осмотрѣть 

мѣсто прострѣла, такъ какъ тамъ прежде всего заводятся 

черви. 

При.чѣчаніе. Дичь съ легкимъ душкомъ можно исправить, положивъ ее 

па нѣсколько часовъ въ уксусъ. 

Свѣжесть уснувшей, не мороженой рыоы узнается по 

глазамъ и жабрамъ. Если глаза свѣтлые и жабры ярко 

краснаго цвѣта‘),'то она свѣжа. Хорошая мороженая рыба 

должна имѣть свѣтлыя, выпуклыя глаза и полный животъ, 

такъ какъ вслѣдствіе порчи первымъ дѣломъ тускнѣютъ глаза н 

Впрочемъ, и тутъ бываютъ обманы. Поэтому нужно не то 
трѣть жабры, но и потереть ихъ полотенцемъ, платкомъ или 
немъ, такъ какъ торговцы намалываютъ жабры кровью, что ы р 

красный цвѣтъ. 
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узнается по 

ввалпвается животъ. Несвѣжесть дряблости его, не¬ 

желтоватому пли ржавому ЦП т} отставши 
пріятному, своеобразному запах} и 

- ѵшается слѣдующимъ обра- 
Свѣжесті. и полнота яыпо }• ‘ _ 

зомъ: 1) свѣжее, полное пйпо тонетъ въ ^ ; 

„однестн его къ уп ■< П'псти. то оно не ^ ; 

прикрывъ нйцо сверку рукой, держять его на сол ц 

предъ зажжено», свѣчею, то свѣжее оказывается совершен- 

НО полнымъ, бѣлокъ свѣтлымъ и въ немъ нѣтъ темныхъ 

пятенъ; 4) свѣжія яйца потѣютъ вблизи огня, старыя — 

нѣтъ; 5) если, по приложеніи языка къ обоимъ концамъ 

яйца, тупой конецъ окажется теплѣе остраго, то яйцо годно 

для употребленія, если же температура ихъ одинакова, то 

нѣтъ. 

Свѣжесть масла узнается по вкусу; различныя же под¬ 

мѣси, какъ-то: мѣлъ, гипсъ, глина, мука, крахмалъ, пе¬ 

сокъ п пр., открываются при растапливаніи масла, при 

чемъ онѣ осѣдаютъ на дно сосуда. Однако, ихъ можно так¬ 

же ощутить и на языкѣ. 

Хорошая л<г/кя должна быть желтовато-бѣла, а не голубо¬ 

вато-бѣла; на ощупь зершіета, но суха и мягка; въ рукѣ, 

какъ бы крѣпко ни сжать ее, мука не должна скатываться 

въ комокъ, а выдвигаться между пальцами; по раскрытіи 

руки, оттиски не до.іжны тотчасъ исчезать, и мука, не обра¬ 

зуя КОНКОВЪ, до,іжна опять совершенно разсыпаться. - Мука 

должна имѣть сладковатый, а не кисловатый вкусъ, не дол- 

заптагШГ «“Ріятнаго, особенно 
затхлаго запаха; занѣшанная съ водой въ тѣсто доіжна 
скоро твердѣть: свѣжее іѣстс Д ’ 

о должно быть вязко, растя- 



зкимо и эластично, такъ чтобы мялось и вытягивалось, не 
разрываясь. 

Городъ нужно всегда выбирать средній, а не крупный, 

бѣловатый, а не желтый, и притомъ морщинистый, такъ 
какъ такой горохъ легче разваривается. 

Мы уже сказали, что особаго вниманія заслуживаетъ т- 

сцдч, въ которой приготовляется кушанье. Особенно надо 

слѣдить за мѣдною посудой: какъ скоро въ ней покажутся 

красныя пятна или большія царапины, то нужно отдать ее 

вылудить. Вновь вылуженную посуду нужно прокипятить 

съ водой и золой, потомъ вымыть ее, вытереть п за тѣмъ 

уже готовить въ ней кушанье. Мѣдная посуда чистится 

снаружи особымъ порошкомъ и масломъ, или кислотой и 

натертымъ кирпичемъ, а внутри вымывается водой съ мыломъ 

или съ золою, затѣмъ ополаскивается чистой водой и вы¬ 

тирается насухо. Чугунная и желѣзная посуда моется водой 

съ мыломъ, ополаскивается чистой водой, вытирается насухо 

и выжаривается въ печкѣ. Деревянная моется водой съ мы¬ 

ломъ. 

Не слѣдуетъ долго оставлять кушаньевъ въ мѣдной, чу¬ 

гунной и желѣзной посудѣ, а держать ее въ стеклянной 

или каменной. 

О полгтествѣ провизіи. Пропорція во всѣхъ приведен¬ 

ныхъ ниже кушаньяхъ назначена на 4 человѣкъ. Нели же 

требуется изготовить то или другое кушанье на большее 
или меньшее число лицъ, то нужно увеличитыі.ти уменьшить 

пропорцію въ соотвѣтственной постепенности (за исключені¬ 

емъ суповъ, о которыхъ будетъ сказано особо), а именно: 
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|.ія 1 .ища Сн'ін'тса 

готчсстиа ііроііііаіи 
..... 

2 -> 
•' V 
о ' 

три 'ІО'ПН'РТІІ ік'ка.ииіиам' 
ко.іимоотпя пріит;іпі 

5 на * 1 (мі.іыіи' 

Д (» 
н'і. 1' ^ 1‘ааа ио.іыас л 

'' 1 ^ 
на Саі.іыііо 

■' 8 ■ щ. і! рааа йо.іі.іііо 

а 10 ' ІИ. ра.іа " » 

II т. и 

Клждпя ж,..,ак„цля готоішгь по ппіпо» к і., 

должна .4™» вато наутті. .гП иаложопн.аа пліп,. и 

въ паждочъ отдѣлЬ огобо обппп правила, пгобы ппплиі. 

ознакомиться со всѣми пріемами иіиіготовлоиія ра.пімхі лі ді. 

()ТД'Г»;П) 1. 

Общія іірани.іа іііміготовлсчіія горячих і. ліяс- 

тлх'ь супонь. 

1. Для бульона и сунові. нужно браті. ссѣкі., огуиоіс'і. 

кжірецт., 'бедра, грудину (особенно пригодно для щоН) і 

ребра оп. тоіппих) крш. Ііъ ... хоалііствѣ, ГД'І 

боре,га пеяпого „ровпаіп, „р,, „„борѣ п;,і. „тихъ шртп'і 

»я» для су„а, нужно соображагьвп въ „сталі.пмші путппі. 
ями, инзначениыми для обѣяа 'Г-.і,., 
ѵт./имій хотятъ ИОДНТІ 
хорошій кусокъ рнзнаішой гоняінніі 
Ііенч бс/іо-і М.И. ” чужио изяті. кос/г 

осдра или огузка, если битки 

жарепук, „я„ ’ Т""' 
ИЛИ огузка и т. д. '««коі'ИОЙ кусок-і. (чѵѣіс; 



Д.ІП ІЧ'ЛІІЧІ.ИЧЬ 11 г.ііічті.пхі. .•уц„іп. ітдо Гцтп. ми.о ,ѵп. 

т>ім'.иі«І\ Чіігти, п им.ЧИП); грудину, лоиаічсу, ии-Пиуи. мисп.. 

‘Л Кымыігі. гонидииу, кикі. ска.іііии иа стр. 2, іиииикиті. 

іѵі. іСіИ'гріо.тіо, сели куіиііиі.и гитчиитмі иа плитѣ, или 

пт. гирииист. или чугуит., ('СЛИ (ИИ) 1Ц)ИГ()Т()11ЛІІСТ'СЦ ІП, |іус- 

скоіі МИЧИ. Піілиті. хилодіимо подою (ио I стакана иа ка,к* 

даіч) ч.'липіи.’а), поло,кип. I лукопиду сродипЛ поличіиит 

СТ. ІИ'рі.ІІМИ (ОІІІІ ОТЧ-ІГІІГЛПОТТ. Оулі.оит,, мридіиѵгь ему хори 

1ПІИ цп'Ьт'т. и мріитиыіУ пкуст,), иолісориіі міѵѵрутки, иолкоріпі 

('('ЛЛ('Р(ЧІ, иолиории и полморкопи (псі; корпіи.и должип быті. 

<*р()дипи ік'личииы), очиіцічиіып, какт. скатами ма стр. и, 

исіамат'і. соли (мо чаПмоіі лоікісіі проімчп. иа кажді.т К ста- 

камомт.) и мосл'ами'П. ма. силі.мо раскалпиую млит'у, ма открп 

тую КОМ(|ю{)Ку или ІП. русскую МПЧ1., КОІ'ДМ У'-КП мпрпыб ДММТ. 

мроміелт. и дропа иачііиают'т. ічіріітт. роммимт. млампмпмь, 

боат. болымоіч) дыміі. 

Ійи'да булі.омт. а.чкимитт. и ма моііпрхмості. его мачмптт. 

нсилі.іпаті. мі'.ма (смприуіиііаасм і.ромі.), то по мужмо смиматг. 

міумоіікоіі (м.тоскоіі ложкой пт. миД'Ь ситка), или болі.міоН 

круглоіі, млоскоіі ложкоЛ. II[ІИ лтомт. му.кмо маблюдатт., что- 

біа булі.омт. МО кимѣлт. іелючомт., а только мпі)оби[іилс,а, г. о 

тихо кимѣлі. СТ. одного крал. 

■I. и’астрюлю МО мужмо малмішь молпою, потому что 

пт. такомт. случаѣ булі.омт, ліч’чо можотт, сбѣжать, іісліід- 

стиіо чоіч) мотормютслі с.імыо пкусмыо маеммо соки, нсмлы- 

иаюіціо ма ш'рху, и опт. сд'Ьлаотс.л модамистымт, и ікжкус- 

мымь. Іѵь сожалѣнію, итого мольт.ч соблюдать мрм готопкѣ 

111. [іус.ском мочкѣ, такт, к.ись момолмыіі горшокъ или чугунъ 

можотт. логко лопнуть; потому ого надо стаішть но слиін- 

комт. б.інако кт. огню н огстапллть (чцо далыно нлн соксѣмт. 
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выдвинуть, если бульонъ начинаетъ слишкомъ сильно кипѣть 
или сплывать 

5. Говяжій бульонъ нужно варить на плитѣ 4 часа, 
телячій, бараній и куриный — 3 часа. Въ русской печкѣ 

нужно продержать супъ покрайней мѣрѣ 2 часа по закры¬ 

тіи ея, чтобы говядина и овощи хорошенько упрѣли. Во все 

время варки бульона нужно наблюдать, чтобы онъ кипѣ.лъ 

равномѣрно и тихо, не сбѣгалъ, не выкипалъ слишкомъ 

(готовя въ русской печкѣ, нуншо подливать по мѣрѣ выки¬ 

панія горячую воду) и снимать всякую накипь. 

6. Готовя на плитѣ, черезъ 3 или 4 часа, смотря по 

тому варится ли бульонъ изъ говядины, телятины или курицы, 

а при готовкѣ въ русской печи, когда на немъ перестанетъ 

всплывать пѣна, снять кострюлю или горшокъ съ огня, вы¬ 

нуть варившуюся въ бульонѣ говядину или курицу и буль¬ 

онъ процѣдить сквозь частое волосяное сито или салфетку. 

Затѣмъ говядину сполоснуть теплой водой и с.ложить на 

блюдо, процѣженный же бульонъ слить обратно въ кастрюлю или 

горшокъ (которые нугкно предварительно сполоснуть теп.той 

водой), положить нашинкованные или нарѣзанные кружеч¬ 

ками, звѣздочками или иными фигурками картофель и ко¬ 

ренья *), поставить опять на плиту или въ печь и варить до 

готовности послѣднихъ (отъ 20 до 30 минутъ). Когда они 

уварятся, то снять супъ, положить въ миску нарѣзанную 

ломтиками (по числу человѣкъ) вареную говядину, налить 

бульономъ, посыпать рубленной зеленой петрушкой (на 4 

человѣкъ 1 столов, ложка вровень) и подать на столъ. 

1) Они к,іадутся, разумѣется, не во всѣ супы, а только въ чистые; 
см. ниже. 
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Если бульонъ нечистъ, то процѣдивъ, можно отсвѣт- 
литіІ его яичнымъ бѣлкомъ или льдомъ. Для этого ставятъ 

буліонъ опять на огонь, не давая ему кипѣть, и въ первомъ 

слуіаѣ, вливаютъ бѣлокъ отъ одного яйца, размѣшанный 

съ ^ или 4 столов, ложками холодной воды; когда бѣлокъ, 

св^нувшись, всплыветъ на верхъ, бульонъ процѣживается. 

Есіи же онъ отсвѣчивается льдомъ, то надо дать ему заки- 

пѣт|> ключомъ, опустить въ него кусокъ льду, датъ еще разъ 

всйрпѣть и снять собравшуюся на верху накипь. 

Бульонъ можно подкрашивать. Для зтого или подру¬ 

мяниваются коренья, капустные листья (которые потомъ 

выНидываются), мелкій сахаръ (чайная ложка вровень), или 

кМ:1,ется бульонъ кускомъ (осьмая фунта на 4 человѣкъ.) 

ІУІ). Если для другого блюда готовится домашняя птица, 

торъ бульонѣ можно отварить голову, лапки, желудокъ или 

пувокъ, съ котораго надо предварительно стянуть внутрен- 

ннйо перепонку, сердце и печень. 

^Ѵо 1. Бульонъ чистый бѣлый. 

Обмывъ 3 или 4 фунта огузка, ссѣка или костреца въ хо¬ 

лодной водѣ, положить въ кастрюлю съ 1 луковицей средней 

величины въ перьяхъ и прочими кореньями, налить 16 ста 

кановъ средней величины холод^'ой воды, положить - чай 

-ныя ложки вровень соли, поставить на легкій огонь и дать 

тихо кипѣть, тщательно снимая пѣну шумовкой и наблюдая, 

чтобы онъ не сбѣжалъ. За полчаса до обѣда бульонъ про 

цѣдить чрезъ волосяное сито и.іи са.тфетку, слить оя 



въ кастрюлю, огіолоонуть ТОИЛОЙ водой, положить НІІИПІИКО' 

ванные нлн точ(>ные (авѣадочкой іі иі'ыші фигурами) корвиья 

и дать тихо кипѣть на краю плиты съ полчаса, до готоипОГ'і’и 

коі>счіьеиъ. Затѣмъ снлть, слить въ миску, положить нарѣ¬ 

занную ломтями вареную говядину, посыпать рубленой |В0' 

ленью петрушки и подаваті>. 

Этотъ бульонъ можно подавать и въ чапікахі.. Въ таіфмь 

случаѣ, процѣдивъ его, прямо налить въ чашки, носыіріть 

рублоюй зеленью петрушки и подавать. 

Этотъ бульонъ подается; 

1) Съ пи]южками; 

2) Съ гренками; 

3) Съ ])азварнымъ рисомъ. 

Провизія. 

Гопядипы отъ 3 до 4 фунтовъ 
Петі>уііікіі 
С.;олле])ея | 
Моркови ( коревигу. 

Порея ) 

2 чаПи. .ложки (вровень) соли. 

1 луковицу среднеН величины. 

Ѵа иотііуткіі. 
‘ МО)»КОВИ. 

‘А р1іпы. 

‘ селле](ся. 

10 нітук'ь каі»тофсля. 

1 стол, лоліку і)убленой зелени 
ііетруііікн. 

Примѣчаніе. Іѵто желаетъ, 

до полачн на столъ, 
моліетъ нлнть нъ лютъ бульонъ, на 10 минутъ 

отъ 1 до 1 ркімкн хереса или мадеры 

Бульонъ чистый красный. 

Обмывъ доволі.но жирный МЯКОТНОЙ КУСОКЪ г 

(Іоаг костей „ „«„окт,, „„ 4 фу„та 

отжеть, обтереть „олоте„„ем,,, рае„ует„т„ 
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ложку ’іухоискаго или русскаго (т. е. топленаго) 

ѵігнсля, доложить туда говядину, половину очищенной луко- 

'виды, долморкови, полселлерея и полпетрушки и все это 

Іхорошо^ зарумянить со всѣхъ сторонъ на легкомъ огнѣ. Когда 

іговядияа обжарится, налить въ кастрюлю 16 стакановъ 

? теплой) коды, положитъ 1 маленькую луковицу въ перьяхъ 

и 2 чайя. ложки (вровень) соли и дать медленно кипѣть 

^3 часа, тщательно снимая лишній жиръ и накипь. Кто лю¬ 

битъ, 'моікетъ положить 2 штуки лавроваго листа и 4 зерна 

англійскаго перца. Черезъ .3 часа процѣдить чрезъ сито или 

г,салфвтку, слить опять въ кастрюлю, хорошо ополоснутую 

горячей водой, положить нашинкованные или точеные ко¬ 

ренья, поставить опять въ легкій жаръ на плиту или въ печь 

издать кипѣть до готовности овощей. Затѣмъ слить въ миску 

и Мэсыпать рубленой зеленью петрушки. Если же желаютъ 

пбдать бульонъ въ чашкахъ, то, процѣдивъ, прямо нали¬ 

ваютъ въ пос.лѣднія и посыпаютъ рубленой зеленью петрушки. 

Подается съ тѣмъ же, какъ предыдущій. 
Ч 

Провизія. 

ядпны 4 фунта, 
іуковіщы сред. ве.шчішы. 

рушки 
ьдерся 

1 
) 

по * ,2 корешку. 

дін. дожкіі соли. 
!ол. ложку русскаго или чу- 

інскаго зіасда. 

моркови. 

1 д рѣпы. 

' ^ петрушки. 
12 се.і.терея. 
10 штукъ картофеля. 

4 зерна англійск. перца \ кто лю- 
2 штуки лавров, .листа I битъ. 

г л желаетъ можетъ мить за 10 минуть до подачи на столъ 
ири.тчапіе. ^ ^,адеры. Можно .также подкра- 

ОЯТЬ С>иі> 



положить 2 чаГш. ложки соли, 1 луковицу въ гіерчяхъ, по- 

рец, -моркови, петрушки и селлерзя, по полукорешку, налип 

1С стакановъ холодной воды и поставить вариться па іргкомх 

огнѣ, тщательно снимая накипь. Іѵогда говядина поріѣеті 

въ половину, обмыть ее въ теплой водѣ, а бульоіп. про¬ 

цѣдить чрезъ волосяное сито или салфетку. Потомъ по|ряшть 

говядину опять въ кастрюлю, влить процѣженный бульонъ 

и положить очищенныхъ и нарѣзанныхъ кореньевъ. Затѣмъ 

поставить на огонь, и когда поспѣютъ коренья (черезъ 20 

или 30 минутъ), вылить супъ въ миску, положить яарѣзан.іѵ'іо 

ломтиками говядину и посыпать рубленой зе.леныо летру|ки. 

Г>рюссе.іьскую капусту нужно положить послѣ всѣхъ 
реньевъ, за 15 минутъ до обѣда. ' 

иетііуиікіі 1 штуку. 
Се.ікдеііеіи I штуку, 
^Іоркови 1 штуку. 

Говядины 4 фунта. 
.Іуку 1 літуку. 

Подается съ пирожками и 

Л" 4. Весенній супъ. 

провизія; 

гренками. 

і>])юссе.и.скоГі канус 
чанчиковъ. 

Картоіінпв) 10 шхукъ. 
СпарНіі] ’ горсти. 

Пастеітаку і штуда 
Рѣпы ‘ 3 пгтукн. 
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^ И51СЯИ0; коротели, петрушки, молодой рѣпы, спаржи, 

^,ол<У^аго картофелю, изрѣзать все тоненькими, узенькими 

также верхушки спаржи, обдать ихъ кипяткомъ, 

нал^^ бульону и кипятить на маломъ огнѣ почти до го“ 

товйоАй (минутъ 15). Потомъ положить зеленаго сахар¬ 

наго |}0)іошка и брюссельскую капусту, дать р^а 3 вски¬ 

пѣть, опустить нарѣзанные полосками листики шпината'тцавеля 

п йі.’йта-латука, дать еще разъ вскипѣть, положить стоДо-'«„ 

кую Ажку чухонскаго масла, слить супъ въ миску и поен- - 

дать рубленой зеленью петрушки. Подаютъ съ гренками или 

пирожками. 

провизія: 

ГогядпнЫ; ОТТ. 3 до 4 фунтовъ. 
Щзеиь нпишату н салату по 

5 ЛИСТКОВ'!.. 

.Іуау 1 штуку. 
Сельдерею штук». 

,.]@|труШКЦ Ѵі штук». 
Порею Ѵі В1Т. 
2 іаіііі. ложки СОЛ». 

Млела 1 .ложку. 

I Горошку, горсть. 
! Спаржи штуки 4. 
I Еоротоліі штукъ 10. 
Молодаго картофеля штукъ 15. 

Молодой рѣпы 3 штук». 
I Кочешковъ 6 или 8 брюссе.іь- 

' ской капусты. 

; 1 стол, ложку рубленой зелени 

1 петрушки. 

5. Супъ жюльенъ. 

п-анаго хлѣба въ Ѵ, фунта безъ кор- 
I Б«С,Ш„ГЬ ‘ ; “ «меикы» 1, 

падить будьоноя., Р Нашияконать 

іакрыть крышкою „еблей спаржи; положить все 
коркопь, ріпу, сельдерей, о «коле О 



^то, перемывши, въ приготовленный бульонъ, куца (-лить 

также процѣженный хлѣбный настой, уварить до готовности 

коренья, положить пополамъ раарѣаанные листья иіпината, 

Д«ать раза 2 вскііпѢть, слить въ миску, посыпать рубленой 

зеленью петрушки и подавать. 

ПРОВИЗІЯ; 

Говядины отъ 3 до 4 фунтовъ. 
ЗІоркови 1 корень. 
Рѣпы I 2 штуки. 
Се.іьдерею 1 корень. 
Луку 1 штуку. 
Спаржи 5 штукъ. 
Шпинату 1 горсть. 

Х.іѣба рямпаго Ѵ.^ фунта. 
2 чаПн. .тожкп со.ш. 

1 стол, ложку чухопск. пли 
сливоч. масла. 

1 стол, ложку ііуб.іеноГі золепп 
петрушки. 

Къ этому супу подаются пирожки. 

ЛІ <і. Красный супъ изъ курицы и телятины. 

Обжаривъ разныхъ олищенішхъ кореньевъ, какъ-то- '/ 
моркови, у, .д 

въ 1 столовой ложкѣ чухонскаго масла, очнегать, онравид 

. разнять на части курицу „ телятину, налить все эт„ 

стаканами холодной воды, положитъ 1 луковицу вг 

ГТ'з’ол"» «I’»™» 
.10 золотниковъ, поставить „а легкій огонь и варить 3 

часа тщательно снимал накипь шумовкой. Затѣмъ бульонъ 

процѣдить чрезъ сию или салфетку, слить обратно въ ка¬ 

стрюлю, положить нашинкованные картофель и корс.іья и 
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^^ім'ь ихг до готовности (20 линуп,). Когда будутъ го- 

^І, слить супъ въ миску, положить курицу и телятину П 

^>іііать рубленой аеленью петрушки. Подавая супъ къ столу, 

р,дожить 1 столов, ложку сливочнаго масла и, кто любитъ, 

натертаго мускатнаго орѣха. 

Провизія: 

ЗІорковн 1 корень. 

І^.ПЫ ‘/2 

Ьельдерею 1 штуку. 
Іетрушки 1 корень. 
Іуку 1 штуку. 

2 чайя. лолааі соли. 
^ столовую ложку чухонскаго 
мас.та. 

1/2 курицы. 
Телятины 2 фунта. 
Бѣлаго бульону 6 золотниковъ. 
Краснаго бульону 6 золотник. 
1 стол, ложку РУб.іеной зелени 

петрушки. 
1 стол, ложку сливочнаго масла. 

Кто любитъ: Ѵв мускат, орѣха. 

№ 7. Бульонъ съ яйцами въ мѣшочекъ и гренками. 

Ви.ШЕЪ ВЪ холодной водѣ, положи въ кастрюлю 1 I 

еіятины 1 Ѵ2 ф. говядины, отъ костреца отъ огузка, и 
е.іятины, 1/2 V 16 стакановъ холодной воды, 
:ѵт)іщы II /о тетерева, налей іо 

^ тли неньяхъ очищеныхъ кореньевъ іоложн одну луковицу ВЬ перьяхъ, о..щ 
■о '/ штѵкѣ п 2 ЧВЙН. ложки соли, вари н,г легко 

иасі еии„а»иѣиу шумовкой. Залъ процѣди^® 

.Т'Ѵ ОПУСТИ въ бульонъ столько свареныхъ 
.„о, слей въ ..иску, иу . 

-‘“Г" “'1 ™“о.ляю1 т.и.ъ: нарѣзать иалеиь- 
ИШТЪ 01Д льно, ^ поджарить въ мамѣ. По¬ 

лли кусочкам ,,,;лееоП зеленью петрушки, 
щвая, посыпать супъ п 
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Пр овизія: 

Телятины 1 фунтъ, 
і/а тетерева. 
Петрушки Ѵа корня. 
Сельдерею корня 
1 луковицу. 
Моркови Ѵа штуки 
Говядины отъ 1‘ а до 2 фунт. 

Ѵа курицы. 
4 яйца. 
1 булку въ 3 копѣйки. 
Ѵа ОТО.ТОВ. ложки чухонски^ 
масла. 

Рубленой зелени петрушки 1 
столов, ложку. 

№ 8. Супъ на скорую руку. 

Изр)би 6 фунтовъ ссѣка и.ди огузка, вмѣстѣ съ корѳньями, 

положи въ кострюлю, налей 14 стакановъ холодной воды 

и посоли (2 чайн. .ложки соли), положи 1 цѣльную луко- 

вицѵ въ перьяхъ, поставь на легкій огонь и дай слегка 

кипѣть, снимая пѣну. Когда она перестанетъ накипать, 

бульонъ процѣди чрезъ сито, слей въ миску или въ чашки,’ 

посыпь рубленой зеленью петрушки и подавай. 

Къ этому бульону подаются пирожки. 

Провизія: 

6 фунт, говядины. 
Петрушки 
Сельдерея 
Моркови 
Порея. 

1 .'іуковицу. 

2 чайн. .ложки соліг. Ѵ 
1 столов, ложку рубленой зе¬ 
лени иетрушкп. ' 



№ 0. Супъ изъ курицы. 

Вычищенную, опаленую и вымытую курицу положи въ ко- 

стрюлю, налей 16 стак. холодной воды, посоли (2 чайн. 

ложки), поставь на легкій огонь и дай тихо кипѣть, сни¬ 

мая пѣну. Черезъ 3 часа, когда курица совершенно сва¬ 

рится, вынь, вымой въ теплой водѣ, разбей на куски, а 

бульонъ процѣди, вылей опять въ кострюлю, положи нарѣ¬ 

занныхъ или нашинкованыхъ кореньевъ, увари послѣдніе 

до готовности. Разбитую на части курицу уложи въ миску 

и, наливши готовый бульонъ, посыпь рубленой зеленью пе¬ 

трушки и подавай на столъ. Можно положить въ супъ 1 

столов, ложку сливочнаго масла. 

Провизія: 

1 жирную мо-тодую курицу. 
2 чайн. ложки солп. 

1 луковицу. 
1 ЛОрВОВЬ. 

1 петрушку. 
1 селлерей. 

Отъ 10 до 12 штукъ картофе-ля- 
1 стол, ложку рубленой зеле¬ 
ни петрушки. 

1 стол, ложку с.іивочнаго пасла. 

кускі 

воды 
рѳнье—, 

^ 10. супъ «зъ курицы съ цвѣтной капустой. 

, _ хорошенько курицу, разбить ев яа 



пѣть, снимая пѣну; варить 3 часа, до тѣхъ порт>. пока 

курица сварится до готовности. Тогда бульонъ процѣдить, 

слить опять въ кастрюлю, положить мелко нашинкованныхъ 

кореньевъ и штуки 2 или 3 ра,анятой на головки цвѣтной 

капусты, прибавить 1 стол, ложку слнвочн. масла и варить 

10 или 15 минутъ, наблюдая при томъ, чтобы цвѣтная 

капуста не переварилась. Затѣмъ вылить въ миску, посы¬ 

пать рубленой зеленью петрушки и подавать. 

Вмѣсто цвѣтной капусты можно прибавлять въ супъ ‘Д 

фунта молодыхъ хорошо очищенныхъ стручьевъ зеленаго 

гороха. 

Провизія: 

Кзфпцу 1 штуку, 

Петрушки 1/2 корня. 
Сельдерею 1/2 корня. 
Со-чи 2 чайн. ложки. 

Моркови 1/2 корня. 
1 луковицу. 

Сливочнаго масла 1 ложку. 

Зелени петрушки 1 стол, ложку. 

Цвѣтной капусты отъ 2 до 3 

штукъ, или зеленаго гороху 
1/2 фунта. 

Лі П. Супъ съ рисомъ. 

Взять костряцу Ф,„и 3 или 4, хорошенько выинть і 

дожить въ кастрюлю или горшокъ, съ 1 луковицей въ пеі 

яхъ, очищенными кореньями по '/, штукѣ и 2 чайн ш 
ками соли, налить 16 сак. холодя, воды, „оставить „а л 

кш огонь „а Ш.ИТУ и варить 3 часа, снимая пѣну Затѣ 

процѣдить бульонъ, вымыть говядину, чтобы „е было иаГ„ 

слить опять въ кастрюлю или горшокъ, всыпать V 
/1 стака 



рисовыхъ крупъ, положить нарѣзанные картофель и коренья 

и варить до готовности крупъ и кореньевъ. Подавая, посы¬ 

пать рубленной зеленой петрушкой. 

Провизія: 

Говядины отъ 3 до 4 фунтовъ. 
Луку 1 головку. 
Моркови 1 корень, 

і'а рѣпы. 

Сельдерея 1 корень. 

2 чайн. ложки соли. 

I Петрушки 1 корень. 
I Крупъ четверть фунта. 

! 10 штукъ картофеля. 

1 столов, ложку рубленной зе- 
, лепи нетрушкп. 

^2 12. Супъ съ перловой крупой. 

Взять 3—4 ф. хорошей говядины — огузка, вымыть въ хо¬ 

лодной водѣ, положить вмѣстѣ съ неочищенною луковицею, 

кореньями, по 'Д штукѣ, н 2 чайн. ложками соли въ гор¬ 

шокъ или кастрюлю, налить 16 стакановъ холодной воды, 

поставить на плиту или въ печь и варить, снимая накипь, - /^ 

часа; когда говядина въ половину сварится, вынуть ее и 

ополоснуть теплой водой, чтобы смыть приставшую въ ней 

павішь; бульонъ продѣдіііь сквозь сито, а горшокъ іі.ш 

кострюдю также ополоснуть внутри. Затѣмъ по.ложиіь го- 

вядтшу опять въ горшокъ ндн кастрюлю, налить нроцѣжен- 

„ый бульонъ, положить 7. стакаиа перловой крупы, очищен- 

н,ч,е и нарѣзанные кружечками каргофе.,ь и коренья: петруш¬ 

ку, сельдерей и лукъ „ варить еще ‘4 часа, снимал накинь, 

если таковая будетъ. 
Перловую круиу нужно промыть ра:<а 2 въ колода 

водѣ. Подавая, положить въ миску ломтитами иарѣзаинію 
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говядину и посыпать рубленой 

положить 1 столовую ложку 

зеленой петрушкой. Можно 

с.тово'інаго імн чухонскаго 

масла. 

Провизія: 

Говядины отъ 3 до 4 фунтовъ. 
Моркови 1 корень. 
Петрушки 1 корень. 

Ѵ-і рѣны. 
1 луковицу. 
10 штукъ картофеля. 
Сельдерея 1 корень. 

2 чайп. ложки соли. 
Ѵ} ([іунта перловыхъ крупъ. 

1 стол, лояіку сливочнаго пли 
чухонскаго масла. 

1 столов, ложку рубленной зе¬ 

лени нструшки. 

13. Супъ съ манною крупою. 

Сварить бульонъ, какъ сказано въ Д» 1 и за 7^ часа 

до обѣда засыпать /стакана манной крупы. Подавая, посЫ“ 

пать рубленой зеленью петрушки. Можно положить 1 стол, 

ложку сливочнаго или чухонскаго масла. 

Провизія: 

Говядины отъ 3 до 4 (|'Унтовъ. 
Луку 1 головку. 
1 морковь. 
*/2 порея. 
I 2 рѣпы. 
Ѵі сельдерея. 
10 штукъ картофеля. 

V - * 

Манной крупы Ѵ.2 стакат 
чинн. ложки солп, 

1 столов, ложку сднвочна 
чухонскаго масла. 

1 столов, ложку рублені 
лени петрушки. 



№ 14. Супъ съ макаронами. 

Приготовивъ и процѣдивъ булр.окъ, какъ сказано въ № 1, 

поставить его опять на плиту, дать закипѣть и всыпать 

/1 фунта изломанныхъ на кусочкп въ вершокъ длиною 

макаронъ. Дать нѣсколько разъ вскипѣть (варить отъ 10 

до 15 минутъ); затѣмъ положить 1 столов, ложку сливоч¬ 

наго или чухонскаго масла, слить въ миску, посыпать рубле¬ 

ной зеленой петрушкой и подавать. 

Провизія: 

Говядины отъ 3 до 4 фунтовъ. 

1 луковицу. 

Ѵа моркови, 

і сельдерея. 

Ѵг порея. 

1/2 петрушки. 

2 чаЯн. ложки соли. 

фунта макаронъ. 

1 столов, .ложку сливочнаго пли 
чухонскаго масла. 

1 столов, .ложку рубленной зе¬ 

лени петрушки. 

/о 15. Супъ съ вермишелью. 

Въ приготов-тенный и процѣженный ^З-ьонъ, какъ ска- 

но въ Хз 1 всыпать за 10 минутъ до обѣда /, ф. и.зл ^ 

' Кпгла будетъ готова (что узнается по¬ 
лной вермишели. Когда оуделъ 

ия вепхъ а также на вкусъ;, 

„у. она „,„Ѵ<,нока«. 

.««„ть 1 -о™ ■ ,, „„у, посша. руйенно» 
,ть разъ вскипѣть, пере-шль 

ленью петрушки и подавать. 



2(і 

и. суп. »0Ж,«, полож.,п^ «,сже 

штук'ь) п коііскья (по у, Іічуяѣ)- Ь«|«ш.я Ііуіь 

з:г полчаса до обѣда. 

II 1‘овп а ІЯ. 

1 опалины о'П. 3 до 4 фун'гові>. 

] .іукопицу- 

Моркови 1 

Цотрушкп ІКІ ' или 1 1ИТ. 
(’елі.дорі'я I 

> порея 

'і паіін. ло;кііИ соли. 
(10 ііітук'ь кіі|і'гофел)і). 
I столон, ло-жку слиночиаго или 
чухонскаго масла. 

1 столов, .іояіку ]іублеииоГі ис- 

лени петрушки. 

Лг К). Супъ съ клецками. 

Ілзять .3 ИЛИ 4 фун. говядиіпл, вымыть ео, положить 

въ кастрю.™, посолить (2 чайн. ложки соли), прибавить не¬ 

очищенную луковицу и очищенные корсінья (но штукѣ) 

и варить на легкомъ оі'нѣ, снимая иѣиу, 3 часа. Ііогда 

говядина иосігѣетъ, вынуть ее, бульонъ ііі)оцѣдить; потомъ, 

перемывъ говядину, чтобы не было иа ней накипи, положить 

опять въ кастрюлю, влить процѣженный бульонъ, црибавиті. 

очищеннілхъ и нарѣзайныхт, кі»ужечками кореиі.евъ и поста¬ 

вить на легкій огонь. Между тѣмъ приі'отовиті. клецки слѣ- 

дующимі. образомъ: взять 2 л(гжки коровьяго іінстон леи наго 

масла, тереть въ чашкѣ ложкою до тѣхъ порч,, пока побѣлѣетъ 

положить 2 желтка, растереть, иалиті, стакаіп, холодной в(щі/ 

посолить ( 4 чайн. ложки соли), подсыпать, мѣшая о'/' 

стак. муки и сбиті. хор(ииеньк(> въ неслиіикомъ густое тѣстчг 

затѣмъ сбить пѣну и:зъ 2 бѣлковъ, положить въ тѣсто и бить 



о,но кинуты 3. Цородт, „бгд,,»,,. 

ложкою, оГшакивля со каждый холод,,,■„ „„д,, 

ііриготонлоішаго тѣста иусючки, он,с,кат,, іп. квпіпцій булг.онг 

и дать нрокинѣть, чтобы клецки упарились. Готоііиость ихт, 

уинает<.л по тому, что оііѣ всплываютъ па верхъ. Потомъ налить 

въ миску, положить туда ,'ж,ѳ ломтиками нарѣзанную говлдину 
и посыпать зеленой петрушкой 

Провизія; 

Говядипы 4 фунта. ' 

1 луковицу. I 
Мороньсвъ; петрушки 1 штуку. | 

» сельдерею пол. шт. і 

Моркопп одну штуку. ! 

))'І1ПЫ. 1 

2>/.^ чайн. ложки соли. 
Коровьяго масла 2 ложки. 

Лиц'ь 2 штукк. 

Муки 2Ѵа стакана. 

1 столов, ложку рубленой зе¬ 

лени петрушки. 

^\2 17. Лапша. 

Намѣсить па ‘/^ стаканѣ холодной воды, 2 стакан, муки, 

чайн. ложки соли и 1 яйцѣ круто ткіо, раскатать 

тонкіо листы, свернуть къ трубочкн и нскрон,нть вь.нй 

,„„„хч. нитей; на 10 минуть до обѣда «ынать 

ь кнмнний бульонь и, давь 1»» Д»“ 1“ !^ 
а столь. Бульонь „рнтогокля^сл слЬдуюжих^ обр«. 

шнь фунта 3-4 ■■оаадннн, аыныть и иол • 
ОЧИІЦМНІЫХЯ «ор«нья.чи ІНО но 

,.,лю или горшокъ, сь 

уінтукѣ) н 1 лукоаицвй ■ 

в стакан, холодной вод» Потомъ, вынувг 
>вндипа не сдѣлается мягка 



™,яд,.ну, о,«п н«„пь. 

:г=::-гг»; і-— 
„а веря.. Подавая. пос™а,ь волевой петрушкой. 

Провизія: 

Муки 2 стакана. 

1 яйцо. 
012 чайн. ложки соли. 
Говядины отъ 3 до 4 фунтовъ. 

Луку 1 головку. 

Петрушки */2 корня. 

Моркови ','.2 корня. 

Сельдерея '■і-і корня. 
1 столов, ложку рубленной зе¬ 

лени петрушки. 

Въ зтотъ супъ можно также к.дасть нарѣзанные кружеч¬ 

ками картофе.ть и коренья. Ихъ нужно опускать за Д ’і* 

до обѣда. Передъ отпускомъ на столъ можно положить 1 

столов, ложку сливочнаго или чухонскаго масла. 

.N2 18. Супъ ушки. 

Замѣсивъ не очень крутое тѣсто на одномъ яйцѣ и 7 

стакана воды изъ 2 стак. муки съ чайн. ложки соли 

раскатать его потоньше, нарѣзать косыми четвероугольникамг 

оложить на средину каждаго изъ нихъ по немногу фарш 

ащйпать такъ, чтобы вышли треугольники; эти треуголі 

Ча осторожно и, соединивши два угла, слѣпиті 

ний ѵп обѣда опустить въ бульонъ, приготовлеь 

ковенья"» 1, въ который яожио положит 

ваять фунта сырой мякотноі 
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жирной говядины, мелко изрубить ее ножомъ на столѣ или 

сѣчкой в-ь деревянной машкѣ, выбрать жилки, положить 

7^ чайн.^ ложки соли, столько же мелкаго перца и, кто 

любитъ, и мелко изрубленной луковицы и % чайн. ложки 
натертаго мускатнаго орѣха. 

Провизія; 

Говядины отъ ЗѴг до Г'/г фун. 
Муки 2 стакана. 

1 яйцо. 

1 И.1ІІ 1/2 луковицы. 
Моркови У 

Сельдерея . отъ до 1 штук. 
Петрушки ] 

(10 штукъ картофеля). 
23/д чайн. ложки соли. 
Ѵі чайн. ложки мелкаго перца. 
1 столов, ложку рубленной зе¬ 
лени петрушки. 

(Ѵц чайн. ложки натертаго му¬ 
скатнаго орѣха). 

Подавая, вылить въ миску и посыпать рубленой зеленью 

петрушки. 

^2 19. Супъ изъ телятины съ картофелемъ. 

Очистивъ и обмывъ хорошенько кусокъ телятины, разрѣ¬ 

зать ее на небольшіе куски, положить въ кастрюлю или гор 

шокъ, налить 16 стаканами холодной воды, положить туда 

же 2 чайн, дожки соли, 1 .іуисищу » п«РЬ«“. 

ныкг кореньевъ по подуштувѣ, варить на деда огнѣ, сии- 

«ап пѣну. Затѣиъ бульонъ процѣдить чревъ сито, те-чятину 

»по.,оснуть теплой водой, сложить опять въ кастрюлю, также 
н., іттттгччйной чашки рису, столов. эпо.доснутую водой, положить ПОЛЧІ I 

.ожку коровьяго пасла, Ѵт петрушки. V, «Р»»-. /> Р*”’ 
V. сельдерея, 10 шт. сыраго очищеппаго картофе.,я. Варить 
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г пітѵкъ 10 листьевъ шпината, 
съполчю, лоіомг.піпра» рубленой зеленью по¬ 

дать вскин'Ьіь II ’ „|,4запііун> телятину, 
трушки п опустивъ въ су I 

Провизія. 

Телятины отъ 4 до о фунтовъ, 

і'іісу полчлйноН чашки. 
Масла коровьяго 1 стол, ложку. 

Поті)упіки I 
Сельдерея I по 1 корню. : 
Мо]іковн. I I 

К) штук'г. картофеля. 

1 луковицу. 
Шпинату 10 листковъ. 

2 чайн. лолясіі солп. 
1 столов, ложку рубленной зе¬ 

лени нетрушкп. 

Л» 2(1. Супъ изъ телятины. 

Снявъ съ реберъ переднюю часть молодаго теленка и об¬ 

мывъ хорошенько, разрѣзать ее на небольшіе куски, па- 

.іить 16 стаканами холодной воды и посолить. Когда супъ 

будетъ кипѣть, то, снявши .пѣну, положить въ него двѣ 

горсти тертаго бѣлаго хлѣба и столов, ложку коровьяго масла, 

тіатѣмі. процѣдить, слить опять в'Ь кастрюлю, ополоснутую 

теплой водой, положить штукъ 8 исшинкованнаго картофеля, 

накрошенной петрушки, рѣпы и моркови, 3 зерна перцу, 

мускатнаго орѣха, нѣсколько спаржи и ложку чухонскаго 

или сливочнаго масла и варить полчаса. Затѣмч> положить 

/, «такана сметаны и штукъ 15 листьеві. перебраннаго 

шпината, дать вскипѣть, слить въ миску, положить теля¬ 

тину, посыпать рубленной зеленой петрушкой н подать. 
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Провизія; 

Млкотноіі телятины отъ 4 до 
Г) фунтовъ. 

1 луновнну. 

Петрушин 'і 
Сельдерея • цо корню. 
Моркови ] 

ІО штукъ картофеля. 

1 столов, ложку чухоиск. Или 

1 сливочнаго масла. 

I Ѵг стакана сметаны. 

! 3 зерна англійск. перцу. 
1 Ѵз чайп. ложки тертаго мускат¬ 

наго орѣха. 

I 1 ^іулку въ 3 копѣйки. 

I 1 столов, ложку рубленной зе- 

1 лени нетругакн. 

№ 21. Супъ изъ баранины. 

Разрубить баранину на куски, вымыть, посолить, сложить 

въ кастрюлю или горшокъ, положить 1 луковицу въ перьяхъ 

и очищенныхъ кореньевъ по полуштукѣ, налить 16 стака¬ 

новъ холодной воды, такъ, чтобы она покрыла всю баранину 

и дать кипѣть, снимая пѣну 3 часа. Когда баранина ува¬ 

рится, процѣдить бульонъ, сполоснуть кастрюлю, слить опять 

туда бульонъ, подсыпать перловыхъ крупъ и.ти рису, прибавя 

очищенныхъ и изрѣзанныхъ кореньевъ и картофелю, и варить 

полчаса. Затѣмъ слить въ миску, сложить туда разрѣзан¬ 

ную на куски баранину, посыпать рубленной зеленой петр^ш 

кой и подать. 

Провизія: 

баранины отъ 3 до 4 фунтовъ. 

Петрушки 1 корень. 
Сельдерею 1 штуку. 
^Іоркови I штуку. 
‘■4 рѣиы. 
10 штукъ картофеля. 
2 чайи. ложки соли. 

1 луковицу. 
Перловыхъ врунъ или рису 1 

чайную чашку. 
1 столов, ложку рубленной зе¬ 

лени петрушки. 
(1 шт. лавроваго листа іі 1 стол, 

ложку чу.ѵонскаго масла). 
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. т этотъ супъ 1 штуку 

Кто желаетъ, ^ сухонскаго масла, 

лавроваго листа п * 

‘>2. Супъ изъ поросенка. 

О... оГ«к,.ов.„н«« «Р«.,г »зг /“'і 
I. V 1, ..оложишш, к«і.с.п,евл. и пряностей, проці 

“"реев,,,..; отд*л„.,о нерлову» круну. «.ѣншь с. лож^ 
..„онскаго «вола, (інті, нога нобілѣетъ; прибавить смотаны, 

равветв сваренннъ булюномь, нсниннтнть и подавать, по- 

сыпавъ рубленной ПСТ})уШКОЙ и укропомъ. 

Провизія: 

ІІоросеніса '1 Фуата, 
Мііркіінп 1 штуку. 
ІІОТІіушКІІ ] КО))РНЬ, 

І'е.іі.де)іел 1 штуку, 
ііоікчі I ,, штука. 
1 луковицу. 

Иеуіцу 4 ас])!!.'!. 
.1аві)оваго листу 2 листика. 
ІІеімовыхг к])уиъ иолстакана. 
Сметаны 1 стакапі.. 
Петрушки рубленной 1 стол, 

ложку. 

ЛІ! 2і). Лѣнивыя щи. 

Ь.ппь іоішдинц фунта 3—4, хорошенько вымиті 
ТІ. 1Л _ 

поле 
и.тн горшоні. п, 1 луковицей въ перын 

П і.0І«п.ин„, „о „елуштунк, ш,солить, налить ] (1 „нв. т 
аодноі, води „ „арнть „а 3 

'■ ^ очистить, иарЬаіь длинны 
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полосками или раарѣзать на восемь, частей нарѣзать кореньевъ; 

петручиш, сельдерею, моркови, рѣпы (по штукѣ), все это 
хорошенько вымыть, и когда говядина уварится, процѣдить 

бульонъ, слить опять въ кастрюлю или горшокъ и, положивъ 

туда капусту^ и коренья, поставить на плиту или въ печку и 

варить полчаса. МемѵДу тѣмъ сдѣлать приправку; взять ложку 

коровьяго масла, вскипятить въ отдѣльной кастрюлѣ, всыпать 

2 стол, ложки крупичатой муки, размѣшать, дать нѣсколько 

разт> вскипѣть, развѳсть бульономъ изъ щей и влить въ супъ, 

поставить на плиту или въ печь и прокипятить. 

Къ лѣнивымъ щамъ подаютъ хорошую сметану и, пода¬ 

вая, посыпаютъ ііхъ рубленой зеленью петрушки. 

Провизія; 

Говядины отъ 3 до 4 «}'Унтовт.. і 
Луку 1 головку. I 
Капусты 1 кочанъ среди, велич. 

Петрушки 1 корень. ! 
Сельдерею 1 неб. корень. , 

2 чайн. Л0ЛСК1І соли. 

Моркови 1 корень. 

Рѣпы 1 небольшую штуку. 
Муки 2 ложки. 
Масла 1 ложку. 
Сметаны 1 стаканъ. 
Рубленной зелени нетрушки 1 

столовую ложку. 

24. Супъ изъ молодаго свекольника. 

Сварить обыкновенный бу.дьонъ изъ 3 или 4 ф. том 

.ины, кореньов'ь, 1 луковицы въ перьяхъ, 2 чаин. лож 

ОЛИ и 10 стак. холодной воды 

ушеныхъ грибовъ п 1 ф. свиной грудины^, 

а 1; процѣдить. Очистить, вымыть и нарѣзать^ 
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или трубить молодяго свовольникя и нѣеяолько аинхг 

мелкихъ корешковъ свеклы, положить въ «РЬ»"’’ 

Прибавить по вкусу «кольпаго ртсола или 

отпускомъ положить сметаны и масла, вскипячен 

ложками муки и рааведенваго затѣмъ бульономъ (см. лІи 

выя щи К: 23), вскипятить, посыпать рублеино» зеленью пе 

трушви и укропа и подавать со сметаной и крутыми яйцами 

ИЛИ въ мѣшечекъ. 

Провизія: 

Говядины отъ 3 до 4 фунтовъ. 

(Свиной грудины 1 фунтъ). 

Петрушки I 

Сельдерею по і ^ пгтукп. 
Порею ] 
Солп 2 тайн, ложки. 
Сушеныхъ грибовъ Ѵ* Фунта. 
Сметаны 1 стаканъ. 

Масла 1 лоліку. 
Муки 2 ложки. 

Свекольнаго разсолу пли квасу 
1 стаканъ. 

Свекольнику 1 фунтъ. 

(4 зерна англійск. перца п 2 

штуки лавроваго листа). 

Кто ж&таетъ, можетъ варить въ бульонЬ 4 зерна англій¬ 

скаго перца и 2 штуки лавроваго листа. 

Л2 25. Щи зеленыя съ крапивой. 

Сварить бульонъ изъ 3-4 ф. говядины и Ѵ 

ветчины съ кореньями, 1 луковицей въ перьяхъ ‘^2 чай 
.лож. если и 16 стак. х„л„д.„„ „,,, « 

процѣдить. Между тѣмъ взять фуитъ МО.,ОДОЙ , 

ре рать, вымыть и опустить въ кипятокъ, варите „о,’. 

е,дѣлается маткою, „о „е ,акрывая ее крышкой от „, “ 



рѣшето, потомъ мелко изпѵбитт ѵт,. „ 
‘ -^І'ууить или протереть сквозь сито 
Положить въ кастрюлю 2 степ 

^гол. лодски масла, сложить туда 
крапиву, пересыпать крупичатоП пу„ой (2 стол, дожвп) под¬ 

жарить. мѣшая, раавесть процѣже.шьшъ бульономъ, вскипі 
ТИТЬ, вылить въ миску, положиті:. и.,,™ у, положить туда же нарѣзанную ку- 
сочками ветчину и вареиу» 

петрушкой и забѣлять сметаною. Подавать къ „имъ „р„ыя 
пополамъ разрѣзанныя яйца. ’ 

Провизія : 

Говядины 3 фунта. 

Ветчины отъ ‘/а ДО 1 Фунта. 
Моркови 'і 
Сельдерею I 
Порею ( "О ‘/2 

Петрушки ) 
1 луковицу. 

2 чайн. ложки соли. 

Крапивы 1 или полтора фунта. 
Масла 2 ложки. 
Муки 2 ложки. 

Сметаны отъ 1/2 до Гстак. 
Яицъ крутыхъ отъ 2 до 3 штукъ. 
Рубленной зелени иетруиіки 1 

стол, ложку. 

^2 26. Зеленыя щи изъ шпината. 

1 фунтъ перебранаго шпината обдать кипяткомъ и мелко 

изрубить. Уварить говядину съ 1 луковицей въ перьяхъ, 

очищенными кореньями по полуштукѣ, 2 чайн. ложками 

соли и 16 стак. холодной воды, какъ сказано въ № 1. По¬ 

томъ процѣдить бульонъ, говядину вымыть въ теплой водѣ, 

положить опять въ кастрюлю или горшокъ, налить бульономъ, 

положить рубленный шпинатъ и поставить вариться на пол¬ 

часа; за десять минутъ до обѣда приправить 2 ложками муки, 



— .'»> — 

, .„ѵонскаго " 
йскипяченой нг 1 Д.омк.п. с-нѣжую смота.іу и сні.- 
ііолпнать. К'Ь ■ ' 

рсп« круто к.,и и. • 

ІІгопиапі. 

Піііппату 1 Фуітті.. 
Луку 1 і'".кчіку. 
Муки 2 ложки. 
Цотруііікіі 
('ОЛЬДСІЮН 
Мо)»ко»іі 
Поуммі 

штуки. 

ЛІІЦ'К (ІТ'Ь 2 до :і ІИ'ГУК'І.. 

Мис.ііі чухоіижаго и.іи русскаго 
1 ложку. 

Смотаны от’і. ' до 1 стакана. 

Л" 27. Зеленыя щи изъ щавеля. 

Очистимъ н обобранъ іцане.і'ь, нымілть ого, (^нариті., ог- 

кинуть на ]гІііщ‘то, чтобы иода стекла, а ііотомі. ііаі)убиті. 

помельче. Между гішъ снариті., какъ скапано іп> № 1, буль- 

онъ, полоікить іцаволі., подпііанку ипъ 2 столон. ло.ѵкоігь 

К])уііі5чатоіі муки, вскиияче.ііоіУ нъ 1 столок, ложкѣ чухон- 

гкаго или русскаго масла (см. лѣннныя іци Лі' 2.‘{), и наі»ить 

ПОЛЧІІС4І. Подаютъ со сметаною и крутыми яйцами. 

И гонипія: 

Говядины оѵі. а до 1 Фунтоиг. 
Луку 1 інтуиу. 
IIет),ушки ' ^ корни. 
Сслі,дс,н;к, 
Моркови V, штуки. 
2 Чаии. .южкй с.о.Н). 

ІЦаиеліи фунта (мо.юдаго) 
Муки 2 л оѵі: к и. 
(Чн'таны о'п. >/,д до 1 г.такана. 
1 столон, лоікку чухонсісаго нлн 
русскаго мас.іа. 
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Л;> 2Г>); тоі'да Щи „„ ■пцп, 

Кислыя щи, нъ нимъ кружки изъ каши. 

1>;о(Т1. (К'ііриоіі гоиндиііі.і |лучііг(‘ пгеги оп. гііудиііі.і), ііи.ім- 

ікип. и'і. горіііоіс'і. НЛП ИіК'і'ріоли), пллпгі. 1 (і стіисип. холоди, 

ноділ, ііоложп'гі. 2 лукоііііцм, по ііолуіптукіі [шііі.(Х'і. корит, 

оііь, 1 или 2 штуки ліИіроііяго лист, оп. і! до о лориіп. ни 

гліі^сісііго иорціі (мо/кио и пи класть ихт.) и 1 чайа. лоліку 

соли, иостіішіть ми плиту пли 1’,'ь 1МѴИ. п парить 1 чага, 

СПИМПП Ііѣму и Ііаблюдин, чтобы бульоиі. ми СМЛЫЛ’Ь. ІІаГІІМ'Ь 

М1ІОЦѣДИТЬ, обмыть І'ОІПІДППу 111, ТСІІЛОЙ 1ІО.І.ІІ, слить булЬОИ'Ь 

іп. кастрюлю, омолосмутуіо тимлой водой, положить опкатую 

кислукі капусту и 2 очипрімиыл луковицы, и иосгавить оіпіть 

па плиту или пь печь, по давая сплывать, па ‘Д часа. Между 

тЬм'ь ііастопить вь особом касТ|полІі 1 ложку коровьяі'о ма<‘ла, 

псыпаті., мѣшая, 2 стол, ложки муки, прокипятить, ра.імѣшать. 

вылить оту подправку м'ь іци, іірокиііягигь и подать со смш.июй. 

Ііруѵкки иич. і'рочповой каши дѣлаюгся такь; [тамявяш хо 

роіпииысо К) ложок'ь сі. ви|ьхоМ'Ь крутой і'ііичнивой каши, по¬ 

ложить въ иос 2 стол, ложки масла и 1 сырое яйцо, [мы* 

міииаті., едІілать круглыя лоившки, обваіить ихь вь чукіі и 

"оджарить в'ь I <-тол. ломисѣ чухонскаго или русскаго масла. 
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Провизія: 

Говядины : отъ 3 до 4 фунтовъ 
Петрушки "І 
Сельдерея '• по ‘/г штуки. 

Сметаны отъ 1* '2 ДО 1 стакана. 

1 яйцо. 
Крутой гренневой каши 10стол. 

Моркови ) 
Коровьяго масла 4 ложки. 

ложекъ. 

] тайн, ложку соли. 

№ 29. Скоромная селянка. 

Нарѣзанную ломтями говядину огузка, ветчину и 2 луко¬ 

вицы, разрѣзанныя на ломотки, 1 шт. лавров, листа и 3 зерна 

перцу обжарить въ маслѣ вмѣстѣ съ кислой капустою, налить 

6 стакановъ крѣпкаго бульона, приготовленнаго какъ сказано 

въ 1, и варить на легкомъ огнѣ. Между тѣмъ вскипя¬ 

тить въ особой кострюлѣ 1 столов, ложку муки въ 1 столов, 

.южкѣ чі'хонскаго масла, прокипятить нѣсколько разъ, раз¬ 

вести 1 стаканомъ бульона, влить въ селянку, положить 

тудаже точеные или нарѣзанные полморкови и 7?, петрушки 

и варить на легкомъ огнѣ. Когда капуста и коренья будутъ по¬ 

чти готовы, положить въ селянку 7^ фунта изжаренныхъ и 

разрѣзанныхъ на кусочки сосисекъ, каперцевъ, оливокъ и 

нарѣзанныхъ ломтиками соленыхъ огурцовъ, выбрать изъ 

селедки кости, искрошить ее, по.южить въ селянку, подлить 

1 стак, квасу и 1 или 2 стол, ложки уксуса, посыпать укропомъ, 

дать прокипѣть и, подавая на столъ, заправить сметаною. 
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Провизія; 

Говядипн 1 фунтъ. 

Ветчины 1 фунтъ. 

Луковидъ 2 штуки. 

Огурцовъ 5 штукъ. 

Масла отъ 2 до 3 ложекъ. 
Ѵг Фунта сосисекъ. 
Петрушки Ѵг корня. 
Моркови 1 корень. 

Оливокъ 1 
Каперпевъ / •''ожкѣ. 
1 ложку муки. 
1 ложку рублен, зелен, укропа. 
На бульонъ особо; отъ IV* до 
2 ф. говядины, кореньевъ по 
Ѵа нітукѣ, I луковицу іг 1 чайа. 
ложку соли. 

Въ скоромн^ю селянку можно кромѣ того класть ломти¬ 

ками нарѣзанную телятину, домашнюю птицу или дичь. 

№ 30. Борщъ. 

Нарѣзать 2 ф. огузка, ссѣка или грудины и 1 ф. ветчины 

небольшими кусками, все это, перемывъ, налить 16 стакан, 

холодной воды, положить 1 луковицу въ перьяхъ, очищен¬ 

ные коренья по’полуштукѣ, 5 зеренъ англійскаго перца, 2 

штуки лавроваго листа, 2 чайн. ложки соли, поставить на 

легкій огонь и, снимая пѣну, варить 3 часа. Затѣмъ процѣ¬ 

дить, а говядину и ветчину обмыть въ теплой водѣ. Между 

тѣмъ взять 5 бураковъ, среди, величины, искрошить тонень¬ 

кими полосками, обжарить въ коровьемъ маслѣ, налить про¬ 

цѣженнымъ мяснымъ отваромъ, положивъ туда упомянут)» 

мясную провизію, подлить 1 или 2 стол, ложки ^С)са, 

Положить приправку изъ 1 ложки муки, вскипячено 

ложкѣ масла, 2 пошинкованныя луковицы и все уварить хоро 



шенько. Кі борщу 
рубленной зеленью 

подмог, иртшую сясгаиу іі 
детрушкп илп укропа. 

посыпаютъ его 

Провизія : 

2>, фунтъ огузка, ссѣка нлн 

трудины. 
1 фіувта ветчины- ; 

,3 луковицы. 
Порея 'I 
Петрушки * і ^ штуки- 
Лорковп I ■ 
Сельдерея ' 
о чайн. .іожки соли. 

Ес.1п жаіаютъ, чтобы борщъ 

натереть на теркѣ 1 красную 

въ тряпочкѣ сокъ въ борщъ за 

Г> бураковъ средней величины. 
5 зеренъ англіГіск. перца. 
2 штѵки лавров, .іиста. 

1 столов. лоНгку .муки. , 
1 столов, ложку чухонскаго пли 
русскаго масла. 

Отъ до 1 стак. с.метаны. 

1 столов, .тожку руб.денной зе¬ 

лени петрушки или укропа. 

былъ краснаго цвѣта, то 

свеклу п выжать изъ нея 

5 минутъ до обѣда. 

Л2 В1. Бураки. 

Искрошить мелко 5 штукъ свеклы и 1 луковицу, обжа¬ 

ритъ ихъ въ 1 ложкѣ масла, обсыпавъ 2 стол, ложками 

муки, налить процѣженнымъ бульономъ, приготовленнымъ 

какъ сказано въ X" 1, изъ 1фунт, говядины (огузка 

ссѣка или грудины), 1 ф. баранины, Фуита ветчины 

или солонины и ф. сосисекъ. Разрѣзавъ говядину, бара¬ 

нину, солонину или ветчину и сосиски на небольшіе куски, 

полость въ с}пъ, развести огуречнымъ разсоломъ или ква- 

дать кипѣть. Когда все вполовину поспѣетъ, иоД" 

ложнть въ бураки поджаренныхъ еосисекъ (V, фунта). Подй' 
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,ая кг столу, заЛѣлпть смеганоП, „оснпа.ь 
ленью петрушки и подлить уксуст.. 

рубленной ле- 

Провизія; 

Свеклы 5 коі)неі1. 
Луку 2 головки. 
Масла отъ 3 до 4 ложекъ. 
Муки 2 ложки. 
Порея л 
Сельдерея | 
Петрушки I ^ і 
Моркови ) 

1 или двѣ столов, лоажкіі уксуса. 

( метапн отъ і до 1 стакава. 

Говядины 11і(іѵнта. 

Соловішкг и.ІИ ветчины і .2 фунт. 
Варанины 1 фѵвтъ. 

Сосисекъ 1 фунтъ. 

'2 стакана сметаны. 

Солп 2 чайн. ложки. 
1 столов, ложку руб.іенной зе 
лепи петрушки. 

Кто любитъ, можетъ варить бульонъ съ 2 штукамп лав 

роваго листа п 4—5 зернами англійскаго перца. 

сД» 3*2. Сборный борщъ. 

Взять 2 ф. жирной говядины, % ф. ветчины, половину 

утки, ‘Д ф. баранины и ‘Д ф. солонины, вымыть, положить 

въ горшокъ или кастрюлю, посолить, положить 1 луковицу ц 

кореньевъ по полуштукѣ, о зеренъ англійскаго перца и 2 

штуки .тавроваго листа, налить 16 стак. холодной воды и 

варить, снимая пѣну. Когда мясо будетъ готово, вынуть его. 

бульонъ процѣдить, снять мясо съ костей, разрѣзать на куски, 

положить въ супъ, опустить тудаже шинкованную свекл), кро¬ 

шенную бѣ.тую капусту, кореньевъ и поджаренн)ю .тіковиц). 

^а 10 минутъ до обѣда подправить м)кою, некипяченою 



въ ..аѣ, и по ВК(СУ («. ■^“^"''сИпіому 

Про,,. о,п,т,«,ъ опуо«ь в„,„„в„ 
борщу подается сметана. Можно пос 

петрушки. 

Провизія; 

2 Фунта ссѣка или огулка. 

фунта вотчины. 

По-ківину утки. 

Ѵ* Фунта Оа]іаннпы. 

'і фунта солонины. 

1 луковицу. 

ССЛЬДС])0Я ^ 

Порея I 
Петрушки штукѣ. 

Моркошг I 

'і фунта сосисскг. 

2 штуки лавроваго листа. 
5 неррігь англійскаго норда. 
1 столов ложку муки. 
2 столов, ложки масла. 
* і кочна бѣлой капусты суюд- 
пей величины, 
стакана сметаны. 

1 столов, ложку рубленной зе¬ 
лени петрушки. 

1 или 2 столов, ложки уксуса. 

I»-. Г»в 0«»ые 

ВТ* горшокч, налиті і г ’ чоложиті 

-«■'* »>«... п .Гв 
«<«ьио шуварит,^, Оулконі “‘"'У- 

сдѣлатк нод„;: 

масла, ; 

"" " «е’Г Г ГТ'“’ 
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морковь II і)Ьп.. 

»«*Да «отжит,, „"“рі'Ц" ™™«оот. 3. 5 „шутъ д, 

2 «од. д„ж„„ вдГ*“ 

РУ«леиной иедеиью „„тру„,„„, 

I услныН потрохъ 1. 
Говядины 1 фуцть. ’ 
1 луковицу. 
Огурцовъ 4. 

ІІотруііікіі 1 корень. 

І^Іорковц 1 корень. 

10 інтук'ь картофс.ія. 
Ѵа рѣпы. 

Пров пзія; 

2 чайп. .южкіі солп. 

Сель.,ере.оІкор.,ес.п,большой- 
мгиеныснхъ 2 кор. 

М.ѵкп 2 столовыя .южкіг. 
Масла одну столов, ложку 
1 імн 2 столов, ложки уксіса. 
I столов, ложку рубленной зѳ- 
ленп петрушки. 

Пъ этому супу можно подавать сметану ( 

любитъ, можетъ варить въ бульонѣ 1 штуку 

и 5 зеренъ англійскаго перца. 

Д стакана). Кто 

лавроваго листа 

№ 34. Разсольникъ изъ почекъ. 

Разрѣзавъ вдоль 2 бычьи почкп средней величины и 

фунта 2 жирной говядины, тѳ.тятины или баранины, нѳремыть, 

налить водою (16 стакановъ), положить 1 луковицу въ перь- 

нхъ, по полукорешку петрушкп, сельдерея и моркови, 2 чайн. 

лояски соли, 3 зерііа англійскаго перца, 1 штуку лавроваго 

листа и варить, снимая пѣну. Затѣмъ процѣдить, обмыть говя¬ 

дину въ теплой водѣ, слить бульонъ въ кастрюлю, ополос¬ 

нутую водой, полонінть туда ка{1тофелю, кореньевъ іі варить 

ДО готовности послѣднихъ. Между тѣмъ распустить въ особой 
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мясла. всылать 2 ложки муки. 
гжтрюд-Ь 1 ложку бульономъ, влить въ супъ^ 

вскипятить нѣсколько р. огурцовъ и нарѣ;лівъ кусоч- 

Иакрошивь положить въ разсольникъ, 

‘"Т/'«еи,.ю пегру...™ и укро,,,. 

мвіьукгус).»» ирѣзанныя куоочкаліі почки и 
забѣлять сметаной положит і 

подавать. 

Пговпзія: 

Говядины 2 фунта. 

', ііѣіш. 

Моркови 1 корень. 
Огт|іяот- 5 ШТУК!.. 
Петрушки 1 корень. 
Сметаны 1 стакаег. 
Се.іьдере»> і ^ корня. 

1 дуковицу. 
10 штукъ картофе.ія. 

2 наГін. лоаікп соліг. 
3 зерна англійскаго перца. 

1 штуку .тавроваго листа. 

Порея > -2 штт'кіі. 
Ветчины 1 фунтъ. 

Муки отъ 2 до 3 .іожекъ. 

Чухон. масла 1 столов, ложку. 

,1 СТ0.10В. ложку рубленной зе¬ 

лени петрушки. 

Лі 85. Супъ съ фрикадельками или Фаршемъ. 

Взять 3 фунта говядины, вымыть ее, положить въ кастрюлю, 

посолить, прибавить луковицу въ перьяхъ и коренья, соли 

(2 чайп. ло’-кки) и варить 3 часа, какъ сказано въ № 1. 

Какъ говядина посігѣетъ, вынуть ее, бульоіп> процѣдить, а 

говядину перемыть, чтобы не было на пей накипи; влить 

въ кастрюлю процѣженный бульонъ, прибавить кореньевъ и 

поставить на легкій огонь. Между тѣмъ приготовить слѣ¬ 

дующій фаршъ, изрубить мягко 1. фунтъ говядины, размо¬ 

чить въ водѣ мякишъ бѣлаго хлѣба, смѣшать съ говядиною. 



пбить 2 яйца, ііоголить (^пслі. 
угодно, положить немного 

,врт.га»)Х«»т.„,го„„і.. „ » 

,.„к„, опутль „р.„, „„ 

нрокипѣть (готонность НХЪ ѵантт,.а .. 
I ’-'ь узнаотія потому, что они всплы¬ 

ваютъ на верхъ) и подавать ігп,>чгг,.., /- 
) іосыпавъ рубленной петрушкой. 

Провизія: 

Говядины для бульону 3 фупт.а. 
Луку 1 штуку. 

1Іеті)ушіін, сельдерея но 1 п.ін 
но половинѣ корешка. 

Лорковн 1 штуку. 

‘/■г рѣпы. 
2 чаіін. ложки роли. 

Говядины для фарліа 1 фуп. 

! Мяклііі'і, лат, лолоплны бклаго 
! .хлѣба ВТ. 3 колѣйкн. 
I Яицъ 2 штуки, 

і '., чайп. .іожки .че.ікйго пеііца. 
I * у чайн. ложка патортяго му- 
! скатнаго орі^ха. 

I 1 столов, ложку рублелпоГі ае- 
лічш лсті)ушкл. 

Л" 8(). Консоме. 

Перемыть 1 фунтъ говядины, 1 фунтъ телятины и 1 

очищенную курицу, а еще лучше каплуна, все ото положить 

въ кастрюлю, прикрыть крышкой, поставить на плиту и 

держать на огнѣ до тѣхъ поръ, пока зарумянится, т. е, 

пока низъ о:иіаченной провизіи поджарится и дастъ ко.іеръ 

или доШнт, до иазырц, по выраженію кухипсгерскому. 

Послѣ того, наливъ на мясо 1 О стакаповъ холодной воды, 

положить 1 луковицу въ перьяхъ, кореньевъ по полукорошку, 

2 чийи. ложки соли, ‘2 или 3 :зераа англійскаго норда н 

варить на легкомъ огнѣ 3 часа, снимая нЬн}. Ійпд.і б)ль 

оіп, сдѣлается желтоватымъ и достаточно у паріися, нроц 
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.го в»-,ио. 

*е.,а^, равных. ,,„р,гь (нарнгь V, 

"і'ГвсѴнаГнускагиаго орѣха, негрушн,. и поданать. 

а»”'’!’-""”* 
ихь сперва хорошенько 

реса илп мадеры. 

можно прибавлять шампиньоновъ, обмывъ 
и поваривъ полчаса, а также 1 рюмку хе- 

Провизія: 

Говядины 1 фунтъ. 
Телятпны 1 фунтъ. 
1 курицу иди каплуна. 

Моркови 1 корень, 
Гѣпы половину. 
3 зерна англійскаго перца. 

2 чайн. ложки содн. 
Петрушки 1 корень. 

I Сельдерею ^1 штуку. 

I 1 луковицу. 
: Шамнпньонов'ь штукъ 10. 

! Рубленной зелени петрушки 1 

I столовую ложку. 

' Тертаго мускатнаго орѣха Ѵз 
і чайн. ложки. 

хЛ? 37. Супъ пюре (протертый) изъ тетерева. 

Сварить бульонъ изъ говядины и кореньевъ, какъ сказано 

въ 1, съ 3 зернами англійскаго перца, кореньями, солью 

и 1 луковицей; процѣдить. Взять тетерева, снять мясо съ ко¬ 

стей, сварить въ бульонѣ; половину мяса изрубить съ мяки- 

ніемъ половины бѣлаго хлѣба и ложкой сливочн. масла; исто¬ 

лочь, протереть сквозь сито, положить въ кастрюлю съ 1 

стол, ложкой чухонскаго масла и нагрѣть, не давая кипѣть 

и постоянно помѣшивая; потомъ влить нѣсколько ложекъ 
бульону, протереть ^ 
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НЫМЪ бульономъ. Другую половину МЯГЯ иоп / 

и прибавить остальную половинѵ истолочь 
і мовину бѣлаго хлѣба яйпг. '/ 

столов, ложки масла, Ѵ, чайн /2 

сито и полученную массу наложиГ иГнот'''^''' 

с"™а- »«-, -рьи„ „а.,:: 
которые опускать вт. кп„ящ,„ ^ Ког. ’ 

поспѣетъ (что узнается потопу „о он» ^ ” ™'"’ 
ОТКИНУТЬ на пѢ.пртп М «сплыветъ на верхъ), 
откинуть рѣшето Между ^нъ отварить шаиипньоновъ 

сладкаго мяса и пѣтушьидъ гребешковъ, „арѣвать „хъ "і 

сочками и опустить въ супъ вмѣстѣ съ кнель». Предъ „од- 

чею влить малаги ('Д стакана). Можно всыпать мускатный 
орѣхъ и рубленную петрушку. 

Провизія: 

4 фунта ссѣка или огузка. 
Петрушки 1 корень. 

Сельдерею отъ половины до 1 
корня. 

Порею 1 корень. 
Перцу 10 зеренъ. 
Тетеревъ 1. 

ПѣлыГі хлѣбъ 1 (въ 3 копѣйки). 

Масла чухонскаго 2 п сливоч¬ 
наго 1 ложку. 

Моркови 1 корень. 
Яицъ 1 штуку. 

Сладкаго мяса четверть фунта. 
Гребешковъ 6 штукъ. 
Шампиньоновъ отъ 7 до 8 шт. 
Малаш иолстакаяа. 
' 4 чайн. ложки иускатн. орѣха. 

1 СТО.ГОВ. ложку рубленной зе¬ 

лени петрушки. 

№ 88. Рановый супъ. 

Огварнвъ въ водѣ 25 раковъ, вылущить изъ нихъ шейки 

>1 клешни. Между тѣмъ шелуху (лузгу) высушить ц истолочь 

мельче въ ступкѣ, выложить въ кастрюлю и жарить, мѣшая, 
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^ кошіві^го иасла до тіхг поръ, пока покра¬ 
въ о <-тол. ложкахъ „родѣдить. Иирі^'^п^' мелко 
снѣетг и на«*нетъ п 2 фунта телятины 

и чеі«.ріь ФУ"” се.іьдертя, «« это жариті. 

" Тпі «Р"™'»»'™"'"’”’- 
,„,ерт» «м » ^ „стертаго бітаго хлѣба, .гоеолиір и, 

ГГн тш- »о,ш, кипятите 3 чипа и „роцѣдить,- 

С.Т тѣик очн-титц исреимтк и .-парить вт. буль- 

;„* е;і»ихь С.ОРЧ.ШКТ, или шаипииьоиовг, и,«иѣди-,ь. ,:иі- 

пыгь тотъ и другой бульонъ, вскипятить, процѣдить. При 

яоданѣ къ столу, на дно суповой чаши должно сперва на¬ 

ложитъ нарѣзаннаго ломтиками и поджареннаго въ маслѣ 

Ггѣлаго хлѣба, на нихъ сморчки или піампиньонЕЛ и раковыя 

шейки съ клешнями, а потомъ налить супъ и посыпать му- 

«атннмъ о{>ѣхомъ и рубленной зеленой петрушкой. Можно 

подбѣлить сметаной пли влить ’Д стакана малаги. 

Къ йтому супу подаются пирожки. 

Провизія; 

* і куриіш. 
1 фунті. жирнаго ((■і.гл 
2 Фувта т*;іятнви, 
л ^ ф^в^!^ ветчины. 
Моркови 1 

(.ельхщ>‘>1 1 ^ нітткя. 
ІІФутрушки I 
И!тт*ъ 10 шамвяиылиові иди 

бморчвтлвг. 

25 раковъ. 
1 бі.шй хлѣбъ (въ 3 копѣйки;. 

4 .іожкн чухонскаго и.ін сли¬ 

вочнаго масла, 
чайн. лоіккн начср'іаго му¬ 

скатнаго орѣха. 
1 столов, .южку рубленной зе¬ 

лени петрушки. 

^Ѵастаканасметацы н.іи ма.іагн 



Л2 «Ѵ*. Супъ на манеръ черепаховаго. 

СуПарить кр4»11к1й ('іУлы)иъ изъ I ф. слѣка, 1 ф. твлятинц 

Ѵа курицы, 2 цыплятъ, Д телячьей головки, 2 луковицъ 

в'ь иерьяхч., ра.зныхЧ) коі»еиьекі. по полуштукѣ, 3 зсртшъ 

англійскаго перца, 2 чайи, ложекъ соли, 10 стакановъ воды, 

какъ можно чаще снимая пѣну, какъ ска-чано вч, 1. За 

тѣич, процѣдить и всю мясную пр<^визію сполоснуть теплой 

водой, бульонъ слить опять вч. кастрюли», а мясо снять съ ко¬ 

стей и изрѣзать на куски. На{)ѣзать 2 луковицы кружками, 

поджарить до красна въ двухъ ложкахъ сливочнаго иди 

чухонскаго масла, прибавить ложку муки и еше поджарить. 

Йотомъ сложить въ бульонъ и вскипятить; положить туда 

нарігіаиое мясо, штукъ 5 оливокъ, влить одну рюмку мадеры 

и сокч, изъ 2 лимоновъ, прибавить го^ж.ть сморчковъ или 

шампиньоиовч, съ бульономъ, въ которомъ они варіиись, 

прокипятить еще разъ, разбить въ мискѣ 2 яичныхъ желтка 

развести, мѣшая, горячимъ бульономъ, всыпать чайн. 

ложки натертаго мускатн. орѣха и руб.тенной зелени пе¬ 

трушки и подать. Можно подбѣлить сметаной. 

Провизія: 

те.ія’пл'й головка. 
2 лувовиды. 
Ма^ма отъ до 4 ложекъ. 

Мука 1 ложку. 
Сола 2 чайл. ложка. 

^ куі»ацы. 
1 фулть ссі-ка. “ 

Ладеры 1 рв»мку. 
Соку изъ 2-хъ .інмояовъ. 
Сморчковъ ила шампиньоновъ 

10 штукъ. 
Яичныхъ желтковъ 2. 
ѵ-і чайн. ложки натертаго му¬ 

скатнаго орѣха. 
і 
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1 фунтъ телятины. 
'2 цыплятъ. 
Моркови “І 
Петрушки 
Сельдерея 
Порея I 

по 1/4 Пітукіі. 

, „ОЛОВ. ложку рублвпііоП ве- 

лепп петрушки. 
(8Д ст.акаіія сметаны). 

ОТДѢЛЪ II. 

Горячіе супы безъ мяса. 

Горячіе супы безъ мяса приготовляются или на рыбномъ 

или грибномъ бульонѣ, или просто на водѣ и масляно 

подправкѣ. Притомъ они бываютъ скоромные и постные. 

Въ первые юладугся коровье мас.то, сметана, если нужно, 

яйца и ііі)0ч. скоромныя приправы, во вторые только пост¬ 

ныя масла, какъ-то: маковое, горчичное, миндальное, про¬ 

ванское, подсолнечное и проч. 

Рыба и коренья чистятся и приготовляются, какъ сказа¬ 

но въ общихъ наставленіяхъ (си. стр. 4). 

Супы безъ мяса приготовляются при соблюденіи почти тѣхъ 

же правп.тъ, какъ и горячіе мясные супы (см. 10), 

Если супъ варится изъ рыбы, то на каждаго человѣка 

нужно брать отъ 1 до іУз фунт. рыбы. Дли ухи и рыб¬ 

ныхъ суповъ лучше всего брать: ершей, окуней, нали.мовъ, 

стерлядей, пискарей, щукъ, судаковъ и линей. 

Па каждаго человѣка берется .3 стакана холодной воды. 

Варятся супы безъ мяса до готовности варимой въ нихъ 

провизіи. 

Пропорція назначена на 4 челоіфкъ (см. стр, 9). 
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й I. Уха изъ стерлядей и разной рыбы. 

Взять штукъ 10 „ля 1Г, 

1 „аяяма и 1 стерлядь ,а 3 ф,„т, „л„ 2 „ерляди 

по 1 /» фу»та перехыть въ вод-І, віккоблить чешую, 

ОЧИСТИТЬ и выпотрошить, какъ сказано на стр. 4, и перемыть 

въ 2 или 3 холодныхъ водахъ. Между 14^1, налить въ 

кастрюлю 12 стакановъ холодной воды, положить 1 очи¬ 

щенную луковицу, нолпетрушки, полсельдерея, полморкови и 
полпорея (отъ корешковъ средней величины), 2 чайныя 

ложки соли и, кто любитъ, 3 или 4 зерна англійскаго 

перца и 1 штуку лавроваго листа, поставить на довольно 

сильный огонь и дать вскипѣть. Когда вскипитъ клюнемъ, 

опустить рыбу, дать ей разъ вскипѣть, наблюдая, чтобы уха 

не сбѣжала влить 1 столов, ложку холодной воды, отставить 

на менѣе горячее мѣсто и дать ухѣ тихо кипѣть, т. ѳ. 

перебираться съ одного края, снимая шумовкой накипающую 

пѣну и наб.тюдая, чтобы она не сбѣжала и рыба не пере¬ 

варилась. Варить рыбу нужно отъ 20 до 30 минутъ. Когда 

рыба уварится по готовности (что узнается по тому, что она 

всплываетъ на верхъ и у нея лопаются глаза), снять ка 

стрюлю съ огня, вынуть осторожно рыбу, чтобы не ра<жро 

шить ее, рыбной .ложкой или шумовкой, сполоснуть ее теп 

ЛОЙ водой, уху же процѣдить сквозь чистое волосяное сито 

или салфетку. Загѣмъ ополоснуть кастрюлю теплой водой, 

слить опять туда процѣженную уху, ііоложигь въ нее 1 или 

2 мелко исшннкованных'ь луковицы и 4 или 0 поліло 

ковъ лимона (въ кожицѣ, но безъ зеренъ), дать раза 
4* 



пѣть и подавать, посыпавг рубленной зеленью петрушки пли 

Кто любитъ, можетъ положить въ ух) нашинкованные 

или точеные картофель (штукъ Ю), полморкови, полрѣпы, 

полпетрушкн. Ихъ нужно положить въ процѣженную уху, 

варить 15 пли 20 минутъ, и когда они будутъ почти го¬ 

товы, опустить шинкованный лукъ и лимонъ. 

Можно также влить въ уху, за 3 минуты до подачи на 

столъ, 1 рюмку хереса или мадеры, пли 'Д бутылки шам¬ 

панскаго. 

Провизія; 

10 НЛП 15 ершей. 
1 па.тіімъ, отъ 1 до ІѴ'г фунт. 
1 П.1П 2 стерляди въ 3 Фунта. 
2 пли 3 луковицы. 
Моркови I 
Петііушкн по 1,^ пл, ^ 
Сельдерея ^ 
‘а рѣиы. 

Карто([)еля 10 штукъ. 
2 тайн, ложки со.га. 
% лимона. 

(3 или 4 зерна англійскаго пер¬ 
ца іг 1 штуку лавроваго листа). 

1 столов, ложку рубленной зе¬ 
лени ііеті)ушкп НЛП укропа. 

2. Уха изъ мелкой рыбы. 

Вычистивъ и выпотрошивъ отъ 3 до 4 ф. мелко 

ры ы,какъ то; ершей, пискарей, окуней и т. п., какъ скг 

зано на стр. 4, налить въ кастрюлю или горшокъ 1 

днои воды, положить I луковицу и коренья пг 

* рыоу и варить, снимая пѣну, до тѣхъ порт 
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пока вея рыба разварится; процѣдить бульонъ, поставить его 

на огонь, поло7Кить шинкованныхъ кореньевъ и варить до го¬ 

товности. Когда будутъ почти готовы, положить 1 или 2 на¬ 

шинкованныя луковицы, дать вскипѣть. Отпуская, выдавить 

въ уху сокъ изъ лимона или положить 3 или 4 полуломтика ли¬ 

мона и 1 столов, ложку сливочн. масла (если уха не постная) 

и посыпать рубленной зеленью петрушки или укропа. 

Провизія: 

Ме.ікой рыбы 3 фунта. 
Петрушки у , 
Се.іьдерею 1 Ѵ* 1 штуку. 

Луку 2 НЛП 3 головки. 
Моркови 1/2 ПЛИ 1 корень. 
Штукъ 10 картофеля. 

2 чаіін. ложки соли. * 
Соку изъ 1 лимона. 
1 столов, ложку рубленной зе¬ 
лени петрушки Н.Ш укропа. 

(1 столов, ложку с.швочн. масла). 

Примѣчаніе. Если желаютъ подать эту уху по нѣмецки, то за 3 минуты 
до отцуска на столъ, влить въ нее 1 или 1Ѵ.2 стакана сметаны, 

вевинятнть и цодавать. 

№ 8. Гороховый супъ. 

Взять 1 фунтъ сушенаго желтаго гороха, перемыть его 

въ нѣсколькихъ водахъ (холодной), налить съ вечера 12 

стаканами холодной воды и мочить до утра. Утромъ с.іить 

вмѣстѣ съ горохомъ въ кастрюлю или горшокъ и варить до 

совершенной мягкости гороха (3 или 4 часа). Затѣмъ от¬ 

кинуть на рѣшето, развести отваромъ изъ-подъ гороху, слить 

въ кастрюлю или горшокъ, вылить туда подправку (Д 

подправки распустить въ особой кастрю.тѣ 2 столов. 



«иояаго гортачяаго .«ого либо другаго постнаго или ГГ,слой ложку чулоискаго »асла, всыпать 2 столов, ложки 

крупичатой пуки, дать ,ша 2 плп 3 вскипѣть, раввести 

ошропь изъ подъ гороху), прокипятить, положить 2 ис- 

крошвііиия и поджаренныя въ I стачов. ложкѣ масла луко- 

ВИЦЫ горохъ и 2 чайн. ложки соли и дать нѣсколько раза, 

вскипѣть. Подается съ гі>енкамп изъ бѣлаго хлѣба. 

Провизія: 

Гороху 1 фунтъ. 

3 ствлов. ложки постнаго нлп 
2 столов, ложки коров. мас.іа. 

2 чайн. ложки соліг. 

2 столов, ложки крупич. муки. 

.Чуку 2 головки. 

Бѣ.таго хлѣба половину (въ 3 к.). 

Примѣчаніе. Гороховый супъ можно приготовить п на мясѣ. Въ такомъ 
случаѣ ва)шть горохъ съ 3 фунтами огузка, ссѣка или костреца 

или 2 фунтами свинины, тщательно снимая шумовкой пѣну. 

Въ остальномъ поступать, какъ сказано выше. 

Л* 4. Пюре изъ сухаго гороха. 

Налиті ' ^ горохъ въ воду, откинуть на рѣшето 

.”Гпо?ожГ““ “ ВОДЫ, положить ГОООКТ, о 
1 корешокъ „, к,о ^ чковпцы, петрушк. 

1 штук, .шроиго лкотѵ ’ “■'^Лскаго перца і 

пока онъ совершенно не,^ ^ 
откинуть его на рѣшето ц ^^гда горохъ поспѣетт 

отваромъ изъ подъ гооохТ^^^^^^’ Развесть процѣжеішым' 

ложекъ муки, вскипйченыхъ"!!ГТ"^ подправку изъ 2 стол 
столов, ложкѣ коровьяг 
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или 2 столов, ложкахъ постнаго масла и развѳденыхъ от- 

раромъ изъ подъ гороха, 2 чайн. ложки соли, 2 искро¬ 

шенныхъ и изжаренныхъ въ 1 столов, ложкѣ луковицы, 

вскипятить и подавать. Подается съ гренками, т. ѳ. съ об¬ 

жаренными въ маслѣ кусочками бѣлаго хлѣба. 

Провизія; 

Гороху сухаго ІѴа Фунта. 

Моркови 2. 
.Іуку 2 головки. 
3 столов, ложки постнаго или 
коровьяго масла. 

2 стол, ложки муки. 

Примѣчаніе. Этотъ супъ можно 

блюдо). 

Петрушки 1. 
Соли 2 чайн. ложки. 
(3 зерна ааглійск. перца 1 шт. 

лавроваго листа). 
1 бѣлый хлѣбъ (бъ 3 копѣйки). 

1 
приготовлять и на мясѣ (см. предыдущее 

№ 5. Пюре изъ риса. 

Перемывъ въ 2 или 3 воят (млояиой) 1 /. ставана 

риса, сложить его въ кастрюлю, налить 14 стакан, холодно 

воды, положить 1 или 2 стол, ложки сливочнаго, чухон 

скаго или постнаго масла, 1 цѣльную луковицу и по ир ¬ 

ному корешку моркови, петрушки, порея и оелаад 

рить, вынуть коренья, ";"::;Г«рюлю; ніолить. 

отваромъ ивъ йодъ него, „ушкатнаго орѣха и 

прибавить /. чайн. ложки Р „.даной въ 2 

приправку ивъ ^ дзведевой отваромъ изъ подъ 
сто.довыхъ ложкахъ масла, и р „ѵблрнной зе- 

1, Пплявая, посыпать руоленнин 
риса; варить /.^ паса. Под 

ленью петрушки. 



— 56 

Провизія: 

(.1ав)10ваго листу 1- 2). 
2 столов, лояіки муки. 
2 столов. лол:кіі коровьяго или 
постнаго масла. 

1 столов, лолгку ]іуОлсииогі :іе- 
лени иструиікіі. 

Лримѣште 1. Такимъ же обраяомъ ириготоиляется пнірс изъ ііерлоііыхь 

к]іунъ. 

Іірымѣчате 2. Если желаютъ приготовить этотъ супъ на .ліяспомъ буль- 

ОНІ;. то, спаривъ и ііропТ.дпвъ бульонъ, какъ стсазапо въ .Ѵг 1 

го)іятихъ мясныхъ суповъ, налить 14 стаканами его 1 Ѵг стакана 

ие[№мытато ]Шйі, разварить его и далѣе поступать, пакт, сказано 
выше. 

Рису 1' * стакана. 

1 луковицу. 

1 морковь. 

2 чаіін. ложки соли. 
Петрушки, сельде]>ейъ луку, по 

1 КО]'!!!". 

Лі- (). Картофельное пюре на грибномъ бульонѣ. 

Перемывъ въ 2 или .3 подахъ (хо.юдиой) Ѵ, фурта с 

шеиыхъ бѣлыхъ грибовъ, сложить ихъ въ кастрюлю, нали' 
4 шка„а,„ холоди»,, 

Г’оіГГ"’'" " 

'-о .о,,ко карлофели „“ на„'Ы. 

не рааваіштм. Когда о,,,. . " '“Чиіть, пока оіі 
|ш.„„ Оульоио,,. "‘"'"Тоть окволь 1,1 

ЖИТЬ лодцравку (см гг ' опять въ кастрюлю, пол< 
^ ) \СМ. гороховый сѵит тс о\ 

грибы, поджареннаго въ м- • ^ ^ ’ разрѣзаііиъ 
ве-кипѣть и подать, посыинм^^ «'^'^колько раз 

Р5 Леной зеленью петрушки. 



П. р о в и ;и я: 

Карто-Іісля 20 ттукь. 
Ііетрупиіи ‘/.2 корня. 
Сельдерею ^ корня. 
Моркови ‘,2 корня. 
I2 порея. 

•^^.уку 5 головкн. 
Масла 2 ложкн. 
1 ркбовт. четверть фунта. 
2 столов, ложкн муки. 
1 столов, ложку рубленной зе¬ 

лени иетрушки. 

Луимѣчанк. К’акъ готовиті, зтотъ супъ на мясномъ бульонѣ, см. примѣ¬ 

чаніе 2-е къ предыдущему блюду. 

Д1> 7. Зеленыя щи съ грибами. 

Сварить бульонъ изъ четверти фунт, хорошихъ сушеныхъ 

бѣлыхъ грибовъ, положить немного кореньевъ, какъ сказано 

въ предыдущемъ бліодѣ, процѣдить. Между тѣмъ перебрать 

1 фунт, щавеля, вымыть, отжать, мелко изрубить, обжа¬ 

рить въ 1 ложкѣ масла, опустить въ процѣженный бульонъ, 

дать поспѣть, заправить мукою и масломъ (см. гороховый 

супъ № 3) и дать поспѣть. Передъ отпускомъ грибы пашин 

ковать, опустить въ супъ, вскипятить. 

Провизія: 

Грибов'ь сухихъ четверть фун- 

ІЦавеліс 1 фунт'ь. 
Луку 1 соловку. 

Морковіг ио.ікорня. 
2 чини, ложки со.ш. 

Мае.іа 2 ложки. 
]\Іуки 1 ложку. 
Петрушки нолкорня. 
Сельдерею нолкорня. 

ііодя'и. 1/'* стакана сметаны и 
110 1 яйцу на человѣка. 

готовится скоромный, : скоромный, то къ нему можно 
яйна, крутыя или въ мѣшечекъ, 
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.\* 8. Зеленыя щи съ рыбой. 

Перебравъ, перемывъ и обжаривъ щавель пли шпинатъ 

въ маслѣ, масло слить, а зелень протереть сквозь сито, 

положить въ кастрюлю, налить бульономъ, приготовленнымъ 

язь 3 или 4 фунт, рыбы, какъ сказано въ № 2 этого отдѣла, 

и варить до готовности зелени. За часа до обѣда подпра¬ 

вить щи мукою и масломъ, въ которомъ жарилась зелень 

(для этого вскипятить 2 столов, .ложки муки въ маслѣ изъ 

подъ зелени, развести бульономъ п вылить въ супъ). 

Провизія: 

Щавеію 1 фунтъ. 
Масла 3 лохки. 
Рвбн 3 фунта. 
Соіі 2 тайн. лохм. 
2 столов. лохЕН иуіи. 

Петрушки, се.іьдерею, луку, по 
1 корню. 

(3 зерна анг.тШскаго перца п 1 
штуку .тавроваго листа). 

ВІЯ полаются скоромныя, то подать къ нимь 

бульонъ съ Капустой 

каптсты на нѣскол.'що кусковъ, отпа¬ 

въ кастрюлю съ кускомъ рыбы (осе- 

ть водою и варить, снимая пѣну 

Когда поспѣетъ рыба, вынуть ее, а 

продолжать варить, прибавя луку и 
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крошенныхъ кореньевъ. Можно положить подправку, т. е. 

2 столов, ложки муки вскипятить нѣсколько разъ въ 2 столов. * 

ложкахъ постнаго или коровьяго масла, развести бульономъ 

и слить въ супъ. Подавать можно со сметаной (если супъ 
скоромный). Посыпать рублганой петрушкой. 

Провизія: 

Капусты 1 неболъга. кочанъ. 

Рыбы 3 плі 4 фунта. 

Луку 1. 
Петрушки, сельдерею, по 1 кор. 

Моркови 1; 10 шт. картофелю. 

2 столов, ложкп коровьяго плп 
постнаго масла. 

2 столов, ложки муки. 
2 чайн. ложкп соли. 
(Лавроваго .тасту 2). 
Перцу горошчатаго 3 зерна). 
Хлѣба н масла для гренковъ. 
1 столов, ложку рубленной зе¬ 
лени петрушки. 

№ 10. Щи изъ свѣжей капусты. 

Изрѣзать кочанъ свѣжей капусты, положить на нѣсколько 

иинутъ въ кипятокъ, потомъ откинуть на рѣшето, отжать, 

изрѣзать двѣ — три луковицы, изжарить въ маслѣ, приба 

вить обваренную капусту, подлить масла и обжарить, 

пятить 2 ложки муки въ 3 столов, ложкахъ масла, налить 

воды пополамъ съ квасомъ (всего 12 стакановъ), по.тожнть 

капусту, лукъ а 2 чайн. .южкй соли, прибавить нашинков 

НЫЯ петрушку и двѣ моркови, влпть 2 сіо.іов. ложки укс^. 

« поставить въ печь и.ти иа плиту, чтобы упрѣло. Подаштя, 

посыпать рубленной зеленью петрушки. 
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Провизія: 

Клнѵстк 1 
Луковяа? -* гетгкіі- 

Масла .іожк*. 

•2 ложкп «тки- 
2 стіхіов. лоіккн ѵк>.уі. а. 

Муки 1 ложку. 
Петрушки 1 корень. 
Моі'ковн 2 штуки. 
1 сті).іов. ложку рубленной зе¬ 
лени детрушкп. 

Л? 11. Селянна рыбная. 

Вн.чыть кусокъ се.мгп, осетрпиы п бѣлужішн, нарѣзать 

ихъ кусочками, изжарить на сковородѣ въ 2 столов, лож¬ 

кахъ коровьяго нлн 3 столов, ложкахъ постнаго масла, 

часто помѣшивая, чтобы рыба зарумянилась со всѣхъ сторонъ. 

В.зять кислой капусты, намочить въ холодной водѣ, отжать, 

изрубить двѣ луковицы; с.тожнть капусту и лукъ въ каст- 

рю.тю, влить 2 ложки масла, обжарить, налить рыбнаго 

отвару, по.іожпть лавровый листъ п перецъ, опустить рыбу, 

нодп|шить мукою, вскппяченою въ маслѣ, н 1 столов, 

ложкой уксуса и кипятить. Когда поспѣетъ, прибавить капер¬ 

совъ, оливокъ и ломтикамі? нарѣзанныхъ зеленыхъ огурцовъ, 

Подавая, посыпать рубленой зеленью петрушки. 

Провизія: 

Осетрины 1 фунтъ. 
Ыаужииы 1 > 
Семги 1 » 

Капусты кислой 1 фунтъ. 
Муки 2 ложки. 
Каиерсоьъ 1 ложку. 
•Іуку 2 го.іовки. 

Мас.іа 4 ложки. 
.Іавроваго листу 2 штуки. 
Перцу 5 зеренъ. 
О.иівокъ 10. 
Рубленной зелени иетрушки 1 
столонуложку. 

Пі>имѣтніе. Такъ же готовится селянка изъ всякой другой рыбы. 
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Лі 12. Бураки на рыбномъ бульонѣ. 

В;іять головпзны. внмшь ее. нарЬать кусками, положить 

въ горшокъ или к^стрюлю/положитЫ луковицу и по полѵ- 

корешку кореньевъ. 3 зерна .англійскаго перца. '2 штуки 

лавроваго листа, 2 чайн. ложки соли (ес.ти головизна свѣжаг. 

а не соленая), налить 12 стакановъ холодной воды и варить. 

Когда головизна поспѣетъ, вннпь ее, бульонъ проігѣдить. 

влить опять въ горшокъ пли кастрюлю, патожнть кореньевъ 

и піпнкованныхъ раковъ, а также 1 — 2 печеныя луко" 

вицы и поставить на плиту или въ печь; за полчаса до 

обѣда подправить мукою, некипяченою въ 2 стол. ложк. 

масла, и в,тать уксусъ. 

Провизія: 

Головизны 3 фунта. 
Петрушки 1 корень. 
Сельдерею 1. 
Моркови 1. 
3 зерна англійскаго перца. 
2 штуки лавроваго листа. 

Бураковъ 5 штукъ. 
.Туку печенаго отъ 1 до 2 шт. 
Муки 2 .тожкн. 
4 столов, ложкп масла. 
2 столов, ложки уксуса. 

I 
1 
і 

До 13. Борщъ съ жареными карасями. 

Нашинковать бѣлой капусты, свеклы, моркови, р 

реньевъ п луку, поджарить все ото въ масл , 

горшокъ НЛП кастрюлю, налить Ю стак. _ 

Довизны, приготовленнаго, какъ сказано въ пред 
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блюдѣ п процѣженнаго, посолпть, если нужно, вскипятить 

ЯѢСКО.Г.КО разъ, развести 2 стак. кваса, положить лавровый 

тисгь и горопгчатаго перцу, уксусъ и подправку изъ 2 стол, 

ложекъ пуки, «скипяченой въ 2 столов, ложкахъ масла, и 

вскипятить. Вычистивъ, выпотрошивъ и вымывъ нѣсколько 

карасей, обвалять ихъ въ мукѣ и обжарить на сковородѣ 

въ маслѣ, поворачивая, чтобы зарумянились со всѣхъ сторонъ. 

За четверть часа до обѣда опустить жареныхъ карасей въ борщъ. 

Предъ отпускомъ посыпать рубленною зеленью петрушки. 

Провизія: 

Капусты половину небольшаго 
кочва. 

Свеклы 5 штукъ. 
Моркови 1 коревь. 
Петрушки 1 „ 

Сельдерею „ 

Луку 2 головки. 

2 или 3 столов, ложки уксуса. 

Мас.іа отъ 3 до 4 ложекъ. 
Муки 2 ложки. 

Лавроваго листу 2 штуки. 

Церцу 5 зеренъ. 
Ка])асей 6 штукъ. 

Зе-іенп рубленной 1 стол, ложку. 

Примѣчате. Если этотъ борщъ готовится скоромный, то можно забѣлить 
сметаной стакана]. 

14. Кислыя щи съ головизною. 

В.іать осетровую головизну, намочить ее съ вечера. Утромъ 

взять 1 фунтъ кислой капусты, налить водою, отжать и обжа¬ 

рить въ постномъ или коровьемъ маслѣ (3 стол, ложки), съ одною 

или двумя искрошенными луковицами; головизну вымыть, уло¬ 

жить пь горшокъ вмѣстѣ съ обжаренною капустою и поставить 

вариться, снимая пѣну, ІСогда они будутъ почти готовы, 
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вск.ш«п.ть въ особой вастршѣ 2 ложкн вувв въ о 

кавъ постнаго или коровънго .асла, „ѣшать 'съ стнГ 

положить лавроваго листу, гор«п,атаго иердѵ „ руГл^: 

.луну, который прокипятить сперва въ достатонпокъ 1,и,ес,й 

пасла; положить также и иасло иаъ подъ луку: все это вы¬ 

лить въ щи, размѣшать хорошенько и варить полчаса не 
давая спліывать. ’ 

Головизны 3 фунта. 

Кислой капусты 1 фунттт. 
Муки 2 ложки. 

Масла 4 ложки. 

Провизія: 

Луку 2 штуки. 

Лавроваго листу 2 штуки. 
Перцу 5 зеренъ. 

15. Грибныя щи. 

Приготовивъ грибной отваръ, какъ сказано въ 6 этого 

отдѣла, положить 1 фунтъ кислой капусты въ горшокъ или 

кастрюлю вмѣстѣ съ печеною луковицею, налить грибнымъ 

отваромъ и поставить вариться. Давши вскипѣть нѣсколько 

разъ, положить два корня петрушки, а за по.тчаса до обѣда 

вскипятить 2 ложки муки съ 2 столов, ложками масла, приба¬ 

вить лавровый листъ, соли по вкусу, горошчатаго перцу и луку, 

поджареннаго въ маслѣ; заправить этимъ щи, прибавить ва¬ 

реные грнбы, мелко изрубленные, вскипятить и подавать. 

Провизія; 

^^{шбовъ сухихъ бЬлыхъ чет- ЗГукіі 2 ложки. 
_ верть фупта. і Масла 2 .тожки. 

^^чс.іоіТ і«аі»усты 1 фунтъ. Лавроваго аисту 2 штуки. 
П’иу 2 головки. ! Соли; перцу 5 зеренъ. 
П'трушкі, 1 коренъ. I 



л*' И). Грибной супъ. 

Г^тяярить бѣлые гутоиш грибы, кякг скяз луко- 

отдѣла, положить шингшвяпныхъ ко))еігшг ‘ 

„шіу, заправпті. 2 .южга»с. до'обѣда 

лоікклхъ постнаго или коровьяго яагла, • ^ отпѵ- 

засыпать ригомх, варить до готовности по<.лѣдняг , ‘ 

скан, положить пъ миску сва|К‘Пые грибы и зеленой р) 

ной петрушки, .^Іожно положить горсть вымытыхъ маслин I/. 

Провизія: 

Сухахг 61,лихъ г]»нбоиг чет¬ 
верть фунта. 

Иетрушкн 1 корень. 
Гельдерек, пол. корня, 

•Іуку 2 головки. 
.Маг.ія 2 .южкн. 

Муки 2 ложки. 
І'иеу 1 стакан'ь, 
.Міиі.іпп'ь ОТТ. 10 до 12 пітуіп,. 
1 столов, ложку рубленной :іе 
лени петрушки. 

л 17. Супь изъ грибовъ съ перловою крупою. 

()т,,тп крупу, .-ибгаать съ мае.,омъ и вмбиті. 
до бѣла. ІІаіЛшт,. „о.ши„у „хъ „„д„арит, 

бѣілыхх грибоіп. и коренья какъ сырые такъ и г б ^ 

«рибакитк луку, ,2стакаиа»п ;,л„д„„я ад,“"““Г’ 
ритк ^сх. ЛаНкх „,к„.ѣд„х,„ 

<.Т,,К,Л„, положит,, пол», „ару«;,с„„„, ; 

-Р».ук, крупу, Ж.РПТК „олпаса, » 
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П РОВ и31 я: 
I рІГбов-,. ПСТВРуСГГ. фѵптя. 
Пррловыхі. пі)уіп. ію.кпакаиа. 
ІЬ;'груііп:іі 1 кпрсиі.. 
^ ■*‘-ч>Х<-1>с.И) 1 коріаіі,. 
\І0\><ІИ> ] коропь. 

Моркови 1 корей?.. 
Масла 2 ложки. 
• Іуку отъ ] ло 2 штукъ. 
Зелени П«!ТруШКИ. 

Д2 18. Супъ изъ свѣжихъ грибовъ. 

Распустить 2 ложки масла въ кастрюлѣ, Е<;ыпать 2 ложки 

крупичатой муки, растереть, дать 2 или разъ вскипѣть, налить 

понемногу 2 стакана горячей водн, посолить и вскипятить, 

помѣшивая; чтобы не было ко.мковъ; положить свѣжіе грибы, 

перемывши ихъ, одну искрошенную луковицу,коренья и соли; 

затѣмч. налить, помѣшивая еще 10 стакановъ горячей воды. 

Кипятить до готовности кореньевъ, снимая накипь. Если сут, 

очень загустѣетъ, то подлить во время варки теплой воды. 

Ііогда коренья и грибы будутч, готовы, процѣдить супъ, вы¬ 

нуть г[>ибы и коренья, первые разрѣзать и опустить въ супъ, 

поставить опять па огонь, выжать сокъ изъ одного лимона, 

предч. отпускомъ посыпать рубленнымъ укрупомъ и подавать. 

Провизія: 

Муки 2 ло'л:ки. 
Масла 2 ложки. 
Г|)ибов'(. очііщеиііых'ь свіхкихі. 

1 тарелку. 
1 моіжові-. 
1 петрушку. 

1/.2 порея. 

.1у?:у 1 головку. 
У крону руб.іеішаго I стол.-южк. 

1 лимонъ. 
2 чаіЬі. ложки соли. 
(>/, чаіін. ложки тертаго мус¬ 

катнаго орѣха). 
/., (.•(!лі.деі)ея. 

,,ѵ ,И •,тоіъ супъ .оговитсл скоі)омиыи, то аабЬ.шть его 
ѵ, 

іертато мускатнаго орѣха. 

О 



шампиньонами. 
Л? ІР. Супъ пюре съ 

Вымыгып.шшньояьг, обрЬ^гь концы кокшковъ, положить 
накрыть крышкой, жи.ть .тпмоннаго соку (изъ 

въ каітрю , „оставить на огонь и дать упрѣть, от- 
1 лимона) н воды, нос 
кяяга м рѣш®. «адбигь, прогероть сквозь рѣшето илп 

рѣдкое сто. іюдомть прогеріш ша.нвньоны въ кастрюлю 

съ каслокь, обжарать, влить жидкаго грпбнаго отвара прп- 

гогов-іеяваго язь '/, Фри яорошо перемытмхъ сушоныхъ 

грибовъ, какъ сказано въ Лі 6 этого отдѣла, вскипятить, 

посодпгь положить подправку, приготов-ченную пзъ 2 столов. 

ложекъ м}т:и и 2 стаіов. .тожекъ хорошаго чухонскаго, ма¬ 

коваго, горчичнаго или прованскаго масла (см. Л» 3 этого 

отдѣла), вскипятить, положить чайн. ложки тертаго мус¬ 

катнаго орѣха и 1 столов. руб.іенной зелени петрушки и 

подавать. Можно влить 1 рюмку хереса пли мадеры. 

Провизія: 

Шампиньоновъ 15—20 пітѵкъ I 
.Тпмонъ 1. ' ' і 
Мткн 2 ложки. 
2 чайн. .іожки солп. 
ЗІасла 2—3 ложки. 

Ірпбовъ для отвара фунта. 

чаГш. ложки тертаго мус¬ 
катнаго орѣха. 

1 столов, ложку рубленной зе¬ 
лени петрушки. 

(1 рюмку хереса пли мадеры). 

20. Супъ съ фрикадельнами или Фаршемъ. 

стить"шга * мелкой рыбы, внч 

иолочь въ епякѣ’ Г„Г " 
, мѣшать съ размоченнымъ бѣлымъ хл: 
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« „„солить, „„Л„«ть у. „ав„, ложки натертаго мус- 

готовится с„0|,о„„,й, ,0 1 „йно, если же „остиый, то 2 

СТОЛОВ .ожки крупичатой муки, и надѣлать небольшихъ шари¬ 

ковъ. ііежду тѣмъ кожу, кости и головы отъ рыбъ варить 

на сильномъ огнѣ, по.тожить 1 луковицу и коренья (по 

корешку), 1 Д чайн. ложки соли, 3 зерна англійскаго перца 

п 1 штуку лавроваго листа (можно положить еще головизну 

отъ свѣжаго осетра); потомъ провсЬдить бульонъ, слить.опять 

въ кастрюлю, положить шинкованныхъ кореньевъ, двѣ луко¬ 

вицы, опустить шарики и дать имъ поспѣть; положить 4 лом¬ 

тика лимона или сокъ изъ ‘Д лимона, посыпать петрушкой. 

Провизія: 

Мелкой рыбы 3 фунта. 

Бѣлаго хлѣба 1, соля. 

Головизны 3 фунта. 

3 зерна англійскаго перца. 
1 штуку лавроваго листа, 

Сельдерею 1. 
Моркови 1. 

3 луковицы. 
*, 4 чайн. ложки мелкаго перца. 
Ѵі чайн. ложки натертаго мус¬ 
катнаго орѣха. 

Ѵа лимона. 
I столов, ложку рубленной зе¬ 
лени нетрушки. 

№ 21. Раковый супъ. 

Пымыть 50 раковъ и отварить ихъ съ солью въ неболь¬ 

шомъ ко.тичествѣ воды. Отобрать и очистить хвостики и 

клешни, остальное истолочь, прибавить постнаго пли коро¬ 

вьяго масла п ещв то.ючь. Положить эту массу въ кастрю.ію, 

кипятить, пока масло не покраснѣетъ; процѣдить сквозь сито, 

хорошенько отжимая. Полученную жидкость положить въ ка 

стріо.лю вмѣстѣ съ натертымъ хлѣбнымъ мякишемъ, дать вікн 



„ігь. пі«,ер«ь сквоз., рыб„и.з. 

готов-іеннымъ шъ 3 фунт, рыЛы, какъ сказано 

отдѣла, вскипятить, положить очищеннно хвостики и к. , 

прокипятить, всыпать ‘Д чайн. ложки .тертаго мухкатиаго 

оігѣха, выдавить сокъ изъ половины лимона, ііосыііат., руО- 

леиной зеленью петрушки или укропа и подавать. Можно 

влить 1 рюмку хеі>еса или мадеры. 

РаЕові, 30 штукъ. 
Маі.ла 4 ложки. 
ХліОъ ] .'въ 3 жоііійки). 
4 чайя. .)ожки соля. 
Рыбы 3 фунта. 

Провизія: 

.Іуиу, ііо)»кови, петрушки, сель¬ 
дерею, по нолкорнвп 

« 4 чайн. .тожкн мускатн. орѣха. 
1 столов, до'жку руб.іенноЙ зе¬ 
лени петрушки или укропа. 

(1 рвімку хереса н.ш мадерыу. 

№ 22. Супъ изъ вишень. 

О-іобраіь йтки отъ вишеиі, шшочъ въ сп'пкѣ і 
ш„„.м «сточекь; в.,„и вг „„„овну 

“ :г“ 
«рвть „вв „возь с»,о, прибав„и“сГваТ«а|Г™’ ”ь 
И подавать, сахару, ыодогрі 

Провизія: 
Витень полтора фѵпта. 
Вина краснаго 2 бутылки ‘ Коріцщ і вершокт 

Лимонной корки 2 аодотнйка. і 2 стакана. 
йо-гдикв 3 штуки. 



Л'.' 2’>і. Супъ изъ яблокъ съ клецками. 

Налить въ кастрюлю 12 стакановъ холодной водм, по- 

ложиті, 2 золоти. Корин,ы и Н штуки гвоздики и вариП/ 

часъ; зат'Ь.чъ опустить 10 вымытыхъ и разрѣзанныхъ на¬ 

четверо свѣжихъ или цѣльныхъ сушоныхъ яблока и 1 ’Д 

стакана мелкаго сахара и варить на легкомъ огнѣ, не допуская 

шибко кипѣть, 20 или 30 минугт., и не давая яблокамъ ра.з- 

ва|іиватьсн. Между тѣмъ растереть до бѣла или растопитъ 3 

ложки мш;ла, вбить 2 яичные желтка, положить 1 чайн. 

ложки соли, растереть, всыпать ‘Д стзк. крупичатой муки, 

разбить въ тѣсто, рагшести ‘Д стакан, холодной воды, раз¬ 

мѣшать, подсыпать еще 1 стаканъ муки, опять ра.збить, чтобы 

не было комковъ, развести еще ‘Д стак. воды, всыпать еще 

1 стаканъ, бить тѣсто минуть 5, потомъ положить пѣну 

изъ 2 бѣлковъ, бить еще минуты 3. Паливъ въ кастрюлю 

воды до половины ея, вскипятить, поло-кить ’Д чайн. ложки 

соли, опустить чайной ложкой клецки, обмакив<ш ее въ хо¬ 

лодную воду, дать нѣсколько разъ вскипѣть. Когда будутъ 

готовы (всплывутъ на верхъ), выбрать ихъ дуршлаковой 

ложкой, сложить въ миску, облить яб.точнымъ супомъ и 

подавать. 
Провизія: 

10 свѣжихъ или сушоп. Яб.10КЪ. I 

2 золоти, корицы. 

3 штуки гвоздики. I 

1' і такаиа ме.ікаго сахару- і 

2 лица. 

Примѣчаніе. РД.іи -літ сѵпъ желак' 
к.ісцокъ, облньаа'ть гренки и. 

2\і или 3 став, крупичатой му¬ 

ки, 3 ложки масла. 

1*чайп. ложки соли, 

или 
1 6Ѣ.ШЙ хлѣбъ (въ 3 копѣйки;. 

подать постнымъ, то имъ, вмѣсто 
бѣлаго хлѣба, т. е. четверогголь- 

ііые кусочки его, уасушсниые въ печи. 
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ОТДѢЛЪ 111. 

Мясныя жаркія нліг жаренныя мяса. 

о і: ІЦ I л II ГА в П л А. 

1. Вымывъ я очоспівъ говядину, телятину, баранину, сви¬ 

нину, домашнюю птицу или дичь, назначенные для жаренья, 

какъ скіізано въ общихъ наставленіяхъ (стр. 2 и сл.), посыпать 

или натереть нхъ солью и дать полежать отъ ‘Д до 2 часовъ, 

смотря по величинѣ данной провизіи. 

2. Для жаренья берется изъ говядины: вырѣзка изъ филея 

тонкаго края (преим) щественно д.ія бифстекса), тонкій 

и тстый филей, огрокъ и ссѣкъ; изъ телятины, бара- 

-дня, 
котлетъ котлетная часть. 

ее съ вечеГГ моТокѣ."" намочить 

новенно И.ТИ обклады^ютТ™ ” Домашняя птица, обык- 

пшнкуются. Въ первомъ слѵч-ѣ шпика, и.га 
КИМИ ломтиками, обложить нарѣзать пшикъ тон- 

нпткой; во торомъ же —оГ*" ‘^^^омъ обвязать 

досками и подводится шпиковя^ “урѣзывается узенькими по¬ 

или въ самое мясо. иглой подъ кожу дичи 
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о. Ио время жаренья нужно наблюдать, чтобы жаркое 

хороню нарумянилось со всѣхъ сторонт., для чего его чаще 
поварачивать. 

6. Когда жаркое говядина кускомъ, домашняя птица или 

дичь изжарится, то говядину нарѣзать ломтями, дичь же 

мелкую разнять вдоль на 2 или вдоль и поперекъ на 4 

части, крупную же дичь и домашнюю птицу на 6 или 8 частей. 

7. Такъ какъ нѣкото|)Ыя жаркія пригововляются изъ цѣль¬ 

ной крупной домашней птицы, какъ напр, индѣекъ, гусей, а 

также изъ цѣльныхъ заднихъ четвертей телятины, баранины 

и пр., которыя неудобно дѣлить сырыми на части, то для та¬ 

кихъ блюдъ провизія назначена нами не на 4, а на боль¬ 

шее число лицъ. 

8. Жареныя мяса подаются съ жаренымъ картофелемъ, 

различными соусами изъ овощей, салатомъ и пр., о приго¬ 

товленіи которыхъ будетъ сказано особо въ отдѣлѣ ѴШ. 

№ 1. Жаренная телятина (на 8—12 человѣкъ). 

Взять заднюю четверть, т. е. окорокъ телятины, вымочить 

въ водѣ или молокѣ, чтобы была бѣлѣе, обрубить нижнюю 

часть голяшки (если телятина не подается въ папильоткахъ) 

и сверху хребетъ, натереть солью, дать полежать часъ. За 

тѣмъ стереть лишнюю соль, положить ни противень, поло¬ 

жить 2 столов, ложки чухонскаго или русскаго масла, об¬ 

мазать коровьимъ мас.ломъ, поставить въ печь и жарить, 

наблюдая, чтобы телятина, какъ нѣжное мясо, не пережари¬ 

лась, а д.ля того надобно ее поворачивать съ одной стороны 

на другую и поливать обѣ стороны масломъ. Когда же теля- 



„„а довольно ва„«ян,тя съ обѣихъ сто,,онъ, “ V’ 

стакана холодной воды, проколоть въ ранныхъ м 

кой и жарнть опять, поворачивал со стороны на сторону, 

минутъ черезъ 10 опять полить водою и опять проколоть 

вилкой, и поставить опять въ. печь и т. Д. почти до готов 

ности телятины. Подъ конецъ жаренья поливать телятину 

сокомъ, который изъ нея вытекъ, обсыпать толчеными суха¬ 

рями и поставить еще на пять минутъ въ печь. ЛСарить нужно 

ее, смотря по величинѣ четверти, отъ ‘Д до 1 часа. Ьогда 

телятина будетъ готова, вынуть ее, нарѣзать сто-лько ломтей, 

сколько требуется (подавая, ихъ можно опять сложить, такъ, 

чтобы телятина казалась цѣльною), ііодлнву же процѣдить, 

снять съ нея сверху жиръ, посыпать телятину рубленной зе¬ 

ленью петрушки и подавать. 

Провизія: 

Заднюю четнорті. тц.іятнцы, отъ ! Отъ О/г ДО 2 столов, ложекъ 
Ю до 15 фунтовъ. соли. 

Отъ до і'а фунта чухонскаго , 1 столов, ложку рубленной зе¬ 
мли іі5сскаго масла. , петрушки. 

Примѣчаніе. Такъ же можно приготовить и баранину. 

2. Жаренная говядина (на 4 человѣкъ). 

Для жаренаго должно выбрать филейную часть говядинъ 
или отъ ссѣка, хорошенько вымыто оо говядинъ 

вымыть ее,- посолить ППТІ тт- 
лежать полчаса, положит. ® 

. у. ™о„. 
поставить въ печь и жарить, новоиаГ'*'"’ масломъ 
рону, чтобы ітнномѣрао зарумн„„ла на сто 

Ч>Умниилась и не пригорѣла. Когді 
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зарумянится, полить 2 или 3 столов, ложками воды и поста¬ 

вить опять въ печь, потомъ опять полить водой и т. д. 

Жарить всего отъ полу до 7^ часа. Бмѣстѣ съ говядиной 

можно жарить сырой очищенный картофель. Подавая, на¬ 

рѣзать ломтями, облить процѣженнымъ соусомъ или подли¬ 

вой и посыпать рубленной зеленью петрушки. 

Провизія; 

Отъ 4 до 5 ф. ([)іг.іоя или ссѣка. 
2 чайн. ложки соли. 
2 столов, ложки чухонскаго и.ін 
русскаго масла. 

1 чайн. ложку рубленной зелени 
петрушки. 

(12 штукъ картофелю.) 

№ 3. Бифштексъ. 

Взять 3 фунта вырѣзки тонкаго краю или филею, разрѣ¬ 

зать ее на круглые, довольно большіе ломти, вынуть жилы 

и кости, побить скалкою съ обѣихъ сторонъ, посыпать солью 

и мелкимъ перцемъ, положить 1 ломоть на другой и дать 

полежать такъ четверть часа. Между тѣмъ раскалить сково¬ 

роду, распустить на ней ‘Д стол, ложки масла; когда заки¬ 

питъ, снять сковороду съ плиты, опустить въ масло ломти 

бифштекса и жарить. Какъ зарумянится съ одной стороны, 

перевернуть на другую, не давая говядинѣ яережариться, 

но чтобы она дава,.а совъ, если воткнуть въ нее вплву. 

Переворачивать нѣеволько разъ, чтобы бифштексъ заруия- 

„ился со всѣхъ сторонъ. Если будетъ горѣть, то приба 

вить масла. Жарить всего, если желаютъ чтобы бифштексъ 

былъ внутри сыроватъ (по-англійски),-5 минутъ, вин ж. 

прожареннымъ, то 10 минутъ. Снявъ бифштексъ, налить 



74 - 

стол(„.ложк,,б,««..а или '^Г ад!ю»у С»' 

бифштексъ. Уложить куски на бл ^ ’ уганный 

а ; другому положить жареный 
хрѣнъ (но не тертый). Можно посыпать бифштексъ и 

пой зеленью петрушки. 

Провизія: 

3 фунта вырѣзки филея или 
тонкаго края. 

1 столов, ложку чухонскаго или 
русскаго масла. 

1 чайн. ложку соли. 

Ѵл чайн. ложки мелкаго рус¬ 
скаго перца. 

Ѵг корешка хі)ѣиа. 
1 чайп. ложку рублеипой зелени 
потру ІИІШ. 

Картофелю 12 штукъ. 

№ 4. Французскій биФШтексъ (на 4 человѣкъ). 

Нарѣзать филей ломтями, толщиною въ палецъ, расколо¬ 

тить каждый кусокъ скалкой, положить на 2 часа въ про¬ 

ванское масло, посолить, раскалить сковороду, изжарить 

въ коровьемъ маслѣ, какъ сказано въ предыдущемъ .№. 

Предъ отпускомъ уложить бифштексъ на блюдо, облить 

его же подливкой, убрать картофелемъ и тонко наструган¬ 

нымъ хрѣномъ, и посыпать рубленной зеленью петрушки. 

Провизія: 

Нирѣзкн 3 фунта, і ^ 
Мімгла прованскаго полфумта і ,,‘‘'''■"^ '‘'^шві.яго 1 стол, ложку. 
Соли чайн. ложку. ■ ’ ‘'^Ч'Ч'ефеліо отъ К) до 12 штукъ. 

Ѵ* корешка хрѣна. і ^рублеііш/й зелени 
1 петрушки. 
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№ Г). РостбиФЪ (на 4 чолоіѵЬкг). 

Кусокъ филейной гоаядины пымыть, потомъ побить де- 

ронпиной скалкой или обухомъ топора, посолить и дать ио- 

лежаті. у.^ часа; распустить на противнѣ 2 столов, ложки 

чухоік’К. или русскаго масла, положить говядину, поста¬ 

вить въ русскую или духовую печь и жарить, поворачивая 

со стороны на сторону, наблюдіш, чтобы говядина аарумяии- 

ла(;ь, но но пригорѣла. Когда нарумянится, мясо пуститъ 

изт. себя сокъ, проколоть пилкой, обложить ого крупнымъ 

варенымъ картофелемъ и обсыпать послѣдній солію; кто 

лкібитъ, прибавить въ сокъ аернистаго норну, лавроваго 

листу и немного луку. Если соку будетъ мало, то полить 

говядину водой или бульономъ. При нодачѣ, мясо перело¬ 

жить на блюдо, раарѣвавъ, на ломти, а также картофель; 

сокъ процѣдить сквонь частое сито и вылить ца ростбифъ. 

Посыпать петрушкою. 

Провизія; 

І’ОИПДПІІЫ ОТ'І. 5 до () фунтовъ. ! 
Картоііюлк) ОТ'І. 10 до ІГнитукъ. } 

1V.^ чаіііі. лоікіиі соли. | 
2 с.толов. ЛОЖКИ чухонскаго или < 

русскаго масла. і 

(5 'лшнінъ англійскаго перцу.) 
іитуки лавроваго листу.) 

(I луковицу.) 
1 столон, ложку руГ)ЛОИИі»Й 36' 

ЛОНИ иструшкн. 

Л' (і. Жареная въ горшкѣ говядина (ни Л чвжшѣкь). 

ОГшип. гоішяшіу и ннложиті. на ночь і)Ь иолоко. I » 
другой Д(Ч.І. обкрті. "О«о.,.іть, дать шніиать /. 

чина, іша<н'|г1',ть іть горнікЬ осьмую фунта корож.нго иа«а, 

иолшісшч. ВТ. него говядішу » обжарить во »ь ноиъ хоро- 
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со кі» ^ 7- 
«а юіы 5 зерсш. аяглвсиго оерцг и - т'»- -’МІ»»- 

«ста н«Р«п -Р»»- 

аата юмди; 
гп ЭТОТ! аеЛиыпое коавчиіво ойаа1)енио4 ,въ хаслі *укн 

(1 ложа; «уая ш спі. ложкя яасла), кипятить и 

ойлгь шить соусогь жаркое при подачѣ къ столу. Мож- 

НО срибавить вгь соусъ уксусу по вкусу. 

Провизія: 

Говвіиян 4 фтвта. Перцу отъ 3 до 5 зеренъ. 
Ма<'іа коровьего осьмую фунта. 1 сто.іов. ложку муки. 
I чаів, ложку соли. (.1 столов, ложку уксуса.) 

7. Жаренная баранина, шпикованная чеснокомъ. 

^ Ша 6—8 человѣкъ). 

Зтбивъ хорошенько заднюю четверть баранины (вымочен 
ную въ водѣ И.ТИ молокѣ) деревяннымъ молоткомъ и вымыв' 

шпикомт. верхнюю кожицу нашпиковат; 

ГеГ тѣ” полежать часъ 
М ЖД) тѣмъ распустить на противнѣ 2 столов тожк, 
чухонскаго или ПѴСР«йгт. '-голов. ЛОЖКІ 

вить въ жарко ис,оиеа„..„ «“Раниву, поста 

■іиваа ев се стороны на сто|юГ? "котж"^''’ 
«■«■ѣлъ сътронъ, нолнть ІО.ОК, „ 
ВТ. печь, часто вынимая ев ^ “^^ставить ее опят 
сначала не гакъ мнот ” обливая водою 

а Потомъ ботѣй н , 'г'глъе, и наконецъ ко 



ровьимъ маслохъ, пока баранина совершенно обжарится, на 

что потребно часъ или два. Подавая, облить процѣженнымъ 

соусомъ. 

Провизія: 
д- 

Задняя четверть баранпвн отъ ' Масда коровьяго 2 дожян. 
до Ш фунтовъ. 2 столов, дожкп соли. 

Шпику четверть Фунта. (Молока.; 
Чесаоіт 2 головки. 

8. Фаршированный поросенокъ на вертелѣ (на 4 ч.>. 

Обдавъ кипяткомъ, очиапвъ, выпотрошивъ, посоливъ, 

давъ вылежаться и приготовивъ поросенка, нафаршировать его 

слѣдѵюпщмъ фаршемъ; изрубивъ телячью печень, изъ кото¬ 

рой вынута желчь, смѣшатъ съ чухонскимъ масломъ или 

изрубленнымъ свинымъ саломъ, трюфелями, шампиньонами, 

шарлотомъ, каперсами, анчоусами, мускатн. орѣшкомъ, пер¬ 

цемъ п солью, хлѣбнымъ мякишемъ, коровьимъ масломъ, 

изрубить, истолочь и развести двумя цѣлыми яйцами и 

тремя же.ттками; когда поросенокъ будетъ нафаршированъ, 

связать его- и положить на вертелъ пли противень и жарить, 

поливая масломъ, до готовности. Всегда почти подаютъ его 

съ пердевымъ соусомъ. 

Провизія: 

Поросенка фунта въ 4. 

Печенки 1 Фунтъ. 
Свинаго сала ‘» фунта. 

Трюфелей 3. 
Шампиньоновъ 4. 
1, чайп. ложки мелкаго перФ • 
14 чайн. ложки натертаго мус¬ 

катнаго орѣха. 

2 чайн. ложка солн. 
Каперсовъ 1 ложку. 
Анчоусовъ 4. 
Коровьяго масла отъ 2 до 3 

ложекъ. 
Яицъ 5 штукъ. 
Мякишъ нлъ 1 бѣлаго тлѣ 

;въ 3 коиѣаки). 
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№ 0. Жаренные тетерева со сливками (на 4 человѣка). 

Очистить, опалить, выпотрошить и заправить тетеревовъ 

какъ сказано въ общихъ наставленіяхъ ^стр. 2), натереть 

ихъ солью и толченымъ перцемъ, дать полежать !^ часа, 

положить на глубокій противень или въ кастрюлю, приба¬ 

вить четверть фунта масла и обжарить. Когда тетерева за¬ 

румянятся, подлить полштофа сливокъ и жарить до готов¬ 

ности (отъ 20 до 30 минутъ), чаще обливая сокомъ и пе¬ 

реворачивая со стороны на сторону. 

. Провизія: 

Гетеревовъ 2 пггукп. | Соли 1 чайн. ложку. 

«асла четверть фунта. і Мелкаго перцу іД чаГш. ложки, 
.^днвокъ 1 стаканъ. 

•№ 10. Фаршированные цыплята (на 4 человѣкъ). 

Вычистить, выпотрошить 9 ілтгі л 
В1. тоиук, «,д, 
вынуть кости В7м.і.ь разрѣшать вдоль спин 

кожицы. Иайбить 1 7““’' " «« ™ВР« 

ку. Равиотокиа,, вь .17;““' ф. ш 
тайн, ложки соли, р,б 2 яйца, 

ложки иатортаго .уена,..^ "“И”™ » V. - 
Начинить этимъ фаршемъ ^ смѣші 
сверху, дать полежать и кожу, посол 

’А фунта Ч5тсонскаго маел/''^”’' кастрі 
’ положить цыплятъ и жар 
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’ійса, чаще поворачивая, потряхивая кастрюлю и поли¬ 

вая масломъ. За 5 минутъ до обѣда можно, сливъ лишнее 

масло, влить 1 стаканъ сливокъ. Подавая, посыпать руб¬ 

ленной зеленью петрушки. 

Провизія: 

Цыплятъ 2 пли 4 штуки. 
Телятины 1 фунтъ. 

Шипку Ѵі Фунта. 
Хлѣба 1 штуку (въ 3 копѣйки). 

ІѴа чаГш. ложки натертаго мус¬ 

катнаго орѣха. 

Яицъ 2 пітуки. 

Ѵа Фунта чухонскаго масла. 
1 столов, .южку рубленной зе 
лени петрушки. 

№ 11. Куропатки со сливками (на 4 человѣкъ). 

Уложивъ дно кастрюли тененькими ломтиками ветчиннаго 

сала, изрѣзанными: чеснокомъ, петрушкой и сырою ветчи¬ 

ной, положить на все это очищенныхъ, вымытыхъ, выпотро- 

шейныхъ и натертыхъ солью куропатокъ, прибавить 2 ложки 

коровьяго масла, немного лавроваго листу и англійскаго 

перцу закрыть кастрюлю крышкою и, поворачивая состо- 

ронн на сторону, потряхивая кастрюлю и поливая масломъ, 

исподволь жарить до готовности. Потомъ, выложивъ ку¬ 

ропатокъ, р.азбить ихъ на части, а въ соусъ подмѣшать 

немного муки, соли, мускатнаго орѣшка, прилить туда же 

хорошихъ свѣжихъ сливокъ, и все это вскипятить хоро 
пооцѣдить его, наконецъ положить шенько до готовности, продьд , 

рт, еоѵсъ, вскипятить и подавать къ столу, опять куропатокъ въ соуе») 

посыпавъ рубленной зеленью петрушки. 
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II г о в 

Сйла пртчііппяго фуніл. | 
'Оѵноку I потрушкіі 1 кор. | 

1{отч11иы ііолфунта. і 
Куроіттокі. 2 штуки. 
Мтма коровкяп) ' * Фунта. 
I,, чайіі. .10ЖКН натертаго яус- і 
катнал» орѣха. 

!11 я: 

.Іапроваго листу 1 .іисті>. 
Муки 1 ложку. 
2 чаіін. ложки соли. 
Олнвокті 1 сдаканк. 
* 1 чайн. ложки мелкаго верна. 
1 століп». ложку ру^лоиноіі ае- 
дсни петрушки. 

Лі І-. Жареный заяцъ (нм 4 человѣкъ). 

Хорошенько очистить и оправить свѣл-аго ааііца, какъ 

скажчно въ общихъ наставленіяхъ (стран. .Я), нашпиковагь 

его мелкпиъ шпнкочл., посолить, дать полежать часъ, ]іас- 

пустить на п{ютнвнѣ (если ааяцъ жа[Нітся цѣльнымъ), нли 

въ кастрюлѣ (если онъ раанятъ на части) У, фунта чу- 

хонскяіч) масла, положить туда заПца и жарить, часто по¬ 

ворачивая п поливая масломъ. .ДГежду тѣ.мъ. растопивъ 

въ кастрн^лѣ ложку масла, вскипятить въ немъ 1 ложку 

м\кн съ крошеннымъ лукомъ пли шарлотами, очищенными 

! мытыми сморчками п трюфелями, подлить сливокъ. 

1-,^ ” уварить до надлежащей гу- 

окГмъ ИІТ 

ожить жа - -олу, вы- 

) Жариіь аайцн нужно часъ, 

о в и 31 я: 
М.че.)а -4 ложки 
Муки 1 .ЮЖКу. 

Л)КУ и шт. или отжв ^оТшар- 
.ютокь. ' 

*• ЧЙІІН, .ТОЖКІІ СО.іП, 

Г<*]'СТЬ сморчкині. 

я рюфс.и'й Г) штук'ь, 
1‘ « етакйин едивок'ь. 
‘ і .оімоиа или 1 столон. ,тожі 
ренскон. уксугц. 

I столов, ложку руГиоішой 
К'ИИ індрушки. 
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.^2 1 Л. Буженина (на і человѣкъ). 

Очистивъ хорошенько и оскобливъ ножохъ кожу парной 

{•вннин«, нанінпковать ее рѣпчатымъ лукомъ, посыпать н 

облить лукомъ (Ке, рааведеннымъ небольшимъ количествомъ 

кислыхъ іцой; ирибавл немного чесноку, вылить на свинину 

раавелеиный кислыми щами лукъ и поставить на сутки или 

болѣе вл» холодное мѣсто. Послѣ того распустить на про¬ 

тивнѣ 3 столов, ложки коровьяго масла, обтереть свинину, 

посолить, дать полежать еще часъ, положить на противень, 

поставить въ нечь и жарить, поворачивая со стороны на 

сторону, чтобы хорошо зарумянилась, н поливая собствен¬ 

нымъ сокомъ. 

/І/шмѣч/ініс. Кь отіиу Гіуя 
іу буженину подаютъ сь горчице»', тергннь хрѣноии 

іікжё сі. п.'рЬлаинынт. кружками жаронычъ дукоѵь. 

Провизія: 

ж ('ИПНППИ О'П. Л" * Ч'.'"* 
Лукѵ I то.іовку. 
Квс.’іычь щсв цолГ'У'ГЫлки. 
Чесноку I а'І’С'окъ. 
Масла :і столов- ложки. 
І’оли 2 паііи. ло!КМч. 

до л фу ИТОН ь. 
Луку ОТЪ 2 і-о 3 го,іовокъ. 

]Масла отл» I ло 2 ложекъ. 

Муки отъ 1 Ю 2 ложекъ. 

\ і-.'ѵса отъ 1 ТО 2 ложекъ. 

I чапн. ложку мелкаго сахарУ* 

.(Л.Ч 



14. Грудина жаренная подъ краснымъ соусомъ. 

(На 4 чрлоіііікь.) 

Взять телячью грудину, ііероііубііть робря, вымыть, отвл 

рпть въ кипяткѣ до пол у готовности (варить 1 чась, отвлрч> 

можетъ поПтп на супъ), вынуть, перемыть въ холодной водѣ, 

посолить, дать полежать полчаса. Въ кастрюлю влить пол¬ 

стакана кина, ложки двѣ уксуса, два стакана бульону изъ 

телятины, положить 2 луковицы, нашпнкованныя о гвозди¬ 

ками, нѣсколько ломтиковъ лимона безъ зоренъ, 2—3 нітуки 

лавроваго листа и, наконецъ, цѣльную грудинку, сварить до 

мягкости; вынуть грудинку. Пололсить подъ прессъ, осту¬ 

дить. разрѣзать продолговатыми кусочками, калѵДыГі кусокъ 

грудинки обмакнуть въ яйцо, посыпать сухарями, подлиірить 

на сковородѣ въ маслѣ съ обѣихъ сторонъ, сложить ня 

блюдо, облить слѣдующимъ соусомъ: на сковороду, на ко¬ 

торой жарилась грудинка, всыпать ложку муки, ноджариті., 

ра.нвести бульономъ отъ грудины, положить 2 — 3 кѵска 

сахару, поджечь одинъ кусокъ сахару, развести ложкою 

.улі.0,т, к-кшіятять. влиь въ соусъ, вскішлтпть, процѣдит, 

полож,„ъ „олстакаяя „алъ вскиялгпі ’ 

Пговизія: 
Грудину нъ 4-Щ фунтоііі.. 
ІНта нолстакана. 
Уксуса 2 столов, ложки 
.Іуку 2 Т'МОВКН. 

І'возлнкн отъ 2 до .3 головокъ, 
.тавроваго листу отъ 1 ад 2 
ластовъ. ' 

•^іамоііа четверть. ^ 
Лицъ 2 нітукн. 
Гухаіуоіі отъ 4 іі^гц „ 

Ьахару отъ 3 до і . 
кускац.,.. 



№ 15. Баранина съ перечнымъ соусомъ (на 4 человѣкъ). 

ВымывЧ' кусокч. бпраиины, наіппиковать ее большими кус¬ 

ками іипигу, положить на 1 или 2 дня въ уксусъ съ ли¬ 

мономъ, солью, перцемъ, лавровымъ листомъ, гвоадикой, 

ломтями луііу, чеснокомъ и петрушкою. Затѣмъ обтереть ее 

до суха, распустить^ на противнѣ или въ кастрюлѣ 2 столов, 

ложки масла, положить баранину, поставить вч. печь, за¬ 

румянить со всѣхъ сторонъ, изжарить до готовности (отъ 

до подать съ слѣдующимъ соусомъ: положить 

въ кастрюлю стол, ложку масла, ломоть ветчины, нарѣзанной 

кусками, 1 нарѣзанную луковицу, 1 и;зрѣ:!ан. корень пе¬ 

трушки, 3 зерна англійск. перца, половину зубка чесноку, 

двѣ гвоздики, 1 лавров, листъ, щепоть тишіу и базилики, 

соли по вкусу, держать на огнѣ, пока но заруялиится;' по¬ 

сыпать мукою, влить стаканъ краснаго вина, стаканъ воды, 

ложку уксуса, варить поллас»; снять жиръ и процѣдить 

сквозь сито; облить баранину и подать. 

Провизія: 

Міікотной бараПішы отъ 3 до 

4 фунтовъ. 

Шпику фунта. 

2 бутьшсн учсеуса. 

1 лимонъ. 

Луку 3 штуки. 
Петрушки отъ 2 до 3 штукъ. 

Чесноку 1 головку. 
8 зоренъ анг.чійскаго перца. 

2 штуки лавроваго листа. 

Гвоздики 3 штуки. 

I Для соуса: 

Мас.т 2 ложки, 
і Ветчпиы ііолфунта. 

і Луку 1 'чтуку. 
Петрушки 1 корень. 

I Чссяоку половину зубка, 2 гвоз¬ 
дики, лавроваго листу 2, тмн- 

пу, базилики іцоиоть, ложку 
муки, стаканъ краснаго вина, 

ложку уксуса, соли, перцу. 

6* 



№ К». Рубленыя котлеты (на 4 человѣкъ). 

Взять 2 фунта «якотнаго огузку или ссѣка, обрѣзать, 

вымыть, изрубить мелко ножомъ или сѣчкой въ деревянной 

чашкѣ, прибавить мякишъ вымоченнаго въ водѣ и отжатаго 

бѣлаго хлѣба. 1 ѵайн. ложку соли, 2 яйца; порубить 

еще, сдѣлать лепешки круглой, сердцевидной или оваль¬ 

ной формы. .Можно смазать яйцомъ и обсыпать мелко не¬ 

толченым н сухарями. Кто любитъ, можетъ класть въ кот¬ 

леты мелкій перецъ п натертый мускатный орѣхъ (по Ѵ 

чайной ло.ию). НадЬаи инеты (отъ 4 до 6), раскалит! 

ипеГ'й ГГ™ пзжарип поворачивая со стопоніт по 
чтобы аар;,яш,,.а (жа,.,', „„ 5“ 

кт. нимъ дЬаетея на ип..и . ^ ^ минутъ). Соусъ 
сгрю.й дожну мѵи и ””4 поджарить въ ка- 

«.ѵдьона (сиряа (ысяустнншГіТѵ 
жечь на сковоімдѣ яумкъ сайт ' Т"' "«Д- 

•’ожкг укуса, „л„ь въ сотсъ 1 «голов, 

облить па блюдѣ котлеты. прокипятить и 

і'овядиви 2 ф^птц, 
ХлѢОі. Гіі. п.ѵі, 1 ,. 

йицг ОТ1, ■> д,: ^ ‘'"''■ЙКіі). 
Саха,,у ] 

от. 3 ш 4 шту.,. 

Мас.іа ко,.с ^ 
коровьяго о чс Ьульоцу ^ 'ІО 
) Ч'асцаго д;уу. 

■’отпнка. 
^ КСусу 0ір.у , 

^ ^ до 2 Я01 
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№ 17. Отбивныя свиныя котлеты съ острымъ соусомъ. 
(На 4 человѣкъ.) 

Вырѣзать 4 котлеты, отбить, выбрать жилы, посолить, датъ 

полежать четверть часа, обмазать яйцомъ, обвалять ихъ въ су" 

харяхъ. Накалить сковороду, распустить 1 столовую ложку 

масла, положить котлеты. Когда обжарятся съ одной стороны 

повернуть на другую. Когда зарумянятся и съ этой и совер¬ 

шенно прожарятся (жарить 10 минутъ), сложить на блюдо 

и облить масломъ, въ которомъ жарились. Или же онѣ 

подаются со слѣдующимъ соусомъ: положить въ кастрюлю 

нѣсколько шарлотокъ, чайн. ложки толченаго перца, лав¬ 

ровый листъ и немного тмину; налить полстак. бульона и 

уксусъ, уварить до половины; потомъ положить муки, под¬ 

жаренной въ 1 ложкѣ масла, уварить хорошенько, процѣ¬ 

дить и подать отдѣльно отъ котлетъ. 

Провизія: 

Шарлотокъ отъ 4 до 5 штукъ. | 1*4 чайн. ложки соли. 
Свинины отъ 2 до 3 фунтовъ | Толченаго нерпу 

, _л.»,» 1 -лтлтлех I Лавроваго листу 1 листокъ. 
I Тшшу 1 чайн. ложку. 

I Мукіг 1 ложку. 
( Бульона полстакана. 

(отъ котдетя. части.) 
Яндъ 2 штуки. 
Сухарей отъ 4 до 5 штукъ. 
Уксусу 1 СТО.ІОВ. .ложку. 

№ 18. Отбивныя телячьи котлеты (на 4 человѣкъ). 

Газрѣзавт. котлетную част 

съ калсдой котлеты; вынуть 

часть на котлеты, сиять позвонокъ 

,ѵть жилы и кожу; побить с.тегка 
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„„„„“-у::::” 
фо,„у. ..осолнть диь оду, ІШ-Щ- 

вг яйцѣ и сухаряхъ. ^ положить котлеты, 
стить 1 столов, ложку чухонскаго м. I. , ' ^ 

обжарить, поворачивая съ одной стороны на ДП , 

и*ъ сторонъ. Для того, чтобы котлеты нажарнлі , ) 

не болѣе 8 или 10 минутъ. Подавая, облить масломъ, 

то[>омъ жарились. 

Провизія: 

Телятіівы отъ котлетной части I Масла 1 или 2 стол, ложки, 
отъ 2 до 3 фунтовъ (отъ 4 до 1 чайп. ложку соли. 

«> котлетъ, смотря но веднч). 

.М' и*, гусь, начиненный гречневой кашей или капустой. 

(На 4 человѣкъ.) 

Ощипавъ и опаливъ съ вечера гуся, натереть его мукою 

пли отрубями для приданія ему бѣлаго цвѣта; потомъ, на 

другой день, шиоірошить его. обрубивъ крылья, ше,о п ноги 

до колѣнъ, вычистить, хоіюшевько вымыть его и мочпть 

въ »дѣ около чаа вре.еии, обтереть до суха, посолить 

Г ■ Тали ГГ 
водиреня^и Г Г’^'’ г воджареннымя въ мамѣ луковицами 7 а, 
масла и, кто желаетъ, 7 фу„„ „ ’ '• '■У^<*»««агс 

пикъ сухихъ трибовъ’ /'иХгг“„::: 
.Д. Такъ же ириготоютяетея и кис^Г^аГ:: 



хоропю отжать), йатѣ»,. 

зашить, сложить на противень п. '/ л ^ ’ 
1 1 / /і Ф- масла и жарить 

въ исчи 1 или 1 7 часа частп ттлп-х 
Іч часто поворачивая и поливая 

сначала масломъ „ собственнымъ сокомъ, а когда зарумя¬ 

нится, холодною „одою. Подавая, обложить „а блюдѣ жа¬ 

реннымъ картофелемъ (его можно изжарить вмѣстѣ съ гусемъ). 

Провизія: 

Гуся 1 штуку. 

Луку 2 головки. 
Перцу Ѵ‘2 чайн. ложки. 
Соли 1 столов. ЛОЛѵКу. 

Масла коровьяго Ѵі Фунта. 

Крутой гречневой каши или 
кислой шинковаипой капусты 
отъ 5 до 6 стакановъ. 

Сушеныхъ бѣлыхъ грибовъ Ѵі 
фунта. 

№ 20. Жареная пулярда (на 4 человѣкъ). 

Очистивъ, опаливъ, вымывъ, выпотрошивъ и посоливъ 

пул ярду, дать ей полежать полчаса, положить въ кастрюлю 

съ фунта масла, поставить кастрюлю на самый легкій 

огонь и жарить, поворачивая пулярду, поливая ее масломъ 

и потряхивая кастрюлю (отъ 30 до 40 минутъ, подливая, 

если надобно, еще масла). Когда пулярда изжарится до го 

товности, вынуть ее, разнять на части и подать, посыпавъ 

рубленной зеленью петрушки. 

\ 

Провизія: 

Пулярду 1 штуку. 
Ѵа фунта чухонскаго масла. 

1 чайн. ложку со.ін. 
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№ 21. Жаренный гусь, нбчиненнный яблонам 
(На 4 человѣкъ.) 

і 

Ощипать, выпотрошить, опалить и вымыть гуся, 

дать полежать часъ; затѣмъ въ средину положить 

ныхъ яблокъ, цѣльныхъ или нарѣзанныхъ кружечками 

четвертинками; зашить разрѣзъ; можно пересыпать ихъ са¬ 

харомъ. Затѣмъ распустить на иротивпѣ ‘Д Фунта масла и 

изжарить, какъ сказано въ ,М этого отдѣла. Подаютъ 

съ шинкованною красною капустой, въ которую положить 

прованское масло, немного сахару и уксусъ (см. салаты). 

Провизія: 

Гуся 1 штуку. 
Капусты 1 кочанъ. 
Мас.іа прованскаго отъ 2 до 3 
ложекъ. 

Масла чухонскаго Ѵі Фунта. 

Яб.токъ отъ 10 до 15 штукъ 
(смотря по величинѣ). 

Сахару отъ 1 до 2 чайп. ложекъ. 
Уксусу отъ 3 до 4 ложекъ. 

№ 22. Жареные цыплята (на 4 человѣкъ). 

2 — 3 цыпленка разрѣзать, опустить ихъ въ холодиѵ: 

воду на полчаса, потомъ въ горячую, ощипать, выпотрошиті 

посолить, нафаршировать слѣдующимъ образомъ- 15 

харей истолочь, смѣшать съ 2-3 ложками' свѣжаі 

масла и 2 яйцами, всыпать 6 столовыхъ ложекъ зелено 

мелко изрубленной петрушки съ укропомъ; расиусГт 
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въ кастрюлѣ V, ф. масла, положить тш.. 

со всѣхъ сторонъ; затѣмъ подлить еще '/ или’ѵ'Т'''’"”'' 
„жарить рыаллтъ „ояласа, «то 

вал кастрюлю. Подавая, облить маглом-і. 
ломъ съ поджареиннми 

„омт, сухарями „ „„сыпать рубле,™„„ „„„„„„„ ' 

Если желаютъ приготош,,. 

кахъ, то, когда изжарятся цыплята лт,„т, ‘ дмилята, слить лишнее масло, 
„лить 1 стакаиъ сливокъ, всыпать '/. „айпой ложки „а- 

іертаго мусиатп. орѣха и рублеппой зелени петрушки, про- 

кипятить и облить цыплятъ. 

Провизія: * 

Дыіілятъ отъ 2 до 3 штукъ. 

Масла отъ Ѵа ДО Ѵа '1'унта. 
Сухарей отъ 1 до 2 штукъ. 

На фаршъ: 

Толчепнхъ сухарей полтора 
стакана. 

Петрушки 3 ложки. 

Масла отъ 2 до 3 ложекъ. 

2 яйца. 

Примѣчаніе, Можно жарить цыплятъ и нефартированішми. 

№ 28. Жаренная утка (па 4 человѣкъ). 

Взять хорошую утку, очистить отъ перьевъ, опалить. 

Гтобъ очистить копоть и черноту, должно натореть утку 

жаною мукою, дотомъ выпотрошить, хорошенько вымыть, 

осолить, дать полежать полчаса, положить на противень, 

омазать масломъ, поставить въ печь и жарить, иоревора- 

ИВ,Ы1 '„„не и обливая сперва «ас.,о»ъ, а потомъ водой и 
,бст„опп,амъ е„ сокомъ, до го^виостп (всего полчаса). Мож- 
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но также жарить въ кастрюлѣ. Подавая, разнять і 

но сложить опять вмѣстѣ, о6.тпіь подливкой, посыпать п • 

ленной зеленью петрушки. 

Провизія: 

1 довольно болыпл’ю утку. 
ІѴз тайн, ложки со.іи. 
Ѵіі фунта тухонскаго масла. 

1 тайн, ложку рубленной зелен» 

петрушки. 

Л» 24. Котлеты изъ мозговъ (на 4 человѣкъ). 

Изъ 2-хъ телячьихъ головъ или 1 бычьей мозги сва¬ 

рить въ соленой водѣ съ 2 столов, ложками уксуса, ан¬ 

глійскимъ перцемъ и лавровымъ листомъ, откинуть на рѣ¬ 

шето, облить холодной водой, протереть сквозь сито, поло¬ 

жить 3—4 ложки тертой булки, ‘Д чайн. ложки толченаго 

перца, маленькую мелко изрубленную луковицу, поджарен¬ 

ную въ полъ-ложкѣ масла, прибавить зеленой петрушки, 

2 желтка, 1 яйцо; смѣшать, приготовить котлеты, обмаки¬ 

вать каждую въ яйцѣ, посыпать, сухарями, класть на раска¬ 

ленную сковороду, въ кипящее маслд.ІІ или 2 стол, ложки), 

обжарить съ обѣихъ сторонъ (отъ 5 до 8 минутъ) и подавать! 

Провизія: 

Телячьихъ мозговъ 3 штуки 
(или бычью). 

Уксуса 2 столов, ложки. 

Бѣлаго хлѣба половину (3 коп.). 
4 зерна англійскаго перца. 
1 штуку лавроваго листа. 

Ѵг чайн. .ложки толченаго перца. 

Луку полголовки. 
Лицъ 3 штуки. 

Сухарей отъ 4 до 6 штукъ. 
Масла 2 столгложки. 
1 чайн. ложку рубленной зелени 
петрушки. 

1 столов, ложку соли. 
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зарумянились со всѣлъ сюронь. Жарить 10 минуть. Соусъ 

изъ капусты приготовляется слѣдующимъ образомъ: отжавъ 

кислую капусту, положить ее на сковороду, прибавить 

ЛОЖКИ 2 коровьяго масла и поставить жарить; между 

тѣмъ приготовить приправку: 1 ‘Д ложки крупичатой муки 

вскипятить въ 2 ложкахъ коровьяго масла, развести 2 стак. 

горячей воды или бульона, капусту сложить въ кастрюльку, 

вылить туда подправку и перемѣшать; поставить въ печь 

или на плиту и варить, помѣшивая, до мягкости капусты 

(полчаса). Подавая, съ одного бока положить капусту, а 

съ другаго сосиски. 

Провизія: 

1'/2 Фунта сосисекъ. 
ІѴг Фунта квашенной капусты. 

4 ложки русскаго или чухон¬ 

скаго масла. 

іѴз ложки муки. 

№ Об. Телячья печояка, жаренная ломоткаіин 

ло^ 

ПОЛОЯШТЬ ліи«) і 
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разрѣзать поперекъ и наискось на ломтики въ нтві- 

ною, посолить и дать полежать минутъ 15. ат мъ 
лить сковороду, распустить на ней 1 или 2 ложки коровь 

ЯГО масла, обвалять каждый ломтикъ печонки въ мук ' 

въ яйцѣ и нетолченыхъ сухаряхъ, уложить на сковороду, по¬ 

ставить на огонь, обжарить съ одной стороны, повернуть 

на другую, обжарить и съ этой. Когда прожарятся (жарить 

минутъ 10), сложить на блюдо, влить на сковороду 2 или 

3 ложки бульона (можно прибавить V, или ’Д стакана 
сметаны), дать вскипѣть, облить печонку и подать, посы¬ 

павъ рубленной зеленью петрушки. 

Провизія: 

Телячью печонну фунта вь 2. 
Ѵ* фупта муки или 2 яйца и 

10 сухарей. 
1 или 2 ложки коровьяго масла. 

2 чайн. ложки соли. 
2 чайн. .ложки рубленной зелени 
петрушки. 

№ 2/. Душена^ телячья печонка. 

Выночввъ телячью печонку въ 2 или 2'/, фунта по.тчаса 

въ лолодной водѣ, снять кожицу, вырѣватв жилы, нашпи- 

воватв шиикоиъ, посолить н дать нолежатв полчаса. Затѣмъ 

распустить въ кастрюлѣ 2 столов, дожди масла, положить 

туда печонку, накрыть крывшей, поставить „а плиту „а лёг- 

к.й огонь и.,и въ лечь „ потряхивая кастрюлю 

прибавляя ма.,0 п поворачивая печопку, „„Сы он! оГ: 
рилась со всѣхъ сторонъ. Черезъ Ч . . 

обжарится со всѣхъ сторонъ поддитг печонка 
Р «"Ь, подлить полстакана бульона. 
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положить 3 или 4 зерна англійскаго перца и 1 или 2 

штуки лавроваго листа и душить еще четверть часа под¬ 

ливая понемногу бульона (всего 1 стаканъ); прибавить Ѵ 

стак. сметаны, дать вскипѣть, нарѣзать ломтиками печонку 

сложить на блюдо, облить процѣженнымъ соусомъ и посы¬ 

пать рубленной зеленью петрушки. 

Провизія: 

Телячью печонку въ 2 илн|въ 1 2 чайи. ложки соли. 

Фунта. і 1/^ стакана сметаны. 
Коровьяго масла отъ_Ѵі до '/.2 і 1 столов, ложку руб.ленной зе- 
фунта. I лени петрушки. 

іД фунта шппку. 1 

№ 28. Зразы съ гречневой кашей по польски. 

Взять 2 фунта мякотной говядины отъ ссѣка или огузка, 

вымыть, нарѣзать на продолговатые ломти пальца въ 3 ши¬ 

риною, длиною въ 1У2 -ладони и толщиною въ палецъ, 

выбить хорошенько деревяннымъ молоткомъ ы.ти скалкой, 

посолить, посыпать мелкимъ перцемъ, положить одинъ на 

другой и дать полежать Уі часа. Между тѣмъ поджарить 

2 мелкоискрошенныя луковицы въ ложкѣ коровьяго ма¬ 

сла; когда обжарятся, сложить туда же У, стакана крутой 
/потіФі. ріпе V или 1 ложку масла, 

гречневой каши, прибавить ещ /а і/ 
г,ч,т п'г. пгня остудить, положить /л чайн. обжарить кашу, снять съ огня, ) 

ложаи мелкаго пврд.а, вбить 1 яйцо, хорошенько раоиѣш ть 

положить 2 ложкн ОТОЙ каши ка середину кадао ломти а 

говядины, свернуть ее въ трубокку. связать „нткой. Гашу 
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СТИВЪ въ кас.трюлЬ 1 или 2 столов, ложки коровьяго масла, 

положить туда зравы, накрыть крышкой, поставить на легкій 

огонь и душить У, часа, потряхивая кастрюлю, поворачивая 

зразы, чтобы .зарумянились со всѣхъ сторонъ, и прибавляя, 

если нужно, масла. Когда іьзжарятся, вынуть, снять нитки, 

сложить на б.тюдо, въ масло же всыпать ‘Д столов, ложки 

муки, дать вскипѣть, влить 'Д стакана бульона (можно при¬ 

бавить '4 стакана сметаны), вскипятить, облить зразы, по¬ 

сыпать рубленной зеленью петрушки и подавать. 

Зра.зы приготовляются также съ начинкой изъ чернаго или 

бітаго хлѣба. Въ такомъ случаѣ, поджаривъ 2 искрошенныя 

луковицы, смѣшать ихъ съ стак. тертаго чернаго или 

бѣлаго хлѣба. Въ остальномъ поступать, какъ сказано выше. 

Провизія: 

2 Фунга .мякотной говядины | 
отъ ссѣіи или огузка. ; 

^ 4 стакана крутой гречневой ! 
кашн, НЛП тертаго чернаго і 
іип б'Діаго хлѣба. | 

1 чайную ложку (вровень) мел- і 
каго перца. 

1 яйцо. 

Ѵ'і фунта коровьяго масла. 
1*/2 И.ТН 2 чайн. ложки соли. 

Ѵа стаіпіпа сметаны. 

2 луковицы средней величины. 

1 СТ0.10В. ложку рубленной зеле¬ 
ни петрушки. 



0ТДѢЛ1> IV. 

Жаркія рыбныя. 

ОБЩІЯ ПГАВИЛА ПРИГОТОВЛЕНІЯ РЫБНЫХЪ ЖАРКИХЪ. 

1 О чищеніи и приготовленіи рыбы сказано въ общихъ 

наставленіяхъ (см. стр. 4). 

2. Вычистивъ, выпотрошивъ и вымывъ рыбу, посолить 

ее или натереть солью (если она не соленая) и дать поле¬ 

жать 10 И.ЛИ 15 минутъ. 

3 Съ толстокожихъ рыбъ снимается кожа. 

і Рыба жарятся иля просто тага, или ш ее щто 
обвіиять въ круияяатой ярѣ или въ яйцѣ и мелко истол- 

меиныхъ сухаряхъ. 

6. Если рыба жарится на с 

раскалить, „а сторону, яаблыдая, 
и жарить ее, новоранивая „ 

чтобы она не прннвка.і 

зарумянилась со всѣхъ стор и.лп собственнымъ 

поворачивать рыбу, поливать е _ ^ ^^рд^.орала н не пере¬ 

ел сокомъ и наблюдать, что ы 

жарилась. скоромною, то ее нужно 
6. Если рыбу желаютъ . ^ или чухонскомъ), 

изжарить въ коровьемъ маковомъ, горчич- 

если же постною, то въ 
номъ, подео.тнечномъ и т. Д 



1. Мелкая жареная рыба. 

Г»зять 2 ‘Д или 3 фунта мелкой рыбы, н.шр. У ? 

ііискарой, снжковг, ко})іошки, язей н пр., очистить, ві 

троіпить, посолить, дать полежать минутъ 5, обвалять въ мук 

или яйцѣ и сухаряхъ, раскалить сковороду, распустить масло, 

когда закипитъ, положить рибу, обжарить съ одной стороны, 

повернуть и съ этой, зарумянить и съ этой. Когда изжа¬ 

рится (всего жарить минутъ 8), снять на блюдо, облить 

масломъ, въ которомъ жарилась рыба, и подавать. Можно 

посыпать рубленной зеленью петрушки. 

Провизія: 

2<;і или 3 фунта мелкой ])Ыбііі. 
’ і фунта к))уііичатой муки, 

пли 
2 яйца и от'ь 10 до 12 сухарей 

1 2 ложки масла коровьяго пли 
! 4 ложки постнаго. 

ІѴі столов, ложки соли. 

Л" 2. Жареная навага. 

Ііип„т,ю„шт,„ сиять (кто жолаеп.) кожу, нциипаа съ го 

ЛОВЫ, шлшпь, завалять въ тортомъ „Ш „ изжарить въ на 

«омъ угодио постномъ „ли коровьемъ мас;,ѣ, какъ скГ 
ВЪ предыдущемъ блюдѣ. ('Ка.зан 

Ланаги 12 иітукь. 
'1'е)ітаго хлѣба. 

Провизія: 

Масли о'п, 2 по ч ас..,. 
11 им Гм. ^ і іаии, ложки соли 
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№ И. Жаренный лещъ. 

Вычистить, выпотрошить, вымыть леща, обвалять въ мукѣ 

и ивжарить в'ь коровьемч. или постпомт. маслѣ на глубокой 

сковородѣ, поворачивая со стороны на сторону, чтобы не 

пригорѣлЧ) и зарумянился со всѣхъ сторонъ. Можно начи¬ 

нить леща гречневою кашею съ жареннымъ лукомъ (тогда 

нужно зашить разрѣзъ). Подается съ солеными огурцами. 

Провизія: 

Левіъ 1, фунта въ 2. | Іірутоіі грсчнепой кашпістак. 
Муки 2 ложкіг. ; Луку оть 2 до 3 го.ювокъ. 

Масла отъ 3 до 4 ложекъ. *' Масла 2 ложки. 

.№ 4. Лещъ, Фаршированный кислою капустою. 

Очистить и выпотрошить леща; поджарить въ маслѣ кис¬ 

лую капусту и мелко изрубленный лукъ, прибавить отъ /, 

до ‘Д чайи. ложки толченаго перцу, посолить (если нужно); 

нафаршировать этимъ рыбу, зашить разрѣзъ и, обвалявъ въ 

яйцахъ и нетолченыхъ сухаряхъ, изжарить въ печи, пова- 

рачивая съ боку на бокъ и поливая масломъ и собственнымъ 

сокомъ (жарить полчаса). 

П р о в и 31 я; 

.Тоща 1. фунта ві. 2Ѵі- 
Капусты кислой 3 стакана 
Масла 3 лозіки. 

2 яица. 

I .Іуку 2 головки. 
I Перцу, со.іи. 
' ('у.\арс(і У штукъ. 
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д; о. Кар®'" 

тшыть ^2—15 карасвР> ™‘ 
Пі,™да«, „л„ яйцахъ я сухаряхъ, 

Т''\1ГС.ь..ъ „асгі, обхягь сяесацою и поставитъ 

"й”- - >0 
НОЙ зеленью петрушки. 

Провизія: 

Карасей отъ 12 до 15 штукъ. 
Муки Ѵі Ф.ѵнта. 
Соли 2 чайн. ложей. 

I Масла 2 ложки. 

Сметаны 1 стаканъ. 

' ^ Зелени петрушки. 

.>1« 6. Караси жаренные. 

Снять чешую, выпотрошить, вымыть, посо.іить, дать по¬ 

лежать полчаса; обвалять въ мукѣ и обжарить въ 2 ложк. 

масла съ обѣихъ сторонъ; за нѣсколько минутъ до подачи 

облить сметаною, дать ей вскипѣть и подать, посыпавъ руб" 

.ленной зе.леііью петрушки. 

Провизія: 

Карасей отъ 12 до 15 
Муки фунта. 

Масла отъ 2 до 3 лож: 

Сметаны полстакана. 
Зелени петрушки. 

Соли 2 ча'йн. ложки 



№ 7. Караси начиненные. 

Ьычистить, выпотрошить и вымыть ихъ; поджарить въ мас¬ 

лѣ икру, вынутую изъ карасей (если же ея нѣтъ въ ка¬ 

расяхъ, то взять 7^ стакана икры изъ другой рыбы), смѣ¬ 

шать съ рисомъ и мелко нарубленною вязигою (того и дру¬ 

гого по Д ф., предварительно отваривъ ихъ до мягкости 

въ водѣ), посолить, прибавить 1 или 2 ложки масла, начи¬ 

нить карасей, зашить и изжарить. Можно также начинить ихъ 

и гречневою кашею съ поджареннымъ лукомъ. 

Провизія: 

Карасей 10 штукъ. I Вязнгіі Ѵ» Фунта. 
Гису Ѵ» фунта. I Масла фунта, соли. 

8. Душоные пискари съ шампиньонами. 

Оскоблить чешую, выпотрошить и вытереть пискарей, по¬ 

ложить на дно кастрюли петрушки, луку, тмину, лавроваго 

листу и перцу и 2 или 3 ложки масла, уложить пискарей 

сверху и покрыть ихъ слоемъ тѣхъ же приправъ; смочить 

У2 стаканомъ краснаго вина; накрыть кастрюлю и кипя¬ 

тить на хорошемъ огнѣ. Когда почти не будетъ соусу, под¬ 

лить еще стакана вина, положить шампиньоновъ, дать 

постоять на огнѣ еще минутъ 5, вынуть пискарей, сложить 

на блюдо, облить процѣженнымъ соусомъ, положить туда же 

шампиньоновъ, посыпать рубленной зеленью укропа или 

петрушки. 
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Провизія: 

Пискарей 30 штукъ. 
Петрушки *;'» корня. 
Луку 1 головку. 
Шаиинньс'новъ отъ 4 до 5 шт. 
Лавроваго листу 2 штуки. і 

Тинну 1 тайн, ложку. 

Краснаго вина 1 стаканъ. 

4 зерна англійскаго перцу. 
Зелени укропа или ііетругакіг. 

9. Фаршированная печеная щука. 

Очистить щуку, ра-зрѣзать вдоль хребта и осторожно от¬ 

дѣлить яясо и кости, не повреждая кожи. Мясо изрубить 

мелко съ лукомъ, 1 чайн. ложк. соли и сардельками (кто 

желаетъ), смѣшать съ хлѣбомъ, масломъ, ‘/^ чайн. ложки 

мелкаго перца, ‘Д чайн. ложк. мускатн. орѣха, истолочь 

въ ступкѣ и нафаршировать щуку, Р'азрѣзъ зашить и жа¬ 

рить въ маслѣ, по.іивая имъ рыбу. 

Провизія: 

Щуку 1, въ 21/* фунта. 
Луку I головку. 

Солн 2 чайн. ложки. 

(Сарделекъ отъ 3 до 4 штукъ). 

1 ’ѵт чайн. ложки мелкаго перцѵ. 

Х.іѣба бѣ.таго ноловннѵ(въ,Зк I 
1 яйцо. 

Примѣначіе. Еслэто блг.до подается 
ибяп 2 яЁаа. скороипниъ, то въ начинку 

можно 



Л« 10. Жаренныя щуки. 

Жарятъ только небольшихъ щукъ. Снять чешую, выпот¬ 

рошить, отрѣзать плавательныя перья, отнять жабры, помо¬ 

чить немного въ молокѣ, посолить, обвалять въ мукѣ или 

яйцѣ и сухаряхъ и изжарить на сковородѣ, въ коровьемъ 

или постномъ маслѣ. 

Провизія: 

Щукъ 2 штуки. ” ® сухарей. 
Мо.іока 2 бутылки. Масла 2 или 3 ложки. 

Муки Ѵі фунта или 2 яйца 

.^11. Душоная щука. 

Поджарить 1 .тожку «уви въ 2 ми 3 дожи, иасла, по- 

ожиіь 1 В.1И 2 гвоздики, горсть ио.ітсварениыіъ «аленчихъ 

уковицъ, лавров, .листу, лерцу, со.ли; разрѣзать щтву на 

усви и но.,ожить въ кастрюл»; Душить лотмояьву на 

иѣревиомъ огнѣ, под.тввав, «ли нужно васла поо во 

.бжарвтся; тогда вы.)ть врввра.« в вр.бав. 1 ст^а- 

шбнаго бульона или бѣлаго вина, отъ 7 до 8 штув 
(•г>къ изъ Ѵ лимона или 1 стол, ложку)к 

пампиньоновъ, сокъ и /* отшить еще 
■ѵса и ложку ваиврсовъ, навршь крышкой и душвть еда 

1 V часа до готовности. Выложить рыбу на блюдо, 

;:.ить Гобжаренныни лонтяии мѣба н обли. иродѣ- 

кеннымъ соусомъ, положивъ въ него шампнньоно 



Итон и : 

Масла 2 ложки, муки I ложку . 
Бѣлаго вина или Гіульоиу 1 стак. 

Гво'лдиин пті. 1 до 2 аерснг. 
Луковиді. маленькихъ отъ 5 до 

ІИамвніп.оиовъ отъ Г> до 8 иіт. 
8 штукъ, 

Нерпу 3 аериа. 

о шт. лавров, листу. 
Щуку I, фунта въ 2Ѵі- 
Масла 1 .ложку. 

1\іиісі»е.ові. 1 ложку. 
Хлѣба на гренки (булку въ 3 к.) 

№ 12. Нарпія Фаршированная. 

Ошпарить шампи)1ьопи, и изрубивъ ихъ съ петруш¬ 

кою, лукомъ, обжарить въ маслѣ и смѣшать съ хлѣбнымъ 

мякишемъ, намоченнымъ предварительно въ водѣ и отжа¬ 

тымъ, рубленными анчоусами, солью и перцемъ (если карпъ 

готовится скоромнымъ, то вбить 1 яйцо). Положить этотъ 

фарпіъ ВТ. вычищеннаго карпа, зашить, пос-олит]., даті. по¬ 

лежать /, часа, завернуть его въ листъ масляной бумаги и 

изжарить на противнѣ въ печи. Можно также изжарить 

просто въ маслѣ, не завертывая въ бумагу. Предъ подачею 
обрызгать лимоннымъ сокомъ. 

П і'овизія: 

ІПамиипі.оніівъ 10 ц,. 
Ііетііувікн велеии 1 ложку. 
.Іуку 1 головку. 
Х.тѣбиаго Никита (въ 3 кои,). 
Кариа 1, фунта іп, 2' 

Магла фунта, 

(’ч-иі 2 чаиіі. .южкп. 

(1 ИЙ ДО). 
* толчоіі. перцу 
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№ 1)1. Душоная треска. 

Мочить троімсу пт» холодной йодѣ 21^ часа; вскипятить 

иѣсколі.ко і)а'.і’ь ВТ. голоиой водѣ, спить мясо сл. КОСТОЙ; 

распустить В'ь кас.тріолѣ 2 или Я ложки масла, сложить 

туда рі.ібу и 2 искропійипыя лугеонипы, 1 штуку лавроваго 

листа и 4 аорпа англійскаго иорца и Д(фжать иа умѣрон- 

помт. огнѣ 7, часа, подливая масло. Когда нео поспѣетъ, 

влить лимоииаіч) соку. 

Ііропиапі: 

Треска 2Ѵ< фуптн, 

Луку 2 аітукп. 

Лаврой, ласту 1 штуку. 

4 асраа ааслійск. аоішу. 

Масла 4 -0 ложекъ. 

Лаиоа. соку I .Л)жку. 

Сола 2 чаііл. .іожка. 

.№ И. Жаренная селедка. 

в,«отит. ..аи асчшаіишхъ іфуанихь сѳлчой, с«»ть 
„оку, коаі. I. т.т иару»""' " ' 

„„ь «олока, то иѵі, такжа ІІ|.аЛа»и.ь 

ІІ-хж „оаклааго Ила,о хлЛ, I 'Ш, 2 локка ..«а, 1 

лож„у мука, а«Ьи,ат,. хо,ю.,..,г,.«о, *,ш. мааЛ фоі-.у се- 

лодки, посыпать сухаіоіми и поджарить. 

Игониаія; 

(ІОЛГ.ДІ'ІІ 2 шт. 
Луку 1 ІІІТ. 
Мука I ложку. 
ПІиаго х.г1.Г.а I шт.Ы'ьЗ к.ш.) 

.Маіма 1 ложку. 
сухнриЙ; масла !Ь>я жарсіил 
2 а.іи 3 ложки. 
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.V ЬЗ. Селедка съ картофелемъ. 

Вымочить -2—Зселедки въ квіісу, снять кожу, выпотрошить, 

распівстагь, вынуть кости, нарѣзать кусками (можно также 

дѣіьиую. обвалявъ ее въ мукѣ), положить на сковороду 

вмѣстѣ съ очищеннымъ, н нарѣзаннымъ ломтями картофе¬ 

лемъ; влить 2 или 3 ложки масла и изжарить, поворачи¬ 

вая селедокъ и картофель. Когда будутъ готовы, влить лож¬ 

ки двѣ-три рыбнаго бульона и подержать еще минуты 3 

на огнѣ. 

Провизія: 

СеледоЕЪ 2—3 штуки. Масла 2 ложки. 

Ііартофедю отъ 5 до 10 штукъ. ' Э^4 ложки муки. 

К). Жаренный линь. 

Вскипятить воду и опустить туда па одну минуту линт 

вынуві., снять шелуху, начиная съ головы, стараясь не рг 

зорвать кожи или не сдернуть ея; выпотрошить, вымыті 

р шь плавники, разрѣзать вдоль спины, вынуть кості 

солью, потомъ обвалять въ мукѣ, опустить въ кт 

Щ масло на сковороду и жарить 10 минутъ, поворачі 

гда'удГі:: -обы хорошо зарумянился. КС 
можно т ^ ^^олать на блюдѣ, покрывъ салфеткой 
можно Также облиті. > і 'с 
анчоѵсочт. ^ ° соусомъ изъ мелко нарубленных 
анчоусовъ, шампиньоновъ и ѵ. * ^ 
въ говяжьемъ сокѵ и / «'^«ерсовъ, которые отвари: 

У) прибавить лимоннаго соку. 
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Провняпі: 

1 или 2 ліпіей, фунта 2. 

У, фунта нагла. 

2 чайн. лож пн соли. 

1 гтодов. ложку кііпергов'г.. 
От'ь 5 до « штукъ ніамнііаьоіі. 
1 гтакаиъ говяжьяго бульона. 

Ѵі лимона. Па соусъ: 

3 НЛП 4 анчоуса. 

№ 17, Свѣжая осетрина, жаренная и залитая яйцами. 

Вычистивъ и вымывъ 2 фунта свѣжей осетрины, нарѣъчть 

ее ломтями, посолить, дать постоять немного, обвалять въ 

мукѣ и изжарить на сковородѣ въ маслЬ, котораго бы было 

столько, чтобъ оно покрывало куски. Когда почти поспѣетъ, 

смѣшать пятокъ сырыхъ яицъ съ достаточнымъ количе¬ 

ствомъ молока, залить этимъ куски, посыпать рубленной зе¬ 

ленью петрушки и поставить въ печь, чтобы запекло;ь. 

Провизія: 

Осетрины отъ 1 до 2Ѵа Фунт. 
Масла коровьяго полфуита. 

Муки отъ 3 до 4 ложекъ. 

Соли IV» чайн, ложки. 

Лнцъ 5 штукъ. 
Рубленной зелени иструшкіі 1 

столов, ложку. 

№ 18. Осетрина подъ соусомъ. 

Вымазать 
. поджарить въ 2 ложкахъ масла а на нихъ осетрину; поджарв 

пѵкппиііѵ. всыпать крошенную луковицу, 
1 лужку муки, развесть рыб- 
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,и6ъ было довшміо густо, облить ятиит, 

;,“Г и постллит’ь иотоиг ль петь. Когда осетриил посиѣетт,, 

иер^оыить <* ял «лвД». = "’І*""” 

ваял '/, '»'• ‘ 
ЛОЖКОЙ горчицы, вскипятить, процѣдить, облить осетрину и 

посыпать рубленной зеленью петрушки. 

Провизія: 

Осетрины 2 фунта. 

Масла 3 ложки. 
Морковя 1 корень. 

.Іуву 2 головки. 

Петрушки 1 кор. 

Мухі 1 ложку. 

Вина полстак. 

Уксусу 1 ложку. 

Горчицы сухой 1 чайн. ложку. 

1 столов, ложку рубленной зе¬ 

лени иеіругакн. 

19. Осетрина по провансальски. 

Нарѣзать свѣжую осетрину ломтями, нашпиковать анчоу¬ 

сами, обжарить въ кастрюлѣ въ 2 или 3 ложкахъ масла, 

съ аетруптою, солью и перцемъ; прибавить 1 штуку лавров, 

лит, закрыть крышкой и жарить иа самомъ умѣренномъ 

огнѣ, поворачивая, потряхивая кастрюлю и поливая масломъ. 

Похаваа, облить масломъ, въ которомъ жаршіась, вынувъ пе¬ 

рецъ и лавровый листъ. 

Пвовизія : 

Осетряим до гУ ѵфуит, 
Авчоусім,.). 2. 

Млела «р^дяаискдгодо»' , 
Цетрушк* I коревь. 

2 чайн. ложки соли. 
3 зерна англійскаго перцу. 

1 штуку лавроваго листа. 
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20. Жаренная лососина. 

Онять чет}ю, вмммть. нарѣзать тонкими .тоятикаии, по¬ 

солить, дать полежать Д часа, обвалять вт. яйцѣ или пивгі; 

и сухарнхі.; ра^шустить на сковородѣ 1 или 2 ложки іаслз. 

положить лососину, зарумянить съ одной стороны, повер¬ 

нуть на другую, зарумянить и съ этой. Всего жарить отъ 

5 до 10 минутъ. 

Провизія: 

.ІОСОСИПЫ 2 фунта. и.іи 
Пива по.тстакана. 2 яйца. 
Мас.іа 3 ложкп. 6 сухарей. 

№ 21. Форель по венеціански. 

Очистить, выпотрошить одну иля нѣско.тько форе.тей (всего 

фунта 2‘Д), надрѣзать спинки и в.тожить внутрь магмо, 

стертое съ мукою; положить на полчаса въ прованское масло, 

обвалять въ яйцѣ и сухаряхъ. раска.тить сковороду, распу¬ 

стить 1 или 2 ложки масла, положить форелей и изжарить, 

„ок,рачи»аясосторош на сюронг и по.,иван ис.инъ. Пн- 

данать с-ь какинг угодно со.со», и. который онустнть нѣ- 

сколько ломтей лимона. 

Провизія; 

д ...„й вгего 1 ложву мука. 1 ІГ.1Н нисколько форелей, всего ^ ^ 

вѣсомт, вх 2‘'і фунта. ^ чайн- ложен соля. 
(2 яйца^. 
6—8 сухарей. 
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\* С€»га подь соусоііъ. 

Нігішѵ ОЯГТ ло*тяи- ясаожнть оіі. на ДБ;і ча«і вт. 

т нроваяемго наела, петрушки, луку, соли и 

жувт; юдакг вынт, положить на ековороху. подлить 2 

шя $ ложи касл к пжарить, поворанаваа со стороны на 

поронт, чтобы іорміенько зарукянились, Подк&ігь съ соу- 

лжь юъ вапергокъ. Послѣдній приготовляется гакъ: поло¬ 

жить въ истрвлю жасла ж жукя. поджарить послѣднюю 

смска, вхпть. быстро разгішпеая. стаканъ рыбнаго бульона 

кха ишггкт. снег» съ огне, прибавить каперсовъ п подавать. 

Провнзіа: 

Опт ^ Фг*ж. 
ЖШГА гіі«мнспго асіфувта. 
Впр^шж, лги. »с 1 втукѣ. 
- чаіж. іохсх (Оілж. 

і мрегі ааиііссио ■«рат. 

Лля ссіка: 

ЖтЕХ 1 дох. 
Жасіо остаяется отъ жаренья. 
Бааерсовъ 2—3 дохкх. 
^ 4 ЧаІН. ДОЖЕЯ содж. 

<Д стасаг. рцбнато бтдьова^ 

Дососкиа въ папильоткахъ. 

СКктвть чваую съ дососаны, наргѣадтъ ее тонкпии до! 

к, аосозигъ, иосыааіь аелкаиъ пеіщезгъ кто любит 
ИеЛКО ВЗОТбдмнгшич ггвлж» 

дукоиъ. Еоаазавпш сперва каждый ао; 

«къ врояавекакъ ааслоиъ и оставить ва иѣеколько часов 

^ркуть «т» «ХДВІ логикъ въ бткагг, пропитаннз 
масдоиъ, нвосіавигь »ѵ : 

къ печь, въ которой держать, по 



6Т.ага не знру.яннто, , ^„4^ ,, 

Подавать, не разверінваа бувагн 

Провизія : 

Лососвны 2 Фліта- 1 дтковяит. 
Мясла провансваго •, іунтя. ., ;*і, .«,жи .елвяго «ерат 
2 чайв. лоаид соан. ' 

Л* *24. Угорь жаренный, оодъ соусоиъ. 

Снять съ тгря козьт. начлная съ пиовн, вымыть, вы¬ 

потрошить, посолить. выт'е{*егь и иззарвть на сковородѣ 
на плитѣ пли на противнѣ въ пстн въ 2 или 3 лохх. масла. 

Соусъ къ нему с-іѣіуюшіа: оодыарвть въ маслѣ муху в 

луковипу. развесіь 1 сим. бульона, прнбавять иѣсхольхо 
зеренъ перцу и кружковъ лимона, всхяпвгап». ояустмть въ 

этотъ соусъ угря, еще разъ зекяпятить и подавать. 

Провмзія: 

Угря 1. фтвтя ВЬ 2*4- 
Мяоля 2 ели 3 ло«а. 
Лткт 1 глловку. 
2 чяйя. лохкк соля- 

Перяу «ъ 3 »о 5 «ремѵ 
Ліяовя *лі«»*мт 
Муія 1 л< я^іу. 

Лт 2>. Стермдь съ шампиньонам. 

. тіязлатъ. вшемагѵ*. амр»> 
В.н.сп..ь. „ „««« 

индь н аыіааав п кть . *а»«а 
2 ила 3 дожкмя мэсла. 



лолчал. чолнвм ” гоЛтвалі.ммі. ооколі. і. ішло- 

рачилая со сто|Я>ны ня сторону. (>чіістнті. ніамптіі.онм, но- 

ДОЖИТЬ въ влстркыю вмѣсгі: съ ЛОМГЯМІІ д.пюня, іырублои- 

ними п снятыми съ ьчктоіі анч<іусаѵп. содькк налить рыГ)- 

нымъ (іульономъ и сварить. ІІоложміть ч'П'рлндь на блюдо, 

облить сказаннымъ соусомъ н посыпать иструткоП. 

II говна I я : 

Стерлядь І.въ 2'і фунта. 
Мас.іа ' I фунта. 
ІИамонньоновг оті. (1 до 8 інт. 
Лимона моловннѵ. 

,\іІЧііуі'ОВ1. ОТ'І. до I 1І1Т. 

{'о.ін 2 ЧПІІП. .южкп. 

І’уО.ичіноп ас.іоиіі потруіні;іі 1 

сто.іон. .іо;кку. 

20. Фаршированный угорь. 

Снять кожу съ угря, вырѣзать мясо съ костей; мясо 

истолочь въ ступкѣ, прибавить мякиша бѣлаго хлѣба, из¬ 

рубленную луковицу и петрушки, поджарншин ихъ въ маслѣ, 

(ОЛИ, перцу, изрубленныхъ трк>(|)елей, влить бульону, размѣ- 

иьѵть, нашнпть этимъ кожу угря, дать ({юрму угря, иосы- 

а ь сухарями, распустить на протіівиѣ 2 или 3 ложки 

жарить до готовности (полчаса), поворачивая и 
по.тцвая масломъ и сокомъ отъ угря. 

II г о в и 31 я : 

Уггя С въ 2(,'„ Фунта. 

Хлѣба Оѣлаго полов, (въ Зкші ) 
‘Іуау 1 го.1011иу. 
Петрувпіи Ѵ, корпя 

Перцу мелкаго .юаіки. 

И>иіфолой ОТ'І. 2 до 3 ттуиь 
2 чаИн. .иоккн со.іи. 
3 і'уха()ОЙ. 
V* фунта магма. 
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СОЛИТ!.. І1()джа,)иті. вг маслЬ мелко иарублеіпіуіо луковицу, 

остудить, с.мѣигаті. сг изрубленною рыбоЛ, прибавить бѣлаго 

хлѣба, молко изрубить ножомъ или сѣчкоб въ дсревннноб 

чашкѣ, истолочь вч. ступкѣ, надѣлать котлетъ и, обвалявши 

ихъ вь сухаряхъ, жариті. на сковородѣ, въ маслѣ, пово¬ 

рачивая сч. боку на бокъ. Ксли котлеты приготовляются 

скоромныя, то въ нихъ можно вбить 1 яйцо. 

II1' о в и 3 г я: 

Рыбы Я фунта. 

Дуку 1 головку. 
Хл'Ьба бѣлаго половину. 

6 сухарей. 

Масла ОТТ. .4 до 4 ложегеь. 
(1 яйцо). 

.М' 2(4. Котлеты изъ судака. 

(•няті. мясо съ КОСТОЙ н ме.'і 

масла, 2 ложі 

Сдѣлать іны. М! 

съ КОСТОЙ н мелко ого изрубить, прибавить 

обвіиявши въ мукѣ, или 
масло котлеты и изжарить ихъ, 

сухаряхъ (см. Лі 27). 

111- о в и 31 я: 

Судака .4 (|іуптіі. 
Мік'ла Я ложки. 
Муки Я или 4 ложки. 

(Дик I чай и. ложку. 

(> сухарей. 
1,'. чайи. ложки мелкаго перцу. 

4 



№ 20. Осетровыя котлеты въ папильоткахъ. 

Очистить, кияыть, нарѣзать осетрину ломтями, въ видѣ 

котлетъ, посолить, посыпать перцемъ, окропить масломъ, 

завернуть въ бумажки, пропитанныя масломъ и жарить 

въ печи, поливая масломъ. 

Провизія: 

0(Ч'трішы 2 фупта. 

Мелкаго перну ‘, чайн южкн. 
Масла фунта. 

1'/і чайн. ложки соли. 
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<)ТДГ>.'ГЬ V. 

('л.іаты. 

№ 1. Латунъ-салатъ. 

Иоребрать, нымыть т, холодной подѣ, отжать, нарііаать: 

смѣшать 1 чайн, ложку го])Ниціа сь 1 столов, ложками 

уксуса, нрибанить пронаискоо масло, сахарт, и соль, оток» 

смѣсью облить салатт., ііорсмѣіпать хоронюнько и подавать. 

II ровнаик 

.'Іатуку Ѵ'і Фунта. І’ирчіінм 1 чайн. .іож. 

Уксусу •! ложки. (’амЧ'У 1 чайн. .южку. 

Иронаиск. «ас.іа .4 .іожкіі. <'"лн ' і чайн. .южки. 

1І(інмѣчіініе, Мііжнгі также і'іК'ѵва |ілсіі‘|істі. жюгокг кругосичрсиііаго 
ийііа, оіЬіііаті. Г'Г. иыиісопиі’атшй нидливпй, ойдить саіась. и уораѵв мс іко 

ііпр'І.иаиным’і, і{|іуіым'і. іѴІ..ік(»іі.. 

2. Огурцы свѣжіе. 

Очистить и шірѣіать к|іуікка.міі скЬіьіа огурцы, імІ.ііигі. 

иров.іискоо .масло, уксусь, со.іь и толченый ііерсиь, и .>1010 

смѣсі.к* облить огурцы. 

л р о в н а I л 

ОгуііЦОІСІ. СІІІІ’.СНХ I. О'П. I ДіИІНІТ. 

Уксусу а .іожкіі. 
IIІ'отііісіі мас.іа - іожкіі. 

ІІсі>ііу мо.ікагі» ‘ I Ч4ІІІІ лодки. 

('і).ііі чайн ложкн. 
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№ 3. Кочанный салатъ. 

Снять верхніе листья, вымыть, отжать, перебрать, отбро¬ 

сить стебельки, изрѣзать. Облить слѣдующею смѣсью: 3 

ложки сметаны смѣшать съ 3 ложками уксуса, сахаромъ, 

солью и растертымъ яичнымъ желткомъ, или, вмѣсто этого, 

облить салатъ такою же смѣсью, какая приготовляется для 

Провизія: 

I Сахару 1 чайн. ложку. 

; Яіічпый желтокъ 1 шт. 
! Соли 1/2 чайн. ложки. 

латука № 1. 

Салата */* Фунта, 
('метаны 3 ложки 
Уксусу 3 .ложки. 

4. Капуста. 

Нашинковать утромъ свѣжѵю бі тѵгп 

СП, ВЫМЫТЬ, хорошенько посолить оГдать ’кпп"'*'""^” 

вить такъ но Обію. За часъ ,^п с.ь «« 

вт водой, потомъ оГмть аѣдушщею 
уисусі, .3 л„ж„„ „р„„а„екат„ 

чипы, „емкого сахару „ ео.,„ емишать „ ™ 

Провизія: 

Канустн 1.', неЛолы». кочна. 
Уксусу 5 ложекъ. 

ІІронаік к. масла 3 .іожнч. 

1’орчііцы 
Со.іи 1/,^ 

Сахару 

1 чайи. ло:кку. 
чайц. ложки, 

чайн. .южкн. 



№ о. Салатъ изъ кислой капусты. 

Облить 1 Д фунта отжатой шинкованной кислой капусты 

4 ложками уксуса, всыпать 2 или 3 чайн. ложки сахару, 

хорошенько равмѣшать и подавать. 

№ Г). Маринованная свекла. 

Отварить утромъ свеклу въ водѣ, очистить и нашинко¬ 

вать ее, натереть хрѣну; по.іожить въ банку слой хрѣну, 

слой свеклы, слой хрѣну, посыпать толченымъ тминомъ; 

класть слоями до тѣхъ поръ, пока банка не будетъ полна; 

залить вскипяченнымъ уксусомъ. Къ обѣду выложить на 

блюдо, огарнировать хрѣномъ. 

Провизія; 

Свеійш отъ 5 до 8 іііт. ) Уксусу до 2 стак. 

Хрѣну 1 корень. I ^ 

М 7. Цикорій. 

Ос,тавить только желтые листья, промыть и облить про¬ 

ванскимъ масломъ, см’Ьшаннымъ съ уксусомъ и солью. ЗІожно 

посыпать перцемъ. 

Провизія: 

С’о.іи 1 чайн. ложку. 
(Мелк. перцу Ѵі чайн. ложки) 

Цикорій) 1 фунтъ. 
Масла гірованск. 4 ложки. 
Уксусу 5 ложекъ. 



№ 8. Картофель въ видѣ салата. 

Отварить въ слленой водѣ очищенный картофель, нарѣзать 

его ломтиками, уложить на блюдо, убрать огурчиками, мари¬ 

нованными въ уксусѣ, вареною свеклой, каперсами | САіѣшать 

прованское масло съ уксусомъ, перцемъ, солью, и атою смѣсью 

облить приготовленный картофелі.. Можно облить атой смѣсью 

и одинъ картофель, посыпавъ его рубленной зеленью петрушки. 

Картофелю до 20 шт. 

Огурчиковъ 2 ложки. 

Свеклы 1 піт. 
Каперсовъ 1 ложку. 

Прованск. масла 3 лож. 

Провизія: 

Уксусу 5 ложекъ. 

І1еі)ц,у ме.ікаго 0.^ чаііи. ложки. 
Соли чайн. ложки. 
(РуОлени. ае.іепи петрушки 1 

столов, ложку). 

№ 9. Сборный салатъ. 

Взять поровну латуку, цикорію, кочаннаго салата, вы 

^Ь, отжать, сложить на блюдо, убрать очищен,шн„ „ 

™нТ ™ѵсГ“'" «аринован 
“7 "• “ПР^аанн, „аперсанн, оливка,ш и облит 
еЛдующею сѣсью: стереть вмістЬ яичный желток, 

чину, соль, сахаръ, прованское наело и уксусъ. ’ 

Провизія: 

Кичпыіі желтокъ 1 щ.,. 

1 чаПи, лож.' 

Со.иі 1 чагін ,, 
ложку. 

Латуку 1,4 фунта. 

Цикорію 1/4 фунта. 

Кочан, салата і/, фунта. 
Огурчиковъ I дож. 

Огурцовъ 2 шт. 

Каперсовъ 1 .юж. 
ОіИВОК'І, 1 .юж. 

т, . і ЬО.І 
Примѣчаніе. Можно кромѣ то,» ѵя 

ковмми шейками (<20 „.ук,.,, 
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ОТДѢЛЪ VI. 

Варсмімн «яса. 

№ 1. Соусъ изъ говядины. 

И;фубить мелко говядину, какъ для котлетъ, положить 

яицъ, соли, и немного перцу, сдѣлать небольшія лепешечки, 

обвалять ихъ въ толчѳныхь сухаряхъ и обжарить въ ко¬ 

ровьемъ или чухонскомъ маслѣ. - Къ отимъ лепешочкамъ 

приготовляется слѣдующій соусъ: ваять ложку крупиіатой 

муки, поджарить до красна въ маслѣ, развести - сіаканами 

бульона, прибавить двѣ ложки уксусу, лавроваго листу, из- 

рѣаастую ломгакаш, и подироинук. въ »мѣ луковки,, к 

вскипятить іша дв... За четверть часа предъ подачей къ столу, 

прпготовлеппып .'овяжш л.иепшп ■ пад.Ло ояуотить 

усъ н варить немного на легкомъ огн 

Провизія: 

'оввдины 2 фунта. 

Іицъ 2 штуки. 
Іакрокато листа 1 листикь. 
.іухарей отъ 3 до 4 штукъ. 

Іуку 1 головку. 

Мука I -іожку. 
Масла 2 ложки. 
Уксусу въ соусъ 2 ложка. 

Со.іа 1 чайа. ложку. 



.1Ѵ« ‘2. Говядина подъ соусомъ. 

Гіізрѣзать 2 луковицы на ломти и хорошенько подлш- 

рить ихъ въ мас.^ѣ, прибавить щепоть муки, размѣшать и 

дать зарумяниться; влить потомъ стаканъ бульону и Д 

стакана бѣлаго вина, приправить солью, перцемъ и мускат¬ 

нымъ орѣхомъ; кипятить, чтобы поспѣли луковицы и сгу¬ 

стился соусъ; потомъ полоашть туда тонкіе ломти вареной 

говядины и варить на легкомъ огнѣ четверть часа. Подавать, 

приправя уксусомъ и дѣланною горчицею. 

Провизія: 

Луковицъ отъ 2 до 3 шт. 

Мас.іа 2 ложки. 

Муки I ложку. 

Баііеноп говядины 2 фунта. 

Бульону 1 стаканъ. 

(Бѣлаго вина полстакана). 

Соли 1 чаЙп. ложку. 

Уксусу 2 столов, лояасн. 

Мелкаго яе}іцу у/,, чайн. ложки. 

Натертаго мускатнаго оі)ѣха 
Ѵі чайн. ложки. 

Лг 3. Соусъ изъ говядины, 

Изрубить вареную говядину, какъ 



рить до-красна въ 2 ложкяут 
шжкахъ масла, раавести 2 стаканами 

бульона, прибавить 2 ложки ѵксѵ.ѵ 1 стаканами 
уксу(/у, лавроваго листу из¬ 

рѣзанную ломтиками и ііолжапйннѵ,. ѵ. 
оджаренную въ маслѣ луковицу и 

все это вскипятить раза лкя п : цц п 
раза два. — Предъ подачею къ столу 

приготовленныя говяжьи лепртт^м ^ 
лепешки надобно опустить въ соусъ 

и поварить на легкомъ огнѣ минутъ 10. 

Провизія: 

Вареной говядины 2 фунта. 
Яицъ 2 яггукп. 
Сухарей от'й 3 до 4 штукъ. 

Масла отъ 3 до 4 ложекъ. 
Муки 1 ложку. 

! Соли 1 иайи. ложку. 
I Уксусу 2 .южки. 
I Лавроваго листу 1 штуку. 
[ Луку 1 штуку. 
I Мелкаго перцу тайн, ложки, 

№ 4. Говяжій соусъ съ рисомъ и сыромъ. 

Взять полфунта рису, хорошенько вымыть, положить въ ка- 

і'рюлю, прибавить четверть фунта мелко изрубленной вет 

ины, V. чаПн. ложки нусшнаго орѣха, подлить 2 ста- 

ана крѣпкаго, жирнаго бульону, положить ложку иаола и 

ирнть густую юниу. Давг остынуть, прибавить вь нео - 

йца, хорошенько толщи- 

арЬанпую. лоптп.н » ^ па 

ою въ палецъ. Взять /, М 3 дожк. 

фкѣ и обсыпать имъ ^ хорошенько заруяяниться. 

шла, поставить въ печь И Д 

Іожду тѣнъ „риготовиіь У ^ 

л ложкѣ масла, прибавить 



каперсов., двѣ рубле»"™ 2Гк. го- 
копа. Провппятпіь хорошенько п подать въ соуспнкі къ ю 

вядинѣ. 
Провизія: 

Пареной говядины 2 фунта. 
Ригу полфунта. 

Петнпнн Фунта. 

1;,^ чагіп. ложки натертаго муС' 

катнаго о]іѣха. 

Масла •> ложкп. 

Лицъ 2 штуки. 

Пармезану осьмушку фунта. 
Д.иі соцса-. 

Муки 1 ложку. 

Масла 1 лояѵку. 
Каперсовъ 1 ложку. 

2 луковицы. 

Сокъ изъ лимона. 

Л» о. Соусъ изъ рубцовъ. 

Обдать кипяткомъ рубцы, выскоблить ихъ хорошенько, 

положить снова въ кипятокъ, опять вычистить, положить 

еще разъ въ кипятокъ и дать постоять; потомъ варить 

съ шпикомъ, лукомъ, морковью, .тавровымъ листомъ, пет- 

рупікою, чеснокомъ, солью и горошчатымъ перцемъ, въ до¬ 

статочномъ количествѣ воды. К.,,,,,,,, 

ше 4 часовъ в, когда «удуть готовы, выложить ихъ 
на блюдо, иарѣаавш» „а „уок„, „ „г„„ть олѣдук.щ„„,, 

сомъ: „„..„жить ™ „ас,„юлю 2 ,,х„„с ” “ 

ложку муки, поджарить, палить о г ’ 
стакана бЪаго в„„„; '• "ол- 

листь, солп, „ерпу. «арпповаппыхг 
обжареппыхъ „ъ маслѣ ш,„„„„ьо„о„г- " 

2 "ИН.ШМП желткам „ '”7"' 
ловук. ложку лимоннаго соку. М(ѵлп,гл . «рнбавить сто- 

сыетаны. прибавить ііолстакана 
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Провизія: 

Телячьяго рубца 1 штуку. 

Шпику полфунта. 

Луковицъ отъ 1 до 2 штукъ. 

Мо^жовіі 1 корень. 

Перцу отъ 5 до 6 зеренъ. 

Бульону 2 стакана. 

Б ѣлаго вина нолстакана. 

Чухонскаго масла для соуса 
отъ 2 до 3 ложекъ. 

Муки 1 ложку. 
Тмину щепотку. 
Лавроваго листу отъ 1 до 2 шт. 
Петрушки 1 корень 
Чесноку 1 зубчикъ. 
Шарлотокъ 12 штукъ. 
Шампиньоновъ отъ 10 до 15 шт. 

■Желтковъ 2 штуки. 
Лимоннаго соку 1 ложку. 

.М 6. Гаше изъ говядины. 

Изрубить какъ можно мельче 2 луковицн и поджарить 

въ 2 ложкахъ коровьяго масла; прибавить 1 ложку муки 

и, держа на огнѣ, мѣшать до тѣхъ поръ, пока мука не 

приметъ золотистаго цвѣта; подлить 1 стаканъ бульону и 

V, стакана бѣлаго вина, прибавить соли и перцу, варить, 

пока поспѣетъ; положить рубленную вареную говядину, по- 

держать еще на огнѣ и, лож», нрнготовлеякой гор- 

чицы, подавать. 

Провизія: 

Луку 2 головки. 
Масла 2 .ложки. 
Муки 1 ложку. 
Бульону 1 стаканъ. 

Бііпа V» стакана. 
Вареной говядины 2 Фунта. 

Горчицы дѣланной 1 ложку. 



]\і« 7. Соусъ изъ почекъ. 

Вымывши почки и н.арѣ;{авиіи ихъ кусками, положитъ 

въ горшокъ или кастрюлю, палитъ 4 стакана холодной 

воды, посолить и варить 3 часа, снимая накинь; когда 

почки совсѣмъ почти поспѣютъ, вынуть ихъ, бульонъ про- 

цѣдиті. и дать ему вскипѣть. Между гѣмъ распустить въ ка- 

кастрюлѣ 2 столов, ложки масла, поджарить в'ь немъ 1 

ложку муки и налить кипящаго почечнаго бульона, хоро¬ 

шенько размѣшивая притомъ, положить почки, которыя предъ 

зтимъ поджарить съ крошенымъ лукомъ въ 2 ложк. масла, 

2 лавровыхъ листа, 3 перечныхъ горошины и уксусу по 

вкусу; дать вскипѣть и подавать иа столъ. Можно влить 

1 стаканъ сметаны. Посыпать рубленной зеленью петрушки. 

Провизія: 

Почку 1 штуку, фунта въ 2. 

Масла отъ 3 до 4 ложек’ь. 
Муш. ст'ь 1 до 2 ложекъ. 
Луку 2 головки. 
Соли 2 чайн. ложки. 

Перцу 3 горошини. 

Лавроваго листу 2 штуки. 
Уксусу ОТТ, 2 до .3 ложекъ. 
(Смотаны 1 стаканъ). 

І’уОленной зелени петрушки 1 
столов, лояіку. 

Н. Телячья лопатка по мѣщански. 

«РШК,, 3 „ " "«“’Ь оѳ 

УКУЧ, 3 „« 4 «„Г 

тиками корней петрушки и мо 



2 крошеипыя луковицы, 1 штуку лавроваго листу 1 гвоз¬ 

дику и 2 ложки коровьяго масла; накрыть кастрюлю крыш¬ 

кою, края обмазать тѣстомъ и поставить въ печь часа на 

три или болѣе. Часа черезъ три, когда все поспѣетъ, ло¬ 

патку выложить на блюдо, а соусъ (снявъ съ него прежде 

жиі)ъ) процѣдить на лопатку чрезъ сито и посыпать руб¬ 

ленной зеленью петрушки. 

Провизія: 

Телячью лопатку фунта въ 3. 

Уксусу 2 ложки. 

Перцу аиглійск. 3 или 4 гор. 

Иеті)ушки 1 корень. 

Моркови 1 корень. 

1 чаНа. ложку соли. 

Луку 2 штуки. 

Лавроваго листу 1 штуку. 
Гвоздики 1 штуку. 

Корові.яго масла 3 ложки. 
Рубленной зелени петрушки 1 

столов, ложку. 

9. Фрикассе изъ телятины. 

Гаабив-і. поредк.» «'ть 4'“», 
ичлить 6 стаканами холодной воды, 

юложить въ кастрюлю, налить 
..м их гооячую плиту; когда вскипитъ 

.оседить и воставип. и. Р У ^ 

елятишѵ, выігуті. ее ил »■ Р „„Я; .гою.ъ о.ідіь 
.од,, Д,.„б. о,, о-™-;" д»„ „ 
іояожить въ бульон ь. ; „р„бави,ь въ буль- 

иимать безпреотанио пЬН). о мелкоизрѣзан- 

„іъ 1 нвч.оіііеі.ііый “2’, нерпу, 1 е»»»- ““1 
іыя луковицы, 3 зерна ^ ложку рубленной 

ОЛИ, 2 ложки коровьяго Р^І,ить 2 часа; затѣмъ 
ѳлеии петрушки, чесноку и вс опять на огонь, 

;ыиуть телятину, соусъ процѣдить, 



положить телятин), 

или 3 растертыхг 

масла и 1 

подавать, посыпавъ 

подлить въ соусъ лимоннаго соку, 

личныхъ желтка, прибавить 1 ложку 

сметаны, подогрѣть, не давая кипѣть и 

рубленной зеленью петрушки. 

Провизія: 

Телятины ОТТ. 3 до 4 фунтовъ. 

ІІетруііікн 1 корень. 
Луковицъ 2 штуки. 

Лимоннаго оову 2 ложки. 

1 1 чайіь ложку соли. 

! Масл.а полфунта. 

• Петрушки зелени 2 стол, ложки. 

Личныхъ жслтк. отъ 2 до 3 шт. 

,^2 10. Телячьи ножки. 

Взять 4 телячьи ножки, ошпарить ихъ, сиять какъ можно 

чище волосы, хорошенько вымытъ, отваі)Ить до мягкости 

въ соленой водѣ, вынуть кости, вымыть еще ра:іъ, обвалять 

ВТ. яйцахъ и сухаряхъ и и.зжарить на легкомъ огнѣ. 

Между тѣмъ вскипятить въ кастрюлѣ 2 столов, ложки 

масла, поджарить въ немъ 1 столов, ложку муки, развести 

1 стакана бульона огь телячьихт. ножекъ, положить туда 

одиит. кусокт. подоиикепаго сахара, сокъ изъ 1 лимона, 1 

или 2 столов, лежки мелкаго сахара, кто желаетъ, 7, ф. 

перебраннаго и перемытаго въ нѣсколькихъ водахъ киш¬ 

миша, дать раза два вскипѣть и облить ножки. 

Телячьихъ ножекъ-, по одной 
«ожкѣ на каждую персону. 

Ницъ о'Г’ь 2 до 3 штукч,. 

Сухарей отъ В до В штукъ. 
Ѵі фунта магла. 

1 ложку муки. 

Сахару О'п. г до 2 ложек'ь 
Муки I .южку. 

! (Ѵ'і фунта кишмиша). 

Провизія; 

I 
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№ 11. Баранина подъ соусомъ съ виномъ. 

И:фѣ:іать кусокъ баранины, налить 4 стакана воды, по¬ 

солить, положить лукъ, перецъ и лавровый листъ, дать 

кипѣть часа 2, вынуть, обдать холодною водою и опять 

положить въ процѣженный уже бульонъ, варить, пока не 

сдѣлается мягка. Между тѣмъ поджарить 1 ложку муки 

въ такомъ же количествѣ масла, развесть проц'Ьженнымъ 

бульономъ, прибавить 2 ложки лимоннаго соку, положить 

баранину, вскипятить, прибавить ‘Д стакана вина, 2 или 

3 ложки сахару и предъ отпускомъ 2 желтка. Подавая, по¬ 

сыпать рубленной зеленью петрушки. 

Провизія: 

Соли 1 чайн. ложку. 
Масла 1 ложку. 

Барашіиы отъ 2 до 3 фунтовъ. 

1 штуку лавроваго листа. 
3 зерна англійск, перца. 
Лимоннаго соку 2 ложки.- 

листа. 

Вина по.лстакаиа. 
Са.\ару отъ 2 до 3 .іожекь. 
./ііелтковъ 2 штуки. 
Соли 2 чайи. ложки. 
Рубленной зелени иетрупікн I 

№ 12. Рагу изъ баранины. 
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положить въ него разрѣзанную на куски баранину, приба¬ 

вить перцу, гвоздики, луковицъ, лавроваго листу и рѣпы. 

Когда баранина почти поспѣетъ, снять жиръ и дать ей 

потихоньку дойти; если соусъ жидокъ, уварить часть его 

до приличной степени; потомъ уложить рагу на блюдо, по¬ 

крыть рѣпою и подавать. Приготовляютъ рагу также съ мор¬ 

ковью или картофелемъ, вмѣсто рѣпы, или со всѣми тремя 

овощами вмѣстѣ. Посыпать рубленной зеленью петрушки. 

Баранипы 2 фунта. 
Масла 2 ложки. 
Рѣны Н штуки. 
Муки 1 ложку. 
Перцу 9—3 зерна. 
1 чайн, ложку соли. 
Гвоздики 1 штуку. 

Провизія; 

Луку 2 гатукп. 

•Іавроваго листу отъ 1 до 2 шт. 
Моркови 2 штуки. 

Картофелю отъ 8 до 10 штукъ. 
Рубленной зелени петрушки 1 

' столов, ложку. 

А? 13. фрикассе изъ баранины. 

иіГТі»'’ 'У'™' 
"»” 

■">«, коровьто и™ 1 столов, 
данныхъ лимонныхъ кроиіенной петрушки и мелкоизрѣ- 

поджаривъ 1 стТло? '' кипятить. За 
ровьяго масла пазш> ложку муки въ 2 ложк. ко- 

Р»»»ни, прибввя оадвдіТх?*""''"'' 
шампиньоновъ и «і-/. перемытыхъ сморчковъ, 

прокипятить. Коі-п-1 ^ хорошенько 
“ <^Г«ег.. гогож,, 



— 127 — 

къ нему лимоннаго соку, подсыпать 

къ столу, посыпавъ рубленной зеленью 
сахару и подавать 

петрушки. 

Провизія: 

Гі),удинкіі бараньей отъ 2 до 2 
ИІамггііньояовъ 3 штуки. 

2 ложки лимоннаго соку. 

Сахару 2 столов, ложки. 

1 чайн. ложку СО.ТО. 

съ половиною фунтовъ. 
Мас.ла 3 ложки. 

Петрушки нолкорня. 

Лимонной корки съ лимона. 
Муки 1 ложку. 

Сморчковъ 5 штукъ. 

Рубленной зелени петрушки 1 
столов, .іожку. 

14. Соусъ изъ мозговъ. 

Снять съ мозговъ перепонку и запекшуюся кровь; поло¬ 

жить ихъ на нѣсколько часовъ въ теплую воду, а потомъ 

въ кастрюлю, влить 2 стакана воды, положить луку, нарѣ¬ 

заннаго ломтями, моркови, петрушки, лавроваго листа, го- 

рошчатаго перца, 2 ложки уксуса и соли и варить минутъ 

пять. Затѣмъ распустить въ другой кастрюлѣ мас.та, под¬ 

жарить въ немъ 1 искрошенную луковицу, прибавить 1 ложку 

муки, дать вскипѣть, влить жидкость, въ которой готови, 

лись мозги, процѣдивши ее сперва сквозь сито; прибавить 

нѣсколько шампиньоновъ и варить 10 минутъ. Когда соусъ 

поспѣетъ, положить мо.зги, разрѣзанные на куски, вскипятить 

посыпать петрушкой и подавать. 

Провизія: 

Мозговъ 2 штуки. 

2 ложки уксуса. 

Луку 2 штуки, 

Мо[)ковн 1 корень. 
Петрушки 1 корень. 
Соли чайн. ложки. 
Лаві)()ваго листу отъ 1 до 2лпст. 

Перцу 3 зерна. 
Масла 2 ложки. 

Муки 1 .іожку. 
Шамшіньоновъ отъ 7 до 10 шт. 

Рубленвой зелени петрушки 1 

столов, ложку. 
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.Ѵ« 15. Телячье легкое подъ соусомъ. 

Нарѣзать кусками 1 телячье легкое, вымыть его въ нѣ 

сколькихъ водахъ, выжимая всякій разъ; помочить его еще 

въ холодной водѣ и обдать кипяткомъ. Загѣмъ налить 4 

или 5 стаканами воды, посолить, положить 3 зерна англій¬ 

скаго перца, петрушки, моркови, 2 луковицы, варить 

2 часа. Послѣ этого вынуть, положить въ холодную воду 

и откинуть на рѣшето. Распустить въ кастрюлѣ 4 ложки 

масла, положить туда легкое и обжарить, посыпавъ мукою, 

помѣшивая и постепенно подливая процѣженнаго бульону; 

варить на легкомъ огнѣ, постоянно размѣшивая соусъ. 

Чрезъ три четверги часа прибавить шарлотокъ, подболтать 

2 яичными желтками, влить лимоннаго соку, всыпать ‘Д 
чайн. ложки мелкаго перца и подавать. Если соусъ жидокъ, 

то отлить половину, а др)тую уварить до надлежащей густоты. 

Можно влить сметаны. 

Провизія: 

Телячье легкое 1 штуку. 
Масла четверть 4'унта. 
Муки отъ 1 до 2 лежекь. 
Ліелтковъ 2 штуки. 

Лимоннаго соку 2 ложки. 
Соли 1 чайн. ложку. 

Петрушки Ѵі корпя, 
Моркови 18 корня 
.Іавроваго листу отъ 1 до 2 шт. 
Шарлотокъ отъ 5 до И штукъ 
Мелкаго перцу чаГін. ложки! 
(1 стаканъ сметаны). 



К). Рагу изъ ветчины и телятины съ жареннымъ 
картофелемъ. 

Растопивъ У, фунта масла, положить въ него ложку муки, 

дать вскипѣть, но только чтобъ масло не зарумянилось, потомъ 

взять мелко изрѣзанной телятины, жаренныхъ шампиньоновъ, 

зеленой петрушки и цвѣтной капусты, положить въ масло 

и поджарить. Между тѣмъ развести 2 стаканами бульона. 

Вскипятить, потомъ очистпть 16 большихъ вареныхъ карто¬ 

фелинъ, истереть на теркѣ. 2 ложки масла стереть до бѣла, 

прибавить въ него одно цѣлое яйцо и 2 желтка, смѣшать 

съ картофелемъ, сдѣлать и.зъ него маленькія лепешки, обва¬ 

лять въ яйцахъ и сухаряхъ, изжарить въ 2 ложкахъ масла. 

Рагу приправить двумя желтками, положить на блюдо, обсы¬ 

пать мелко искрошенной ветчиной, обложить картофельными 

лепешечками и посыпать рубленной зеленью петрушки. 

Провизія: 

Масла I/, фунта. Картофелю отъ 0 до 10 штукъ. 

Муки 1 ЛОЖКУ. 
Телятины 1 фунтъ. Желтковъ 4 штуки. 
Шампиньоновъ отъ 4 до 5 шт. Ветчины і^ фунта. 

Зелени нетрушкп. 

Лё 17. Курица съ рисомъ. 

Отварить курицу, какъ сказано въ отдѣлѣ I 9, въ по 

лученномъ такимъ образомъ бульонѣ сварить , ф)нта рша. 

когда хорошо разварится, положить 2 столовыя ложки чу- 

іонскаго «асла, счотря по колячест»)- риса. Разнять к)рацт. 
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обЛІІТІ, яПцм», ' ‘ , обло- 
Пікч. ПЫЛОЛ'НТЬ нл ОЛЮДО, І» 

теі'тымь мускатнымъ орЬхомъ. 

II1* о н и а I я: 

1 курицу. 
1 ^ фѵігга рису. 
I , Фута чухонскаго мас-іа. 

Отъ & до () сухарей 

2 лЙЦіі. 
2 чіѵйн. ложки соли. 
Губленной аолсіін нотрушіш 1 

, столов, ложку. 

.Ѵ^ 18. Фрикассе изъ курицы. 

І'жтявъ курицу на части, вымочить се въ горячей водѣ.— 

Между ті'.мъ, і«ігтоиивъ ві. кіи-традѣ ‘/^ фунта коровьяго 

масла, в-тожить туда курицу, а когда масло сонсѣмч. расто- 

іштсй, прибавить къ нему 2 столов, ложки муки и иере- 

мфніать хорошенько; когда курица обжарится, влить туда 

2 стакана мненаго бульона н нринравить перцемъ и натер¬ 

тым!. мускатным!, орѣшкомъ; когда же курица въ половину 

сваритч’Я, то прибавить туда же очищенныхъ шамиині.оновъ, 

мелкихъ луковокъ, корнишоновъ, донышекъ оп. артишоковъ 

и т. и. и влить 1 стаканъ сметаны или сливокъ и варі\ть 

курицу ди Г0ХІ)ВШЖТИ. Иакоисцъ, выложивъ готовое фрикассе 

на 6.ИОДО, снять съ соуса жиръ, подбить его 2 яичными 

желтками сь лимоинымъ сокомъ и облить имъ фрикассе, по- 

с.ынавъ рублеиной аелеиью нетруинш. 



Провизія: 

1 ісуітцу. 
Ѵ« Фуяі'а коровьяго масла. 

чапи. ложки мелкаго перца. 

Ѵа пайн. ложки натертаго му¬ 
скатнаго орііха. 

Штук'і. 5 шамиииьоповъ. 

2 стакана бульона. 

1 стаканъ сливокъ или смстапы. 
Корниіпононъ 1 
Мслк. луковицъ / стол, ложкѣ. 

2 яччннхъ желтка. 
Сока изъ I лимона. 
Рубленной зелени петрушки 1 
столов, ложку. 

№ 19. Цыплята подъ бѣлымъ соусомъ. 

Вымывъ 2 цыплятъ, обжарить ихъ въ маслѣ, разбить на 

части, налить 2 стак. воды и варить 1 часъ. Между тѣмъ 

растопить въ кастрюлѣ 2 — 3 ложки масла н положить 

въ него ложку или двѣ муки; когда мука покргіснѣетъ, влить 

горячій бульонъ отъ цыплятъ, и /і стакана сливокъ или 

сметаны и постоянно мѣшать, пока не образуется бѣлая 

однородная масса; тогда положить сокъ изъ одного лимона, 

V, чайн. ложки натертаго мускатнаго орѣха и 2 столов, 

ложки сахару, дать ушириться до готовности, по.іожить цы- 

п.чягь. дать вскииѣть .. по.'ыш,въ тчрушкоП. 

Провизія: 

ЦЫП.ІЯТ'Ь 2 ттѵки. 
Маоліі коровьяго полфупта. 
Млела для еоуеу отъ 2 до 

.4ОЖ0К'І.. 

Муки оть I до 2 ложекъ. 
1‘чайн. ложки еоли. 

I ^ чаіін. ложки натертаго муе- 
катнаго орѣха. 

Лимона 1 штуку. 
1 стакапъ емотаиы или сливокъ. 
руб.и'нноп зе.іенн петрушки I 
етолов. ложку. 



,Ѵ Соусъ изъ цыплятъ. 

Внчкгаи я Я""»"’’ 

„ОЛОЖИГЬ Я» Ѵ» """1™ ”"** " 
„„.мжить В1. касірмн. ст '/, Фун™ обжарить, на¬ 

лить 2 стакана воды и варить, накрывъ крышкой, полчаса. 

Затікъ въ отдѣльной кастрюлѣ вскипятить ложку муки въ 2 

ложк. масла, {»а;івести бульономъ отъ цыплятъ, положить 

ихъ въ соусъ и варить до готовности. Затѣмъ подбить 

яичными желтками и поставить на огонь, но не давать ки 

пѣть; когда соусъ поспѣетъ, выложить на блюдо, выжать 

въ соусъ сокъ иат. лимона. Вт. этотъ соусъ можно положить 

ішмпиньоновъ. 

II ровнаія: 

Циилап. ‘2 штукп. 
Масле *, фунта. 
Сол *, чаВи. іояині. 
(Пилпинытовг 1 трсті.) 

' Муки 1 ложку, 
і іКслткот. яичныхъ 2. 

Сокъ и;іъ 1 лимона. 
I 

21. Цыплята съ нѣмецкимъ соусомъ. 

Сварить 30 полсійиин готовности очищенныхъ, вымытых' 

«ттюш иныхъ цындить съ рштыми ко|н;ниіми, обвалят 
ихъ въ я цахъ м теплыхъ сухаряхъ и ивжарить. Раабит 
на ЧЖ'ТИ и об.ЛИТЬ сяѣіѵіот,— 

сяъдующинъ соусомъ: изрубить ніи кольк 
шампиньоновъ, обящоит» и*. . 

' »««»рить ихъ ГЪ маслѣ, прибавить 1 стг 



какъ хорошаго булъона иа оп. 

С.ТОТЫ соуса, положитъ иасла, горублсиио# лотрушки, лро- 

цѣжить, прибавить сокъ ивъ ло.то»инк лимона и 1 стаканъ 

сливокъ, еще разъ процѣдитъ и подавать, поскпавъ зеленью 
петрушки. 

Провизія: 

Цыплятт, 2 штуки. 
Петрушки ч 
Сельдерею 1 
Порею 
Моркови I 
Луку 1 штуку. 
Яицг отъ 2 до 3 штукъ. 
Сухарей отъ 5 до К штукъ. 
I* ^ чайн. ложки соли. 

Для соуса-. 

1Па.чііиньоновъ отъ 10 до 12 шт. 
Мас.іа огь 1 до 2 ложекъ. 
Бульону 1 стаканъ. 
Соку изъ иоловипы лниоиа. 
1 стаканъ сливокь. 
Рубленной зелени иетруіпкн 1 
столовую ложку. 

22. Цыплята съ бешамелью. 

Очишенныхъ и посоленныхъ цыплятъ изжарить въ каст- 

»юлѣ, поливая масломъ, или отварить съ кореньями (по по 

іуштупѣ) п солью »ъ *.дѣ (отваръ употребитъ на еупЫ. 

шгда будуп. готовы, вал.ъ полставша мук», полторы 

,«кк„ масла, вспппатнтъ раза ішіиютн двум» стш..- 

,ам„ с.,„»,къ „ли МО.,ока, всыпать '/. таПи. ао*к»^ 

аго мускаткаго «„„.„„ль под- 
,ѣ. колько ржіъ, безпіюта, ^ 

умяпатсл, сложитъ „„да,.,ъ, посыпай 
вшамелыо. поставить не надо, 

убленной зеленью петрушки. 
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Провизія: 

Соли 1 чайн. ложку. 

Муки полстакаиа. 

Соли * 4 чайн. ложки. 
Сливокъ 2 стак. или молока. 
Мускатнаго орѣха Ѵа яайн. 

На бешамель: 

Масла полторы ложки. 

№ 23. Сладкое мясо подъ соусомъ. 

Шрубить какъ можно мельче петрушки, /^ луко 

вицы, 10 штукъ шарлоту и 10 штукъ шампиньоновъ; сте¬ 

реть все это хорошенько съ 2 ложками масла, чайной 

ложки соли и 7» чайной ложки перцу; сложить все 

въ кастрюлю съ нѣсколькими ломтями шпику, положить туда 

же изрѣзанное сладкое мясо; сверху налить полстака¬ 

на бѣ.ш'0 вина и столько же хорошаго бульону, накрыть 

крышкой и варить на очень умѣренномъ огнѣ, чтобы соусъ 

только слегка кнпѣ.тъ; когда мясо поспѣетъ, вынуть его, 

снять жиръ съ соуса, процѣдить его, прибавить немного 
бульону и подавать. 

Провизія: 

.4уку 1 штуку. 
Шарлотокъ 10 штукъ. 
Шампиньоновъ ю штукъ. 
Масла 1—2 .ложки. 

Шпику фунта. 
1>ѣ.іаго вина полстакана. 
Бульону полстакана. 
С.іадкаѵо мяса 2 фунта. 



№ 24. Куропатки съ кислымъ соусомъ. 

Изжарить куропатокъ, обернувши ихъ въ ломти шпику 

какъ сказано въ III отдѣлѣ; приготовить слѣдующій соусъ: 

распустить въ кастрюлѣ 2 ложки масла, положить 1 ложку 

муки и дать ей прокипѣть; тогда развести кипящимт, буль¬ 

ономъ (1 стаканъ), посолить по вкусу, положить каперсовъ, 

оливокъ, вынувши изъ послѣднихъ косточки, 2 — 3 ломтя 

лимона и стаканъ бѣлаго вина, прокипятить раза 3 или 4. 

Когда соусъ поспѣетъ, опустить въ него куропатокъ и дер¬ 

жать 5 минутъ на огнѣ, не давая сильно кипѣть. 

Провизія: 

Куропатокъ 2 штуки. 

ІІІнику Ѵі Фунта. 
Каперсовъ 1 ложку. 

Лнмова половину. 
1Ѵ.2 чайн. ложки соли. 

I Масла отъ .3 ,ло 4 ложекъ, 

і Муки отъ 1 до 2 ложекъ. 

I ОливоЕТ. 1 ложку. 

1 Бѣлаго вина 1 стаканъ. 

I 1 стак. бульона. 

№ 25. Соусъ изъ тетеревей. 

ттлсптивъ И оправивъ, какъ слѣ- 
Очистивъ выпотрошивъ, посоливъ р 
и іистивъ, выпо Р „.жарить ихъ въ кастрюлѣ 

,етг. 2 ,„со съ костей и рав- 

ь 3 ложкахъ мае , ^’^толочь мелко въ ступкѣ, по¬ 
лзать на части; кости французскаго 
>ж„ть въ кастрюлю съ 

лѣба, изрѣзаннымъ . У ^ бульона; 

МИТЬ стаканъ “ „„ь сквозь частое сито, 
,въ хорошенько прокипѣть, нроіере 



— - 

тіт,пжпть туда мясо отъ тетеревей, дать 

""" “ТікХ —ь на бл,одо, обложнхь 

Провизія; 

2 молодыхъ тетеііева. 
4 ложки масла коіювьяго. 

!< 5 чяйн. ложки соли. 
1 етак. краснаго вниа. 
] Франц, бѣлый хлѣбъ (В7> 3 к.) 

1 шт. лавроваго листу. 

1 .іуковицу. 
Руб.тенпой зелени петрушки 2 

чайн. .10ЖКП. 

Лг Куропатки подъ соусомъ. 

Ошпаривъ, очистивъ, выпотрошивъ, посоливъ и оправивъ 

2 куропатокъ, положить ихъ въ кастрюлю съ 2-мя горстями 

тертаго чернаго или пеклеваннаго хлѣба, 3-мя изрубленными 

сарделями, 3-мя мелко искрошенными луковицами и 2 лож¬ 

ками коровьяго масла, налить мяснымъ бульономъ, чтобы 

покрывалъ куропатокъ, и дать вариться 2 часа; когда же 

куропатки будутъ готовы, соусъ процѣдить, подлить лимон- 

то соку и прибавить 2 ложки каперсовъ и, еще разъ 

^ пятивл., куропатокъ разбить на части, уложить на 
блюдо и оолитъ СОУСОМЪ. 

Провизія; 

Куроыатокъ 2 штуки. 

Чернаго или пеклевавнаго хлі- м соли, 
ба У, фунта. ' •коровьяго отъ 2 ДОЗ.ІОЖ. 

3 штуки. Каперсовъ 2 ложки. 
-Іуку 2 ЙГГуки, ; ^ лимонъ. 

3 или 1 стак. мяспаго бульона 
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^^2 27. Утка подъ соусомъ. 

Ошпаривъ, очистивъ, выпотрошивъ, посоливъ и оправивъ 

1 утку, изжарить въ коровьемъ маслѣ до половины готов¬ 

ности (жарить 15 минутъ). Между тѣмъ распустить особо 

въ кастрюлѣ 1 ложку масла, выкипятить въ немъ 1 ложку 

муки, развести 2 стаканами мяснаго бульона, дать вскипѣть. 

Изрубить мелко очищенныхъ сарделей или селедку, трюфе¬ 

лей, сморчковъ и луку, положить все это въ соусъ, приправить 

его лимоннымъ сокомъ, положить утку, разнятую на час¬ 

ти, уварить ее до готовности и подавать. 

Провизія: 

1 .іуковицу. 
1 ложку муки. 
2 стак. мяснаго бульона. 
1і/і чайн. ложки СОЛИ. 
Сокъ изъ 1 .шмона. 

1 домашнюю или 2 дик. утокъ. 

3 пли 4 ложки масла. 
2 сардели или 1 го.иандсвую 

селедку. 
5 трюфелей. 

.То 28. Соусъ изъ потроховъ. 

гѵсиныя ИЛИ индѣичьи крылья; ра.з- 
Опалить и вымыть гусиныя 

орі. съ него кожу» вымыть; обдать кипят- зѣзать пупокъ, снять съ него ]> 

^ .о: НИХЪ кожу. Приготовя такимъ обра¬ 
томъ лапы и снять съ нихъ у 

.р^ ихъ въ кастрюлю съ ломтемъ шли 
'О- 3 «акана» аод. и .ар.™; 
.у, корекья.и ^ вс«.- 
.огда „отроха почти доопі^ ’ ^ ^ 

іятить въ особой кастрюлѣ 1 - У 
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рмэ^ти бгльоног^ отъ потроховъ, мѣшать, чтобы не было 

комковъ: когда сотсъ бтдетъ поспѣвать, опустить въ него пот¬ 

роха, черносливъ, изюмъ, 1 столов, ложк}- сахару, 2 лож¬ 

ки уксУса и дать поспѣть. ЗІожно влить сгак. сметаны. 

Провизія: 

Муки 1 ложку. 
Черпосливу четверть фунта. 
Изюму 1 горсть. 

1 столов, ложку мелкаго сахару. 
2 столов, ложки уксуса. 
('/і стакана сметаны). 

Потроговт 2. 
Шпяку I ломоть. 
.Ітву I головку. 
Петрушки корня. 
Сельдереи * * корня. 
1 чяйн. ложку соли. 
М&с.іа отъ 3 до 4 ложекъ. 

.М? 29. Утка съ рѣпой. 

Очистивъ, выпотрошивъ, посоливъ и заправя утку, обжа¬ 

рить ее въ кастрюлѣ съ небольши.мъ ко.дичествомъ масла; 

очистить ітѣпу и также обжарить ее въ 1 ложкѣ масла 

въ особой кастрюлѣ; вынувъ рѣпу и утку, положить ложку 

)ф*и, дать ей покраснѣть, влить 2 стакана мяснаго буль¬ 
ону. ПОЛОЖИТІ. тѵяа I-...,.. .. 

и варить до готовности 

соусомъ. 

Ксли рѣпа очень молода, то ее нуж- 

, когда утка поспѣетъ вполовину, 

снять жиръ и сгустить его, если это 

І'Ь влить ложку уксуса и ‘Д стакана 

на части, об.тожить рѣпой, облить 

Провизія: 

.» чийн. .10ЖКИ С0.1І1. 

Муки 1 .южку. 
Уксусу 1 .южку. 
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ОТДѢЛЪ VII. 

Горячія блюда изъ варенной рыбы. 

№ 1. Разварная рыба. 

Очистить и выпотрошить какую угодно рыбу, какъ ска¬ 

зано въ общихъ правилахъ, стр. 4, посолить ее н оставить 

такъ на 1 часъ. Между тѣмъ вскипятить воды съ кореньями 

и солью; завязать рыбу въ салфетку, обмотать ниткой, он)- 

стить въ сказанный кипятокъ и дать ей поспѣть (варпть, 

смотря по величинѣ рыбы, отъ 15 до 30 минутъ). Когда 

рыба поспѣетъ, дать ей остыть въ отварѣ, а потомъ уже 

вынуть, дать стечь водѣ, вынуть изъ салфетки, уложить на 

блюдо и подавать. 

Провизія: 

Рыбу вѣсомъ въ 3 Фунта. 
Петрушки 1 корень. 
Сельдерею 1. 
Моіжови 1. 

.Тавроваго листу 2 до 3 шт 

.Іуку 1 до 2 штукъ. 

Уксусу нолстакапа. 
Солн 2 чайн. ЛОЖЕН. 

Примѣчаніе. Къ холодной 
или подливка шгь 1 

масла, ‘4 чайн. лож 
• стаканомъ уксуса 

съ 1 крутымъ иичнь 
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2. Судакъ разварной. 

Очистить, внпотрогаить, вымыть судака, посолить, положить 

его въ кастрюлю, налить столько воды, чтобы она едва по- 

крыва-та рыбу (если желаюгь приготовить уху, то налить 10 

ст. воды), прибавить луку, петрушки, перцу, соли, лавро¬ 

ваго листу и варить втеченіе полраса на довольно боль- 

шогь огнѣ. Когда рыба поспѣетъ, оставить ее въ кастрюлѣ 

на нѣсколько минутъ, потомъ вынуть, остудить и подавать 

съ тертымъ хрѣномъ и уксусомъ. 

Провизія: 

і Перцу 10 зеренъ. 
•Іавров. .інсту отъ 2 до 3 шт. 
Хрѣну 1 корешокъ. 

1 Уксусу 3 столов, ложки. 
Мелкаго сахару (въ хрѣнъ) 1 
чайн. ложку. 

6. Окуни вареные, съ масломъ. 

Очистить, выпотрошить, вымыть окуней, посолить, дать 

полеисать полчаса, положить ихъ кастрюлю вмѣстѣ еъ ко¬ 

реньями, англійскимъ перцемъ и лавровымъ листомъ, налить 

водою и варить на сильномъ огнѣ 20 минутъ или полчаса' 

кюгда поспѣютъ, уложить на блюдо, облить некипяченымъ 
масломъ и посыпать рубленнымъ укропомъ. 

Судака фунта въ 3. 
.Іуку 1. 
Пету)ушки 1 корень. 
Моркови 1 корень. 
Сельдерея 1 корень. 
1 СТ0.10В. ложку соли 
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Провизія; 

Окуней отъ 6 до 8 штукъ (3 ф.) 
Петрушки 1 корень. 
Сельдерею 1 корень. 
Моркови 1 корень. 

Перцу 10 зер. 

Примѣчаніе. Въ 
яіша. 

Лавров, .іисту отъ 2 до 3 лож. 
Луку отъ 1 до 2 голов. 
2 стол, ложки коровьяго масла. 
Зелени укропа. 
(2 крутыхъ яйца). 

крутыхъ масло можно положить 2 мелко изрубленныхъ 

4. Линь подъ соусомъ. 

По.іожить въ кастрюлю приготовленнаго, очищеннаго, вы¬ 

потрошеннаго, разрѣзаннаго на куски, посоленнаго и выле¬ 

жавшагося у.2 часа линя, моркови, петрушки, луку, се.льдерею, 

1 шт. лавр, листа, 5 зеренъ англійскаго перцу, налить 4 

стакана воды, 1 стаканъ бѣлаго вина, прибавить полов, 

лимона, нарѣзаннаго кусками, и варить полчаса. Между тѣ ^ 

приготовить слѣдующій соусъ: поджарить въ кастрю , 

ложкахъ масла, 2 изрубленныя луковицы и 1 ложку муки, 

размѣшать, развесть процѣженнымъ рыбнымъ ’ 

давши вскипѣть нѣсколько разъ, облить линя и 

посыпавъ рубленной зеленью укропа или петрушки. 

Провизія: 

Линя 1 штуку въ 3 фунта. 
Моркови штуки. 
Петрушки *, 2 штуки. 
.Дуку 2 штуки. 
Сельдерею іа корня. 
Соли 2 чайн. .іожки. 

і Перцу англійскаго 5 зеренъ, 

і Бѣлаго вина 1 стаканъ. 

I Лимона половину штуки. 
Масла 2 ложки. 

Муки 1 ложку. 
' Зелени укропа иди петрушкп. 
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.V» о. Щуа подъ соусомъ. 

Положить въ кастрюлю вычищенную, выпотроіненнуіо и 

посоленую щуку, влить туда жо 1 стакані. бѣлаго пина, 

2 ложки уксусу и столько воды, чтобы ота смѣсь по¬ 

крывала рыбу; прибавить кореньевъ и варить на большомъ 

огнѣ полча(-а. Когда рыба поспѣетъ, смѣшать въ особой ка¬ 

стрюлѣ 2 ложки масла, полторы ложки муки, немного ша¬ 

франнаго порошку, ра.авесть рыбнымъ бульономъ, положить 

ломтика Н лимона безъ зеренъ и кипятить, пока соусъ но 

сдѣлается достаточно густъ. Этимъ соусом'ь облить рыбу, 

обложивши ее сперва изюмомъ, кружечками лимона и ко¬ 

реньями. 

Про 

ІЦуку 1, фунта въ 3. 
ІіТ.лаго вина 1 ст. 
Уксусу 2 ложіш. 
Петрушки 1 кор. 
Сельде))ев> 1 кор. 
Луку 2 гол. 

изія; 

Илвтму четверть фунта. 

Лимону иолов. 
Длн соуса: 

Масла 2 лояі. 
Муки ііолто|)и лож. 
Шафрану чайн. лож. 

Лі (). Щука съ картофелемъ по-нѣмецки. 

Сварить очищенную, выпотрошенную, посоленую, приго¬ 

товленную и нарѣзанную кусками щуку въ отварѣ изъ ко¬ 

реньевъ; когда рыба поспѣеп,, вынуть ее, а ві. отварт. по¬ 

ложить изрѣзаннаго картофеля и сварить. І'ыбу и картофель 

уложить на блюдо и облить слѣдующим'ь соусомч.: поджарить 



„г »«1. лук,,™,.у, „„д-жлркп, 

ву„к„„„„,, КОр,„™„ш, „о- 
СЫПЙТЬ рубленной ИОЛСИЬК) ІІ^'ТруіІІКИ 

и і'овинія: 

ІЦуцу 1, фунта въ 3. 
П(;тііуііііаг 1 корень. 
(’ельл<!|іен) I. 
Моркови 1, 

Соли 2 чаіпі. ложки. 

К,іірт»фел(г, штукл, Ю—12 «п. 
Луку 1. 

Муки 2 ложки. 
.Мае.ьъ (го,ггорг4 іожки. 
Ру^иеііпой лелеии петрушки. 

.М* 7. Лещи и карлы подъ соусомъ. 

Очистить, выпотрошить и заправить леіші или карпа, на- 

рііиать кусками, положить вт. касті)юлю, посолить, влить ста¬ 

канъ пива, полстакана краснаго вина, положить 4 луко¬ 

вицы, нашпиковавши одну изъ нихъ гвоздикою, и варить 

полчаса. ЗагЬмъ рыбу вынуть, бульонъ жѳ пр<;цѣдйть и 

іірийавиті. рубленаго луку-шарлоту, двѣ ложки канереовг, 

шесть еннтихт, съ костей и „врубленныхъ антаусовъ и 

ложку иуни. поджароинуи въ 2 ложкахъ наст, к.нля- 

тит,., выжать сокъ наъ нолоьнны лннояа, сгустить соусъ н 

подавать. 
Провизія: 

Леща или карпа, фунта ісь 
Пива 1 с'г. \ 
К[>асиаго вина иолстакана- 

Луку 4 гол. 
Соку И'.і'ь НОЛЪ лимона. 
Гнолдики отъ 2 до .3 зер. 

Шарлоту отъ 5 до О шт. 
Каперсовъ 2 ложки. 
Лвчоусовъ К шт. 
Муки 1 лож. 
Масла 2 лож. 
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Л® 8. Фаршированная щука. 

Взять щуку фунта въ 3, очистить, выпотрошить, снять 

мясо съ костей, не повреждая кожи, изрубить, обжарить 

въ маслѣ и ещэ порубить смѣшать съ мелкоизрубленнымъ 

лукомъ-иіарлотомъ, обжареннымъ въ маслѣ, и укропомъ, 

посолить, посыпать мелкимъ перцемъ, влить ложки двѣ буль¬ 

ону рыбнаго, вбить 3 яйца (если щука готовится скором¬ 

ная), перемѣшать хорошенько и начинить этимъ щуку. На¬ 

чинивъ, завернуть въ салфетку, положить въ кастрюлю, налить 

водой, такъ чтобы покрыла рыбу, и варить съ разными 

кореньями, англійскимъ перцемъ и лавровымъ листомъ часъ, 

сваривши щуку, приготовить слѣдующій соусъ: взять отвару 

изъ-подъ щуки, подбить мукою, поджаренною въ маслѣ, 

влить мадеры, положить каперсовъ, оливокъ и сокъ изъ 
ЛИМОНЯ ^ когдя посдѣбтъ^ облить щуку 

Прови 

Щуку фунта въ 3. 
Масла 4 ложки. 
Шарлоту ОТ1, 2 до 3. 
Мелкаго перцу чаіін. ложки. 
Каперсовъ 1 ложку. 
5 ;и!і)снъ англійсіиіго перца. 
Зеленаго укропа 2 чайн. лож. 
Петрушки I кор. 

Зія; 

Сіельдерею 1 кор. 
•4уку 2 гол. 
Моркови 1. 

•Іавроваго листу отъ 2 до 3 л. 
Муки 1 лож. 

3 яайн. ложки солн. 
1 рюмку мадеріл. 
1 лимонъ. 
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№ 9. Треска съ картофелемъ. 

Перемыръ треску въ нѣсколькихъ водахъ, налить въ ка¬ 

стрюлю холодной воды, положить 2 чайн. ложки соли (если 

треска не соленая), треску и очищенный картофель; варить 

полчаса, до готовности трески; вынуть рыбу и доварить 

картофель. Положить на блюдо треску, обложить карто¬ 

фелемъ, облить масломъ и посыпать перушкой. 

Провизія: 

Трески 2—3 фунта. Зелени петрушки. 
Картофелю 10—15 штукъ. 2 чайн. ложки соли. 
Масла 4 ложки. 

10. Лососина подъ соусомъ. 

Очистить чешую съ лососины, посолить и оставить такъ 

на 1 часъ. Потомъ положить въ кастрюлю, налить столько 

воды, чтобы она едва покрывала рыбу, прибавить лавров, 

листу, перцу, луку, накрыть крышкою и варить, пока • не 

поспѣетъ рыба (полчаса). Затѣмъ нарѣзать ломтиками. 

Провизія: 

Лососины 3 ф. 5 зеренъ 
Лавроваго листу отъ 1 до 2 Луку отъ 1 до 2 штукъ. 

Примѣчаніе. Подается какъ № 1 итого отдѣла. 

ІО 



— 146 - 

№ 11. Угри подъ соусомъ. 

С„я,,ъ съ угря К«ч, выявить его и отвару "Ц»; 

леиой водѣ, прибавивъ лавроваго лиоту, лети . . 

и ..«анъ бѣлаго вина. Когда сварится, нарѣзать кусками, 

обвалять въ тертомъ длѣбѣ и поджарить въ маслѣ. Соуст 

КЪ нему: ложку муки вскипятить въ 2 ложкахъ масла, помѣ¬ 

шивая, чтобы не было комковъ, ра;твести процѣженнымъ 

отваромъ изъ подъ угря, по.ложить каперсовъ, оливокъ, 

дать вскипѣть н, подавая, выжать сокъ изъ лимона. 

Провизія: 

Угі>я фунта вг 3. 
Лавроваго листу 1 шт. 
Петрушки 1 кор. 
Чабру. 

Г)Т..гаго вина 1 ст. 
Сухарей 4 шт. 
Масла 2 ложки. 

Для соуса : 
Муки 1 ложку. 

Масла 1 ложку. 

Каиерсовъ 1 .ложку. 

Оливокъ 8. 

Сокъ изъ 1 лимона. 

.V 1.. Угорь подъ соусомъ, иначе гіриготовленный 

, вииотрошить, посолить, приготовить угг 
ішрѣвяіь на пуски и „„ожить въ кастрюлю съ '/. фуг 

коровьяго «вела, ,елки»і перцемъ и мускатпымъ орѣ™ 
поставить на .легкій пічт. 

ономъ и „«.тубутылкоюТк^ГТ- 

прибавить ,е.ткикъ лук„а„„г ““ 

Когда угорь „оспѣег!., 
въ его на блюдо, номѣсті 
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между кусками хлѣбныя корки. Процѣдить и уварить соусъ, 

снять съ него жиръ, подбить 2 желтками, процѣдить сквозь 

сито, подлить лимоннаго соку и облить угря. Сверху осы¬ 

пать рубленной зеленью петрушки. 

Провизія; 

Угря 1 шт., фунта въ 3. 
Масла 2 ложки. 
Соли 2 чайн. ЛОЖКИ. 

Муки 1 ложку. 
Вина бѣлаго половину бут. 

Луку отъ 2 до 3 головокъ. 

Натертаго мускатн. орѣха 
чайн. ложки. 

Мелкаго перцу і/.^ чайн. ложки. 
Петрушки, гвоздики 1 штуку. 
Лавроваго листу 2 листика. 
Желтковъ 3 штуки. 
Чухонскаго масла 2 .южки. 
Лимоннаго соку 2 ложки. 
1 столовую .іожку рубленной 

зе.іени петрушки. 

Л» 13. Осетрина подъ соусомъ. 

Вымывъ кусокъ осетрины, положить его въ кастрюлю съ на¬ 

рѣзаннымъ ломтями лукомъ, морковью, пастернакомъ, петруш¬ 

кою, солью (если осетрина несоленая), горошчатымъ перцемъ, 

стаканомъ бѣлаго вина и достаточнымъ количествомъ воды, 

чтобы покрыла рыбу, и варить ‘Д часа. Когда осетрина 

поспѣетъ, уложить ее на блюдо, изрѣзать ломтями и облить 

слѣдующимъ соусомъ: поджарить ложку муки въ 2 ложкахъ 

масла, скоромнаго пли постнаго, развести процѣженнымъ отва¬ 

ромъ ' отъ осетрины, прибавить вина, размѣшать и варить, 

пока не станетъ; густѣть, если отвару очень много, то взять 

его столько, сколько нужно, а остальной спрятать; когда соусъ 

начнетъ густѣть, положить въ него каперсовъ, очищенныхъ 

оливокъ или масла и дать поспѣть. 



Провизія; 

Ооетрины оть - 
.Ігку 2 го.і. 
■Моіжовп * 4 кор- 
Ііартерпаку 1 корень. 
Петрушки 1 корень. 
ТІе[>цу ангдіііеклго .5 оерень. 

Бѣлаго впна 1 стаканъ. 
Муки 1 ложку. 
Каперсовъ 1 ложку. 
Оливокъ или маслинъ 10 іпт. 
(Соли 2 чайн. ложки). 

Масла 2—.Я ложки. 

Лі' Ы. Осетрина съ кислосладкиіиъ соусомъ. 

Отварить кусокъ осетрины въ водѣ съ коренья.міі, англій¬ 

скимъ перцемъ, лавровымъ листомъ іі 1 луковицей, нарѣзать 

ломтиками, завалять въ тертомъ х.лѣбѣ и обжарить въ маслѣ. 

Вскипятить чернос.іивъ въ водѣ, прибавить сахару, шпнко- 

ваннаго луку, .ложку муки, вскипяченой въ 2 ложкахъ масла, 

уксусу по вкусу, масла и кипятить пока не поспѣетъ Уло¬ 

жить осетрину на блюдо и облить сказаннымъ соусомъ. ‘ 

Провизія: 

Осетрины отъ 2 до 21,4 фун 
Масла 4 ложки. 

Черносливу иолфуита. 
Сахару 2 чайн. ложки. 

•'^уку 1 головку. 
^В’кн 1 ложку. 

1 или 2 ложки. 

^ г 'I о. 

Очистивъ, выпотрошивъ форель па. 
»»ТЬ тг. сварить иг ц 

ложить „и .лк,д„ и 
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и отві'Г>“врать шейки, а остальное истолочь 
V, ' ^ этотъ, уже процѣженный, отваръ положить 
«ь«ъ сухихъ грибовъ, рачиочеииыхъ въ водѣ и варить, 

пока оіщ не сдѣлаются мягки; затѣмъ поджарить въ отдѣль¬ 

ной кастрюлѣ 1 ложку муки въ 2 ложкахъ масла, развести 

пьсколькими ложками отвара отъ раковъ и грибовъ, смѣ¬ 

шать, процѣдить, положить 1 стаканъ сметаны (если блюдо 

готовится скоромнымъ), грибы, 2-3 ломтика лимона, рако¬ 

выя шейки, каперсовъ, еще разъ вскипятить и облить форель. 

Провизія: 

Форели отъ 1 до 3 шт. (ф. 3). 
Раковъ 50 штуктт. 
Сухихъ грибовъ отъ 4 до 6 гат. 
Соли 2 чайп. ложки. 
Каперсовъ 1 ложку. 

Уксусу 1 пли 2 ложки. 
Масла 2—3 ложки. 

^ Муки 1 ложку. 

1 стак. сметаны. 
2—3 ломтика лимова. 

№ Кі. Форель съ трюфелями. 

Вычистивъ, выпотрошивъ и вымывъ форѳ.ть, осторожно 

вырѣзать мясо, не повреждая кожи, снять съ костей, мелко 

изрубить, смѣшать съ мякишемъ 3 коп. французской булки, 

5 изрубленными трюфелями, чайн. ложки натертаго 

мускатнаго орѣха, вбить 2 яйца, И положить 2 ложки сли- 

вочн. масла, 1 чайн. ложку соли, размѣшать, порубить еще, 

нафаршировать этимъ фаршемъ изъ трюфелей, хлѣбнаго мя¬ 

киша и мяса форели. Форель положить въ кастрюлю, влить 

вина и воды, чтобы покрыло рыбу, положить луку, донышекъ 

отъ артишоковъ, 1 чайн. ложку соли, и варить ‘Д часа 

до готовности. Подавая, облить отваромъ. 
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Пров 

] форель, ф. вг 3. , ! 

Трюфелей 4—5. 

Пииа ] стак. 

2 чайв. .10ЖКІІ поли. 

2 лйка. 

8 ія; 

2 столовыхъ ложки сливочнаго 

масла. 
Артишокъ 10 піт. 
1 Франц, булку (въ 3 к.). 
1/, чайи. ложки натертаго .мус¬ 

катнаго орѣха. 

.М- 17. Соусъ изъ стерляди. 

Вычистить, выпотрошить стерлядь, посолить, дать полежать 

часъ, поджарить въ маслѣ на сковородѣ или отварить въ во¬ 

дѣ съ 1 стаканомъ вина до половины готовности 5 затѣмъ 

вымыть 3 — 4 трюфеля, положить вмѣстѣ съ стерлядью 

въ кастрюлю, влить лимоннаго соку, бульону отъ стерляди 

или другой рыбы, прибавить стакана рубленной пет¬ 

рушки и варить до готовности. 

Провизія; 

Стерлядь 1, Фуата въ 3. 
Масла 2 ложки. 
І'рюфелей отъ 3 до 4. 

Лимоннаго соку 2-3 ложки. 

I убленной зелени петрушки. 

Примѣчаш. Кто желаетъ, можетъ 

очищенныхъ шамаиньововъ 
масла. 

отварить въ этомъ соусѣ штукъ 

" ложку или 2 сдивочнаг 
5 

о 



ОТДѢЛЪ ѴПІ. 

Холодныя похлебки, скоромныя и постныя. 

№ 1. Окрошка мясная. 

Взять вареной, но безъ жиру, говядины, телятины, вет¬ 

чины и курицы, ме.іко изрѣзать ихъ, зеленаго луку, свѣ¬ 

жихъ огурцовъ, укропу изрѣзать помельче; смѣшать съ го¬ 

вядиной, прибавить рубленныхъ крутыхъ яицъ, сметаны, 

соли, немного сахару по вкусу и, кто любитъ, чайную лож¬ 

ку дѣланной горчицы, смѣшать все получше и развести ква¬ 

сомъ или кислыми штями. За 5 минутъ передъ отпускомъ 

положить кусочекъ льду. 

Провизія: 

Вареныхъ: 

Говядины I 1 
У крону 1 ложку столовую. 
Лицъ крутыхъ 3. 
Сметаны Ѵі—1 стакана. 

Курицы 
:Зедонаго луку 4 ложки столовыя. 
Свѣжи.хъ огурцовъ отъ 3 до 4 

Сахару отъ 1 до 2 столовыхъ 
ложекъ. 

Квасу иди кислыхъ штей 2^!і 
бутылки. 

штукъ. 
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№ 1?. Окрошка скоромная, иначе приготовл 

Изрубить помельче четверть варенаго языка, половину 

жаренной курицы, половину рябчика и половину Яѵареннаго 

тетерева (все это должно быть снято съ костей), при авить 

4 мелко нарѣзанныхъ, очищенныхъ, моченыхъ яблока, 4 

крутыхъ яйца, отъ ’Д до 1 стакана сметаны, ложку сарепт- 

ской горчицы, '3 ложки луку зеленаго, отъ 3 до 4 свѣ¬ 

жихъ огурцовъ, соли и сахару по вкусу, и рубленнаго зе¬ 

ленаго укропа, размѣшать хоропіенько, посолить и развесть 

квасомъ или кислыми штями. Опустить кусокъ льду. 

Провизія: 

Соленаго языка четверть. 
Куінпщ половпеу. 

Рябчика половину. 

Тетерева ио.іовииу. 
Луку зеленаго. 

2 чайн. ложки соли. 

1 столов, ложку мелк. сахару. 
Моченыхъ яблокъ 4 штуки. 
4 крутыхъ яйца. 

Сметаны отъ Ѵг ДО 1 стакана. 

Горчицы 1 ложку. 

Огурцовъ свѣжихъ отъ 3 до 4 
штукъ. 

2 пли 3 буты.ікн квасу ц,пі кис¬ 
лыхъ штей. 

1 столов, ложку рубленнаго зе¬ 
ленаго укропа. 

ЬОТВИНЬЯ. 

Огварить фуап. аеребраааага аіааната „„„ 
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Г'і -ОСТЛ), сложив 
е суповую чашку, прибавить 25 отваренныхъ и очи- 

шеекъ, соли, сахару по вкусу, влить 
квасу, дать постоять минутъ 5, закрывши крышкой; 

Р Дъ отпускомъ развесть какъ слѣдуетъ о(;тальнымъ ква¬ 

сомъ и кислыми штями, и опустить туда кусокъ льду. 

Провизія: 

Рыбы малосольной 1*/а фунта. 
ІІолфупта гаппната. 

Огурцовъ 4 штуки. 
Укропу рубл. 2 сто.тов. ложки. 

1 плп 2 чайп. ложки соли. 

Раковъ 25 штукъ. 

Зеленаго луку изрѣлан. 2 стол, 
лоаіки. 

2 бутылки кислыхъ штей. 

2 столов, ложки мелк. сахару. 

№ 4. Ботвинья, иначе приготовленная. 

Взять 1 фунтъ молодаго свекольнику, отварить въ соле¬ 

ной водѣ, откинуть на рѣшето, дать остыть, изрубить какъ 

можно мельче, очистить и изрѣзать помельче 5 свѣжихъ 

огурцовъ; нарубить зеленаго луку и укропу; смѣшать все 

это, посолить, положить сахару по вкусу, прибавить 25 очи- 

птенныхъ раковыхъ клешней и шеекъ, влить нѣсколько квасу 

и дать постоять. Потомъ развести квасомъ, положить два, 

три куска льду и нѣсколько кусковъ разной отваренной 

соленой или свѣжей рыбы и подавать. 

Провизія: 

1 фунт, молод, свекольника. 
Огурцовъ свѣжихъ 5 штукъ. 

Зеленаго луку 3 ложки. 

Соли 2 чайы. ложки. 

1 или 2 столов, ложки мелкаго 

сахару. 

Раковъ 25 штукъ. 

Квасу 1 бутылку. 

Рыбы соленой ио.ітора фунта 
Кислыхъ штей 2 бутылки. 

Укрону рубленнаго 1 столов, 

‘ .южку. 



Окрошка сборная постная. 

Мелко нарѣзать 1 % или 2 разной свѣжей и со¬ 

леной рыбы, въ томъ числѣ, кто желаетъ, п 1 шотландскую 

или голландскую сатедку (рыба должна быть снята съ ко¬ 

стей), сложить въ мнсь-у, протереть сквозь рѣшето туда же 

1 ф. перебраннаго, перемытаго въ нѣсколькихъ водахъ и 

отвареннаго шппната, положить 2 столов, ложки мелко на¬ 

рѣзаннаго зеленаго лука, 4 мелко нарѣзанные огурца, 1 

НЛП 2 столов, ложки изрубленнаго укропа, штукъ 10 —12 

маринованныхъ бѣлыхъ грибовъ, 1 столов, ложку оливокъ 

безъ косточекъ, столько же каперсовъ. Растереть 1 столов, 

ложку дѣланной горчицы съ 1 столов, ложкой прованскаго 

масла, ра.звестп стаканомъ кваса, положить 2 чайн. ложки 

соли и 1 столов, .ложку сахару, влить въ миску, размѣшать, 

долить остальной квасъ и ісислыя шти, размѣшать, положить 
кусокъ льду и подавать. 

Провизія: 

Семгіпілива)і.лососііиы» 
Ііареной бѣлуги «о ‘/і 
Иа^іеной осетривн I Фупт. 

1 солдаидск. или иютландсксю ' 
селедку. ' ' 

4 огурца. 

1 Фунгь перебран, шпнпата. 
л чайн. лозіки со.ііі. . 

2стол.дон:.парЬ,зел*ея. луку ) 

1 столов, ложку укропа. 

1 столов, лоагку оливокъ. 

1 столов, ложку каперсовъ. 

1 стол. ложк. дѣланн. горчицы. 

1 стол. ложк. іірованск. масла. 

“ ложк. мелкаго сахару. 
1 б)ут. квасу и 2 бут. кислыхъ 
штей. 



•М> 6. Хлодникъ изъ ягодъ. 

Очистить, перебрать и вымыть 2 фунта малины, клуб¬ 

ники или земляники, половину размять, смѣшать съ 7, ста¬ 

кана мелкаго сахару, подливая понемногу 2 или 2 7^ бу¬ 

тылки сливокъ или цѣльнаго молока, или миндальнаго (если 

холодникъ готовится постный), которое приготовляется изъ 

сладкаго миндалю съ нѣсколькими штуками горькаго. Если- 

же хлодникъ готовится скоромный, то можно взять 3 сы¬ 

рыхъ яичныхъ желтка, стертыхъ до бѣла съ 7^ — 74 стак. 

сахара, развести сливками или молокомъ, смѣшать съ раз¬ 

мятыми ягодами. Затѣмъ положить въ миску остальныя ягоды, 

налить этою смѣсью, прибавить 7? найн. ложки толченой 

ванили или 1 чайн. ложку мелкой корицы и поставить на 

72 часа на ледъ. Подается съ бисквитами или пирож¬ 

нымъ безе. 

Провизія: 

2 фунта ма.іины, клубники или 
земляники. 
стакана мелкаго сахару. 

іД чайн. ложки толченой ванили 
или 1 чайную ложку мелкой 

корицы. 

2ІД бутылки сливокъ или цѣль¬ 

наго молока, 
или 

Полфунта очищеннаго сладкаго 
н штукъ 6 горькаго мивщалю 
(3 желтка). 

7. Хлодникъ изъ риса. 

Отварить У,-’/, ФГ"» Р»»- "«“"У" Р*™™’ 
ірелить холодною водою, сложить вь миску, налить 2 /. 

тылкаміі сливокъ или миндальнаго молока (съ горькимъ 



.И„,М6«1.). ВШ«Ь у, стаина »ел,<аго оаха,.,' и I чай,., 
ложку ваннлп или мелкой исголченой корицы и поставить 

на полчаса на ледъ. 

Пговизія: 

иолфуятя ріІСЯ. 

'2'іі бут. е.«івокг. 
плп 

По-іфунта очищеннаго сладкаго 
л () штукъ горькаго зіішдалю. 

■’д стакана сахару. 

1 чайную ложку мелкопстолче- 

ной ванили или корицы. 



ОТДѢ.ІГЬ IX. 

Холодныя мяс.а, заливныя н галантпры. 

№ 1. Студень. 

Очистить и вымыть бычьи ноги, полож , положить въ горшокъ 

или кастрюлю вмѣстѣ съ солью, лавровымъ листомъ, горош- 

чатымъ англійскимъ перцемъ и налить 10 стакановъ воды, 

чтобы она покрыла ноги. Накрыть крышкою, поставить 

въ жарко натопленную печь или на плиту и варитъ на лег¬ 

комъ огнѣ часа 4, Надобно, чтобы мясо почти разварилось 

и отстало отъ костей. Затѣмъ кости выбрать, мясо нарѣзать 

мелкими кусочками, положить ихъ въ форму и за.тить буль¬ 

ономъ, который нужно процѣдить сквозь сито и салфетку, 

влить 1 или 2 столов, ложки уксуса и потомъ поставить въ хо¬ 

лодное мѣсто, чтобы застыло. Подавать съ уксусомъ и хрѣ¬ 

номъ, выложивъ студень изъ формы. Дно послѣдней можно 

обложить ломтиками лимона безъ зеренъ и крутаго яйца. 

Провизія: 

2 бычьи ноги. 
5 зеренъ англійскаго перца. 

2 — 3 штуки лавроваго листа. 

1 чайную ложку соли. 

'/а лимона. 

1 крутое айцо. 

2 столов, ложкп уксусу. 



2. Разварная говядина. 

Шять мякотной кусокъ говядины (огузка или ссѣка), вы¬ 

мыть положить въ горшокъ или кастрюлю, вмѣстѣ къ кор¬ 

немъ'петрушки и луковицею, налить кипятку, такъ чтобы 

только поіфыло говядину, посолить, поставить въ печь или 

на мнту и варить 1 'Д часа. При этомъ надобно замѣтить, 

что желающій имѣть хорошую ріізварную говядину долженъ 

пожертвовать бульономъ и дать говядинѣ вариться только 

до того времени, какъ она сдѣлается мягкою. 

Разварную говядину подаютъ обыкновенно съ горчицею, 

съ какимъ-либо острымъ соусомъ или съ тертымъ хрѣномъ 

и уксусомъ. 

Провизія: 

Говядины отъ 21/* до .3 фунт. ! Луку 2 штуки. 
Пет])угакіі 1 корень. і і столов, ложку соли. 

8. Холодная говядина. 

Взять мякотной кусокъ говядины отъ ссѣка или огузв 

сварить ее въ водѣ (класть прямо въ кипятокъ) съ сольн 

съ искрошенными корнями петрушки, сельдерея и 3 ці 

личи луковицами, лавровымъ листомъ и англійскимъ перцемч 

ПодГя нетрушкт 
«Р™« хрѣномг „ скетано* 

Провизія: 
Говядины огь а до 3 фунтовъ 
Петрушки 1 Корень. 
Селдерея I корень. 

Моркови 1 корень. 
Рѣпы половину, 
Солн 2 чайи. ложки. 

.Туку 3 штуки. 

Лавроваго листу 3 листа. 

Пе|)цу англійскаго а зеренъ 
Сметаны нолстакана. 

Зелени петрушки 1 сто.і. лож 
лр'Іша, и уксусу. 
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№ 4. Винегретъ. 

Снять съ костей мясо оставтагося жаренаго или варенаго 

какъ-то: телятины, говядины, баранины, поросенка, гуся! 

ИНД йки, дичи и проч., нарѣзать небольшими кусочками; 

потомъ, нарѣзавъ тоненькими ломтиками варенаго картофелю, 

свеклы, очищенныхъ свѣжихъ или соленыхъ огурцовъ, все 

это уложить рядами сверхъ мяса и обсыпать мелко-крошен- 

ными яйцами; наконецъ, сбивъ хорошенько вмѣстѣ ренскаго 

уксусу, горчицы, прованскаго масла и немного соли, облить 

этою смѣсью винегретъ на блюдѣ. 

Кому угодно, можно класть въ винегретъ нарѣзанныя 

штучками моченыя яблоки, сливы, маринованныя вишни, 

крыжовникъ, каперсы, оливки, отварные бѣлые грибы, со¬ 

леные грузди и рыжики. 

Провизія: 

ЛСареноіі или вареной 
Говядины 
Телятины 
Дичи 
Домашней птиц. | 

Вареныхъ: 

Картофелю штукъ 0. 

Свеклы штуки 2 среди, велич. 

всего фунта 

полтора. 

Свѣй;ихъ или солен, огурцовъ 2. 

2 крутыхъ яйца. 

ІІолстакана уксусу. 

( 

1 столов, лояску сарентской дѣ¬ 

ланной горчицы. 

I стол, ложку ированск. масла. 
1 чаГш. ложку соли. 

Кому угодно: 

2 моченыхъ яблока. 

Ма[)іінов. бѣлыхъ гриб. шт. Г>. 

Прочи.хъ грибовъ столько же. 
Каперсовъ, оливокъ, маринов. 

вншопі. и ироч. ио 1 столов, 

ложкѣ. 
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М о. Сборный винегретъ. 

Берутъ, смотря по семейству, говядины, телятины, Д 

ны, живности, рыбы, соледку, срѣзываютъ съ костей, рѣжут 

небольшими кусочками, укладываютъ рядами на блюдо въ пе 

ремѳжісу съ рядами кружковъ варенаго картофеля, свеклы, 

свѣжихъ илп соленыхъ огурцовъ; блюдо убираютъ шинко¬ 

ванною свѣжею красною или бѣлою капустою, салатомъ, 

латукомъ, ломтиіѵями моченыхъ яблокъ, маринованными виш¬ 

нями и сливами, каперсами, оливками, отварными грибами 

и вообще всякими соленьями и обливаютъ соусомъ изъ уксуса, 

прованскаго масла, горчицы, немного соли. 

Провизія: 

Гаже, что для ггредыдущаго блюда н кромѣ того 1 голландскую или 
шотландскую соледку и ѴаФ. вареной свѣжей или свѣжепросольной 
рыбы (осетрины, бѣлуги, семги), лучше разной. 

№ (). Ветчина. 

Заігечеяиую или вароную ветчину остуди,ь и, варѣзав- 

7. Окорокъ ветчины печеный. 

Занісиві ивъ ржаной нуки на водѣ тѣ«„, „биазать 
«коронъ, положить „а „ротнвонь. „осадить ні «1 
и нень его, снотра „„ 

/2 Д 



161 

часовъ, кавде 10 минутъ подивая его холодною водою. 

огда поспЬетъ, вынуть, дать немного остыть, очистить отъ 

тѣста, обмыть, снять ношу, полип, бульономъ, носшать 

мелкимъ сахаромъ и поставить въ печь, чтобы окорокъ за- 

румянился или поджарился сверху. 

Провизія: 

Ветчины 1 окорокъ. 
Ржаной муки отъ 2Ѵ2 до 4 ф. 

Сахару 1 ложку. 

Примѣчаніе. Подается горячій и холодный. Въ первомъ случаѣ сь карто¬ 

фельной кашей (пюре), зеленымъ горошкомъ и соусомъ изъ бѣлой 
фасоли; во второмъ — съ тертымъ хрѣномъ или горчицей. 

№ 8. Холодный'ЯЗЫКЪ въ гратинѣ. 

Обмывъ и вычистивъ бычій языкъ, отварить его до мяг¬ 

кости въ водѣ съ солью, 1 луковицей, коренья.чи (по ‘Д 

штукѣ), 3 зернами англійскаго перца, 1 шт. лавроваго листа, 

вынуть (бульонъ можно употребить на супъ), остудить, нарѣ¬ 

зать тонкими ломтями и уложить на блюдѣ, или подать 

цѣльнымъ съ тертымъ хрѣномъ. 

Провизія: 

Языка 1 штуку, фунта въ 3 

Петрушки половину корня. 

Моркови половину корня. 

Сельдерея половину корня. 

3 зерна англійскаго перца. 

1 шт. лавроваго листа. 

1 луковицу. 

Соли 2 чайн. ложки. 

Хрѣна и уксусу. 

Примѣчаніе. Языкъ подается также горячій: съ зеленымъ горошкомъ, кар¬ 

тофельной кашей иди соусомъ изъ бѣдой или зеленой фасоли. 

11 
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Д'о <). Ветчина обливная. 

Нярѣлань нспмекоп (с». № Т этого отдѣла) вотчины 

с,а«ы.чя іовыімп лочтинаші, полоіквті. и. кастрюлю - очи 

тонныя .. оюнарошшя толячь... поип, 2 зерна англійскаго 

иерца. I шт. лавроваго листа, ‘У, чайн. ложки сши, на¬ 

лить 4 стакана воды и варить часа 3; затѣмъ влить 1 или 2 

чайн. ложки уксусчЧ, и процѣдить. Положить ветчину на блюдо, 

облить бульономъ отъ ножекъ, поставить въ холодное мѣсто, 

посыпать рубленною зеленью петрушки, убрать ломтшл'ами 

лпмона. каперсами п оливками и подать къ столі. 

Провизія: 

Вотчннн отъ 2 до 2і .> фунт. 

2 телячьи ножки. 
2 зерна англійскаго перца. 
1 Д1Т. .лавроваго листа. 
Половину чайн. ложки соли. 

Уксусу отъ 1 до 2 чайн. ложекъ 

1 столов, ложку каперсовъ. 

1 стол, ложку оливокъ. 

Половину лимона. 

Рубленной зеленп иетрушкп 1 

ст. ложку. 

.V ІО. Солонина съ хрѣномъ и сметаною. 

Сварить до мягка хорошую часть солонины, отъ огузка, 

остудить, разрѣзать на ломти, уложить на блюдо и облить 

соусомъ изъ полугора стакановъ сметаны и чайной чашки тер¬ 

таго хрѣну съ уксусомъ. Сверху посыпать рубленною зеленью 
петрушки. 

Провизія: 

Солонины отъ 2 до 214 фунтовъ. 
Сметаны 1 стаканъ. 
Тертаго хрѣну і;, чайн. чашки. 

^^ксусу 3—4 ложки. 
Сахару (въ хрѣнъ) 
ложку. 

чайную 



•'N2 11. Разварной поросенокъ. 

Очистит., обмывъ и посоливъ молодаго молочнаго поро¬ 

сенка, дать ему полежать часъ, положить въ длинную кас¬ 

трюлю, налить столько воды, чтобы покрыло (еще лучше 

завязать поросенка въ салфетку), положить 4 зерна англій¬ 

скаго перца, 2 шт. лавроваго листа, кореньевъ по полу¬ 

штукѣ и 1 луковицу, сварить его до мягкости (варить. 17^ 

часа), наблюдая притомъ, чтобы онъ не переварился. Пода¬ 

вая къ столу, разрубить его на части, но сложить ихъ 

вмѣстѣ, чтобы имѣлъ видъ цѣльнаго, облить свѣжею сме¬ 

таною съ тертымъ свѣжимъ хрѣномъ и осыпать рубленною 

зеленью петрушки или укропа. 

Провизія; 

1 луковицу. 

Соли 2 чаПн. ложки. 

Зелени петрушки. 

Хрѣну 2 корешка. 

Уксусу 3 ложкп. 

Сметаны 1 стаканъ. 

Лі' 12. Заливное. 

Нарѣзавъ ломтиками, какое случится, жареное или варе¬ 

ное мясо, на.тить въ форму, дно которой убрать зеленью 

рубленно петрушки, ломтшсамп лимона безъ зеренъ 

и крутаго яйца, галантиру, застудить, уложить рядъ мяса и 

рядъ крутыхъ яицъ, нарѣзанныхъ ломтиками, потомъ залить 

галантиромъ и застудить; потомъ опять укладывать ряды и 
11* 

1 поросенка, фунта*въ .Я. 
4 зерна англіГіск. перца. 

2 шт. лавроваго листа. 

Петрушки I 
Моркови / но I -2 штукѣ. 

Сельдерея I 



поступать такъ, пока наполнится форма; послѣдній слой 

долженъ быть пзъ галантира. Застудить на льду пли въ 

холодномъ мѣстѣ. Сварпть двѣтной капусты, картофелю и 

моркови, откинуть на сито, разрѣзать на куски, 4 яичныхъ 

желтка растереть съ ложкою прованскаго масла, съ горчи¬ 

цею, солью п уксусомъ. Выложпть заливное на блюдо, 

убрать отварною зеленью и облить сказаннымъ соусомъ. 

Галантиръ (студень) приготовляется слѣдующимъ образомъ: 

очистивъ и вымывъ 2 ИЛИ' 3 телячьи ножки, положит^ ихъ 

въ кастрюлю, налить 4 или 5 стаканами холодной воды, 

положить 1 чайную ложку соли, 2 — 3 зерна англійск. перца, 

1 шт. .тавроваго листа, 1 луковицу въ перьяхъ и варить 

на легкомъ огнѣ, тщательно снимая накипь, 3 часа. Затѣмъ 

процѣдпть сквозь сито и салфетку, отцвѣтить, если нужно, 

бѣлками н прибавить 1 или 2 чайн. ложки уксуса. 

Провизія: 

Ліареиоіі или вареной говя¬ 

дины, телятины, курніш или 
дичн фунта 2 (безъ костей). 

2—3 телячьи ножки. 

2 — 3 зерна англійскаго перца. 
1 піт. «авроваго листа. 

2 — 3 крутыя яйца.' 

Половина лимона.. 

Руб.іенной зелени петрушки 2 

чайн. ложки. 

Цвѣтной капусты 2 —3 кочна. 

Картофелю 5—6, моркови 2—3. 

Горчицы дѣланной 1 ст. .ложку. 

Прованск. масла 1 стол, ложку. 

Ѵз стакана уксуса. 

Соли ы/.^ чайн. ложки. 

№ 13. Буженина. 

Кусокі, свѣжей свишпш шшштшь ,во„око«ъ „ „„до* 
на сутки въ квасъ. На дпѵгой тгт.. „к «иоло» 

дал „одежап .... дал, ііодежаті адъ, толожита на лрогивепь съ 1 „де 



ложками масла, поставить въ печь и, когда аарумянптся 

дпой стороны, перевернуть па другую. Держать въ печи 

и или /, часа. Затѣмъ остудить. Подаютъ съ уксусомъ 

и горчицею или хрѣномъ и сметаной. 

Провизія: 

Свинины отъ задняго окорока 
фунта 4 — 5. 

Чесноку 1 — 2 головки. 

Квасу 3 — 4 бутьмкн. 

і 1—2 стол, .тожки масла 
I Горпниы и уксуса 
I пли 
: Хрѣна п сметаны. 

14. Заливной каплунъ или курица. 

Очистивъ каплуна, или молодую, жирную курицу, отрѣ¬ 

зать голову, снять осторожнѣе съ мяса кожу и вынуть 

кости, а отъ ногъ и крыльевъ обрубить длинныя кости, 

но такъ, чтобы не теі)ялась наружная форма каплуна. По¬ 

томъ взять 1 фунтъ телятины и мясо каплуна, изрубить какъ 

можно мельче, прибавить 3 яйца, ‘Д стакана хорошихъ 

сливокъ, 1 рубленную луковицу, ‘Д чайн. ложки мелкаго 

перцу, Уд чайн. ложки натертаго мускатнаго орѣха и 1 

чайн, ложку соли, размѣшать хорошенько и этимъ фаршемъ 

начинить каплуна и зашить сішику. Положить каплуна 

въ кастрюлю, влить туда же 5 стакановъ воды, прибавить 

1 гвоздику, корицы, 3 зерна перцу, ‘Д чайн. .тожки соли, 

разныхъ крошенныхъ кореньевъ, полбутылки бѣлаго вино¬ 

граднаго вина и 2 очищенныхъ телячьи ножки, закрыть 

кастрюлю и дать кипѣть, снимая пЬну, пока все хорошенько 

уварится. Послѣ того, выложивъ каплуна на глубокое блюдо, 
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убранное каперса»», олннк»»» п лоятнками лішона быъ 

зеренъ, сшк съ бульона жщ.ь, процѣдить ' ™’ 

очнотнть его посредствомъ взбитыхъ яичныхъ бѣлковъ, облит. 

имъ каплуна н застудить въ холодномъ мѣстЬ. 

Провизія: 

КіПііуна НЛП курицу. 
Телнтины 1 фунтъ. 

Лицъ 3 штуки. 

Слнвоісі. ’ 5 стакана. 

1 луковицу. 

Перцу мелкаго •/.2 чайн. лоя:кіі. 
Телячьихъ ножекъ 2. 

Уксусу 1 ложку. 
1*^ чайн. ложки соли. 
І'всізднкіі 1, корпцы 1 аол., пер¬ 

цу англійскаго 3 зерна. 

Петрушки половину корня. 

Сельдерею иоловііну корпя. 

Моркови воловину корня. 

Луку 1 головку. 
Г)ѣ.таго вина полбутылки. 

.Яичныхъ бѣлковъ 3 штуки. 

Половину лимона. 

Губленной зе.леин петрушки. 

1 ложку каперсовъ. 

1 ложку о.інвокч.. 

№ 15. Заливные рябчики. 

2 — .4 телячьи ножки, предварительно очищенныя и вы¬ 

мытыя, варить часа два съ 4 стаканами воды, 1 луковицей 

въ перьяхъ, 3 зернами англійскаго перца, 1 шт. лавроваго 

листа и кореньями (по полуштуі:ѣ), пока сдѣлается клейко- 

ватый отваръ. Между тѣмъ ощипать, очистить, выпотро¬ 

шить и перемыть хорошенько 3 рябчиковъ, отсѣчь у нихъ 

крылья и ноги до послѣдняго сустава, изжарить ихъ въ кас- 

трюлѣ ьъ 2-3 ложкахъ масла ,,л„ опустить аъ 

съ такимъ количествомъ води, чтобы она ихъ совсѣмъ по¬ 

крыла, и дать одинъ разъ прокипѣть; потомъ, снявъ пѣну 

прибавить туда «о 3 зер,п. зорпистаго перцу, раз„„„ „ 

шейныхъ корепьевъ. 1 шт. лавроваго листу, 1 аайп. ложку 



1«7 — 

соли и рЬанннхъ лимонныхъ коронъ и оставить рябчиковъ 

до половины увариться, а тогда выложить ихъ, чтобы они 

тыли. Въ тоже время, снявъ съ бульона жиръ, подлить 

въ него отвару изъ телячьихъ ножекъ, процѣженнаго сквозь 

сито, прибавить 1 столов, ложку уксусу и 1 кусокъ по- 

дожженаго сахару, дать хорошенько прокипѣть, процѣдить 

сквозь чистую салфетку и остудить. — Послѣ того уложить 

рябчиковъ въ формѣ или какой-нибудь глубокой посудѣ 

другъ возлѣ друга, разрѣзавъ ихъ пополамъ, облить процѣ¬ 

женнымъ бульономъ (пока онъ еще тепелъ) и застудить. 

Дно формы можно убрать ломтиками лимона, зеленью пе¬ 

трушки, каперсами й оливками безъ косточекъ. 

Провизія: 

2 — 3 те.іячьп ножки. 

Рябчиковъ 3 штуки. 

Перцу 6 зеренъ. 

Петрушки ) 

Сельдерею '■ по Ѵа штукѣ. 

Моркови I 

Луку 1 штуку. 

Лавроваго листу 2 шт. 

Соли 2 чайн. ложки. 
1 лимонъ. 

Уксусу 1 стол, ложку. 
1 кусокъ сахару. 

№ 16. Телятина подъ галантиромъ. 

Очистивъ и вымывъ телячью голову или 3 телячьи ножки, 

налить ихъ 6 стаканами воды, положить 1 чайн. .ложку 

соли, 3 зерна англійскаго перца, 1 шт. лавров, листа, 1 

луковицу въ перьяхъ, кореньевъ по У, штукѣ н варить до 

тѣхъ поръ, пока всѣ кости отстанутъ и бульонъ сдѣлается 

крѣпкимъ, процѣдить оный, влить 1 столов, ложку уксусу, 

а для желающихъ можно прибавить стаканъ хорошаго вино- 
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граднаго вина, и все это вскипятить рааа два. За (этмъ сбиті 

вѣничкомъ 3 бѣлка, в.тить ложки 2 холодной воды, раавссти 

приготовленнымъ для галантира бульономъ, накрыть крышкою, 

разогрѣть, не давая, кипѣть на легкомъ огнѣ, пока бульонъ 

сдѣлается прозраченъ и процѣдить сквозь чистую салфетісу. 

Когда такимъ образомъ галантиръ будетъ готовъ, то налить 

немного его въ форму или глубокую посудину, дать застыть, 

уложить потомъ на него ломтики тонко нарѣзаннаго, свѣ¬ 

жаго лимона, также каперсовъ, оливокъ, круто сваренныхъ 

и на четверо разрѣзанныхъ яицъ и нарѣзанной кружками 

моркови, а сверхъ всего вареной или жаренной въ маслѣ 

и разрѣзанной небольшими кусками телятины. Заливши 

послѣ того бульономъ, дать застыть; потомъ опять поло¬ 

жить слой живности по прежнему, опять залить бульономъ 

и застудить на снѣгу или на .льду. При выниманіи 

тира изъ посудины, должно ее прежде опустить въ теплую 

ВОД}, чтобъ она слегка нагрѣлась и галантиръ отсталъ бы 

ОІЪ нм. Подается съ соусонъ шъ горчицы, прованскаго 
масла и уксуса, сбитыхъ вмѣстѣ. 

Провизія: 

1 телячьь) голову нлнЗвожкн. 
Луку 1 головку. 

Лавроваго листу 1 листиіи.. 
Иеішу 3 горошины. 

Оливокъ 10 штукъ. 

Яицъ вареныхъ 2 штуки. 
Моркови 1 корень. 

І1римн.чапк. Совершенио такимъ 
хичь, солонина, ветчина и 

і столов, ложку. 
Нина 1 стаканъ. 

Янц'і. сырыхъ 3 штуки. 
.Іимонъ 1. 

Каперсовъ 2 .іожки. 
Яіаренногі или вареной телят 

' ІѴ* —2 фунта. 

»с обраломъ приготовляется курип 
пр. ноді. галанти|)омъ. 



ОТДѢЛА) X. 

Холодная р ы Г) а. 

№ 1. Заливной судакъ. 

Ьыпотрошить и вымыть судаки, но чешую не снимать, 

посолить, дать полежать полчаса и положить его вариться 

въ водѣ съ кореньями (по полуштукѣ), 3 зернами англій¬ 

скаго перца и 1 шт. лавроваго листа. Когда онъ поспѣетъ, 

вынутъ, снять кожу вмѣстѣ съ чешуею, обрать чешуйки, 

которыя пристанутъ къ рыбѣ; разрѣзать судака на куски, 

вынуть кости; кожу, чешую, кости и голову положить опять 

въ отваръ, вмѣстѣ съ луковицей и варить на сильномъ огнѣ; 

когда отваръ начнетъ густѣть, процѣдить, прибавить разва¬ 

реннаго рыбьяго клею, влить опять въ кастрюлю, прибавиті, 

шинкованныхъ кореньевт> и лимс^цаго соку; дать поспѣть и 

вылить на судака, уложеннаго на блюдо; потомъ вынести на 

ледъ, чтобы застылъ. Можно также снять кожу и выбрать 

кости изъ сыраго судака и положить ихъ въ отваръ изъ 

подъ него, а далѣе поступать, какъ сказано выше. Подаютъ 

съ тертымъ хрѣномъ и уксусомъ. 

Провизія: 

Моркови 
Сельдере 

1 судака, фунта въ 3. 

Рыбьяго клею « волотн. 

Петрушки 1 
ио 1 штукѣ. 

Соли 2 чайн. ложки. 

.3 зерна англійскаго нерца. 

1 штуку .іавроваго листа. 

Соку изъ 1 лимона. 

::ельдерея 
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.1^0 2. Винегретъ. 

Отвашт. м нарѣвать гонкпшг ломти,.-ами отваренный кар¬ 

тофель, мелко нарѣаать 2 селедки и 2 луковицы; нарѣвать 

ломтями огурцовъ и вареной свеклы; смѣшать все вмЬедѣ, 

убрать шинкованною свѣжею красною и іевашенною капуслой, 

отварными грибами, солеными рыжиками, груздями. Смѣшать 

2 ложки прованскаго масла, 2 чайн. ложьш готовой горчи¬ 

цы, 1 ложку каперсовъ, 5 или 6 ложекъ уксусу, облить 

згою смѣсью винегретъ и подавать, посыпавъ зеленымъ 

укропомъ. 

Провизія: 

Штукь Іі картофелю. 

2 селедки. 
2 луковицы. 

3 огурца. 
Ѵ» кочиа красной ісаиусты. 

I чайн. ложку соли. 

іѴі стак. шинкованной кислой 
капусты. 

Ѵ» фунта суш. бѣ.іыхъ трибов'і.. 
Ложки соленыхъ рыжиковч. 

и груидей. 

2 ложки прованскаго масла. 

2 чайн. ложки готов, горчицы. 

1 столов, ложку каперсовъ, 

о — О ложекъ уксуса. 

Зеленаго укропа. 

№ 3. Винегретъ изъ тѣльнаго. 

Ваять тѣльнаго (см. № С этого отдѣла), нарѣзать лом¬ 

тиками, обжарить въ 2 — 3 ложкахъ масла, скоромнаго 

или постнаго, остудить; изжаритъ очищенную, вымытую, по- 

солѳную мелкую рыбу, снять съ косдей, нарѣзать кусочками; 

тѣльное и рыбу уложить на блюдо, облить слѣдующимъ 

соусомъ; ложку или двѣ ложки прованскаго масла стереть 

съ ириготовдениою горчицею, посолить, прибавить сахару, 
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разности уксусомъ и положить каперсовъ. Сверху убрать 

винегретъ кружечками лимона, мочеными яблоками, крыжов- 

ниісомъ, питиями, корнишоиами или маленькими огурчи¬ 

ками, посолить и посыпать рубленною зеленью укропа. 

Провизія: 

Тѣлыіаго отт> 1 л<> полутора ф. 

Мас.ііа отъ 2 до 3 лолі. 

Рыбы мелкой 2 ф. 

ѵЯблокъ мочен. 2. 

Кружовіі., впшень, 'смородины 
2 стол, ложки. 

Масла іірован. отъ 1 до 2 лож. 

Гоі)чицы 1 .іож. 

I Солн 1 чаіін. ложку. 
Каперсовъ 1 лож. 

.ІІіімона половину, 

і Сахару мелкаго 1 чайн. ложку. 
I Уксусу Ѵа стакана. 

1 Зеленаго укропа. 

№ 4. Головизна холодная. 

Сварить соленую или свѣжую голову осетра, выбрать кости 

и разрѣзать на куски. Нашинковать свѣжей капусты, поло¬ 

жить ее на нѣсколько минутъ въ ^ипятокъ, откинуть на 

рѣшето, отжать и обжарить въ іаитрюлѣ съ 3 ложками 

ісоровьяго или постнаго масла. Когда поспѣетъ, обложить 

ею голову осетровую. Можно также просто обложить кис¬ 

лой сырой капустой и убрать хрѣномъ. 

Провизія: 

Го.аовішну 1. 
Капусты сиііжей отъ половнпы 

до 1 кочна. 

нлн 
1 глубок.таі>ел. кислой капусты. 

Масла 3 .юаіки. 

Хрѣну. 
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ІѴ» Г). Судякъ подъ галантиромъ. 

Прпготомляотся таісже. какъ осстрнпа подъ галантиромъ 

(см 7 этого отдѣла), только изъ судака нужно выбрать 

кости, вылнстпть и выпотрошнті. его. 

№ 0. Т ѣ л ь н о е. 

Сиять у ■ о^шн^еннаго и вымытаго судака мясо съ костей, 

положить 1 чайн. ложку соли. Истолочь его въ стункѣ, 

чтобъ было какъ тѣсто; отдѣлить часть зтого тѣста, обиса- 

рить, смѣшать съ рубленною сваренною вт. соленой водѣ вя- 

зигою; сдѣлать шарики и обжарить ихъ. Остатокъ тѣльиаго 

раскатать въ лепеннсу, положить шаршси и сказанную на- 

чині:у, защипать, скатать въ видѣ шара, завязать въ сал¬ 

фетку и кипятить втеченіе получаса; потомъ вынуть изъ 

салфетки, положить сковороду, облить масломъ и поста¬ 

вить въ печь, чтобы хорошенько зарумянилось. Подать 
холоднымъ. 

Провизія: 

б)дак.а отъ 4 до 5 фунтовъ. 1 Масла чстиертг. фунта. 

Іяаиги отъ Ѵв да Ѵ» фунта. } Со.тн 1 чайн. ложку. 

Л® 1. Осетрина подъ галантиромъ. 

б>тварить кусокъ очищенной и вгзмытой свѣжей или свѣже¬ 

просольной (яжтрины, остудить, нарѣзаті. ломтями; пригото¬ 

вить галантиръ слѣдующимч. образомъ: взять отвару из'ь- 



ігодг О(,отртіы, положиті, ппрцу, лапропаго листу, гвоадиіпі, 

стаканъ тнюграднатч» „„„а, ,мѣтагі. съ осі.мон. до чет¬ 

верти ф. рыбі.ЯГО КЛОК), ирибиппті. нѣсіеолвко кружковъ 

лимоня, кинлтнть, вябивая піничкомъ, пока но будетъ чистъ, 

спять съ огня на край, дать постояті. немного и процѣ¬ 

дить сквош, салфетку; если галантиръ но чистъ, процѣдить 

01Ц0 ранъ, и повторят», цроцѣживаніо до тѣхт. порч., пока 

галантнрч. но сдѣлается чисті^мч.. Можно отцвѣтить икрой 

отч. і)ыбы или кус,очкомъ льду (см. общія ні»апила, стр. 1 ■’і). 

Влить ВТ. глубокое блюдо или форму галантиру, аастудить, 

улозкиті. рядч. оливокъ, каперсовъ, вареной моркови, пеле¬ 

ной потруипш, залить галаитнромч., застудить, уложить рыбу, 

опять залить и застудит».. 

II ровиз»я: 

Осетрины 2 фупта. 

Перцу Д аериа. 

Лавроваго лжіту отъ I до 2 івт. 

1’воадіікп 1 аггуісу. 
Пипа о (і л а го 1 став. 

І’ыоьяго клею отч. '/« Л" ‘'і *!’• 

Лимона воловину. 
Оінвоісч. 2 столов, ложки. 

Кяиерсоич. 2 стол, ло.чоси. 
Моркови 3 корил. 

Ислеііи ііотруиіки. 

№ Н. Сборный винегретъ. 

Онъ дѣлается точ»»о такзко, каіеч. сясоромнглй (см. № Г), 

отдѣли IX), только вміісто ри:н»аі’о рода мясъ кладутъ жа- 

І.сн»іуіо свѣжую или отварігую соленую р»абу и солодки. 
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,(\« 9. Бѣлорыбица разварная. 

Лаять длинную кастрюлю со вторымъ рѣшетчатымъ дігомъ. 

по.тожить внизъ подъ рѣшетку иарѣзаішой разной зелени, 

кореньевъ, лавроваго листу, горошчатаго перцу, наложит!, 

рѣшетку, налить воды столько, чтобы она доставала до рѣ¬ 

шетки, на рѣшетку по.ложить вымытую, очищенную бѣло¬ 

рыбицу, закрыть крышкой и поставить вариться. Когда она 

будетъ готова, уложить ее на блюдо, убрать отвареннымъ и 

точенымъ картофелемъ, кореньями, очпш;еиными вареными 

раковыми шейками или лимономъ, ѣіъ ней подаютъ соусъ 

изъ 5 столовыхъ .тожекъ уксусу, чайной ложки приготов¬ 

ленной горчицы, 1 столов, ложки ііровансісаго масла и соли, 

или хрѣнъ со сметаной. 

Провизія: 

2 — 3 фунта бѣ-юрыбицы. 

Н яерна ангдійск. перца. 

1 піт. лавроваго лпста. 

Пет])ушки I 

Сельдерея | по штукѣ. 
Порея I 

Моркови 3 штуки. 

Тѵартофеліо штукт. 8. 

I 2 луковицы. 

I 25 раковыхъ шеекъ. 

1 1 чайіт. ложку дѣлап. горчицы. 

I о столов, ложекъ уксуса. 

1 столов, ложку чрован. масла, 

і 1—2 чайн. ложк. соли. 

I пли 
1 Хр'Іиіа и уксусу. 

Лг 10. Разварная осетрина. 

ыть фунта 2 2 свѣжей осетрины, вымочить 
въ холодной и варить въ соленой водѣ, снимая пѣну и, 

когда послѣдняя уже не будетъ собираться, положить 2 

ц льныхъ луковицы, въ которыя воткнуты 2 гвоздики, 3 



;Т; пяру..т„ „ селадоре». 
ІГогдя р„ба досЛтъ, „ ог„я„да,ь„с«„у,ь„л.,ой 

водЬ, въ которой ОІЮ вариласг, спявіви только жиръ. Предъ 

обѣдои, аарѣваіь лоия.и, уложить иа блюдо и посьіиать 

рубленною иетрушкой. Соусъ подастся къ ней изъ горчиды, 

уксуса, прованскаго масла и каперсовъ, или же тертый хрѣнъ 
съ уксусомъ. 

Провизія: 

Осстрішы отъ 2 до 2у^ фунт. 

.Пуку 2 го.)іоики. 

Гвоздігкіг 2—.3 штукіг. 
2 чайи. ложіш соли. 

Гороііічатаго перцу 3 нерпа. 

Зелени иетрушки, селадерсид. 
1 штуку .тавроваго листа. 

Горчицы, прованскаго мас.іа, 
каперсовъ, уксуса, и.іи .чрѣ- 
па и уксуса. 

№ 11. Разварная бѣлужина. 

Взять звено хорошей бѣлужинн, отварить еъ :теленью и 

кореньями, какъ сказано въ предыдущемъ ,і\2. Когда сва¬ 

рится, вынуть, отстудить и нарѣзать ломтями. Подаютъ 

съ тертымъ хрѣномъ , и уксусомъ. 

Провизія: 

'Гаже, что для предыдущаго блюда. 

№ 12. Разварная стерлядь. 

Вычистить, выпотрошить и вымыть стерлядь, натереть 

солью, дать полежать полчаса, влить въ длинную кострюлю 

воды, наложить рѣшетку, а на нее зелень петрушки и сель- 



дерою ніскодьро л.шо.», гороиттрго перцу, рш- 

ГГ’рорепье... „арізап,.,«ьло«..,..„.сверху, ..а„рмп.ку, 

„о,ожог. ™р«ь 
Когда он» поспѣетъ, выложить ее на блюло, обложить огур- 

чинами,.каперсами и оливками, нѣсколькими кружками ли¬ 

мона. Можно также облить соусомъ изъ горчицы, прованскаго 

масла, уксуса и соли, или тертымъ хрѣномъ со смѣтаной. 

Провизія: 

Стерлядь 1, фунта въ 3. 

Зелени петрушки. 

Лимона половину. 

Перлу 3 зерна. 

Петругави 1 кор. 

Сельдерею 1 кор. 

Моркови 1 Еор. 

2 чайн. ложки соли. 

Луку 1 гол. 

Огурчиковъ 2 лож. 

Еаперсовъ 1 ложку. 

Оливокъ 10. 

Прованск. масла 2 лож. * 

Уксусу 5 лож., или хрѣну. 

13. Маіонезъ изъ рыбы. 

Взять какой либо крупной рыбы, лучше всего лососины, 

осетрины, или бѣлорыбицы, за неимѣніемъ же ея — сига или 

судака; очистить ее, выпотрошить, вымыть, посолить и 

дать полежать минутъ 20; затѣмъ отварить до готовности 

въ соленой водѣ съ кореньями (по полуштукѣ), 3 зернами 

англійскаго перца, 1 шт. лавроваго листа и остудить. Между 

тѣмъ сварить 2 стакана скоромнаго галантира изъ 2—3 

телячьихъ ножекъ, какъ сказано въ X» 8 IX отдѣла, или 

мелкой рыбы и 4 6 золоти, рыбьяго клея, если галан- 

р готовится постный (см. № 7 этого отдѣла), процѣ- 

Д сквозь солфетку, отцвѣтить, если нечистъ, бѣлками 

рой, остудить, затѣмъ поставить на ледъ и сбивать 



~ 177 - 

по,а„е обратите, тустоаату,, „ѣ„у. Тогда рааріаать рыб 

яомти, уложить „а бледо. убрать «лко „ар1.,а„,™„„ 

и-ш точешии отваре„„„„„ картофеломт,, моркоаью. свеклой, 

ивкаии )езъ косточекъ, каперсами, маринованными грибка¬ 

ми, корнишонами, нашинкованнымъ салатомъ-латукомъ си¬ 

ней капустой, облить пѣной изъ галантира (муссомъ), убрать 

сверху тѣмъ же и зеленой петрушкой и подавать. Къ ма- 

юнезу подается слѣдующ. соусъ: стереть 2 чайн. ложки 

дѣланной ^горчицы съ 1 столов, ложкой прованскаго масла, 

развести 'Д стакана уксуса, положить ‘Д чайн. ложки соли 
и 1 чайн. ложку мелкаго сахару. 

Провизія: 

Крупной рыбы отъ 2>/.2 до 3 ф. 

Петрушки I 

Се.иерею штукѣ. 

Порею ) 

2 моркови. 

2 свеклы. 

1 луковицу. 

Картофелю штукъ 8. 

Ѵз чайн. .ложки соли. 

2—3 телячьи ножки, 
или I 

2 ф. ершей и 4—6 золотя, рыбь¬ 

яго клея. 

I Н зеренъ англійскаго перца. 
I 2 штуки лавров, .іиста. 

I (2 япца для отсвѣтленіяр 
I 1 столов, ложку каперсовъ. 

; Штукъ 10 оливокъ. 

Штукъ 10 корнишоновъ. 

I Штукъ ІОмаринованныхъ гриб. 

I 1 кочешокъ латука. 

I Ѵі кочна красной каиусты. 

I і/і ф. прованскаго масла. 

: 2 чайн. ложки дѣланной горч. 

і У2 стакана уксусу, 
і Рубленной зе.іеші петрушки. 

Примѣчаніе. Совершеипо такимъ же образо.мъ приготовляются яаіонезы 

изъ жареной телятины, домашней итицы и дичи. 

12 
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д; ]-1, ІИаІонезъ 
изъ цѣльной вареной Фарширован¬ 

ной рыбы. 

рыбу, положить 3 яйца, 1 бѣлый хлѣбъ, памопеииып въ мо¬ 

локѣ, .] подлсарениую и изрубленную луковицу, ‘Д вайи.. 

ложки мелкаго перцу, 3 ложки масла, ’Д мускатнаго орѣха^ 

псе ото изрубить, истолочь въ ступкѣ, протереть сквозь 

сито и начинить рыбу. 

Іітить іп. ))ыбный котелъ 8 стак. воды, положить 2 очи¬ 

щенныя луковицы, 2 шт. лавроваго лпста, 5 зеренъ англій¬ 

скаго перца, корені.евъ по 1 штукѣ, 1 чайи, ложку соли^ 

положить рыбу (вода должна покрывать рыбу только до 

половины), закрыть крышкой и варить до готовности (’Д часа), 

чтобы не разварилась. Затѣмъ выложить па блюдо, на льду 

остудить, убрать гарниромъ, облить маіонозомъ, приготовлен¬ 

нымъ, какт. сказано въ № 13 этого отдѣла. Подавать съ гор¬ 

чичнымъ или сборнымъ соусомъ. 

Провизія: 

І^ГУпцкЙ рыбы отъ :з д,(і 4 ф 
1 х.ИЛъ и-ь 3 к.) 
,» '.иЧиМП. ііигі .. •' англ, перцу. 
Ч-і му.'кятнаго орііха. 
3 .івир(уііих'і, лигта. 
Нчрепы'вл., 
Л дожкп пасла. 

3 луковицы. 
8 нИца. 

’/х чайи. ложки мелкаго перца- 
2 чайи. .южки соли. 

1 Іи маіішс.ѣ: 

Іьакъ для блвіда .Ѵ: 18. 
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ИРИПАПЛЕШЕ. 

Пастетъ на манеръ стразбургскаго. 

ггіТТ"' Г""’' ‘ 
Д же печенку „ «аригь. йбѣлѣетѵ 

тогда нннут, отжать »ь салфеткѣ, истолочь и „„отереть 
ск»оаь с„™. Н:шь 1 ф, 

изрубить, истолочь, прибавить */, ф. шпика, ‘Д бѣлаго 

хлЬба, намоченнаго въ молокѣ, 3 лПца, ‘Д чаГш. ложки 

натертаго мускатнаго орЬха и столько же перцу, 3 лота су- 

хаго бульона, распущеннаго въ ’Д стак. кипятку, все это 

вмѣстѣ съ печенкою истолочь и протереть сквозь сито, по¬ 

томъ прибавить 5 нітукъ маринованныхъ и изрѣзанныхъ 

трюфелей, вымазать кастрюлю или форму масломъ, обложить 

Кусочками шпика, положить въ нее слой приготовленнаго 

фарша, сверху рядъ нарѣзанной ломтями жареной курицы 

или дичи, потомъ опять слой фарша, и т. д. рядами — 

рядъ фарша, рядъ дичи, и т. д., накрыть масляной бума¬ 

гой сверху и поставить на — 1 часъ въ печь. Затѣмт. 

остудить, выложить и положить подъ прессъ. Подать съ со¬ 

усомъ изъ сарделекъ или горчичнымъ. 

Провизія; 

1 телячья печенка ф. въ ІѴ^. 

V» Ф" чухоиск. масла. 

1 луковица. 

Ѵі бѣлаго хлѣба (въ 3 кон.) 

3 яйца. 
2 лота сухато бульона. 

1 ф). мякотпой телятины. 

1 5 маіУішоваішыхъ трюфелей. 

I Иіннку фунта. 

Ѵі чайн. ложки мускатнаго орѣ- 

I ха н столько-же нерца. 

I 1 курицу, или 2 рябчика, или 
I 1 тетерева. 

! Соли 2 чайн. ложки. 

12* 
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оТД'Іь'ГЬ м. 

Пнроги, іпірожіш, раг/кмаіі, кул(‘4ики, нас- 
теты. 

1. ()і;іціи пі’АііИ.іл. 

1. Муку какі. для пирогоиъ, такъ и для нгякаго родя 

печеній, нужно брать еамую лучіііук» н гухую. 

2. Кглн тѣ<*то лііиготоиляется ня дрожжахъ, то оно дол¬ 

жно станитія-я гг всче)іа (моясио ставить н чагот. аа Г) до 

обѣда, но ВТ. такомх случаѣ нужно взять вдвое д])0жзгей); 

лапшаное же, слоеное и разсыпчатое приготовляется за част, 

до ігриготовлепія пирога и ігр. 

3. Дрожжи берутся сухія или жидкія, 

4. Масло нузжо брать жирное, и для слоенаго тЬста 

промывать его вт. нѣсколі.кихх водахъ и крѣпко отясиматч., 

5. Печенія изъ ояарнаго тѣста должны быть ноставлены 

въ жарко истопленную печь, изъ слоенаго же и завариаго 

тѣста — ВТ, легко истоиленную печь. 

2. ІІІ’ИГОКМіДКІІІК І-Л:{НЫХЪ ІЧІДЫІП, Т'І.С'І'Л. 

7ѵ,с)Ш) на &ражжахі,. 

ічго лучше всего ставить на онагЛ Гіп-л 
■'••яра приічяовляот- 

ея на жидкихъ и сухихъ д,к)жжахъ слѣдую.цимъ образомъ- 

„а каждый фрп. .ук„, 
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ІИКІІМ, (|{у(,()К1, нсличиііок» (■/(, лііс.ііук) ()|»|.ти(іу), рялшчуги 

(.ІОЛОИ. ЛІЬІІІПІМИ ПіІІЛОИІІІоГі ІІОДІЛ, ИЛИТІ, І!'|, |{,чкун» 

лиг;., ,„/,.,лі,п<у,., („„■уднму^ т.иѵ,ш. і! п„м,и. Л'шш ігру- 

иич,іт<,Гі муки, х„і,<„„..,г,лг., ілимілилті. и |,и;,ГІ.,лтлть, и;і- 

’Ч'і'іті. 'і|тііо'іі(.,и, иос/п.ііиті, іа т.міл.,.! мѣсто иа Г, или 10 

миііу'іг. і;о.ѵіа оиара. иачііогь Г,родит,,, т. и. иодиими.-,и, 

(И.ІЛИТІ, Ііт, |■Ории,IС•|., 1П, |{ОТ(,рОМ'Ь ХОТіІТТ, СТ.ІИИТІ. ТІ,СЛ'.,, 

рааиисти Г, стаканами тоилоиаі'оіі и.,дм, іісыиагі, иоисѵіиосу, 

,мѣшай исс.олкой, I'Д '|»уита круиимаіой (луіик; ир(л'І,ііииой) 

муки, ИоОиті, мииутт./ о Х01,0ИІі;ИІ,К0 НСС.ОЛКОСі, 'ІГобі.1 Ш; 6(,ІЛО 

КОМТЛ,ІГІ,, ИО('І,1ИаТ I, ииорху ШіМИОІ’., МуіЛ.Гі и И(,і'Таі'!ИТ1. кт, ГОИ- 

ЛОИ мііп'о, иакрі,іі!Т. і’(,ріііок',, иолоі.иіцомг или .аілфиткоГі и 

ПОДЛОЖИ И'Ь ИОД'І, |((;ГО ТріІІІКу ИЛИ и<.логиии,о, тіоби оиг 

стои.тт, іга миітгомт,. Утром,., ігоіда тѣсто оігажотги іі(,дииіі- 

шимси и ііу;и,і|,іті;им<'.л, ііі.і6ит,. ого хорошоіиліо «.■.•.;лкой, 

КОЛОДСИТТ, I 'Д или 2 чайи. ложки соли, ИЛИТІ, У, или 
’Д (},уита ііастоилоиаг'о корою,,и'о или иостиаіо (іч.р'іи'іиаго, 

ироиаискаго, макоиаго) ма.ѵіа, иодділіаті, осталі.иуѵ, муку, 

хорошенько иыбииаи иосолкой, ибить 2 или '■> „йца (бѣлки 

можно сбить И'Ь иіиіу), оігить бить иосилкой или мѣсить 

рукой, пока т'Іісто ио стаиоть отсі,ти.т(ь огь иссолки или 

рук'ь, иосі.і(гать сиорху исмиоі’о .мукой, іыкрілі, иолот.д,- 

цим'ь и иостаиить оиить и'Ь тоило.; ,мІ,с'г<, иа част, или 2, 

чтобіл иодиялосі,. Когда тЬгто иодии.«№:а, пыиалить его 

иа с.толт,, иосітиа/іиідй .мукой, раскатагі, и сдІ.,і,иь иль него 

инрогч,, ИИ|,0ЖКИ или кулебику, какь буд. гь скаааио ниже, 

6) 'Гѣешо кіі//іііО('. и.іи лаіиааніи:. 

1'а;,бить И'Ь какой иибудь посудѣ 1 яйцо ел, '/, стакана 

ІЮД.Д, ирибяиит/, 1 чайную ложку со.іи, подсыпать, мѣшая, иа- 



ло по малу Т/, фунта муки, намѣсить иь ., 

выложить на столъ, посы.ганныП мукою, повалять с.цо т. мукѣ, 

раскатать и далѣе поступать, какъ будетъ скааапо ниже. 

(і) Слоспое тѣсто. 

Приготовить по слишкомъ крутое лапшаное тѣсто, сва¬ 

лять его въ комокъ, раауіѣаать на -1, Ь, 16 кусковъ (сколько 

желаютъ имѣть слоевъ въ тѣстѣ), раскатать каждіаЛ ві> ле¬ 

пешку, посыпать слегка мукой, уложить на него маленькіе 

кусочки холоднаго, отжатаго каі)ов яго масла, мак))ыть дру¬ 

гой лепешкой пзъ тѣста, уложить и па нее кусочкн масла 

и т. д.. за исключеніемъ самой верхней лепешки, иа которую 

не кладется масла. Можно поступать итакъ: раскатавъ тѣсто 

вь пластъ въ полпальца толщиною, уложить одну полонииу 

его кусочками масла, накрыть другокь иотом'ь улоѵкить опять 

сверху половину кусочками масла, перегнуть, накрыть 

остальной половиной, раскатать опять въ пластъ толщиною 

въ пжтецъ, уложить половину его кусочками масла и т д 

Ес.,„ ,ф,т,то»л«гсн „„„„о, „оено. тіето, то так.шт, же 

о«,шо„т е«аош,ает,-я какомъ ,„бо 

«■а,,„о. о,.„а,е,.г 

1І.І 1 фунтъ муки берется отъ V „п і ь. 

•.укоиекаго, ол„ „п, '/, д„ у . ’ '“І"'"'-"™ 
т.,.оги „ ,ф, буду™ 

нос тѣсто Ііуаіііо виііесмі въ іпіокііаіш. а ' ’ ' 

.. 

Заппртг тшшо. 

Пскипятиті. въ кастрюлѣ 5 сташпп.... 

ложк. соли, положить г фунта или і фу.;;" ’ 
Ч'унгь коровьяго 



«ли постнаго масла (нь такомъ случаѣ надо ваять 4 стак 

воды), влить 1 рюмку рома пли спирта, дать лакиігЬть 

ключомъ н всыпать, бозпрерытіо мѣшая веселкой и не сни¬ 

мая съ огни, 2 или 2 7,1 Фучта крупичатой муки, чтобы 

заварилось въ крутое тѣг,то. Подержать на огнѣ, мѣшая 

веселкой, минуты 2 или 3, пока тѣсто не будеп. отставать 

отъ кастрюли, отставить съ огня, дать остыть, вбить 2 или 

3 яйца, хорошенько размѣшать, выложить на столъ, посы¬ 

панный мукою, н приготовить пирогъ и іір., какъ сказано 

иилсе. 

3. ПРЛБИЛА ІІІ’ИГОТОИЛКНІЯ ПИГОГОІІЪ, ЦНТЧУЖКОИЪ, 

КУЛЕПЛКЪ и III'. 

Выложивъ тѣсто (опариоо и заварное) на столъ или 

■доску, раскатать его віиіькомъ или скалкой въ пластъ тол¬ 

щиною въ палецъ, если оно оиариоѳ, или полпалі.ца — за¬ 

варное, и еще тоньше слоеное и лапшаное и затѣмъ посту¬ 

пать, какъ сказано ниже, смотря по тому, готовится ли 

пирогъ, кулебяка, пирожки, или растогаи. 

а) Если приготовляется обыкновенный пироіь, то нужно 
раскатать тѣсто въ ііродолгожітый пластъ такой величины, 

чтобы онъ былъ шнро листа, на которомъ будетъ печься, 

«■I 1 V или 2 ладони и длиннѣе его на ладонь, сложить 

«го вчетверо на чотырехъугольный листъ, на середину, рас¬ 

править, положить приготовленную начинку, загнуть на нее 

тѣсто и защипать ш.льцамн но срединѣ и по концамъ, за¬ 

тѣмъ смазать разбитымъ яйцомъ или т.остнымъ масломъ и 

„оставить на полчаса въ довольно жаркую печь пирогъ 

ошфнаго, п на 15 — 20 минутъ въ менѣе жаркую печь 
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изъ слоенаго или за,вирнаго тѣста. Когда пирогъ зарумянится 

съ одного конца, то можно повернуть его друпімъ. ]\Гожно 

посыпать сверху пирогъ мепткопстолчечыми суха]>яміт. Когда 

пирогъ испечется (что можно узнать по тому, что тѣсто не 

пристаетъ къ воткнутому ножу), то вынуть его, передо 

жить на блюдо п накрыть минутъ на 5 или 10 салфеткоі'і, 

чтобы онъ отмякъ. 

6) 1і'і/.іебяі,а приготовляется слѣдующимъ образомъ: раз¬ 

рѣзавъ тѣсто на 2 части, одну немного побольпіе другой, 

раскатать одну іі;^ъ нпхъ въ круглую лепешку или пластч. 

въ палецъ толщиною (изъ слоенаго потоньше) п пальца на 

2 поболіше круглой сковороды, на которой должна печься 

к\леояка, сложить ее вчетверо и переложить на круглый 

листъ или сковороду, вымазанные масломъ, расправить, на¬ 

ложить начинки, покрыть другимъ пластомъ, раскатаннымъ 

и.зъ меньшей половины тѣста величиною въ листъ или ско‘ 

вороду, запщпать, смазать яйцомъ или мас.ломъ п далѣе 

поступать, какъ съ пирогомъ (см. выше). 

в) Пиром ни дѣ.іаются различной формы; продолговатые. 

Ч'углые, въ видѣ книжки, рога изобилія и цр. Въ первомъ 
случаѣ; раскатавъ тѣсто въ па..„о первомъ 

ч пальца толщиною (лапшаное 
бЩО ТОИЫЛ(:^), НЯЛОЖНТТ» ылт 

.шьца отъ „,го, „ „„ "» ^-3 

пальцевъ другъ отъ въ разстояніи 2 

краемъ), обдавить ка^Ѵ’куГу'Гл 
помъ, стаканомъ или чанікой “ вырѣзать рѣз- 

обровннгь рѣацомъ или ножомъ Тай 
наложить фаршу нт л п»; . ” ^ '‘ѣста, опять такъ же 

д^.»иII .- 
к пироаѵковъ, если есть 
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фартъ Для круглыхъ пирожковъ, нужно потолще раска¬ 

тать тЬсто, вырѣзать изъ пего стаканомъ или чашкой кру- 

лщчкп, положить на половину ихъ фарша, накрыть осталь¬ 

ными кружечками, нѣсколько обдавить съ краевъ пальцемъ, 

такъ чтобы кружечки пристали другъ къ другу. Пригото¬ 

вляя пирожки въ видѣ книжки, нужно потолще раскатать 

тѣсто, нарѣзать продолговатыми четыреугольнымп кусочками 

шириною въ 3 пальца и длиною въ 5, наложить на одну 

падовипу начинки, накрыть другою, обдавить по краямъ. 

Ьсли пирожки приготовляются въ видѣ рога изобилія, то 

нарѣзать тонко раскатанное тѣсто полосками въ палецъ шири¬ 

ною, навернуть каждый изъ нихъ на клиновидную палочку 

и наполнить фаршемъ. Пирожки можно печь въ печкѣ или 

жарить въ маслѣ. Въ первомъ случаѣ ихъ нужно сма.зать 

яйцами или постнымъ масломъ, и кто желаетъ, обсыпать 

мелкоистолченымп сухарями, положить на листъ и поста¬ 

вить на 15 минутъ въ нежарко истопленную печь. Во вто¬ 

ромъ — раскалить на плитѣ сковороду, распустить на ней 

масло, положить пирожки (такъ жарятся только полулунные 

пирожки) и обжарить ихъ на довольно сильномъ огнѣ 

съ обѣихъ сторонъ. Когда пирожки будутъ готовы, то пере¬ 

ложить ихъ па блюдо п накрыть салфеткой, чтобы отмяк.ги. 

г) Для приготовленія рпс»т(і€вь нужно раскатать тѣсто 

въ продо.чговатыя яйцевидныя (овальныя) лепешки величи¬ 

ною въ кисть руки, положить на середину фарша, защи¬ 

пать края такъ, чтобы середина надъ фаршемъ оставалась 

незащппанною, смазать яйцомъ или постнымъ масломъ, 

положить на листъ, вымазанный масломъ, и поставить на 

20_30 минутъ въ печь. Далѣе поступать, какъ сказано 

выше. 
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, И.И нАѵинки Д.М пироговъ и пирожковъ. 

,/т 1 Ниже назначена пропорція начинокъ 

1, кор-іііда объяснено, ню пропорція назначена для пи¬ 

рожковъ. Для помѣднихъ берется вдвое меньше начннкн, 

чѣмъ для пироговъ. 

2. Начинку нужно класть на тѣсто остывшею. 

3. Иногда, кромѣ начинки, кладется цѣльная или раз¬ 

рѣзанная на куски рыба, нарѣзанная ломтиками говядина, 

снятое съ костей мясо домашнихъ птицъ и пр. Рыбу нужно 

предварительно отварить или изжарить до полуготовностп, 

мяса же брать в:1рен^^я или жареныя. Кромѣ того, начинка 

сверху посыпается рубленными крутыми яйцами. 

Л'» 1. Фаршъ или начинка изъ говядины. 

Вареную говядину изрѣзать на небольшіе кусочки, при¬ 

бавить нарѣзаннаго ломтиками луку, крутыхъ яицъ, мелкаго 

перц) и соли; все это изрубить какъ можно мельче и смѣ¬ 

шать съ 1 или 2 столов, ложками растопленаго масла. 

Провизія: 

2 ф. «ареной и.іи жарси- 
ной Говядины. 

2 — 3 дуковццы. 

3-4 крутыхъ яйца. 

1 чайи. ложку соли. 

Ѵі— I чайн. ложки мелк. перца. 

1 — 2 столов, ложки чухонск. 

масиа. 
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№ 2. Телячья начинка. 

Вареную или жаренную телятину нарѣзать маленькими 

кусочками, обжарить съ зеленою петрушкой и рубленнымъ 

лукомъ; вынувъ изъ масла упомянутыя вещества, прибавить 

къ нимъ намоченнаго въ молокѣ и выжатаго хлѣба, яичныхъ 

желтковъ, соли, положить мелкаго перца или натертаго 

мускатн. орѣха, подлить масла, въ коемъ обжаривалась те¬ 

лятина, и все это изрубить, а потомъ истолочь. 

Провизія: 

ІѴ2—2 ф. варепой п.тп жарен¬ 
ной телятины. 

1 столов, ложку рубленной зе¬ 

лени петрушки. 

2 яйца. 

2 стол, ложки чухонск. мас.іа. 
1 чайн. ложку соля. 
Ѵі чайн. .тожкн мелкаго нерца 

или натертаго мускатнаго 
орѣха. 

№ 3. Начинка изъ гречневой наши. 

Заварить гречневую кашу, размѣшать, посолить, поставить 

часовъ на 5 въ печь; когда поспѣетъ и зарумянится, выло- 

жить на блюдо, размять, чтобг не было комковъ, положить 

масла и рубленныхъ крутыхъ яицъ, размѣшать, остудить. 

Провизія: 

Гречневыхъ крупъ 1 Ф- 
Масла четверть фунта. 

Лицъ 2 — 3 ніт. 

1 чайн. .ложку соли. 
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Ѵ, і Начинка иаи а.аршь изъ телячьяго «ли барань- 
ЯГО ливера. 

Огмциіь ВТ «липой водѣ очитепина телячьи или 6а- 

,„„ь„ ічеич, ли.™ .. сердив, ..ля 2 ле,-ы,хъ .. 2 сердца 
безъ аечекки, мелко изрубить съ кроіі.еіпіітмъ лукомъ, под¬ 

жарить въ коровьемъ маслѣ, ті приправить солью и перцемъ. 

ТТрп р ГТ я т я: 

1 телячьи или барапыг печен¬ 

ку, легкое и сердце, 

или 
2 .іегкпхъ и 2 сердца. 

4 луковицы. 

I і фунта чухонскаго ліасла. 

Полторы чайн. лоиски солн. 

1.2—1 чагііі. .10ЛІКН мелкаго 
нерца. 

Л2.3. Начинка изъ домашней птицы для пирожковъ. 

Взять 1 жаренную или вареную курицу, снять мясо съ ко¬ 

стей, вынуть жилы, обжарить въ 2 ложкахъ чухонскаго 

масла, остудить, изрубить, вбить 2 яйца, положить тертаго 

мускатн. орѣха, рубленной зелени петрушки и у.^ стакана 

сметаны, размѣшать съ мякишемъ ’Д франц. булки, пору¬ 

бить еще. 

Провизія; 

1 курицу.' 

Т’убіеипой зелени петрушки. 
2 яйца. 

Масла до 2 ст. лож. 
1 чайв. ложку соли. 

1 2 чайн. ложкп натертаго мус- 
КіЧтиаго орѣха. 

Ѵг Франц, булки (вь 3 кои). 
Ѵі стакана смотаны. 
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№ (5. Начинка изъ рыбы. 

Выпотроиіивъ и вымывъ рыбу, снять мясо съ костей, 

нарѣзать кусочками, мелко изрубить, изжарить въ маслѣ^ 

посолить, посыпать рубленною зеленью, положить мелкаго 

перца, смѣшать съ мякишемъ 1 франц. булки, порубить 

еще. Можно положить 2 изрубленныя и поджаренныя 

въ маслѣ луковицы. 

Провизія: 

Судака или віукн 3 фунта. 
V', фунта масла. 
1 чайн. ложку солн. 
1 франц. бу.тку (въ 3 коп). 

Ѵ'2 — 1 чайн. ложку мелкаго 
перца. 

(2 луковицы). 

Хг 7. Начинка изъ вязиги. 

Взять Ѵі или ‘Д Фунга вязиги, намочить ее съ вечера 

въ водѣ, утромъ отварить до мягкости въ соленой водѣ 

съ 2 .луковицами, 3 зернами англійскаго перца и 1 шту- 

чой лавров, .листа, вынуть, откинуть на рѣшето, перелить 

холодной водой, мелко изрубить, смѣшать съ 3 или 4 

крупно изрубленными яйцами, 2 ложками масла, зеленью 

петрушки и, кто любитъ, ме.лкимъ перцемъ. 

1Д _ ф. вязиги. 

2 луковицы. 
3 зерна апглійск. перца. 
1 иіт. лавроваго листа. 
3 чайн. ложки соли. 

Провизія: 

I 3 — 4 крутыхъ яйца. 
I 2 ложки масла коровьяго или 

постнаго. 
Зелени иетііушки. 
1,4 чайн. .ложки мелкаго перцу. 
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а Начинна изъ свѣшай иапусты съ яйцами. 

Мелю ншпаювагь отъ одного до полугора кочна сред- 

ней величины капусты, посолить, дать такъ полежать^ 

съ четверть часа, отжать, распустить на сковородѣ 2 3 

ложки масла, сложить туда же капусту, поджарить ее до 

мягкости, не давая подрумяниться, ‘дать остыть, смѣшать 

3—5 мелконзрубленными яйцами и горстью зеленаго 

луку пли укропа и ’Д—1 чайной ложкой мелкаго перца. 

Провизія: 

1— 1 Ѵі кочна капусты. 

3—5 штукъ ятгдъ. 

*4—1 чайн. ЛОЖЕН мелкаго 
перца. 

2— 3 ст. ложки чухонок, масла. 

і Горсть зеленаго луку, 

или 
Укропа. 

1 чайную ложку соли. 

9. Начинка изъ кислой капусты, 

СКОРОМНАЯ И ПОСТНАЯ. 

Поджаривъ въ кастрюлѣ въ 2—3 ложкахъ постнаго или 

коровьяго масла одну мелкоизрубленную луковицу, поло- 

туда 3 стакана шинвдванной капусты, четверть чай- 

ложки дростаго и четверть чайной ложки англійскаго 

иерца, накрыть крышкой и тушить до мягкости, часто 

* шая и подливая понемногу жирнаго бульона. Выложивъ 

кастрюли смѣшать капусту съ 7* фунта сушоныхъ, 

отваренныхъ и мелко изрубленныхъ грибовъ или съ 4-мя 
крупно изрубленными яйцами. 
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Провизія: 

3 стакана шинкованной кислой 
капусты. 

— '/і Ф- постнаго масла. 

Ѵі — Ѵа коровьяго масла. 

Ѵі чайп. ложки мелкаго про- 
стаго нерву. 

Ѵі чаііп. ложки мелкаго аяг.гій- 
скаго нерпу. 

4 яйца или Ѵя Фун. сушоныхь 
біі.шх'ь грибовъ. 

1 чай я. ложку соли. 

№ 10. Начинка изъ моркови съ яйцами. 

Взять 2 десятка моркови, очистить, мелко изрубить,, 

смѣшать на сковородѣ, не давая подяіариться, съ У, ф. 

коровьяго или постнаго масла, положить туда 5 мелко из¬ 

рубленныхъ крутыхъ яицъ, посолить и размѣшать. 

Провизія: 

Два десятка моркови. 

5 штукъ яицъ. 
1 чайи. ложку соли. 

Ѵз Ф- коровьяго масла, 
или 

•/я ф. постнаго масла. 

№ И. Начинка изъ рису съ курицей для курника. 

Отваривъ курицу, снять мясо съ костей, нарѣ-іать не¬ 

большими кусочками, поджарить въ полутора ложкахъ масла, 

смѣшать съ двумя стаканами разварнаго риса, подлить ложки 

три куринаго бульона, посолить, прибавить отъ 3-5 .мко 

изрубленныхъ крутыхъ яицъ, поляайцой .тожки яускатнас» 

орѣха и размѣшать. 



іѴа ложкп коровьяго масла. 

1 чай и. ложку СОЛК. 

1 Ѵі риса. 

1 куриду. і 
3 — 5 яііць. ; 
1 чапя. ложки м.ѵокатк. орѣха, і 

Л» 12. Начинка изъ сушоныхъ и свѣжихъ грибовъ. 

Полфунта сушоныхъ или полтора ф»унта свѣжихъ грибовъ 

отварить въ соленой водѣ до мягкости и смѣшать съ двумя 

ложками поджареннаго съ одной мелко изрубленною лукови¬ 

цею масла, за тѢмъ поджарить все это, посолить, всыпать 

полчайной ложки мелкаго русскаго перца, и размѣшать. 

Провизія: 

Ѵч ф. сушопих'і, гішбовь, 

пли 

ІѴі ф. свѣжихъ грибовъ. 
1 луковицу. 

Ѵ* чайи. ложкп русскаго иерца. 

3 .10ЖК1І постнаго масла, 
П.1П 

2 ложки коровьяго масла. 
1 чайн. ложку соли. 

1В. Начинка изъ шампиньоновъ для пирожковъ. 

Очистить штукъ 10 шампиньоновъ, отварить ихъ, нарѣ¬ 

зать кусочками, прибавить телячьи мозги, очищенные и под¬ 

жаренные слегка въ кастрюлѣ въ 1 ложкѣ масла или, лучшеі 

отваренные (5 минугі.) въ кипяткѣ, положить ‘Д чайной 

ложка натертаго мускатнаго орѣха, 7^ чайн. ложки мел¬ 

каго перца и соли, хорошенько размѣшать, залить беша- 
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»-Р.І Г!"™' »««•■ V. с«. ів»: 
лосышть Менью „„р,„вя. 

Провизія: 

ПІаипипьоновъ штука, Ю. 
1 телячьи мозги. 

ложки масла. 
ІѴ2 чайн. ложки соли. 
‘д чайн. ложки мелкаго перца. 

/і чайн. ложки натертаго мус¬ 
катнаго орѣха. 

\ стакана муки. 

'/ стак. сливокъ или молока. 

№ 14. Пастетъ изъ дичи и печенки. 

Раскатать слоеное тѣсто (си. стр. 182), вырѣзать кружокъ 

по блюду, на которомъ будетъ готовиться пастетъ, нало¬ 

жить на этотъ кружокъ начинку. Накрыть другимъ круж¬ 

комъ, защипать, обмазать яйцемъ, поставить въ печь. Когда 

поспѣетъ пастетъ, вырѣзать вверху отверстіе и влить соуса. 

Приготовить фаршъ изъ печенокъ, изрубивъ ихъ съ мя- 

кипіемъ 1 булки, '/, чайн. ложки мелкаго перца, ‘Д чайн. 

ложіс соли, 2 яйцами и 2 .тожк. масла, заправить дичь, 

нашпиковать и изжарить вполовину; потомъ сиять съ ко¬ 

стей, изрѣзать кусками. Сдѣлать изъ тѣста пастетную форму, 

положить слой фаршу, а на него дичь, сложивши ее такъ, 

чтобы она имѣла видъ цѣлой птицы; закрыть фаршемъ, 

положить крышку изъ тѣста, какъ сказано выше, испечь. 

Въ печкѣ надобно держать этотъ пастетъ полтора часа. 

Когда поспѣетъ, снять крышку, очистить фаршъ сверху, 

чтобъ видна была дичь; влить соусу, закрыть снятою крыш¬ 

кою и подавать. 

13 
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тля пѣдук^іии>*'ь обра^омг; 
Соусъ или подлива развести 1 стак. 

поджаривъ 1 ложку муки въ кап''рсовъ, корип- 

,,,.«на. »ск.пя™,ь. сахаря, 

ШОЯОВЪ, 1 юкку сахара, 1 ьусои 

ТГГ дика вк пасшь кладухг «роиую Доиашнш, 

„„цу веічан,. жареный сосакка, яичницу, нарЬааииу,о 
Можно нриготовлять таканг же о6раао«ъ а 

постные пастеты изъ рыбы. 

Провизія; 

Фунта 2 телячьей печонкіі. 
4 яйца. 
1* 2 фун. чухонскаго масла. 
1/* чайи ложки мелкаго перца 

чайн. ЛОЖ.КП соли. 
2 рябчиковъ плн 1 тетерева. 
Муки 2 фунта. 
Шпику Ѵі Фуита. 

Для соуса. 

1 ложку муки. 
2 ложки мас.ія. 
1 ложку каперсовъ. 
1 ложку оливокъ. 
1 ложку корнишоновъ. 

1 ложку уксуса. 

№ 15. Пастетъ съ курицей. 

Снять у 2-хъ курицъ бѣлое мясо, а остальное сварить 

въ кастрюлѣ, прибавивъ соли и кореньевъ по 1 штукѣ. 

И.фу6иіь бѣлое мясо, съ ’/, размоченнаго бѣлаго хлѣба и 

/, ф. чухонск. масла, положить 2 сырыхъ яйца, У, чайн. 

ложки мускатнаго орѣха, хорошенько смѣшать, истолочь 

въ ступкѣ, сдѣлать изъ фарша фрикаделей и сварить въ ку¬ 

риномъ бульонѣ. Нарѣзать ломтями 4 свѣжіе или моченые 

яблока, пересыпать сахаромъ, мелкой корицей и цедрой 
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съ лимона. Положить по краямъ блюда вырѣзанный изъ 

слоенаго или заварнаго тѣста кругъ, въ середину же его 

рядъ Яблоковъ, потомъ рядъ курицы II фрикаделей, затѣмъ 

опять рядъ Яблоковъ, и закрыть кругомъ изъ того же тѣста, 

сдѣлать на крышкѣ украшенія, выма.зать яйцомъ и поста¬ 

вить па 1 часъ въ печь. Между тѣмъ вскипятить: лож¬ 

ки муки въ 1 ложкѣ чухонскаго масла, дать вскипѣть, 

ріывесги Д стак. куріЛіаго бульона, влить 1 рюмку хереса, 

положить Уз чайн. ложки сахару и сокъ изъ ‘Д лимона, 

дать раза два вскипѣть, влить въ пастетъ, вырѣзавъ для 

этого въ крышкѣ отверстіе, и затѣмъ опять закрыть по¬ 

слѣднее. Соусъ вливается передъ подачей на столъ; но 

можно подать его и отдѣльно въ подливочникѣ. 

Провизія: 

2 курицы. 
Ѵі фунта чухонскаго масла. 
2 яГіца. 
Ѵ.2 бѣлаго хлѣба" (въ 3 кон). 
Кореньевъ по 1. штукѣ. 
4 кислыхъ яблока. 

*Л мускатнаго орѣха, Ѵі чайн. 
ложки корнцы, 2 чайн. ложки 
сахара н полов, лимона. 

1 рюмку хереса. 
Соли 2 чай и. ложки. 

№ 10. Пастетъ изъ лососины. 

Очистить отъ костей 1 ‘Д ф. лососины, посолить и под¬ 

жарить въ 2 — 3 .ложк. масла, вмѣстѣ съ 1 изрубленной 

-’іуковипей, покрывши крышкой. Когда обжаритія, в.тііть 

У2 стакана французскаго вина, 1 Д ложки уксуса, 1 Д ст. 

воды, пололіить 3 зерна простаго и столько же англійскаго 

перца, 2 шт. лавроваго лнета, ‘Д чайн. ложки соли, вски¬ 

пятить съ рыбою и затѣмъ ее вынуть. 
п* 



.Іііѵт- жидкую яичницу, смѣ- 
Бзять 3 яйца, испечь ^ „ мелкоиарублеи- 

„,„ь с. 2 лож. «ла. съ , 
,,„„ сг /. „„ц„, 
И отжатой, прибавить стакана ) 

посолить. Очистивг отт, костей 1 Фунт. Щуки, посыпать 

англійскимъ перцемъ и простымъ по ‘Д ложкѣ, посолить, по 

дожить въ ЯИЧ.ІИЦУ, истолочь и протереть все сквозь сито. 

Положить въ пастетную форму рядашп рядъ фарша, рядъ 

лососины, облить соусомъ изъ подъ лососины, накрыть 

крышкой изъ слоенаго тѣста, смазать яйцомъ и поставить 

въ печку на 1 часъ. Къ этому пастету подается крѣпкій 

соусъ. 

Провизія : 

IV» ф. лосогнны. 

V» стак. ф]іаицуз. вина. 

Ѵі фунта масла. 
Г) зс])егп. англійсп. перца. 

>4 бѣлаго хлѣба (ні. 3 кон.). 
2 лавровыхъ листа. 

4 яйца. 
І'/» ложки уксуса. 
1 ф. щуки.' 
Г) зе])еііъ иростаго перца, 
Ѵ» стакана бульона. 
1 луковицу. Па тѣсто особо. 

П. Пасіеіъ изъ раиовъ съ зеленымъ горошком 

Вить очи,вд(і,ыя шейки и лапки отъ 50 пареныхъ 

копъ. Приготовит,, рыбный фар,къ, какъ скана,ю въ К 

Гааваритк въ 2 стаканахъ сливокъ или нолока 2 , 

кана зеленаго торопим. Положить па глубокое б 

«рои,на, погонъ р,„, ,леекъ „ рзковыхт ГепГ 
-Н.ъ ралъ рыб,,,™ ^^ гореГкаТт" 
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Нарѣзать изъ слоенаго тѣста полоски въ 4 пальца шири- 

кою, у которыхъ сл. одной стороны вырѣзать фестоны, уло- 

жить надъ фаршемъ наискось, такъ чтобы фестоны одной 

полоски приходились бы надъ ровнымъ краемъ другой, 

сдѣлать сверху изъ полосокъ же кокарду, смазать яйцомъ 

и поставить на 1 часъ въ печь. Вскипятить 1 ложку муки 

въ 1 лож. раковаго масла, развести 3 стак. бульона, при¬ 

бавить 1 стакана, сливокъ, 4 ломтика лимона, опять вски¬ 

пятить; влить въ пастетъ 1 стаканъ этого соуса, остальное 

подать отдѣльно въ соусникѣ. 

Провизія: 

50 раковъ. 

3 стакава сливокъ. 
1 ложку муки. 
4 ломтя лимона. 
3 стакана зеленаго горошка. 

3 стакана бульона. 
1 ложку раковаго масла 
На рыбный фаршъ н тѣсто 
отдѣльно (см. .\" 162 и .У» 6). 

№ 18. Пастетъ съ рыбой. 

Выбрать кости у щуки, карпа, судака, лососины или 

свѣжей семги, посолить (1 чайн. ложка), истолочь мясо и 

смѣшать съ 1 размоченнымъ въ молокѣ бѣлымъ хлѣоомъ, 

прибавить 4 ложки чухонскаго масла и опять потолочь. 

Раздѣлить фаршъ на двѣ половины: изъ одной надѣлать 

фрикаделей и обжарить въ маслѣ, другую же изрубить 

съ лукомъ, перцемъ и мускатнымъ орѣхомъ. Приготовить 

слоеное или заварное тѣсто, раскатать изъ него вь палецъ 

толщины пластъ и по.южить въ глубокое блюдо, дно котораго 

покрыто масляной бумагой, на тѣсто на-южить слой фарша, 
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1Г"ГГпГ«а''Гр.г,,’ф»ГШ«., а саарх, кр}г.«,. 

Г*,» с..аа.ш.™ серху яПрохх. Подается съ горче,- 

НЫМ1., сборнілмъ или сардельнымъ соусомъ. 

Если желаютъ приготовить постный пастетъ, то не слѣ¬ 

дуетъ класть яицъ и вмѣсто чухонскаго положить орѣховаго 

или маковаго масля. 

Провизія; 

Рыііы 4 Фунта. 
БкшЙ хлѣбъ 1 (въ 3 кон.). 
‘,'4 фун. чухонскаго масла. 

14 мускатнаго орѣха. 

2 луковицы. 

2 яйца. 

'Д чайн. ложки мелкаго перца 
Каперсовъ 2 столов, ложки. 
Оливокъ 2 стол, ложки. 

Корпишонові. 2 стол, ложки. 
Соли 2 чайн. ложки. 



(УЩЪЛЪ хи. 

Пли им, олидыі и ітрочіп мучныя кутанья. 

№ 1. Гречневые блины. 

Поставивъ съ вечерВі тѣсто на опарѣ ивъ 1 ‘Д ф. пше¬ 

ничной муки и 8 стак. тепловатой воды, какъ скапано па 

стр. 180, утромъ, когда тѣсто поднимется—перебить все весел¬ 

кой, обварить стак. кипятку, всыпать 1 'Д ф гречневой муки, 

вбиті. 2 яйца, положить масла и соли, хорошенько выбить 

веселкой и поставить іга 2 — 3 часа въ теплое мѣсто. Когда 

тѣсто подпимеі’ся, выбить опять, дать взойти, раскалить ма¬ 

ленькія сковородки и печь, сміізывал ихъ передъ каждымъ 

блиномъ масломъ. 

Провизія: 

Гречневой муки ІѴ-і Фунта. 

Піиепіічііой муки ІѴа ФУнта. 

Масла 2 ложки. 

Масла для смазик. сковоі)оди. 

1 чай и. ложку соли. 
2 яйца. 

№ 2. Гречневые блины пополамъ съ пшеничною мукою 
на молокѣ. 

Поставить съ вечера опару изъ I Д фунт, пшеничной 

муки съ 4 чайи. лоисками лсидкнхъ или 2 золоти, сухихъ 

дрожжей и 6 стакановъ молока (см. стр. 180); утромъ, когда 
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*то юліиетм, выбить его весмкА I'* * 

„«а, вылить его вг опару, подбить 1 Л 1) 

»»«нуии, вбить 3 абпа 

солпть и влить еще молок , о ич Ч •Кпгпт. 
гкто и поогавить въ теплое иѣсто ч,оа па 2 »•"« »•> 3- 1Ч)'Д“ 

тѣгто подни»™, печь блины па «алеиькидъ сковородкахъ. 

смазывая ихъ масломъ. 

Провизьз: 

Муки ішеннчпой и грелневоГі, | 

по полтора фупта. I 

Дрожжей 4 чайн. ложки жпд- , 

кпх'ь НЛП 2 золоти, сухихъ. і 
1 — 1',4 чайн. .южкн соли. і 

Примѣѵакіе. Къ этимъ б.іппамъ, какъ 

скос или сливочное масло и 

Масла полфунта русскаго и Ѵі 

ф. чу.хонскаго. 

Молока 3 бутылки. 

3 яйца. 

I къ тіредыдущимъ, подаются; чухои- 

икра, семга или сметана. 

Л» 3. Пшеничные блины. 

Смѣшать 4 стак. теплаго молока, 3 чайн. ложки дрожжей и 1 

ф. пшеничной муки, дать нодняться, поломсить 2 желтк і, 1 чайн. 

ложку соли, подбить еще 1 ф. муки, развесть 1 стак. молока, 

прибавить взбитые въ пѣну бѣлки V, ф, ристопленаго масла! 

размѣшать осторожно, дать подняться н печь на маленькихъ 

сковородахъ, смазывая ихъ масломъ. 

Молока 5 стак. 
Муки 2 ф, 

(Мли 1 чайн. ложку. 

Дрожжей 3 чаіш. ложки. 

Провизія: 

I Янцч. 2 Н1Т. 

і Масла чухонскаго Ѵ, фупта. 

Масла русскаго для жаренья. 
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4. Молочные тонкіе блины. 

Смѣшать 4 5 яицъ съ 1 чайн. ложкой соли и 1 стак. 

пшеничной муки, подлить 1 стаканъ молока, хорошенько 

размЬгаать, подсыпать еще стаканъ муки, опять размѣшать, 

чтобы не было комковъ, подбавить еще 1 стаканъ муки и еще 

стаканъ молока, хорошенько размѣшать. Печь изъ этого тѣста 

блины, напивая его понемногу ложкою на сковороду, на¬ 

мазанную масломъ такъ, чтобы блины были тонки, какъ 

листъ писчей бумаги. Когда все тѣсто будетъ перепечено, 

то обрѣзать у блиновъ обгорѣлые края, намазать ктдый 

блинъ масломъ, сложить вчетверо и подавать. 

Провизія; 

Япцъ 4 — 5 шт. Муки 1 фунтъ. 

Молока 1 бут. ‘Л Ф- русскаго масла. 

1 чайн. ложку соли. 

ІГримѣчанім: 1) Эти блины подаютъ съ сахаромъ и мелкой корицей или 

вареньемъ. 
2) Ихъ можно также начинять фарше.мъ изъ говядины (см. 

ниже) или творогомъ, ирнготов-іеинымъ какъ для варениковъ, 

(см .V» 6) Тля этого нужно испечь блины, положить на 

середину каждаго столов, ложку фарша или творогу, свернуть 

въ трубочку, загнуть концы, обжарить еще разъ въ маслѣ, 

обсынать мелкими сухарями. 

№ 5. Блины съ говядиной. 

въ 

Приготовить и испечь молочные 

предыдущв»! №. Нарубить 1 или 

блины, какъ сказано 

1 'Д ф. вареной или 
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жареной говядины, смѣшать съ 2 ложк. растопленаго масла 

и 2 мелко изрубленными луковицами, прибавить 3 крупно 

изрубленныхъ вареныхъ яйца, '/^ чайн. ложки мелкаго перца, 

соли, зеленой петрушки, смѣшать, поджарить, класть на блины 

свертывая ихъ трубочкой или сложивъ книжкой, и опять 

поджарить съ обѣихъ сторонъ. 

Полтора ф. говядины. 
Полфуита масла. 
2 луковицы. 

Зеленіг петрушки. 

Про 

2 стакава муки. 

() яицъ. 

3 стакана молока. 

чайн. .южкп мелкаго нерцу. 

^2 6, Блины съ творогомъ. 

ск«ГГѣш“‘'і Ф."™’ ^ Протереть 

«ѣшать его съ 2 «ж.ТсІаТѵ"’ 
1 Яйцо, корицы, V стак о ^ прибавить 

коринки или кишмиша размГ^/ желанію, ‘Д стак. 

Дивать ихъ, какъ предыдущіе Г' Т’- 
сахаръ и корицу. ’ ° Жарить. Кх нимъ подавать 

Провизія: 

1 Ф- творогу. 

ки мапла. * 

ІІолстакава сахару 
Ьорицы полвершка.' 

Полстакаиа коргшки или киш¬ 
миша. 

Па тЬсто особо (см. № 4). 



■- 203 

«аравай изъ блиновъ съ яблонами. 

Приготовить блины Тб., 

ломтиками яблоки и маленьтб!” Нарѣзать 

истолочь 1 стак. сахару о маг-ло; 

-ори-ш. Взягь ХьТ"'" " -а» суиярлия -ср.„л„л„„„:::г„:д ::г;:і "“■ 
снѣськ,. ааЛъ яоложнгь ояягь ^инТи Г 7"™°“'""“ 
полчаса, я„™, „а 
- т,, ^*людо. хлсли кто ііожеларт.т. 
огарннровагь меряя,-». ™ яаъ 4 біля„в. сбягь „бяГГ 

П-» съ 3 ложк. сахара, „бча:,а-,ь осямъ яараваЯ, „„с^і 

нбскольяо минутъ въ печь, вынуть я убрать вареньемъ. 

Провизія: 

10 Яблоковъ. 

ІІолфупта масла столоваго. 
1 стаканъ сахару. 
2 штуки гвоздики. 

Варенья по.істакана. 
ГГолвершка корицы. 

На блины особо. 

№ 8. Блины въ видѣ каравая. 

Приготовить блины, какъ сказано въ Л» 4. Каравай этотъ 

можно дѣлать съ печечкою, или съ фаршемъ изъ мяса, 

съ творогомъ, крутою гро'иіевою кашею, рисовою или раз¬ 

сыпчатою майною. Къ обмазанную масломъ и обсыпанную 

сухарями кастрюлю Клтасть рядами; блинъ, на него одно изъ 

вышепоименованныхъ веществъ, прнгогов.теиныхъ, какъ ска- 
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. мѣстѣ потомъ опять блинъ и т. Д.; поставить 
яано въ своемъ мѣ „сложить и подать на 

на У* ДО /і 

блюдѣ. - 

.У« 9. Скороспѣлые блины. 

~ «ли апѵгѵю глубокую посудину 3 Положить въ горшокъ или ДР)!)»^ ‘ ] - 

й желтковъ и 1 стол, ложку масла, 
стакана пшеничной муки, о желікои 
вымѣшать хорошенько, раавесть 2 стак. кислаго молока, 

шшло домьно яж^ое Лето; оробявміь вобяіыо 

вь пѣну бѣлки п соли, разкѣшать осторожно и печь блины 

на сковородѣ, смазанной масломъ. 

Провизія: 

Муки 3 стакана. Яицъ 5 штукъ. 

Масза цолфѵвта. і Молока кпс.таго .3 стакана. 

1 чайн. ЛОЖКУ соли, I 
Подаются съ масломъ пли мелкимъ сахаромъ. 

Л» 10. Оладьи на опарѣ. 

Поставить опару изъ 1 ф. пшеничной муки на 4 стак. 

молока и 2 чайн. ложк. дрожжей. Когда тѣсто поднимется, 

положить 3 яйца и 2 ложки масла, подбить еще 1 фунтомъ 

м)ки, дать подняться, развесть 1 стак. молока, пачожить соли, 

дать еще разъ подняться и печь на сковородѣ въ маслѣ. 

Провизія: 
Муки 2 фуита. 

Мас.іа по.зфупта. 

1 чайн. .южку соли. 

Яицъ 3 шт. 

Модока 5 стак. 
Дрожжей 2 чайн. 

Яодаются съ сахаромъ и.іи вареньемъ. 

.тожки. 



изъ манныхъ крупъ. •N2 11. Оладьи 

Растереть до бѣла или растопить V, фунта чухонскаго 

масла, всыпать 1 стаканъ муки, развести 2 стак. молока, 

положить соли и крутую манную кашу на молокѣ (6 столов, 

ложекъ), смѣшать съ ф. }іасла, прибавить 3 яйца, молока 

и муки по 1 стак., чтобы вышло довольно жидкое тѣсто, 

изъ котораго напечь оладьевъ на сковородѣ въ маслѣ. 

Провизія; 

Молока 1 бутылку. 3 яГща. 

Манныхъ крупъ ііо.тфунта. Полфупта мас.іа. 

1 чайн. ложку солн. 

Подаются съ сахаромъ плп вареньемъ. 

Л'® 12. Миндальныя оладьи. 

Замѣсить довольно крутое тѣсто на молокѣ изъ 2 стак. 

пшеничн. муки съ ‘Д стакан, сахару; истолочь 'Д ф. обва¬ 

реннаго и очищеннаго сладкаго миндалю, смѣшать съ гѣ- 

стомъ, прибавить 6 яицъ; ра;звесть молокомъ, чтобъ было 

довольно жидкое тѣсто и испечь на ма.ленькпхъ сковородахъ. 

Подаются съ сахаромъ и корицей. 

Провизія: 

Муки 2 стакана. 

Сахару НОЛ. стакана. 

Миндалю пол. ф. 

Подаются съ сахаромъ я корицей 

Лицъ 6 тт. 
Молока 2 стак. 

Масла чухонскаго Ѵі Ф- 



13. Оладьи съ яблоками. 

Гтерегь 4 лПця сі. 4 лож. сахара и '/, ф. масла, под- 

снпаті. 1 ф. муки, прибавить соли, влить столько сливокъ, 

чтобы образовалось густоватое тѣсто. Нарѣзать ломтями 

очищенныя яблоки, обсыпать сахаромъ и наложить въ вино¬ 

градное вино на 2 часа; затѣмъ вынуть ихъ изъ вина. На 

сковороду съ расп}тценііымъ масломъ класть тѣсто ложкою, 

на тѣсто положить по ломтику яблока, и жарить, перево¬ 

рачивая оладьи.* 

Провизія: 

4 яйца. 
С.іввокъ или молока 17* стак. 
5 яблокъ. 

1 стаканъ бѣлаго вина. 

4 ложки сахару. 

1 фунтъ муки. 

Полфунта масла. 

1 чаіін. ложку СО.ТП. 

№ 14. Оладьи заварныя. 

Вскипятить 3 стак. молока съ ‘Д стак. сахару и 3 лож¬ 

ками масла; посолить, всыпать муки столько, чтобы зава¬ 

рилось крутое тѣсто. Когда тѣсто начнетъ отставать отъ 

кастрюли, остудить его, вбить въ него 3 желтка, 3 взби¬ 

тые бѣлка, прибавить мелкой корицы, кардамону, ф. 

коринки, посолить, размѣшать и изжарить въ маслѣ на 

сковородѣ оладьи. 

3 стак. молока. 
.Я яйца. 

Карланоиу & зеренъ. 

Полфунта масла. 

Провизія; 

Ѵі ф. коринки. 

Корицы 72 вершка. 

Пол. стак. мелкаго сахару. 



•^2 15. Оладьи постныя. 

1 я^Гдро-ІГГ^”'””™ -• 
муки заиГиГ ! 3 стак. 

лое мѣсто и п поставить въ теп- 

оояѣ въ поднимется. Жарить на сково¬ 
родѣ въ маковомъ или орѣховомъ маслѣ. Въ тѣсто можно 

прибавить коринки и толченаго миндалю; вмѣсто воды можно 

также взять миндальнаго молока. 

Провизія: 

2 стак. воды п.іи міійдальпаго 
молока. 

Соли. 

Ѵі ф. маковаго, горчичнаго или 
орѣ.ховаго масла. 

(Миндаль п корпнка). 

№ 16. Оладьи изъ рису. 

Отварить 1 стаканъ рису въ 2‘Д стак. молока, приба¬ 

вить 3 лож. масла, посолить, размѣшать. Когда остынетъ, 

положить 3 желтка, пѣну изъ 5 бѣлковъ, 1 лож. дрож¬ 

жей, хорошенько раз-мѣшать (за 1 ‘Д ч:гса до печенья), 

дать подняться и испечь на сковородѣ оладьи. Подаются 

съ сахаромъ и корицей. 

Провизія: 

Полтора стак. молока. 

Полфунта масла. 

1 дож. дрожжей. 

1 стаЛрису. 

5 яицъ. 
1 чайн. ложку соли. 



бѣлаго хлѣба. X» 17. Гренки изъ 

іглмти ^ черствые бѣлые хлѣба, помочить 
Разрѣзать на ломти - Р Р.ігтопнті 
„„дтиенномъ нолей, обвалять пь яйцЬ. Гао.топ.,т.. 

3 ложки наела на сковородѣ и поджарить въ йенъ ломти 

хлѣба. Къ нимъ подавать варенье или сахаръ съ корицею. 

Провизія: 

2 бѣлыхъ хлѣба (въ 3 коп.). 

3 ложки масла. 
Корицы ііолвергака. 

Лолока 2 стакана. 

Сахару стакаиа. 

.^2 18. Ватрушки. 

Приготовить тѣсто на дрожжахъ, какъ сказано на стр. 180. 

Выложивъ тѣсто, раскатать его кружками въ палецъ толщи¬ 

ною, положить по срединѣ каждаго круѵкка творогу, стер¬ 

таго съ 1 яйцомъ, сметаною, солью по вкусу, мелкимъ 

сахаромъ и 1 ложкой чухонск. масла, загнуть края, защи¬ 

пать, смазать яйцомъ и, положивъ на сковороду, вымазан¬ 

ную мас.іомъ, поставить на 15 — 20 минутъ въ печь. Тво¬ 

рогъ приготовляется, какъ для варениковъ. 

Можно посыпать ватрушки сверху толченой корицей и 

положить въ твороп. перебранный и перемытый кишмишъ 

(7, Фунта). 

Провизія: 

Масла 2 ложки. 

Творогу по-лтора фунта. 

Сметаны три четверти стакана. 

Примѣчаніе. Такимъ же обраяомъ 

Мелкаго сахару пол. стакана. 

Лицъ 4 гатуки. 
Полторы чайп. ложки соли. 

ириготовляется большая ватрушка. 



№ ИІ. Вареники съ творогомъ. 

Замѣсить крутое лапшаное тѣсто на 1 яйцѣ, 1 чайн. 

ложкѣ соли и Ѵг стак. холодной воды; раскатать какъ 

можно тоньше и нарѣзать косыми четвероугольниками. По¬ 

ложить подъ гнетъ творогъ; когда вода вытечетъ, расте¬ 

реть его съ 1 яйцомъ, сметаною. Уз стак. мелкаго сахару, 

'Д чайн. ложки соли, накладывать на средину іиждаго чет¬ 

вероугольника и защипывать такъ, чтобы вышли треуголь¬ 

ники. Между тѣмъ вскипятить соленую воду и, когда она 

будетъ кипѣть бѣлымъ ключомъ, опустить въ нее вареники 

и держать до тѣхъ поръ, пока не всплывутъ наверхъ; 

тогда выбрать ихъ дуршлакомъ, сложить въ глубокое блюдо 

и облить масломъ и сметаной. Можно не рѣзать тѣста на 

четвероугольники а, раскатавъ въ тонкій пластъ, наложить 

кучками вдоль одного края на 2 пальца отъ него творогъ, 

накрыть тѣстомъ, обжать каждую кучку, вырѣзать рѣзцомъ 

или стаканомъ полулунные пирожки (см. стр. 184). 

Провизія: 

Яицъ 2 шт. 
Муки 1 — полтора фуита. 

Творогу 1 — полтора фунта. 

Полторы чайн. ложки со.ш. 

С.метаньг Ѵ, стак. 

Масла цолфунта. 

Мелкаго сахару Ѵз стак- 

№ 20. Колдун ы. 

Взять поровну 

вынуть жилы и 

почечнаго жиру и мякотной говядины, 

перепонки, изрубить все вмѣстѣ, всыпать 
14 
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лож™ соли, столько же перцу .1 рубленной 

„е'тртшки. нрнбаниіь мелкоискрошеннаго луку н обжаужть 

ГІ“лі\.ож.о н не жарить). Замѣсить на одкомж яйцѣ 

лапшаное тѣсто, раскатать его потоньше, нарѣаать косыхъ 

„пвероугольникокь. положить на каждый приготовленнаго 

фаршу, зашппать, чтобы вышли треугольники. Ьѳгда пере¬ 

дѣлаешь всѣ колдуны, вскипятить соленую воду и опустить 

въ нее ко.лдуны; дать имъ поспѣть; когда всплывутъ на¬ 

верхъ. откинуть на рѣшето, сложить на блюдо и облить 

растопленнымъ масло.чъ (см. предыдущее блюдо). 

Провизія; 

Почечв- жиру »,4 фунта. 
Говядины ф. 
Содм полторы чайн. .іожкп. 
Меиаго перцу- > 4 чайн. ложи. 

Зеленой ііеті»уінкіі 1 сто.ювую 

ложку. 

1 — 2 луковицы. 

Масла ' і - ‘ о Фунта. 

‘21. Макароны. 

Вскипятить соленую воду и опустить макароны, дать 

кипѣть, пока макароны не побѣлѣютъ и не сдѣ.таются мягки; 

тогда откинуть ихъ на подситокъ, дать стечь водѣ, сло- 

на блюдо, а поверхъ ихъ положить кусокъ масла. 

Редг аддаче» смѣшать, чтобы всѣ макароны были въ ма¬ 

ть сметаною или посыпать тертымъ сыромъ. 

Провизія: 

Макаровъ 1 

См«юшѵ.сти»іци КЛИЗ ложа. МаслаЗ-4лож. 
те|іиивв сира. ио.іторы чайн. ложей со.іи. 
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№ 22. Лапшенникъ. 

Замѣсить крутое лапшаное тѣсто на 1 яйцѣ, 1 чайн. 

ложкѣ соли, ’Д стаканѣ воды и 3 стак. муки, выло¬ 

жить па столъ, раскатать въ тонкій пластъ, нашинковать 

топкими полосками, сложить въ кастрюлю, налить 5 стак. 

молока. Сварить не очень густую лапшу, остудить, смѣшать 

съ 4 5 сырыми яйцами и перебраннымъ изюмомъ; выма¬ 

зать масломъ форму, посыпать тертыми сухарями, выложить 

въ форму лапшу и запечь. Предъ отпускомъ, нарѣзать 

ломтями и посыпать сахаромъ. 

Провизія; 

Муки 2 стакана. 

Молока 5 стак. 

1 чайн. ложку со.тп. 

Яицъ 4 — 5 піт. 

Изюму четв. фунта. 

' Масла 2 ложки. 
I 4 сухаря. 

Л2 23. Лапша съ мяснымъ Фаршемъ и яйцами. 

Лапшу приготовленную, какъ сказано въ № 22, или вер¬ 

мишель, отварить въ соленой водѣ, откинувъ на рѣшето, 

обдать холодною водою я смѣшать съ 1 яйцомъ и съ 1 

лож. масла. Изрубить 1 ф. вареной говядины, 2 луковицы, 

посолить, положить мелкаго перцу, поджарить въ 2 лож. мас.іа. 

Піять кастрюлю и.ти форму, вымазать масломъ и обсыпать 

толчеными сухарями, потомъ класть въ нее: рядъ лапши, 

на лапшу рядг фарша, рядъ рубленныхъ яицъ и т. д., и 

поставить на 30 минуп. въ печь, чтобы запек.іось. 
14* 



На лапшу, какі. т. 

5 яти- 
2 луковицы- 

фунта говядііпы. 

II р О В н 3 I Я • 

.V 22. 

3 тожки коровьяго масла. 

1/ чайп. ложки соли. 
1/ чайн. ложки мелкаго перцу. 

.Тг 24. Лазанки съ масломъ и лукомъ. 

Тонко раскатать лапшаное тѣсто, какъ сказано въ № 19 

этого отдѣла, нарѣзать косыми четырехъ уго.чьиыми кусочками. 

Бъ 1 ложкѣ масла поджарить 3 изрубленныя луковицы, 

прибавить еще 3 лож. растопленнаго масла. Отварить въ 

соленой водѣ лазанки, откинуть на рѣшето, обдать холод¬ 

ною водою. Вымазать масломъ форму, положить рядами ла¬ 

занки, облить масломъ съ лукомъ и поставить въ печь, 

чтобы хорошенько зарумянились. 

Провизія; 

4 .южкн мас.іа. 

2 чайп. .южкн соли. 
3 луковицы. 

На лапиіаиое тѣсто какъ въ 
^ Лё 19. ^ 

Сырники жареные. 

съ 3 .д ^ ^ радрмь, 

іара, соли, положите ч . ^ ^ 
лицвад всыпать 7 стчКііиа -г-*", 

іі стакана муки о 
саіар», соли, иоложаіь 3 ло» 

'-“««а, ааиѣшать 
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и,іъ котораю сдЬлать лепешечки; поджарить ихъ на ско 
вородѣ въ 2 ложк. масла. 

Подаются съ сахаромъ, корицей и сметаною. 

Провизія: 

і2 ф. творогу. 

3 .аож. сметаны, 

стакана муки. 

3 яйца. 

2 лоя:. сахара. 

2 лож. масла. 

№ 26. Сырники вареные. 

Приготовляются такъ же, какъ и жареные. Опустить на 

10 минутъ въ кипящую воду, вынуть дуршлаковою ложкою. 

Взять 7і стакана сметаны, 1 'Д ложки масла, облить ими 

сырники, посыпать сахаромъ н корицей и поставить въ 

печь на нѣсколько минуть. 

Провизія: 

На самые сырники тоже, что 
для предыдущихъ. 

1/2 ложки масла. 

Ѵ2 стак. мелкаго сахара. 

зд стакана сметаны. 

1 чайную ложку мелкой ко 
рицы. 

27. Клецки гречневыя. 

Взять 5 лож. растопленнаго масла, вскипятить съ 2 стак. 

сливокъ, молока или воды, положить 1 чайн. ложку соли, 

всыпать, мѣшая, 4 стакана гречневой муки и бить весе.-!- 



— 214 - 

. к .я Лето остынвгь, вбить 3 яйца, вьки- 
,„й «.шуты 3. „искать клецки 
лгать сіаканові ' ,„ду. Когда бу 
чаПв. ложкою, обиаки ложкою и подать съ 
дутъ готовы, выбрать *)ршл.чьовою 
поджяренныяъ маслоиъ и лукомъ. 

4 стак. гречневоВ муки. 
4 ложки с.гнвокъ, молока или 

воды. 
о чайп. .105ККП С0.1И. 

1/^ фунта коровьяго масла. 

3 айда. 
0 — 3 луковицы. 

До 28. Вареники съ капустою (постные). 

Взять 2 стакана шинкованной капусты, перемыть ее въ 

хоотодной водѣ, отжать, отварить въ водѣ, откинуть на рѣ¬ 

шето, дать остыть, положить въ нее 2 — 3 ложки про¬ 

ванскаго масла, поджареннаго съ 2 изрубленными лукови¬ 

цами, прибавить немного перцу и мускатнаго орѣха, размѣ¬ 

шать (капусту можно также поджарить въ маслѣ). Пригото¬ 

вить постное лапшаное тѣсто, надѣлать маленькихъ пи¬ 

рожковъ, отварить ихъ въ соленой водѣ и откинуть иа 

дуршдакъ (см. № 19), или поджарить въ постномъ маслѣ. 

Поджарить прованское масло съ 2 изрубленными лукови¬ 

цами, облить имъ вареники и подавать. 

П г о в и 31 я: 

4 стакаиа шинков, кавусты. 

'/4 Ф- ироваискаго или горчич- 
иаго Масла. 

I чайн. ложку Соли. 
4 — 5 луковидг. 

Мелкаго мускатнаго орѣха и 
нерпу до Ѵі чайц. ложки. 

Иа тѣсто; I фунт'Ь муки II 1 
стол, ложку постнаго масла. 



и ветчиною. 29. Пельмени съ грибами 

Изрубить мелко ‘/^ ф. ветчины, отварить */, ф. сушо- 

ныхъ бѣлыхъ грибовъ, мелко изрубить и поджаритъ въ 

1 ложкѣ масла съ 1 луковицею, смѣшать съ ветчиной, при¬ 

бавить немного мелкаго перцу. Приготовить лапшаное тѣ¬ 

сто, надѣлать пирожковъ, отварить въ соленой водѣ, или 

поджарить въ 2 — 3 стол, ложкахъ масла. Подаютвя съ 

поджареннымъ масломъ. 

Провизія: 

Ѵ2 Ф- ветчины. I Ѵі Ф- сушоныхт. бѣ,іыхъ грп- 

1 луковицу. і бонъ. 

Ѵі чаіін. ложки мелкаго перцу. 1 На тѣсто особо. 

і Ѵі Фунта масла. 

.N2 80. Колдуны съ Фаршемъ изъ телятины и селедки. 

Изрубить 1 ф. вареной или жареной телятины, 2 кру¬ 

тыхъ яйца, 1 Голланд, селедку, очищенную и вымоченную 

въ водѣ; поджарить въ 1 лож. масла 1 мелко изрублен 

ную луковицу, смѣшать съ фаршемъ, прибавить немного мус¬ 

катнаго орѣха и толченаго перцу, размѣшать, слегка под¬ 

жарить дать остыть, надѣлать колдуны изъ лапшаиаго 

тѣста и отварить ихъ въ соленой водѣ. Подаются съ под¬ 

жареннымъ масломъ. 

Провизія: 

1 го.іланд. селедку. 
2 ісі)угых'ь іійца. 

I', фунта чухонскаго масла. 

1 ф. вареной телятипы. 

1 луковицу. 
Ме.исаго мускатнаго орѣха и 
толченаго перцу но чайи. 

ложки. 
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ооиѵт. КОѴПЪ СЪ печонкою. 
Л"» 31. Сальникъ изъ гречневыхъ РУ 

й вымытымг 
Віможи» каирюлю хорошо вычиіце ' , 

саяьоохо». о,, теленха. Положлть пда 1 ■ 
9‘/ стакана перемытой гречне« 

лячью печонк}, 2 /2 е о ложкахъ 

. сальпи.»». 

:г:,—.;.ьпе,:’наІ0,с..Б— паблшдои 

подавать съ поджареннымъ масломъ. 

Пров 

2‘/2 стак. гречи, крупъ. | 

2 яйца, 2 луковицы. 

1 сальникъ отъ теленка- 

31 Я. 

1 те.іячью печенку, фунта въ 

ІѴ, - 2. 

3 лолікп ліасла. 

1 чаин. ложку соли. 

№ 82. Драчена. 

І’астереть до бѣла 4 ложки коровьяго масла, смѣшать 

съ желтками отъ 3 яицъ и 4% стак, муки, ‘Д стак. 

мелкаго сахару, 1 чайн. .ложку со.ли, взбитыми въ пѣну 

бѣлками, развесть 3 стак. молока, раскалить масло на ско¬ 

вородѣ, вылить тѣсто и поставить въ печь минутъ на 30. 

Подается съ мелкимъ сахаромъ или вареньемъ 

Масла 5 ложекъ. 

Яицъ 3 шт. 

1 ча'Гіи. ложку СО.ІІ1. 

Пѵовизія: 

1 Мука 41/5 стакана. 

Молока 3 стакана. 

Ѵ'і стак. мелкаго сахару. 
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^2 НН. Каравай. 

Смѣшать вмЬстЬ 2 стакан, молока, 1 чайную чашку рас¬ 

топленнаго масла и І4 яицъ (бѣлки сбить въ пѣну), при- 

столько М5іки, чтооы вышло негустое тѣсто, влить 

1 ложку дрожжей, размѣшать, накрыть и поставить въ теп¬ 

лое мѣсто, чтооы тѣсто взошло. Потомъ выбить его лопат¬ 

кой, положить коринки и стак. мелкаго сахару, 1 чайн. 

ложку соли и дать тѣсту подняться еще раза два, выбивая 

хорошенько всякій разъ. Вымазать масломъ форму, обсы¬ 

пать тертыми сухарями, выложить тѣсто и поставить въ печь. 

Молока 2 ст. 

Масла 1 ч. чашку. 

Яицъ 14 шт. 

1 чайн. ложку соли. 

Муки 2 ф. 

Провизія: 

I Ко)яінки четв. (|і- 
' Масла 1 ложку. 

; 8 сухаря. 

I ст. мелкаго сахару. 

№ 34. Хворостъ. 

Замѣсить крутое тѣсто изъ 2 яицъ, .3 лож. воды, 1 — 

полторы ложки рома, Ѵі стакана сахару и 1 ф. муки, рас 

катать какъ можно тоньше, вырѣзать полоски надѣ.иіьизъ 
нихъ фигурокъ и опустить въ раскмеиое въ кастрші 

масло. Когда хворостъ зарумянится, 

сложить на рѣшето, чтобы стекло масло, обсыпать сахаро, . 

Провизія: 

Муки 1 фуат'ь. 
Яицъ 2 яіт. Масла для жаренья 2 ((іѵнта. 
Рома і-н().ітори лож. 

Сахару Ѵі мас.чѣ иоаоламь со сіш.шмь жиромъ. 
ІІримѣшше. Можно жариіь въ 



,ѵ- Обыкновенныя вефли. 

АЛ, ‘'Л масла, всыпать 1 Ф- 
Растереть до бѣла 4- • „.„....ить 7. ‘^^ак. 

размѣшать, развести 3 стак. сливок-ь, • __ ^ 

ме-ікаго сахару н 1 наПн. вафельную 
ложки воды померанцевыхъ цвѣтов . < I 

форму. см,шть масломъ или воскомъ, положить въ нее н 

много приготовленнаго тѣста, поставить на огонь н ново 

рачивать ее съ одного бока на другой. Вынувъ ваф.ліо 

изъ формы, обсыпать ее мелкимъ сахаромъ, форму же опять 

намазать мас.ломъ и.ли воскомъ и на.лпть опять тѣста. 

Провизія: 

Мука 1 ф. Сахару стак. 

Сшвокъ 3 стак. Воды номер, цвѣтовъ 3—4лож. 

1 чаЛн. -іожку С0.1І1. 1 — - ложки масла или У'* ф- 

бѣл. восіса. 

До В(). Вефли рисовыя. 

Протереть сквозь сито 1 стаканъ рису, развареннаго въ 

‘I стаканахъ молока или с.іивокъ, положить въ него 7і 

стакана растертаго масла, 'Д стак. сахара, 1‘Д стакана 

муки, соли. 5 желтковъ, 2 ложки дрожжей, взбитыхъ 5 

бѣлковъ, перемѣшать, дать тѣсту подняться и поступать, 

какъ сказано въ предыдущемъ Д». 

'стіИіанц ригу. 
IV* стакана мхки. 

‘ * стак. медкагу сяѵарѵ. 
Ѵд стакана миг.іи. 

Провизія: 

2 стакана сливокъ или молока. 

2 ложки дрожжеГі. 

5 «идъ. 

Ѵ'і майи. .10ЖКН соли. 



>/. ВаФли на дрожжахъ, иначе приготовленныя. 

мѣшать 1 стакана теплаго молока, 2 стакана муки 

н ложки дрожжей, дать подняться, взбить б бѣлковъ; 

А стакана растопленнаго масла растереть до бѣла съ ’А ста¬ 

кана сахара и 6 желтками, перемѣшать съ тЬстомъ и испечь 

вафли, какъ сказано въ ЛІ- В5. 

Провизія: 

2 стакана муки. стакана теп.іаго молока. 

2 ч. ложки дрожжей. ЗД стакана масла. 

6 ЯИЦ!.. { ід стакана сахару. 

3/, чайн. ложки соли. > 

.^2 Пышки обыкновенныя. 

Взять 2 стакана муки, положить 2 или 3 лож. дрож¬ 

жей, долить теплымъ молокомъ до стакана, размѣшать съ 

мукою. Когда тѣсто поднимется, бить веселкой, прибавить 

2 стакана муки, 6 растертыхъ съ ‘Д стак. мелкаго сахару 

желтковъ, ПОЛОЖИТ!. 5 лож. чухонскаго масла. 5 нетолченыхъ 

веренъ кардамона, цедры съ 1 лв.чона, 1 рюмку рома. /, 

чайной .тожкп корицы, аанѣсніь, поставить въ теплое мѣсто 

„ дать подняться. Чреаъ чае^ъ раскатать на столѣ, въ 

1 палецъ толщиною, 2 Ч'У™ *“■ 
жво быть круто. На одинъ иаъ кружковъ, ыасть по 
лно ОЫІЬ р; я (гѵстаго) кучками (счетомъ до 
— 1 чайной ложки варенья (іустаіи; / 

і^ііѵжкомъ п вырѣзывать сыюшомъ, 
20), накрыть другимъ крѵжкомі. к 



гѵчя, ЯЯ|««'ЬЯ приход,.ЯІІІЬ по 0.|.0*,І„І, П.Д- 
іап., ѵтосіи г..и ' „„до- 

рѣ:«інныхъ пьіпіе , • „а Ѵ часа іп. теплое 
, піттілі и постарпть на 

жить на пего поднялись. Тіаять 
мѣсто наблюдая, чтобы онѣ не 

Г? Ъ. часта 1 Ф- ^ 1 (}». нѵсскяго масла, ^ ч ... 
, „стятнть опускать по о или (> пытпскъ, 

.чожку спирта, аскппятіи т 
и кипятить (10 минутъ). Ь’огда пышки подрумянятся, ны- 

„уть дуріплаковою ложкою, положить на пропускную бумагу, 

посыпать сахаромъ н корицею, сложить на блюдо и пода¬ 

вая. горячими. 

Можно дѣлать для пышекъ и такое жидкое тѣсто, ко¬ 

торое даже не раскатывается (оно нѣжііѣе). Въ такомъ слу¬ 

чаѣ нужно надѣлать руі.'ами 20 лепешеь'ъ, и положит, на 

каждун» по 'Д — 1 чайной ложіси варенья, нащипать, сва- 

.тять въ шарикъ, и испечь, какъ сказано выше. 

П1’ о в и 31 я : 

4 сгаканіі муки. 
.тожі.ті д)іоа;жс.1 

Ь лнц'ь. 

ао])еіі'ь кащалона. 
1 ]ііамку ро.ма. 
1 ф. русскаго ма( ла. 
1 ф. гусинаго 11,111 спин. сала. 

1 стаканъ молока. 

Г) лож. чухонскаго масла. 

Цедры съ 1 лимона. 

^2 чайной ложки коініпіл. 
Іѣі])епыі 1 стаканъ. 

1 ложку спирта. 

Мелкаго саха])у и ко})ііці.і. 

Л’4 89. Пышки съ запечеными яблоками. 

ВТ. іуст^ю пѣну 10 бѣлковъ и смѣшать съ И 

растертыми до бѣла ст, ’Д стак. мелкаго сахара 
подсыпать іюиемаогѵ іѴ стак мѵки и Ч 1 ^ /2 сіак. муки и чайи. ложкі 



соли. Взять 10 ЯЙЛПІ^Т 

..™ол„ить ягодам,, ,са„„™ ’„Г,дПа;е„Г’'« " 
ному, обмакнуть въ ТІРТП ^ ’ яблоки, по од- 

д«ду.цс«г № ПооыГь . 

какииъ „„бѵ,'і . »«“’Ь УДь сиропомъ или самбаіономъ. * 

Провизія: 

10 яблокъ. 

ІѴі стак. .муки. 

1 стак. мелкаго сахару, 0,^ чайи. 
ложки соли. 

10 яицъ. 

Паренья і/.^ стак. 

1 чайи. ложку мелк. корицы. 

1 Ф- русск. масла и 1 ф. еви¬ 
наго сала. 



ОТДѢЛЪ XIII. 

Кушанья изъ япцъ. 

Л? 1. Яичница съ ветчиною. 

Нарѣ-чать маленькими кусочками ветчины вмѣстѣ съ жи¬ 

ромъ, поджарить ее слегка на сковородѣ, въ коровьемъ маслѣ, 

когда ветчина ужарится, то, выпустивъ въ чашку по¬ 

требное количество яицъ, подлить молока по количеству 

оныхъ (обыкновенно полагая на 3 яйца одинъ стаканъ 

молока), разбить хорошенько ложкою, немного посолить и, 

вшивъ это на ветчину, дать постоять на огнѣ четверть 

часа или даже менѣе времени, и яичница готова. Можно 

посыпать сверху рубленной зеленью петрушки, или мелко 

нарѣзаинымт. зеленымъ лукомъ. 

Провизія: 

Вспины четв<‘і>ті. фунта. 
Магда 2 ложки. 
Янцт. 10 штукъ. 

Солги Ѵа чаіін. .тожкіі. 
Зс-теной петрушки и.ти ае.іена 

го лука. 
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№ 2. Яичница съ почками. 

Поджарить очищенныя, перемытыя, нарѣзанныя тонкими 

ломтиками телячьи почки въ маслѣ, изрубить ихъ съ не¬ 

большимъ количествомъ петрушки и луку, приправить солью 

и перцемъ, разбить яйца съ молокомъ, какъ сказано въ пре¬ 

дыдущемъ №, вылить ихъ на почки и печь на легкомъ 

огнѣ 10 минутъ. 

/ Провизія: 

Почекъ 2 штуки. і Яицъ отъ 6 до 7 штукъ. 

Петрушки, луку 1. { Масла 2 ложки. 

№ 3. Яйца подъ соусомъ. 

Наливши въ кастрюлю воды, подлить уксусу, дать водѣ 

вскипѣть и выпустить туда яйца; потомъ, какъ онѣ сва¬ 

рятся, вынуть, уложить на блюдо и облить холодною водою. 

Между тѣмъ, растопивъ въ особой кастрюлѣ кусокъ коровь¬ 

яго масла, прибавить 2 полныхъ ложки муки, вскипятить, 

положить 1 чайн. ложку сахару, ‘Д чайк. ложки перцу, 

1 чайн ложку соли и чашку уксуса; все это смѣшать хо¬ 

рошенько, дать вскипѣть, довести до густоты соуса, и на- 

Іівдъ сливъ съ яицъ на блюдо лолодяую воду, облить 

П соусоиъ яйца, поснпать рубленной ..ленью яетрушнн. 

Можно вбить въ соусъ 2 желтна. 
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Провизія: 

уксусу отъ 3 до 4 ложекъ. 

Яііць й 
і;,о)іоныіго масла 1 ложку. 

Муки 2 ложки. 
і/з чайн. ложки мелкаго перцу. 

; Лѵелткопъ 2 штуки. 

I Сахару 1 чаііи. ложку. 
' Уксусу 1 чашку. 

I Соли ІѴі чаіін. .тожкн. 
I Зелени петрушки. 

№ 4. Яичница съ сахаромъ. 

Смѣшать десятокъ яицъ съ 4 стак. неснятаго молока 

пли сливокъ, положить по вкусу сахара и соли, вылить на 

глубокую сковороду, на которой распущена 1 стол, .ложка 

коровьяго масла, поставить въ печь за 15 мин. до обѣда и 

подавать съ сахаромъ и сливками. 

Подается съ мелкимъ сахаромъ и корицей. 

Провизія: 

Яицъ 10 штукъ. і 1 чайн. ложкн соли. 

Сахад' 1,3 стак. 1 1 ложку масла. 

Молока 4 стак. . > • | 

5. Португальская яичница. 

Распустить сахаръ въ водѣ померанцевыхъ цвѣтовъ, при¬ 

бавить немного соли, сокъ изъ двухъ лимоновъ, смѣшать 

съ яйцами и поставить на огонь; когда кушанье будетъ 
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отставать отъ блюда, снять его съ огня, остудить и пода¬ 

вать холоднымъ. 

Провизія: 

Сахару отъ і/г до I стак. Сокъ изъ двухъ лимоновъ. 
Воды номераиц. цвѣт. отъ 2 до Яицъ отъ 8 до 10 штукъ. 

3 ложекъ. 

№ 6. Выпускная яичница или глазница. 

Разогрѣть сковороду, положить небольшой кусокъ масла, 

и когда оно распустится, вылить сырыя яйца, одно подлѣ 

другаго, посолить. Можно посыпать зеленью петрушки. Дер¬ 

жать на огнѣ, пока бѣлокъ не сдѣлается довольно густъ. 

Провизія: 

10 яицъ. 
1 чайн. .южку соли. 

1 стол, ложку коровьяго масла. 

15 



ОТДѢЛЪ хтѵ. 

к а ш и. 

До 1. Бѣлая каша. 

Взять фунтъ русскаго пшена, перемыть его въ нѣсколь¬ 

кихъ водахъ, до тѣхъ поръ, пока послѣдняя вода будетъ 

чиста; положить пшено въ горшокъ, посолить, налить ки¬ 

пятку или горячаго молока и поставить въ печь, мѣшая 

до тѣхъ поръ, пока не загустѣетъ, а когда будетъ готова, 

подавать съ чухонскимъ масломъ. 

Провизія: 

1 фтнгі. руоскаго пшена. 1^2 бутылки молока. 
1 чайную локку соли. 'Д Ф- чухонскаго мас.іа. 

Л« 2. Крутая гречневая каша. 

Взять І*/, фунта гречневыхъ крупъ ядрицы, насыпать 

въ горшокъ, налить кипяткомъ или цѣльнымъ молокомъ, 

положить 1 чайн. ложку соли и поставить въ печь. Когда 

каша вполовину сварится, положить ложки 2 масла, пе¬ 

ремѣшать хорошенько и поставить опять въ печь, чтобы 
зарумянилась. 
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Между тѣмъ приготовляютъ къ ней грибной соусъ. Взять 

бѣлыхъ грибовъ, облить ихъ кипяткомъ; когда сдѣлаются 

мягки, слить воду, изрубить ихъ помельче, поджарить 

въ чухонскомъ или постномъ маслѣ. Вскипятить 2 ложки 

крупичатой муки въ 2 ложкахъ чухонскаго или постнаго 

масла, положить ложку сметаны (кто желаетъ), смѣшать все 

это вмѣстѣ, посолить, положить туда жареные грибы, раз¬ 

вести 2 стак. грибиаго бульона, такъ, чтобы было не густо 

и не жидко, и поставить варить на 10 минутъ. Когда будетъ 

готово, подать этотъ соусъ къ кашѣ. 

Вмѣсто этого соуса, можно подавать просто съ масломъ 

или молокомъ (въ такомъ случаѣ въ кашу не класть масла). 

Провизія: 

Гречнев. крупы І'Аг Ф- | Масла 2 ложки. 
Грибовъ сухихъ четверть фун. і (Сметаны 1 ложку). 
Муки 2 ложки. I Масла въ кашу 2 ложки. 

Х» 3. Молочная рисовая каша. 

Вскипятить 3 стак. неснятаго молока, засыпать Д ф. 

манной крупы или рису, поставить на огонь, постоянно 

мѣшая и не давая сплывать, и варить минутъ 15 или 20; 

когда каша уварится, выложить ее на блюдо, посыпать 

мелкимъ сахаромъ и толченой корицей и подать къ ней 

молоко или сливки. Можно подать съ масломъ. 

Пров 

1/.^ ф. манной крупы. 
1 бутылку молока. 
1/. стакана мелкаго сахару, 1 

^іагіи. ложку толченой корицы 

3 ія: 
н 1 бутылку эьолока или сли¬ 

вокъ, 
или 

ід фунта сливочнаго или чухон¬ 

скаго масла. 

15* 
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№ 4. Наша гречневая съ жаренымъ луномъ. 

Насыпять 1 ф. гречневой крупы въ горшокъ такой ве¬ 

личины, чтобы было немного болѣе половины горшка, по¬ 

ложить 1 чайн. ложку соли и влить кипятку, чтобы по¬ 

крылъ крупу, вымѣшать и еще влить кипятку, опять вы¬ 

мѣшать и продолжать это до тѣхъ поръ, пока горшокъ не 

сдѣлается полонъ. Тогда поставить его въ печь, и когда 

послѣдняя протопится, подвинуть горшокъ какъ можно по¬ 

дальше, а потомъ, когда будутъ закрывать трубу, перевер¬ 

нуть горшокъ дномъ вверхъ и оставить такъ до обѣда. 

Къ этой кашѣ можно подавать лукъ, приготовленный слѣ¬ 

дующимъ образомъ: изрѣзать нѣсколько луковицъ ломтями, 

положить на сковороду, налить масла и держать на огнѣ, 

помѣшивая, чтобы лукъ не пригорѣлъ; когда онъ сдѣлается 

мягокъ, сложить его въ горшечекъ, накрыть и поставить 

въ вольный духъ. Подаютъ также грибы, приготовленные, 

вмѣсто коровьяго масла, на постномъ, и прибавляютъ немного 

луку, жаренаго вышесказаннымъ образомъ. 

Провизія: 

Гречневых-І. крупі, і фуцгь. 
Соли 1 чайн. ложку. 

.?Іуку огь 2 до 3 гол. 

Масла четверть фунта. 
I рибов'ь отъ 3 до 4 штукъ. 

Ж 5. Каша-размазня. 

Віжипятить въ кастрюлѣ 3 стакана 
чайную ложку соли, засыпать гречневою 

воды, положить 1 

крупою, чтобы вышла 
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жидкіія каша, варить 'Д 

ст> масломъ или молокомъ, 
часа, выложить на блюдо, подать 

Провизія: 

Сол.. 1 чайную ложку. | Кру^. гречневыхъ зд ф. 

. Примѣчаніе. ;)ту кашу можно ііриі-отовлять и ол. святками, фуіігь ко¬ 

торыхъ нужно отварить въ водф вмѣстѣ съ крупами. 

^\1> (). Крутая яшная' каша. 

Вскипятить 8 стакановъ воды съ чайною ложкою соли, 

всыпать 2 фунта яшной крупы, хорошенько размѣшать, за¬ 

крыть горпіокъ крышкой, чтобъ она упрѣла, поставить въ печь 

на 5 часовъ. Когда каша зарумянится, вынуть, подать 

въ горшкѣ, съ масломъ или молокомъ. 

Провизія; 

Яіппой крупы 2 ф. V. ф. чухонскаго масла. 
2 бутылки молока. 1 чайную ложку соли. 

№ 7. Поджаренная наша съ яйцами. 

Взять вчерашнюю кашу, выложить ее въ миску, размять, 

чтобы не было комковъ; мелко изрубить крутыхъ яицъ, смѣ¬ 

шать съ кашею, положить масла, посолить, размѣшать хо- 

рошонко; вбить 2 яйца, размѣшать, сдѣлать лепешки, рас¬ 

пустить на глубокой сковородкѣ 2 ложки масла, выложить 
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кашу п держать на огнѣ пока нс зарумянит | 

НІИ почаще поворачивать. 

при жарѳ- 

Провпзія: 

Масла четверть до трехъ ось¬ 

мушекъ. 
і Соли 1 чайн. ложку. 

Каши. 
Яицъ 5. 

Хз 8. Рисовая каша съ изюмомъ. 

Варить, какъ варится простая рисовая каша (см. стр. 227), 

и когда поспѣетъ, смѣшать ее съ изюмомъ, сахаромъ и 

чухонскимъ мас.юмъ, потомъ вымазать форму масломъ, об¬ 

сыпать тертымъ х.тѣбомъ, выложить кашу и поставить въ печь, 

чтобы запеклась. 

Провизія: ‘ 

Рису ф. 3 ЛОЖКИ чухонскаго масла. 
Изюму иол. ф. , Сахару 4 лож. 
(ухарей, .Я. 1 1 ложку чаііп. соли. 

Пшеная каша. 

Цскипяглть 1 Ір. свішп хорошаго молока, всыпа 
въ него /. ф. „шеныхъ круи, „ у 

передъ отпускомъ вбить 1 яй,,,. „ .г ^ 
/ мѣшая безцрбстанн 

чтобы крупа не ссѣлась комками 
гі,. ’ ‘**^ложить 1 столов, ло: 

ку маіда. Подается или съ чухонскимт. « 
ухонскииъ масломъ, или с 

харомъ, мвмткой корицой и сливками. 
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Провизія; 

ІІшеных’ь круиг. і/^ ф. 
1 бутылку молока. 
1 чайную ложку соли. 
Ѵі Ф< чухонскаго масла, 

или 
1 чайную ложку толченой ко¬ 
рицы. 

4 столовыя ложки мелкаго са¬ 
хару. 

1 бутылку сливокъ. 
(І яйцо и 1 ложку чухонск. 

масла). 

№ 10. Рисъ съ миндальнымъ молокомъ. 

Разварить полтора стак, рису въ соленой водѣ, откинуть на 

рѣшето и подавать съ миндальнымъ молокомъ, приготовлен¬ 

нымъ изъ четверти ф. сладкаго, 5 зеренъ горькаго миндалю 

и 'Д стак. сахару. 

Рису полтора ст. 
Сахару Ѵі стак. 

Провизія: 

Мігнда.ію горькаго 5 аер. 
Миндалю сладкаго четверть ф. 

№ И. изъ тыквы. 

Вырѣзать середину у тыквы, срѣзать вожу и, разрѣзавъ 

та келкіе куски, варить въ водѣ; когда сдѣлвмся иягкою, 

,вкинуть на рѣшето. Распустить въ кастрюлѣ 2 ложки »а- 

•ла развести і бут. сливовъ или цѣльнаго иолока, иодо- 

кигъ 1У, ложки сахару, '/. ложки «укн и тыкву, посо- 

шть и варить, мѣшай, пока іыкаа совершенно не раввврнтся. 
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Провизія: 

2 бутялкн оливокъ или молока. 

Тыквы флнта 2- . ^ 2 ложки масла. 
« і ложки муки. 
1»,, ложки мелкаго сахару. 

.V, Іі. каша »а«я на «««дальнемъ молокѣ (постная). 

Пстолочь ф. сладкаго миндалю, прибавить 3 штуки 
олти оііѣлать молоко. Взять 1 ложку горькаго, подливая воды, сдѣлать .мо-ш д 

сахару. 1 стаканъ манной крупы, немного соли, налить - /* 

стаканами воды, ирить, мѣшая, пока каша сдѣлается гу¬ 

стою, под.тквая понемногу миндальное молоко. Подать, по 

сыпавъ сахаромъ. 

Провизія: 

с, ф. сладкаго миндалю. 
3 штуки горьБ. миндалю. 

1 стаканъ мавво^ крувы 

1 ложку сахару. 
1 Соли. 

13. Каша разсыпчатая на грибномъ бульонѣ. 

Перетереть 1 ‘/, стакана смоленской или гречневой крута 

съ 1 яйцомъ, высушить и просѣять чрезъ рѣшето. Сварить 

въ соленой водѣ 5 сушеныхъ грабовъ съ 3 зернами англійск. 

перца,, моркови, Д петрушки и 7, силлерея, вынуть 

грибы, изрубитъ, бульонъ же процѣдить. Взять 2 7, ста- 
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кана этого бульона, всыпать протертую крупу; прибавить 2 

ложки чухонск. или постнаго масла, поставить на большой 

огонь на 5 минутъ, потомъ на легкомъ огнѣ поварить 15 

минутъ, затѣмъ положить грибы и еще 1 ложку масла, раз¬ 

мѣшать и поставить въ печь. Подавать, выложивъ на блюдо. 

Провизія: 

1>/а стакана гречнев. или смо- 1 яйцо, 1 чайи. л. соли, 
ленск. крупы. 3 ложки чухон. масла. 

5 сушеныхъ грибовъ. ■ Кореньевъ но штукѣ. 

4 зерна англійск. перца. 



ОТДФЛ'Ь- XV. 

Куиіаиья изъ зелени, овощей и грибовъ. 

Хо 1. Картофель съ бѣлымъ соусомъ. 

Испечь или отварить въ соленой водѣ картофель, снять 

кожу и нарѣзать тонкими ломтиісами. Вскипятить въ кастрю¬ 

лѣ 1 ложку муки въ 2 ложкахъ масла, развести 2 ста¬ 

кана мяснаго бульона, положить соли и перцу, и поставить 

кастрюлю на самый малый огонь. Какъ только соусъ сдѣ¬ 

лается достаточно густъ, положить въ него каперсовъ, облить 

имъ картофель, посыпать рубленной зеленью петрушки и 

подавать. 

Провизія: 

Картофе.ію отъ 12 до 15 штукъ. 
Муки 1 ложку. 
Масла 2 ложки. 
Мелкаго пеііца чаГш. ложки. 

Соли, ІѴ-і чайн. ложки. 
Каперсовъ 1 ложку. 
Зелени петрушки. 

Лг 2. Соусъ изъ кореньевъ. 

Вить Орюссміекой ишусш, срѣзать вдвшки со ствола, 

(и.м нарѣаать крртаыви вускаии простой капусты), ко¬ 

реньевъ: три петрушки, 1 селлерей, 2 порковп, 4-5 
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картофелинъ, 1 — о оіті і 
пѵиѵ „ ^ "'’^'Тарнакъ, 1 луковицу, 3 — 4 
луку-порею, очистить и наоѣчяті иѵт. ^ 

ихъ небольшими кусками, 
, сварить до половины готовности въ соленой водѣ 

жарить въ маслѣ, за исключеніемъ брюссельской капусты 

и картофеля, которые надобно совершенно уварить. Поджа¬ 

рить въ кастрюлѣ 1 ложку муки въ коровьемъ маслѣ, раз¬ 

вести 2/2 стак. кипяш;аго бульона, постоянно мѣшая, влить 

1 столов, ложку уксусу, и когда соусъ будетъ поспѣвать, 

положить въ него коренья, кромѣ капусты которая кла¬ 

дется передъ самымъ отпускомъ на столъ, и. вскипятить. 

Надобно при этомъ замѣтить, что капусты, особенно брюс¬ 

сельской, надобно класть немного, иначе соусъ будетъ при¬ 

торно сладкій. 

Провизія: 

Брюссельской капусты отъ 2 

до 3 кочн. 

Петрушки 2 корня. 

Селлерею 2 корня. 

Моркови 2 штуки. 

Картофелю отъ 4 до 5 штукъ. 

Рѣпы отъ 1 до 2 штукъ. 

Пастарнаку 1 штуку. 
Луку 1 штуку. 
Луку-порею отъ 3 до 4 штукъ. 
Масла отъ 2 до 3 ложекъ. 

Муки 1 ложку. 

Масла 1 ложку. 

№ 3. Тушоная капуста. 

Обмыть хорошенько капусту, разрѣзанную начетверо, кипя¬ 

тить 10 минутъ въ водѣ, потомъ откцнуть на рѣшето, поло- 

жить вг кастрюлю съ 2 ложкави »асла; лрвбавиіь 1 чайя. 

.ложку соли, перцу и тушить йодъ крышкой, иочис по¬ 

ворачивая, полчаса. Кода капуста уварится, снять кастрюлю 

съ огня, собрать жиръ, уложить на блюдо и подавать. 
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Капустн 1 кочавч- 
Соли, перцу, по 1 пайн. лозвкі- 

II р о в и Я г я: 

' Масла четверть фупта. 

№ 4. Спаржа въ видѣ горошка. 

Вяять самую мелкую спаржу, раярѣяать кусками величи¬ 

ною съ горошину, варить въ соленой водѣ; вынуть и по¬ 

ложить въ долодную воду, слить воду. Положить спаржу 

въ кастрюлю, съ 2 столов, ложками масла, солью, перцемъ 

и небольшимъ количествомъ сахару, поставить на сильный 

огонь, постоянно ра.змѣпшвая; посыпать слегка мукою и смо¬ 

чить бульономъ. Чрезъ минуту вынуть спарясу и подбить 

еще горячій соусъ яичными же.ттками. Подавать, обложивъ 

яйцами въ мѣшечекъ, или гренками. 

Провизія: 

Спаржи I фунтъ. 

Масла 2 ложки. 

Соли 1 чайн. ложку. 

Муки отъ 1 до 2 ложекъ. 

Ѵа чайн. ложки мелкаго перца. 

Бульону 2 стак. 

Яичныхъ желтковъ 2. 

Яицъ или гренковъ. 

№ 5. Зеленый горошекъ. 

Отварить очищенный зеленый горошекъ въ соленой водѣ 

(варить четверть часа); затѣмъ откинуть его на рѣшето, поло¬ 

жить въ другую кастрюлю 2 столов, ложки чухонскаго масла, 

поставить на огонь, всыпать 1 ложку муки, размѣшать, раз¬ 

вести 2 стак. бульона или сливокъ, положить 7» — Ѵа 
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‘сахару, посолить, положить горошекь, накрыть крышкой, 

поставить на легкій огонь, чтобы распарился; когда уварится, 

снять, перемѣшать и подавать. 

Провизія: 

Гороху лущенаго отъ 1 до І'/^ 
фунта. 

Мас^Iа отъ 1 до 2 лоліекъ. 

1 ложку муки. 

Соли 1 чаііп. ложку. 

стакан, сахару. 

2 стак. бульона или сливокъ. 

• ' 
.Т» б. Артишоки. 

Обрѣзать стебли у артишоковъ и отварить въ соленой 

водѣ. Подаютъ съ поджареннымъ масломъ или сабаіономъ, 

который приготовляется слѣдующимъ обра:томъ: 4 яичныхъ 

же.ітка растереть до бѣла съ 'Д стак. мелкаго сахару, по¬ 

ложить цедру съ ‘Д лимона, перелить въ кастрюлю, по¬ 

ставить на легкій огонь и взбивать вѣничкомъ въ густую 

пѣну, подлить 1 стаканъ бѣлаго вина и держать между 

•тѣмъ'на огнѣ, мѣшая, но не давая кипѣть; когда желтка 

поднимутся, снять съ огня и подавать. 

Провизія: 

Артишоковъ 8 до 10. 
Бѣлаго вина 1 стаканъ. 

Личныхъ желтковъ 4. 
Мелкаго сахару ‘ з стак. 
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7. Зеленые турецкіе бобы запросто. 

Бымыть 1 ф. турецкихъ бобовъ, нашинковать; растопить 

в. кастрюлѣ пасло, положить 1 ложку муки, вскипятить, 

развести 2 стакана бульона или сливокъ, приправить солью, 

и кто желаетъ, мелкимъ перцемъ, опустить бобы, Д стак. 

мелкаго сахару, накрыть крышкой и варить до готовности, 

мѣшая и встряхивая кастрюлю. 

Провизія: 

Турецкихъ бобовъ 1 фунті)| 
Масла 2 ложки. 

1 .тожку муки. 

13 стак. меік. сахару. 

Л» 8. Фаршированный кочанъ капусты. 

Очистить кочанъ капусты, срѣзать верхушку, вынуть серд¬ 

цевину; вынутое искрошить какъ можно мельче, прибавить 

2 яйца, двѣ ложки свѣжихъ сливокъ, нѣсколько ложекъ 

растопленаго чухонскаго масла, немного перцу, по вкусу 

соли, мускатнаго орѣха, 1 стол, ложку мелкаго сахару и 

все это, перемѣшавъ хорошенько, вложить въ пустоту серд¬ 

цевины кочанной. Затѣмъ, накрывъ верхушкой, обвязать 

весь кочанъ нитками и положить въ кастрюлю съ Ѵі Ф’ 

масла, накрыть крышкой и тушить, чаще поворачивая ко¬ 

чанъ. Когда капуста совершенно упрѣетъ и сдѣлается мягкою, 

кочанъ вынуть, снять съ него нитки, наконецъ положить 

въ масло въ кастрюлѣ ложку муки, немного перцу, по вку¬ 

су С0.1И и тертаго мякиша бѣлаго х.чѣба, вскипятить, под- 
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лить стаканъ свѣжихъ сливокъ, прокипятить все это хоро- 

иіонько и подавать къ столу, обливъ этимъ соусомъ на¬ 

чиненный кочанъ капусты. Капусту можно также начинить 

мяснымъ фаршемъ (см. стр. 186). 

Провизія: 

Капусты 1 кочанъ. 

Яицъ 2, с.ііпвокъ 2 .іожки. 

Масла чухонскаго отъ 3 до 4 
ложекъ. 

1 чайн. ложку мелкаго перца. 

Мускатп. орѣха ‘/а чайн. ложки, 
Сахару 1 стол, ложку. 

Коровьяго масла Ѵ* ф. 
Бѣлаго х.лѣба по.іовпну. 
Сливокъ 1 стаканъ. 

№ 9. Жаренный картоФель. 

Отварить штукъ 15 картофеля, очистить, нарѣзать лом¬ 

тиками, распустить на сковородѣ ф. масла коровьяго 

или постнаго, или говяжьяго жира, положить картофель, 

жарить его, поворачивая, пока не подрумянится. 

Провизія: 

Штукъ 15 картофе.ля. 
2 чайной ложки соли. 
Ѵг Ф- русскаго масла, 

или 

1/.2 ф. говяжьяго жира, 
или 

і/і ф. постнаго масла. 

Примѣчаніе. Также жариться сырой картофель. 
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№ 10. Цвѣтная капуста съ сабаіономъ. 

же съ растопленымъ --, -^ 

жить тертыхъ сухарей. 

11. Разварные коренья и зелень. 

Взять разныхъ кореньевъ: петрушки, селлерею, моркови, 

рѣпы, пастарнаку, шпинату, зеленаго горошку, спаржи и 

т. д. Крупные коренья нарѣзать кусочками, отварить все 

это въ соленой водѣ, откинуть на рѣшето и подавать съ рас¬ 

топленымъ масломъ и тертыми сухарями. 

Провизія: 

Петрушки отъ 2 до 3 кореш- Рѣиы 1 штука. 
ковъ. Пастарнаку отъ 1 до 2 штукъ. 

Шшшату четверть фунта. Сеиерев^ 1 большой корень. 

Моркови отъ 1 до 2 корешковъ. 
Сиаржи иолфунта. 

Сухарей отч, 5 до 6 штукъ. 

Зеленаго гороху четверть фунта. 

Масла коровьяго четверть фуп. 
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12. Молодой картофель. 

Отварить картофель, откинуть на рѣтето, и когда вода 

стечетъ, положить его въ горшокъ, а сверху кусокъ масла; 

поставить въ вольный духъ. Предъ обѣдомъ выложить на 

блюдо я облить сметаною или поджареннымъ масломъ съ ве¬ 
ленью петрушки. 

Провизія: 

Кортофелю 2 фунта. і Сметаны половину стакана. 
Масла четверть фунта. | . 

№ 18. Капуста на простой манеръ. 

Разрѣзать одинъ или 1 ‘Д кочна капусты, нашинковать, 

держать ‘Д часа въ кипяткѣ съ 1 чайн. ложкой соли; 

откинуть капусту на рѣшето, остудить, положить капусту 

въ кастрюлю съ масломъ, пересыпать 1 чайн. ложкой соли 

и —1 чайн. ложкой перца; прибавить большую щепоть 

муки, накрыть крышкой и держать на огнѣ, встряхивая; 

смочить бульономъ и тушить до тѣхъ поръ, пока не уварится. 

Провизія: 

Капусты отъ 1 до Р/.^ кочней. 
Масла отъ 2 до 3 ложекъ. 

Соли 2 чайн. лонікн. 

ІѴ.2 чайн. ложки мелкаго перца, 

Муііи отъ 1 до 2 ложекъ. 
Бульону с,, стакана. 

16 
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Ѵо 14. Рѣпнинъ. 

Взять 4 рѣпы, очистить, накрошить помельче, положить 

соленый кппятокь, уварить ее помягче и горячую отки¬ 

нуть на рѣшето. Когда вода стечетъ, размять и растереть 

хорошенько рѣпу пестикомъ, положить туда 1 ложку ко¬ 

ровьяго масла и снова перетереть пестикомъ; потомъ всы¬ 

пать полчайной чашки манной крупы, выпустивъ 2 цѣль¬ 

ныхъ яйца, перемѣшать все вмѣстѣ ложкою и развести смѣсь 

5 чашіса.ми неснятаго сыраго молока; выложить въ камен¬ 

ную плошку, поставить въ только-что истопленную русскую 

печь на '4 — 1 часъ и не вынимать до тѣхъ поръ, пока 

рѣпникъ не зарумянится сверху. 

Провизія: 

ГѢіІЫ 4 штуки. 

Масза 1 ложку. 
Мапныхт. крунъ ио.тнноГі ч. 

Лицъ 2 штуки. 

Молока 5 чашекъ. 

Соли. 

Л® 15. Соусъ изъ шампиньоновъ. 

Вскипятить въ кастрюлѣ 2 стакана воды и лимоннаго 

соку (изъ 1 .тимона), вымыть шампиньоны и положить въ ска¬ 

занную кастрюлю; помѣшивать, чтобы они не пригорѣли. 

Потомъ положить кусокъ масла и 1 чайную ложку соли; 

сначала варить на большомъ огнѣ, который уменьшать по¬ 

степенно, и почаще мѣшать. Когда шампиньоны поспѣютъ, 

токині-ть ихъ на рѣшето, вскипятить въ кастрюлѣ 1 ложку 
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масла, поджарить вг ией 1 ложку муки, развести отваромъ 

отъ шампиньоновъ; прибавить столько же бульону; поло¬ 

жить іпампйньоны, зелени петрушки, сгустить соусъ, снять 

жиръ; подбить 2 желтками, распущенными въ сливкахъ или 
въ сметанѣ и подавать. 

Провизія: 

Лимоинаго соку 2 лоаікіі. 
ИІаміптьоновъ отъ 2 до 3 гор¬ 
стей. 

Мас.та 2 ложки. 

Соли 1 чайн. ложку. 

Муки 1 ложку. 
Бульону 1 стаканъ. 

Зелени петрушки. 
Желтковъ 2 штуки. 

Сливокъ или сметаны став. 

№ 16. Рѣпа Фаршированная. 

4—8 штутсъ рѣпы, смотря по величинѣ, очистить, от¬ 

варить, разрѣзать каждую на двѣ части, выбрать осторожно 

середину, которую растереть, смѣшать съ двумя ложками 

тертыхъ сухарей, поджаренныхъ въ ложкѣ масла, и 2 3 

ложками сметаны; прибавить немного сахару, мелкаго перцу, 

соли, мускатнаго орѣха, можно подлить немного бу.льону, 

смѣшать, нафаршировать этимъ рѣпу и перевязать каждую 

ниткой. Уложить ее въ кастрюлю, намазанную ложкою масла, 

и поставить въ печь, чтобы фаршъ погустѣлъ и сверху под¬ 

румянился, положить на блюдо. Половину ложки мае.м 

рі^мѣшать на огнѣ съ ложкою муки, влить съ полстакана 

сметаны, стаканъ бульона пли воды, въ которой варилась 

рѣпа положить 1 чайн. ложку мелкаго сахару, вскипятить 

и облить на блюдѣ рѣпу. Можно начинять рѣпу и мяснымъ 

фаршемъ (см. стр. 180). 
16» 
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П і’опияія; 

Брюквы отъ 4 до 8 П.ТУ1П.. 

(’ѵхарей ОТТ. 2 до 3 пітгкг. 
:Мпсла 2 ст. ноловнпою ложки, 
ц чайн. .южкп СОЛИ. 

Сметапы три четверти ст.акаііа. 

Муки 1 ложку. 
Оті. 1 .до 2 чайп. лож. сахару. 

.М ГТ. Картофельный соусъ. 

Очистить, нарѣзать тоніенмп ломтик‘а.чи полусваренный 

картофель, положить его въ кастрюлю съ достаточнымъ ко¬ 

личествомъ мас.ча и солью и поставить на малый огонь; 

влить ‘Д бут. молока и 1 стак. сливочнаго масла и по¬ 

сыпать рубленной зеленью петрушки. 

Провизія: 

Картофелю отъ 10 до 15 штукъ. 1 стак. бульона. 

Масла от'ь 2 до 3 ложекъ. і ^ бутылки молока. 
1 ложку сливочнаго масла. 1 

•V 18. Соусъ изъ моркови. 

)чистить 1 2 десятка моркови, нашинковать, налнті 

плмпл «А ’ { ДО мягкости, сдѣлать подболку 
ОДНОЙ ложки муки и 1 V пл. ^ 

пит. пот. і ^ нрибавить въ б\ онъ, дать піюкипѣть и пл».,., ^ 
«парами ГАТТ оДявать СЪ ЯЗЫКОМЪ, ветчин 
мозгами, котлетами или гренками. 
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Прови.чія: 

1—2 леоі’гка моііковіі. 
I ложку муки. 

1' .і ложки масла. 
I ложку соли. 

Лішмѣианіе. 'Гакъ жр при, ото,ияпея соусъ илъ брюквы, лсмлянытіъ 

гр5 міъ и ііастариака. Въ іюслѣдііій можно ііолоиоіть, вмѣсто бульона 

сливки или молоко и іфибаішгь 1 стол, ложку мелкаго сахару. 

Лі! 10. Соусъ изъ шпината. 

Ваять двіі фунта свѣжаго шпината, перебрать, вымыть, 

обварить кипяткомъ, откинуть на рѣшето и мелко изрубить. 

Потомъ положить въ кастрюлю ложки муки и 1 л. масла, 

размѣшать, дать вскипѣть, затѣмъ развести полустакан. буль¬ 

она и полустакан. сметаны, положить шпинатъ, посолить, поста¬ 

вить на легкій огонь, прибавить куска 3 сахару и варить 

до готовности. Подается съ гренками, выпускными и кру¬ 

тыми яйцами, языкомъ, котлетами, солониною и проч. 

2 ф. свЬжаго тііііната. 

3 куска сахару. 
*., стакана с.метаны. 

Провизія; 
* 

' .южки муки. 
1 чайной ложки соли. 
1 ст. л. масла. 

Л- -20. Жареные грибы. 

Взять глубокую тарелку очищенныхъ и перемытыхъ гри¬ 

бовъ изрѣзать ихъ и обвалять въ мукѣ. Растопить въ ка- 

стрю-іѣ или на сковородѣ 3 ложки масла, поджарить въ немъ 

изрубіенн. луковицу, положить туда грибы, посолить ихъ ижа- 



™,ь |.а легко»!, огнѣ; поджаривъ съ одной сіороик,, иере- 

2 паДРУГГ»; “™""’ 
2ь •/ ставая, «станы, Датъ вскігаѣть, всы.шіъ веденаго 

ГЧЮпа, іеіруи'Ъ". немного мускатнаго орѣха и /, чайн. 

ЛОЖКИ нелкаго перцу- 

Провизія; 

Глуйокуы тарелку очніпенныхт. 

грибовъ. 
>, стакана сметаны. 
» , чайной ложки натертаго 
мускатнаго орѣха. 

3 .ложки масла. 
; 1 ложку муки. 
I 2 ложки соли. 

Ѵі ложки ме.ікаго перцу. 

21. Тушоные грибы. 

Взять глубокую тарелку грибовъ, очистить, разрѣзать 

на куски, положить въ кастрюлю съ 2 ложками масла и 3 

стаканами сметаны, посолить, покрыть крышкой и дать кипѣть 

на легкомъ огнѣ. Подавая, посыпать зеленью петрушки. 

Провизія: 

1 Ілубокую тарелку грибовъ. 
3 стакана сметаны. 
Зелени петрушки. 

2 ложки масла. 
1 чайцуі(^ .ложку соли. 
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22. НартоФельное пюре. 

водѣ »о*„о варить „ „,„ще„ныа), „иіь воду, очистить 

картофель, если „о быль очищеиь, „р„,ереть сквозь 

друшлаяъ или рѣшето; затѣмъ вскипятить 2'Д стакана мо¬ 

лока, положить въ него картофель, посолить, прибавить одну 

ложку масла, хорошенько размѣшать, дать вариться съ чет¬ 

верть часа на легкомъ огнѣ, постоянно мѣшая. Подается 

съ разварною говядиною, жареною говядиною, солониною, 

ветчиною, языкомъ, сосиськами и зразами. 

Провизія: 

ІІІт)К'г, 15 картофелю. і 2’/.^ стакана молока. 

1 ложку мас.іа. | і чайную ложку соли. 

23. СаФой или итальянская капуста. 

Варить У, часа въ соленой водѣ, очищенные отъ вер.х- 

нихъ листьевъ и разрѣзанные на 4 части, 2 кочна сафоя; 

откинуть на рѣшето. Вскипятить въ кастрюлѣ 1 стол. л. 

муки въ 1 ложкѣ масла, развести 2 стакана бульона, дать 

вскипѣть, вбить 2 же.ттка, не давать кипѣть, но, мѣшая, 

подогрѣть. Облить соусомъ на блюдѣ капусту. 

Провизія: 

1 .іоікку мас.ііі. 
2 стакана бульона. 
(..'оліі. 

2 кочна сафоя. 

2 желтка. 

1 ст. л. муки. 



л; іЧ. Цвѣтная «апуста подъ соусомъ. 

Втінлтт I -’овѣ «ВТ.™ 1 •’і"»»)' «У»"’ ’ 

д.„ к.„*в, втыпать 1 .Т». тертаго пар.—. Отва- 

,„т цвѣтну» капусту въ соленой волѣ, откинуть на рѣше¬ 

то, окропить 1 лежко., масла, осыпать 1 ложкою пармезана, 

за’ И) иипутъ до обѣда облить црнготовленны-мъ соусомъ, и 

поставить на блюдѣ въ печь, чтобы зарумянилась. 

Провизія: 

."і кочн. ивѣ'/'нііГІ капусты. 
2 стакана Гту.и.она. 
2 лоап.'п масла. 
2 ложки паі'мсаана. 

1 яйцо. 
1 ложка .муки. 

Соли. 

Лі 25. Фаршированная брюква. 

^ варить въ соленой водѣ Ь штукъ очищенной брюкві 

разрѣ;шъ каждую пополамъ, вынуть середину; протерет 

прибавить 3 ложі:н сметаны, 27, ложки сухарей, 1 ло: 

кі мас.іа, по немногу бульона, соли, сахара и мускя 

наго орѣха, ра.змѣшать; наполнить зтой смѣсью брюкв 

положить въ вымазанную масломъ, кастрюлю; поставить 

ять одинъ стаіаінъ воды, въ которомъ варила 
брюква, приСавить 1 ложку мѵіт Ч 
немного счѵи. ^ ^ сметан 

и пог^Г новинке подрумянит 
- ъ. П0.Т(ІЖИТЬ Срюкку на блюдо и облить приі 

топленнымъ соѵсомч н..,ь Іфиі 
усомъ. Нафаршировать брюкву можно и ді 
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^ именно: срѣ^ить у брюквы верхушку, 
ыиу Ь середину, „а„ол„„п ф.р,ем., „акрып сріанною 

верхушкою и поставить въ кастрюлѣ въ печь. 

5 штукъ брюквы. 

стакана сметаны. 

1 ложка муки. 

1/, мускатнаго орѣха. 

Про ВИ31Я. 

2 ложки сухаііеіі. 
2 ложки масла. 

Сахару 1 чапіі. л. 

Бульона 2 стак. 

26. Земляныя груши. 

Очистить 1 ф, земляныхъ грушъ, перемыть, положить 

ихъ въ уксусъ иопола,мъ съ водой. Взять воды, прибавить 

3 стол. ложк. уксуса, соли, 1 ложку масла, сварить въ зтой 

водѣ груши; положить на блюдо; облить масломъ съ су¬ 

харями. 

Провизія: 

1 ф. иемляныхъ грушъ. 1 ложку масла. 

2 чагін. л. соли. Уксуса ' бут. 

.^2 27. П а с т а р н а к ъ. 

1ІСКК..ЯТИТЬ'2Ѵ. стакана буяьош или сол.ноГ, воды, на- 

заіь 1 ф очищеннаго пастау.нака на маленькіе кусочки, 

,ожить т. бульонъ, отварить до готовности. Ііскинвтить 
‘ „ 1 СТ. лох. «ас.и, по.іоашіь 

лѣльно 1 СТ. ложку М)КИ въ 1 С1. 
/'(•лѵаиа кто желаетъ), дать вскипѣть, 

чайн. лож. соли, (са.чара, кю 



«ли пивокъ, развести бульономъ съ па- 
положить сметанм или (лив і 

старнакомъ и подавать. 

Провизія: 

2'/і гтаквііа бульона. 
1 южку муки. 
1 ото.^ .1. ма''.іа. 

1 ф, ігастарпака. 
1 иаПн. л. сахара. 
Сметаны и.ім с.ііівок'ь 'Ѵі стак. 

.V- 28. Пуддингъ картофельный съ ветчиною. 

Паять 2 сгаісйна варенаго протертаго картофеля, 7, ф. 

мслконарѣзанной ветчины, 3 желтка, 7^ ф. растертаго до 

бѣла масла, 3 взбитыхъ бѣлі:а, 7* статсана сметаны, смѣ¬ 

шать хорошенько. Вымазать масломъ кастрюлю, обсыпать 

сухарями, ПОЛОЖИТ!, въ нее зту массу, поставит!, въ печь. 

Подавать, обливч. горячимъ масломъ и обсыпавъ сыромъ. 

Провиз!я: 

2 стакана тортаіо нарспаго 
К8|тіфелк). 

3 яйца. 
гтак. «■«('таны. 

ф. ветчины. 
* 1 ф. ма<ма. 
3 — 4 сухаря. 



ОТДѢЛЪ XVI. 

к и с с л и. 

№ 1. Клюквеный кисель. 

Выдавить сокъ изъ 1 фунта перемытой н перебранной 

клюквы, прибавить 5 стакановъ воды; одну половину вски¬ 

пятить съ палочкой корицы и 2—3 штукъ гвоздики и 

‘Д—У, стак. мелкаго сахару, а въ другой размѣшать 

‘Д—1 стак. картофельной муки и вылить въ первую; ва¬ 

рить минуты 3, помѣшивая постоянно, чтобы не было ком¬ 

ковъ; подаютъ теплый или застуженный, съ сахаромъ и 

молокомъ. 

Пговизія: 

1. _ », стак. ме.ткаго сахару 

КЯРТ.ФСІ,..І«« СІ ..•І.ш.ж* , 2 -3 

* ГВОЗДИ КІГ. 
муки. 

^ ка|.то.{і.мыі..Й муки ин 6 стахапои-ь соху; дм гу- 

стС *е вдвое б»..ьв1е. .'Ымѣшавь харгофедвной «ухой, дать хи- 

иЬгь не бо.іѣе 3 нннугь. 



Лі іЗ. Овсяный кисель. 

Положить съ вечера У, Ф- овсяной муки въ холодную 

волу, вливши стаканъ і.-васиой гущи. Па другой день, нро- 

ціідіш. сквозь сито, влить въ кастрюлю, варить У, часа и 

мѣшать постоянно; посолить и прокипятить еще раза три, 

потомъ вылить въ формы и настудить. Подаютъ съ медовою 

сытою, или миндальнымъ молокомъ, пли орѣховымъ масломъ. 

Провизія: 

«■.> ф, опсявоіт муки. і 1 ча'Пн. ложку соли. 

Стававъ кваспоіі гущи- 

Л" 3. Кисель "изъ малины. 

Размять 1 ф. перебранной и очищенной малины съ 5 ст. 

воды, растереть ложісой и процѣдить. Вскипятить сокъ 

съ У, стак. сахара и лимонною цедрой; развесть карто¬ 

фельную муку 1 ст. холодной воды, влить въ сокъ и держать 

на огнѣ не болѣе 3 минутъ, постоянно размѣшивая, чтобч^ 

не было КОМКОВ!.; разлить вт. формы и застудить. 

Провизія: 

Маливы ф. 

Сахаі)у ф. 
Муки картофельной 1 ст. 

Цедру с'і. 1 лимона. 



«N2 4. Кисель яблочный. 

.оГТ'’ “ ® » '’»'<• 
»ояы, „риврсть ,ШШ сто, съ с«ар„.ъ „ 5 

стак. поды, въ которой варились яблоки, вскипятить, влить 

стак. картофельной муки, разведенной 1 стак. холодной 

воды, покипятить минуты 3, выложить въ форму, ополосну¬ 

тую холодною водою и застудить. Подается съ сахаромъ и 
молокомъ. 

Провизія: 

Яблокъ 6 до 8 шт. 

Сахару мелкаго '/* ф. 
Муки картофельной 1 стаканъ. 

№ 5. Миндальный кисель. 

Приготовить миндальное молоко изъ ‘Д ф. очищеннаго' 

сладкаго и штукъ 6 горькаго миндалю; половину его вски¬ 

пятить въ ісастрюлѣ съ сахаромъ, а въ другой размѣшать 

1 ф. картофельной муки и вылить въ кипящее молоко, 

держать на огнѣ минуты 3, постоянно мѣшая, чтобы не 

было комковъ; потомъ вылить въ форму или глубокое блюдо, 

ополоснутыя холодною водою, и застудить. Подаютъ съ са¬ 

харомъ и миндальнымъ молокомъ. 

Провизія: 

Миндалю сладкаго Ѵа Ф- 

Горькаго 6 зер. 

Картофе.льноіі муки 1 с гак. 
Сахару Ѵі фунта. 



іі. Кисель изъ крыжовника. 

Ныжлть сокъ шъ н«зрЬ..аго „рыжоккикз, развеет., его 

“ " .Оавлть «.,Р, сь ..оло.„к« лкмо..е 1 от. бѣлаго 

V ф газерт, .«..пяшть; 1 ст. картофельной муки 

,'1«ть ет.«ио« “Ь». ™"Т* ТТ 
„ол гост, и, постоянно мѣіная, держать на огнѣ не болѣе 

3 мннугн; разлнть въ формы и застудить. 

Провизія: 

Крыжовника неспѣ.іаго 2 ф. 

Цодры «■'■ь половины лимона. 

ККіаго вина 1 ст- 

Сахару Ѵі Ф- 
Муки ка])тофельной 1 стаканъ. 



ОТДѢЛЪ XVII. 

Пуддинги, торты, сладкіе ппрогп и мелкое 
пирожное. 

№ 1. Пуддингъ изъ бѣлаго хлѣба. 

Смотря по величинѣ предполагаемаго пуддинга, взять отъ 

одного до 3 и болѣе бѣлыхъ хлѣбовъ, нарѣзать ломтиками 

или изрѣзать небольшими кусочками, смочить въ молокѣ. По¬ 

слѣ того, смѣшавъ этотъ хлѣбъ съ ‘Д ф. говяжьяго почечнаго 

сала или (еще лучше, если есть) говяжьяго мозгу изъ костей, 

а при недостаткѣ того и другаго, съ такимъ же количествомъ 

очищеннаго хорошаго коровьяго масла, изруоить помельче 

вмѣстѣ, прибавить къ тому изюму, коринки или кишмишу, 

хорошую горсть толченаго миндалю, полгорсти очищенныхъ 

фисташекъ, карданону, мускатнаго цйту, немного соли, двѣ 

столовыя ложки крупичатой муки и отъ 7 до 8 свѣжимъ 

сырыхъ яицъ; все ото хорошенько перемѣшать, и въ случаѣ 

густоты, подлить немного »оло,ж. Засимъ, положивъ всю 

смѣсь въ салфетку, обметнную масломъ, но не завяаывая 

крѣпко, опустить въ котелъ съ горячею водою и варить 

часъ- либо, выложивъ пуддингъ въ обмазанную внутри и 

„бсншииую толчеными сухарями достаточной величины ьа- 
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Г,,ЮЛ.. или фориу. -госглвить на полчаса въ печъ. Подается 

съ какииъ нибудь ягодныиъ сиропомъ или сабаюномъ. 

Провизія* 

3 или і Фраиц. Г)ѣіые хлѣба | 

(вл> 3 коп.)- і 
Мо.№ка 1 бутылку. 

ф. чухонок, масла н.іп по¬ 

чечнаго са.іа, 1{.1п говяасьяго 

мозгу. 
ф. кишміша. 

V* Ф' корннкн. 
> 4 ф. очпщеннаго сладкаго мин- | 

Д)ию. і 
Полгорсти очищенныхъ фиста- 

текъ. і 

5_() зеренъ ка])дамоіга. 
Ѵі чайн. л. мускатнаго цвѣта. 
1 чайн. ложку соли. 
2 столовыхъ лож. круппчатоіі 
муки. 

7—8 яицъ. 
1/2 ф. сахару мелкаго. 
1 столовую ложку масла. 

2 сухаря. 
5—6 інт. горьк. миндалю. 

2. Пуддингъ изъ бѣлаго хлѣба, иначе приготов¬ 
ленный. 

Обрѣзавъ корки съ нѣсколькихъ бѣлыхъ хлѣбовъ, смотря 

по величинѣ пуддинга, мякишъ искрошить въ кастрюлю, 

смочить свѣжимъ молокомъ, варить на плитѣ, чаще мѣшая, 

а потомъ, снявъ съ плиты, дать остынуть. Послѣ того под¬ 

мѣшать говяжьяго изъ костей мозгу или почечнаго жиру 

и свѣжаго коровьяго мас-іа, стертаго съ 8 цѣльными яйцами 

и съ 8 желтками; прибавить туда же коринки, изюму, 

цукату, корицы, стертой съ двухъ лимоновъ на сахаръ цедры, 

нѣсколько очищенныхъ фисташекъ и мелкаго сахару Всю 

зту смѣсь положить въ кастрюлю, внутри вымазанную ко¬ 

ровьимъ масломъ и обсыпанную толчеными сухарями, по¬ 

ставить на полчшж въ печь, чтобы пуддингъ хорошенько 



запекся, а прп подачѣ къ столу выложить его на блюдо и 
посыпать сахаромъ. 

’ П р о в на I я; 

Таліе, что іі для предыдущаго. 

о. Пуддикгъ ИЗЪ СЛИВОКЪ. 

Сбить 6 яицъ съ ф. мелкаго сахару и лошсою тол¬ 

ченой корицы; смѣшать съ двумя бутылками кипяченыхъ и 

уже остывшихъ сливокъ, всыпать постепенно 2 фунта муки, 

положить У, ф. растопленнаго масла и 1 чайн. ложку соли, 

размѣшать, вылить въ кастрюлю, вымазанную масломъ и обсы¬ 

панную сухарями, поставить на Уз часа въ печь. 

Провизія: 

Яицъ в штукъ. О.півокъ 2 бутылки. 

Сахару Ѵт Фунта. Муки 2 фунта. 

№ 4. Пуддингъ изъ рису. 

Разварить хорошенько '/, ф. рнсу, протереть сквозь сито, 

сварить въ водѣ ‘Д ф. (можно п не класть) вишенъ протереть 

сквозь спто, смѣшать съ Ѵ. Ф- ‘Захару и варить до густоты; смѣ¬ 

шать вмѣстѣ протертый рисъ н вишни, прибавь / жаттковптъ 

и пѣну изъ 7 бѣлковъ, тертыхъ сухарей, вымѣшать получше. 



завязать въ салфеть’у п кпплтііть въ водѣ 1 Д часа, и;ш 

въ кастрюлю, вымазанную масломъ и обсыпанную мелісимн су¬ 

харями, и поставить на У, часа въ ночь. Подаютъ съ са- 

баіономъ, который приготовляется слѣдующимъ образомъ; 

4 яичныхъ желтка сбивать вѣничкомъ съ 4 ложками мел¬ 

каго сахару на плитѣ и дерякать на огнѣ, не давал кипѣть, 

пока желтк'Н поднимутся, снять съ огня, развести 1 стак. 

бѣлаго вина и подавать. 

Пров 

Гису Ѵг фунта. 
Бншень '.4 фунта. 
Сахару і „ фунта. 
Япці. 7 ііпукі., I 

31Я: 

Сухарев отъ 5 до Іі штукт.. 
Біілаго вина 1 стаканъ. 
Личныхъ ікелтковъ 4 іитукн. 
Мелкаго сахару 4 лоя:кп. 

Л2 5. Пуддингъ изъ муки. 

Взять отъ 5 до (; яичныхъ желтковъ, размѣшать съ ‘Д ф. 

мелкаго сахару, 'Д магла и 1 ф. крупичатой муки, за¬ 

мѣсить покруче гЬсто, раскатать его потоньше н накрошить 

въ видѣ не очень мелкой ланшн; потомъ, обварить эту лапшу 

“ ак. кипящихъ сливокъ. Поджаривъ слегка въ кастрюлѣ 

ілішочнаго масла, остудить, прибавить туда 5 яичныхъ 

адвъ, толченой кориц.3, Д, ф. „зюму и Ю взбитыхъ бѣл- 

^ ь, все 3X0 выложить въ кастрюлю, обмазанную внутри 

7 сухарями, и поставить въ печь на 
- і ч,»са, а когда носиѣетъ, выложить пундиигъ на блвщо. 
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Про 

1 Ф- крупнчатой муки. 
Ф- масла, 

лицъ. 

‘ і Ф- мелкаго са.хару. 
2 стак. сливокъ. 

н 31 я: 

1 иагін. лож. толченой горчицы. 

2 ложки словочиаго масла. 
‘ і іі'унта паюма. 

1 чайную .южку соли. 

1 лож. чухон. мас.іаіі4сухаря. 

№ (). Сладкій пирогъ. 

Замѣсить тѣсто на дрожжахъ на 2 ф. муки, какъ ска¬ 

зано на стр. 180. Давши подняться раза два, утро.мъ раска¬ 

тать изъ тіЬста двѣ круглыя лбпѳшкн | одну положить на 

круглую сковороду, вымазанную масломъ, обрѣзать кругомъ; 

на эту лепешку по.тожить варенья, закрыть другою лепеш¬ 

кою, обрѣзать по сковородѣ, посыпать са.харомъ, дать по¬ 

стоять и посадить въ печь на 'Д часа. Вмѣсто другой .ле¬ 

пешки. дѣлаютъ рѣшетку, раскатыв;гя тѣсто въ полоски, не 

очень широкія, и накладывая ихъ на пирогъ въ видѣ рѣ¬ 

шетки. Сверху нужно смазать тѣсто яйцомъ или постнымъ 

масломъ. Въ тѣсто можно положить сахару (‘Д стакана). 

II г о в п 31 я: 

2 ф- круиичатой муки. 

2 яйца- 
1, ф. коровьяго или востваго 

мас.іа. 

Т^рожжей. 

1 чайную лолску соли. 

*і Фунта варенья. 
1 стол, ложку мелкаго сахара. 
(1 яйцо для смазки). 

17* 



л» 7. Тортъ съ яблоками. 

0-пістить 5 яблокъ, ік^рѣзать мелкими кусочісями, вы¬ 

чистить сердцевину, смѣшать съ 2 брылками густыхъ сли¬ 

вокъ, 10-к) желтками и 3 тертыми бѣлыми хлѣбами, при- 

пііавить сахаромъ и кардамономъ, прибавить 10 сбитыхъ 

бѣлковъ, выложить въ обмазанную масломъ форму и по¬ 

ставить на 'Д часа въ печь. 

Провизія: 

о аО.іоіѵъ. 

2 бутылей густыхч. сливокъ. 
Ю инцъ. 
3 бѣлыхъ хлѣба. 

I 1 стак. мелкаго сахаі)у, 

10 зеуееиъ кардамону. 

1 ложку мас.іа. 
I 4 суха])П. 

Лі 8. Тортъ съ вареньемъ. 

Ь.іять три четверти фунта коровьяго масла и растереі 

его ЛОЖКОЮ, пока побѣлѣетъ; потомъ одинъ за другимъ вь 

пуетить « яичныхъ желтковъ, положить ’/а ф. мелкаго Сі 

хару, п ну отъ Н бѣлковч. и фунтъ муки и замѣситі, тѣст( 

.■оѵтГ положить на блюдо и обрѣзаі 
кругомъ, на вту лепешку положить варенья, закрыть ее др 
іюн) лепешкою, обнѣііаті > і с ДІ4 

, ооръ.іать и посадить въ печь. Че,ре:іъ час' 
когда носпѣегь, вннѵті .. 
НѴТ1 н'і ігмі.і г ^ и дать глазури засо: 

’ таи.: 2 Д„ж,« іююш 
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П о в и 31Я : 

Масла і;()})оііі.яго Т1)и четверти 
Фунта. 

■ІІііцт. 8 штукт.. 

( ахару мелкаго Ѵ.2 Фунта. 

Муки 1 і|іуіП"Ь. 
Паренья 1 іііуптт,. 

Половой воды 2 ложки. 
Захару 1 ложку. 

Лі' 11. Яблочный воздушный пирогъ. 

Испечь 10 яблокъ, протереть сквозь енто, сложить на 

глубокое блюдо, всыпать три четверти ф. ле.и:аго рахару и 

пѣну отъ 10 бѣлковъ и бить на льду лопаткою, пока не 

поднимется: потомъ положить рыбьяго клею, развареннаго 

въ у., стакана бѣлаго вина, размѣшать, разложить въ фор¬ 

мы или на томъ же блюдѣ и поставить минутъ на 5—10 

въ печь. Подать на томт. же блюдѣ или въ тѣхъ ясе формахъ. 

Провизія: 

Лб.іоігь 10 ттукт- 

Мелкаго сахару 'Ѵі Фунта. 

Рыбьяго к.іев> отті И до 8 вол. 
Бѣлаго вина 1 ст. 

Очнетиті 

д;. ІО. Шарлотъ изъ яблокъ. 

10 яблокъ, вынутъ сердцевину, сварить въ кас 

трюлѣ съ полф. 
чтобы сдѣлался 

точкою, 



««ры (С7. 1 лмояа) и прогероть сьвшь сто. І1арѣ..огь изъ 
Г.*,ат Х.Л& ттіыреот.'ь'™^’’ .тоятиковт. уложить пхъ „о 

д„„ „ яо бок,и,ь мстр«... КОТОРГ» "!*"» 

ч:ісіоть; снѣшат^ яСлокп съ по.тф. варенья и выложить вь 
кастршю. верхъ же-шожпть ломтиками бѣлаго хлѣба и по¬ 

двить въ печь. Оттекая облпть шарлотъ слѣдующимъ си¬ 

ропомъ; полф. сахару смѣшать съ 1 стаканомъ краснаго вина 

а съ 1 стаканомъ воды, прибавить толченой корицы и сва¬ 

рить густой сиропъ. 

ТТ р п к II я т я ; 

Яблокъ 10 штукъ. 

',"аха])у І#уаіі.. 

Деірн съ I лимона. 
Хліба СгКіаго 2 (въ 3 коп.). 

Масла 110.1. ложки. 
Варенья пол. фунта. 
Краснаго вина 1 стак. 
Корицы пол. чаіін. ложки 

Л? 11. Бисквиты. 

^ Б.тбить въ густую пѣну десять бѣлковъ, а шесть желт¬ 

ковъ стереть съ сахаромъ, смѣшать, прибавить чашку кар- 

>іукн, хорошенько размѣшать (можно положить 

толченаго кардамона), разложить въ бума:к- 

ГгГ!!“Г"■“ “«У"- 

Лидъ О .атую, 

!>ѣ.іковъ 4 штуки. 
Сахару у фуа. 

Провизія: 

Картофольц,,;, лу,.„ ^ чаі|]цу. 
Вару'нья. 



.V' 12. Пирожное съ мерингою. 

Растереть до бѣла ‘/^ фунта масла съ ’ф. сахара, 

прибавит]. 1 ф. муки и 4 яйца, вымѣшать, намазать слоемъ 

въ палецъ иа бумагу, которую положить на желѣзный листъ, 

и поставить на 10—15 минутъ въ печь. Когда поспі.етъ, 

намазать мармеладомъ и покрыть взбитыми въ пѣну бѣл¬ 

ками, къ которымъ прибавить сахару и ванили. Нарѣзать 

кусочками, посыпать самымъ мелкимъ сахаромъ п поставить 

на 5 минутъ въ печь, чтобы запеклись бѣлки. ^Мармеладъ 

готовится такъ:.испечь или разварить 4 яблока, протереть 

скво;зь сито, смѣшать съ */,. ({>. мелкаго сахару.|^|^ 

Провизія: 

Яицъ 4 штуки. Для мармелада; I яблока и ' ^ф. 

]Масла ‘ 2 Фунта. сахару. 
Сахару иол. фунта. Оанили; бЬлкот. 4 штуки. 

Муки 1 фунтъ. 

Лі> 18. Разсыпчатое пирожное. 

Растереть до бѣла 1 ф. масла, всыпать 'Д <(». сахару, 

положить 2 яйца, 1 рюмку рому и 1 ф. муки, по.іожить 

майной ложки соли, чтобы вышло довольно крутое 

тѣсто, которое вымѣшать иа льду. Потомъ раскатать это 

тѣсто' нарѣзать кусочками или кружечками, поставить на 

листѣ на 15 минутъ въ печь, испечь, заглазировать гла¬ 

зурью (см. стр. .Ѵ« 200). 
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Мисл;і 1 фунті.. 
Сахяру ’) фуи'іл. 
Лнігь 2 іитукл. 
Гому 1 ]іюмку- 

Провизія ; 

ЗЬкіі 1 Фуиі'" 
%ля глазури 1 ложку сахара іг 

і ' 2 ложки иоиераииевоГг воды. 

Л” и. Трубочки на бѣломъ винѣ. 

'Д фунтя. муки, ‘Д ф. мс-щсаго сахару.и Д чаі'ш. л. 

соли раяо^іь съ ’Д стакана бѣлаго вина, прибавить тол¬ 

ченой и і яйца и развести бѣлымъ виномъ такъ, 

какъ ііужно для вафлей; разогрѣть вафельную форму, сма- 

заті. воскомъ и, наливая тѣсто, перепечь его. Какъ только 

снимешь вафлю, навертывать ее на скалку, дать остынуть, 

а потомъ положить на блюдо. Бъ , трубочки момшо поло¬ 

жить сбитую съ сахоромъ пѣну изъ густыхъ с.тивокъ. 

II1’ о в и 31 я: 

(’аха]іу мімкаго пои. фунта. 
Бѣлаго вина 1 і'такань. 
Коі>піш 110.1. ло:і;кіі. 

Муки полтоііа фунта. 
Са.хаі)у, густыхъ сліівоі.'і.. 

Б 6 3 0, 

Взбить 8 яичныхъ бѣткоія у 

■•.««она цвд,,и „ „адф. «едаго аГ"’' ”‘™'* 
и.чару, смѣшать вмѣсті 
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ло/іѵкою па оумагу небольшія лепешечки и давать 

в-ь печи зарумяниться (о минутъ). По остуженіи, сняіп. 

осторожнѣе съ бумаги, вырѣзать у -..тихъ лепешечекъ не¬ 

большія отверстія, въ которыя влить малиновый или виш¬ 

невый сиропъ или варенье, или сливочную пѣну съ ва¬ 

нилью, и закрыть отверстія при подачѣ къ столу. 

Провизія: 

8 яичныхъ бѣлковъ. 

ІІолфунта мелкаго сахару. 

Цед]іы съ НОЛ. лимона. 

Сиропъ, варенье или но.і. стак. 
густыхъ сливокъ и 1 ложку 
сахару для пѣны. 

Л2 К). Миндальное пирожное. 

Обдать кипяткомъ ‘Д ф. сладкаго миндалю и 5 зеренъ 

горькаго, снять кожицу, исто.точь какъ можно .мельче, под¬ 

ливая воды, чтобы не замаслился, смѣшать съ 12-ю желт¬ 

ками и 12-ю бѣлками, взбитыми въ пѣну, н съ ‘Д ф. са¬ 

хару, выложить на блюдо, или въ бумажныя коробочки 

и поставить въ печь. 

Провизія. 

С.іадкаго мии.ои»» ио.і. фунта. 

Горькаго миндалю 5 аеренъ. 

12 шіиъ. 
Сахаі'у ИО.І. Фута. 
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дх 17. Битыя сливки съ бисквитами. 

Бутылку воды 

Гп»*,.. .д*. 
“югПГхожи на свѣю-выпавшШ снѣгъ, выложить ихъ 

ж1 на блюдо и подавать съ биснвитани. ноторыв при- 

такъ- ОТНЯТЬ ОТЪ шести яицъ желтки, поло- ГОТОВЛЯЮТСЯ такъ, отнять шть 
жить въ нихъ полфунта ме.лкаго сахару и растирать по а 

побѣлѣютъ, прибавить 1 ложку воды померанцевыхъ цвѣтовъ, 

взбить бѣлки и смѣшать ихъ съ же.ттками, прибавить чет¬ 

верть фунта картофельной муки, размѣшать, разлить въ бу¬ 

мажныя коробочки, вымазанныя чухонскимъ масломъ, и по¬ 

ставить въ вольный духъ на 10—15 минутъ. Когда пос¬ 

пѣютъ, обложить ими битые сливки. 

Провизія: 

Сшвокт. I бутылку. I Картофельной муки под. фунт. 

Гуммн-арабпка полторы тайн. Сахару мелкаго пол. фунта. 

ЛОЖКИ. I Яичныхъ желтковъ 10 штукъ. 

]5о,щ померанцевыхъ цвѣтовъ 1 Личныхъ бѣлковъ 10 штукъ. 

2 ложки. 1 
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ОТДѢЛЪ х^ш. 

Кремы, блаимаиже, компоты, желе п моро¬ 
женое. 

№ 1. К р е м ъ. 

Взбить прежде на льду 1 бутылку свѣжпхъ густыхъ сли¬ 

вокъ; потомъ разварить четверть фунта рыбьяго клею въ 1 

стаканѣ воды, процѣдить, дать остынуть и положить въ слив¬ 

ки съ прибавленіемъ наскобленной съ одного свѣжаго ли¬ 

мона цедры II толченаго тертаго объ лимонъ сахару пол¬ 

фунта; все это перемѣшать хорошенько, выложить въ форму 

и застудить. Вмѣсто цедры можно положить V, чайной 

ложки толченой ванили. 

Провизія: 

Оливокъ 1 оуты.іку. 
Рыбьяго клею 8 золотниковъ. 

Сахару иолфуита. 

1 ліімопь или пол. чаііной лож. 

толченой ванили. 

Растолочь фун- 
,наго мо.тока. Вскипятить густое 

каго 



хорошее молоко сл. отнмъ мшід.члемъ, 1 сгшс. мелісаго сакаі-у 

и кусочкомъ ванили; а между тЬмъ рж.варнть осьмушку ф. 

осетроваго клею или желагиііа въ 1 стаканѣ воды, смѣшать 

съ молокомъ, процѣдить чрезъ салфетку, разлить въ формы 

н застудить. Предъ подачею опустить форму въ теплую 

воду минуты на 2, чтобъ бланманже отстало, п выложить 

па б.тюдо. 

Провизія; 

Сладкаго миндалю 1 ф.ѵнтъ. 

Го|)ысаго миндалю И золотник. 
Молока 6 стгисановъ. 

Небольшой кусочекъ ванили. 

Осетроваго клею осьмушку ф. 

Сахару 3 стакана. 

Л'' 8. Бланманже шоколадное. 

'Д Фунта шок'олада натереть на теркѣ, сварить съ С ста¬ 

канами молока и стак. сахару, влить клей или жела¬ 

тинъ и далѣе поступать, какъ сказано въ предыдущемъ X’. 

.V: 4. Бланманже шоколадное постное. 

Натереть четверть ф. шоколаду, поджечь въ кастрюлькѣ, 

развесть молокомъ изъ четверти ф. сладкаго и 10 зеренъ 

горькаго миндалю, процѣдить, всыпать ■*/, стакана мелкаго 

сахар}, прибавить иол. стакана к.чею; вылить въ форму и 
застудить. 



Про 

Шоколаду четверть ([іунта. 

^Ічнд.гш, сладісаю фунта и 
горькаго 10 зерепті. 

Пмѣсто горькаго мпндалю 

толченой ваппли. 

н 31 л: 

К іек. отъ 8 до 12 золотниковъ 
(.лха]»у мелкаго ^ ^ стакана. 
Молока 6 стак. 

можно взять у, чайной ложки 

Лг 5. Печеныя яблоки. 

Очистить яблоки, обвалять вт, тертомъ хлѣбѣ, сахар-ѣ и 

корицѣ; вымазать кастрюлю масломъ, положить яблоки, за¬ 

крыть и испечь. ]\Іожно также поступить такъ: перемытыя, 

неочищенныя яблоки сложить на скововородку, подлить 

2—Я ложки воды, посыпать пхъ сахаромъ и мелкой ко¬ 

рицей п испечь въ печи, поливая сокомъ. 

Провизія: 

Яблокъ 0—8 штукъ. 

Хлѣба бѣлаго половину. 

Саха]))' четверть фуп.; корицы. 
Масла НОЛ. ложки. 

ДІ ('). Компотъ изъ яблокъ и чернослива. 

по- цстпть о яблокъ, вынуть сердцевину, разрѣзать на 

V „ли начетверо и сварить въ водѣ съ корицею, /. 

,а сахара и гвоздикой; когда яб.іоки поспѣюп., отки- 



„т «а рѣшето и положить на блюдо. Въ сиропъ яблон¬ 

ный опустить неі>нослпвъ, дать поспѣть, уложить на блюдо 

вмѣстѣ съ яблокапп, а спропъ уварить, прибавя въ него 

сахару. 

Провизія; 

Л6.ЮІП. б штукъ. Мелкаго сахару з ; стакана. 

Гво.чдіікн ОТТ. 4—6 штукъ. Че]іпос,иіву по.і. Фунта. 
Ііорпкы ПО.І. вершка. 

Л» і. Номпотъ изъ ягодъ. 

Взять 2 ф. разныхъ ягодъ, перебрать, перемыть и обдать 

го]іячнмъ сиропомъ пзъ полфунта сахару, отъ полутоііа до 

2 ст. воды, 2 3 гвоздикъ и ‘Д вершка корицы. Подавать, 
когда компотъ остынетъ. 

Провизія: 

Ягодъ разпкпсь 2 фунта. 
ІІо.і. вершка корпцы. 

Сахару пол. фунта. 

2—3 гвоздики. 

Л? 8. Желе изъ краснаго вина. 

ри стакана краснаго вина, полстакана воды, раз- 

ригь въ атомъ 3 лота осетроваго к.тею или отдѣльно 6 

ІОВЪ же.іатнна въ 1 стак. воды, положить сахару, цедру 
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сздть"'’” ““■' 

СОКЪ изъ 7а ли¬ 

въ формы и за- 

Провизія: 

ІІ'іпа краснаго 3 стакана. 
^>оды 1 стаканъ. 

Клею осетроваго 3 лота или б 
•Ют. же.іатнна. 

і Ме.лваго сахару 1 стаканъ. 
I Корины пол. вершка. 
I Цедры съ пол. лимона. 

№ 1). Апельсинное желе. 

Съ шести апельсиновъ стереть сахаромъ цедру, середку 

выбрать, вынуть сѣмена; положить въ кастрюлю 1 осьм. ф. 

или желатина или рыбьяго клею и вскипятить съ полбут. со¬ 

терна, Д ф. сахару и внутренностію апельсиновъ, процѣдить; 

взбить 2 бѣлка, положить въ кастрюлю, вымѣшать и дать вски¬ 

пѣть; снять съ огня, наложить на крышку кастрюли го¬ 

рячихъ угольевъ, дать постоять четверть часа, процѣдить и 

разлить въ апельсинныя корки пли формочки. 

Провизія: 

Апельсиновъ 6 штукъ. 

Рыбьяго клею осьм. фунта. 

Сотерну іюлбутылкн. 

Сахару 1 стаканъ. 

2 бѣлка для отцвѣчнванія. 



д?) и>. Сливочное мороженое. 

С.чішать хорошенько 10 яичныхъ желтковъ оъ 1 фунт, 

мелкаго сахару; сварить 1 бутылку густыхъ сливокъ съ 1 

чайной ложкой нетолченой ванили. Развести сливки или 

желтки, в.чбнтые съ сахаромъ, и взбивать все на огнѣ хо- 

хорошенько, не давая кипѣть. Послѣ того, снявъ съ огня, 

мѣшать ихъ еще, пока не остынутъ, вылить въ форму для 

мороженаго. Поставить на ледъ, обсыпать форму льдомъ 

съ солью и вертѣть, пока не обратится въ мороженое. 

Провизія: 

И.'елтковъ 10 ппукъ. 

Сахару 1 фуіп'ь. 

Густыхъ сливокъ 1 ііутылку. 

Банили нетолченой 1 чайіь .т. 

Д» и. Малиновое мороженое. 

Стереті, 10 яичныхъ желтковъ съ 1 фунт, мелкаго са¬ 

хару, смѣшать хорошенько съ бутылкой густыхъ сливокъ и 

2 стаканами малиноваго соку или сиропа, влить въ форму 

и поступать далѣе, какъ сказано въ предыдущемъ 



ОТДѢЛЪ XIX. 

Варенья и сиропы. 

ОБЩІЯ ПРАВИЛА. 

Ваять 5 стакановъ сахарнаго песку и 5 стакановъ воды, 

поставить на огонь въ тазу, дать кипѣть тихо часъ, сни¬ 

мая до чиста пѣну, потомъ поставить въ хо.тоднос мѣсто 

на сутки. Когда сахаръ отстоится и нечистота вся осядетъ 

на дно, слить чистый сиропъ, уварить до надлежащей гу¬ 

стоты, смотря по тому, какое варенье будетъ вариться въ немъ. 

Тазики для варенья обыкновенно употребляютъ мѣдные. 

.ІГучше варить въ небольшихъ тазикахъ, чтобъ за одинъ 

разъ можно было сварить фунтовъ 5 варенья. Сиропу при¬ 

готовлять не болѣе половины тазика; когда сиропъ будетъ 

готовъ, положить ягоды. Мѣшать ложкою варенье никогда 

не слѣдуетъ; нужно только слегка потряхивать тазикъ. Для 

обыкновеннаго варенья берется фунтъ сахара на фунтъ ягодъ. 

Сваривъ варенье, не оставлять въ тазикѣ, а тотчасъ вылить 

въ ісаменную посуду. 

18 
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л; I. Брус»««а. 

ІЫть не е^всі^ъ спѣлой брусники и вдвое противъ того 

бѣгомъ слной чистой патоки, которую варить прежде одну 

„а *а.70мъ огнѣ до тѣхъ поръ, пока сгустѣетъ, потомъ всы- 

„ать бруснику и варить, пока сварится; остудить и вы.то- 

жить въ банку. Въ бруснику можно к.тзсть корицу, гвоз¬ 

дику. нашинкованную цедру отъ лп.мона и пополамъ или 

начетверо нарѣзанныя яблоки. Если брусника варится на 

сахар-ѣ, то положить въ тазъ сперва бруснику, когда дастъ 

и.зъ себя сокъ, положить .мелкій сахаръ (фунтъ на 'Д ф. 

ягодъ) и варить, снимая пѣну. Бруснику можно заваривать 

и безъ сахару; въ тако.мъ случаѣ его примѣшиваютъ при 

употребленіи. 

Л» ± Вишни въ сахарѣ съ косточками. 

Взять самыхъ .лучшихъ вишень, обрѣзать стебли, пере¬ 

брать, перетереть пхъ хорошенько, дать іі.чъ вскипѣть нѣ¬ 

сколько разъ въ сиропѣ изъ сахару, уваренномъ, какъ ска¬ 

зано выше. Сахару брать фунтъ на фунтъ. 

•N2 8. Малина. 

Взять малины не очень спѣлой и сколько возможно цѣ¬ 

лой, очиаить, перемыть, обобрать, перебрать и положить 

въ каменную чашку, которая бы была на днѣ болѣе плос- 



крутая. Сварить сиропъ, какъ сказано въ общихъ 

равилахъ, вылить на малину, дать остынуть. Когда она 

в еретъ въ себя сахаръ, для чего довольно будетъ того 

времени, которое потребно для простужѳиія оной, тогда вы¬ 

ложить ее осторожно въ тазъ, въ которомъ варить, снимая 

П Н) до гЬхъ поръ, пока не перестанетъ накипать послѣд¬ 

няя. Вылить въ каменную посуду, остудить, перелить въ 

анкй и не покрывать пока не простынетъ варенье. 

4. Смородина. 

Можно варить кистями или, оборвавши, ягодами. Дабы 

варить оную кистями, надобно выбирать самую лучшую и 

прозрачную, класть въ густой сахарный сиропъ, дать нѣ¬ 

сколько разъ вскипѣть, снимая пѣну, и оставить* такъ до 

другого дня; вынуть изъ сиропа и переварить его, а по¬ 

томъ вылить его на плоды въ каменной посудѣ; потомъ 

переложить въ банки. Если же варить смородину ягодами, 

то положить въ сиропъ смородину и давать хорошенько 

кипѣть, снимая чаще пѣну. Потомъ снять ягоды съ огня 

и, давъ постоять, переварить ихъ еще. Если же желаютъ 

приготовить ягодное желе, то переваривать его до тѣхъ поръ, 

пока сиропъ превратится въ желе, что узнать можно, когда 

сиропъ будетъ не литься, а падать листомъ. Тогда снять 

съ огня и обобрать пѣнку, если то нужно; дать вполо¬ 

вину остынуть и вылить въ банки. ^Іожно также варить 

вишневый сокъ въ сахарѣ,' которому даютъ нѣсколько разъ 

вскипѣть. Потомъ кладутъ въ него смородину и даютъ ему 

вскипѣть разъ до двадцати, а за симъ нѣкоторое время по- 
ія* 
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с«я» іитітъ шрсвар™.™™ вг ««тояіцій «іропъ, и 
осіудивв, ,тшкт въ «янки. Сакяру бряіь отъ 1 Д д„ 

2*4 фріт. на 1 фунтъ ягодъ. 

Л» '}. Сиропъ вишневый. 

Сварить три фунта сахара, по.тожнть въ него три фіунт» 

самыхъ спѣлыхъ вишень, вынувъ изъ нихъ косточки и обо¬ 

бравъ стебельки, и дать югъ разъ двѣнадцать вскипѣть; 

снять съ огня и снять пѣну. Потомъ опять поставить на жаръ, 

дать восемь пли десять ріазъ вскипѣть, а послѣ процѣдить 

сквозь спто; если сиропъ не густъ, то еще дать нѣсколько 
разъ вскипѣть, и когда простынетъ, ртзлнТь въ бутылки. 
Сахару брать по 2 фунта на фунтъ вишень. 

0. Сиропъ малиновый. 

Набравъ ягодъ, вскипятить, протереть сквозь сито; влить 

сокъ въ уваренный сахаръ и варить до тѣхъ поръ, пока 

обыкновенный сиропъ и перестанетъ накипать 

• Должно класть 2 фунта сахару на фунтъ ягодъ. 

Лрнмтанге. Такъ приготов.іяются сиропы изъ вс+,хъ пропихт, „годъ. 



ОТДѢЛЪ XX. 

Куличи, 6.4бы и хлѣба. 

ОІИЦ1Л ПРАВИЛА. 

При печеніи бѣлаго хлѣба нужно соблюдать слѣдующія 

правила: 

1. Мука берется самая сухая и просѣянная. 

2. Тѣсто мѣсить руками или выбивать веселкою до 

тѣхъ поръ, пока оно не станетъ отставать отъ рукъ и стола 

или горшка. 

3. Тѣсто ставить въ теплое, но не горячее мѣсто и по¬ 

крывать въ нѣсколько разъ сложенною салфеткою. 

4. Тѣсту давать подниматься три раза: 1] растворивъ 

его, 2) замѣсивъ, и 3) уже на листѣ. 

5. Тѣсто должно быть такъ густо, чтобы рѣзалось но¬ 

жомъ и чтобы оно при этомъ не тянулось и не надо бы было 

подсыпать муки, а только немного смазать руки масломъ. 

6. Смазывать булки сверху яйцомъ, постныя же постнымъ 

масломъ. 

7. Если булки пекутся въ бумажныхъ формахъ, то вы¬ 

мазать ихъ масломъ; въ такомъ случаѣ тѣсто до.тжно быть 

такъ густо, какъ на оладьи. 



8 Вынувъ булки и яр. изъ печи, положить ихъ однимъ 

краемъ на столъ, а ДРУГИмъ на рѣшето, если они пеклись 

на листѣ, и покрыть салфеткою. 

.М I. Куличъ. 

Взять съ вечера 5 фунт, крушічатой муки, отдѣлить 

одинъ фунтъ и поставить изъ нея опару на двухъ бутыл¬ 

кахъ парного молока, положить двѣ ложки дрожжей, по¬ 

ставить въ теплое мѣсто, чтобъ опара взошла. На другой 

день растопить полтора фунта коровьяго масла; процѣ¬ 

дить сквозь сито въ мурав.ленную чашку; когда масло 

станетъ остывать, тереть деревянною ложкою въ одну сто¬ 

рону, пока оно сдѣлается густо и бѣло, какъ сметана; 

тогда положить въ масло одно за другимъ шесть яицъ, 

продолжая тереть. Давъ опарѣ хорошо подняться, положить 

въ нее масла, немного соли, кардамона, корицы, мускатнаго 

) л ф. кишмишу, Д ф. коринки, У2 ф. мелкаго сахару, 

«І,!,. "““"“Т " '/■ ванили г за- 

Погомі п минутъ десять веселкой. 

С сГГ">■“ ’Р" 
“Г, ДРКУ» булку ска- 

третью еще мйн первую, и наконецъ, 

Редъ сторонъ на верхъ, надрѣзать съ четы- 

напримѣръ; расад^въ^^"*^^ украшенія, 

'^“ное перо или тоньше толщиною въ гу- 
’ ““®сти разныя фигуры или родъ 
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тоГмтГс "»™™ь мкидалю и юючу 

увна:,ГГ„ “ "'Р»'"**”''. 
дерерянкпй кулича, или проколовъ его тоненькой 
деревянной спичкой. Въ куличъ иожио также положить 

- зол. шафрана, рииочивъ его въ иояокѣ и процѣ¬ 
дивъ сквозь салфетку. 

Провизія: 

5 фунтовъ муки. 

2 ложки дрожжей. 

І'/і ф. коровьяго масла. 
Ѵі Ф- кишмишу. 

Уі ф. КОрИЕГКН 

2 яйца на смазку. 

Ѵа ф. мелкаго сахару. 

о штукъ яицъ. 

12 зерепт. кардамона. 

і .ложки толченой корицы 
'/і ф. сладк. миндалю. 

Ѵл чайн ложки ванили. 
(1—2 зол. шафрана^ 

ф\^2. Еще куличъ. 

Поставить опару изъ 2 (|іунт. муки на трехъ столовыхъ 

ложкахъ хорошихъ дрожжей и 4 стаканахъ парнаго молока. 

Когда опара подымется, тогда замѣсить тѣсто; прибавить 1 

фунтъ растопленаго коровьяго масла, 3 яйца, 1 фунтъ муки, 

1 чайн. ложку соли, 2 фунта очиіценнаго и искрошеннаго 

сладкаго миндалю, ‘Д ф. перемытаго и вычищеннаго изюму, 

четверть фунта перебранной коринки и четверть фунта мел¬ 

каго сахару. Замѣсивъ тѣсто, дать подняться, сдѣ;іать ку¬ 

личъ, какъ сказано въ предыдущемъ Л», смазать сверху 

яйцомъ и поставить въ печь. 



Пговизія; 

Мѵкн о фунта. 
.Ірожжсй .3 ложки СТОЛОВЫХ!.. 

Парного молока 4 стак. 
ЛІасла 1 фунтъ. 
Яицъ 4 шт. 

Миидл-ыо слдак. нолфунта. 
Н.чюму 1'.2 фунта. 
Коринки четверті. фунта. 

Саха]іу мелкаго четверть ф. 

Л? 4. Польская баба. 

Приготовивъ опару (см. стр. 180) всыпать 1 фунтъ муки 

въ корытцо для тѣста, влить 4 стакана тепловатаго вскипяче- 

наго мо.тока, размѣшать, накрыть п дать опарѣ подняться. 

Растереть 20 желтковъ съ ‘Д фунт, мелкаго сахару, пока 

они не сдѣлаются густы п не поднимутся на половину. Поло¬ 

жить въ тѣсто дрожжи, прибавить еще 1 фунтъ муки, раз¬ 

мѣшать до гладкости и поставить на 1 часъ въ теплое 

мѣсто. Когда тѣсто поднимется, размѣшать и подсыпать по¬ 

степенно еще столько муі.'и, пока не образуется такое тѣсто, 

которое легко можно захватывать рукой; тогда выбить его 

втеченіе 1 часа, ибо чѣмъ лучше выбито тѣсто, тѣмъ нѣтк- 

нѣе будетъ баба. Затѣмъ положить масло, сахаръ, ромъ, 

мамонъ, нарѣзанный сладкій миндаль, соли, настойки изі. 

шафрана и 20 в.збитыхъ въ пѣну бѣлковъ; вымѣсить, но¬ 

въ форм}, вымазанную масломъ и обсыпанную су- 

' I , Такъ чтобы она была полна только до половины, 

тілт тепломъ мѣстѣ на столько, сколько было 
а, и осторожно поставить въ печь. Чрезъ 1 — 2 часа 

іать вынуть ее, поставить около печки, 

« ««нуть изъ формы. Покрыть верхъ 
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глазурую и убрать 

ся таісъ: размѣшать 
цукатомъ 

ложки 
мелкаго сахару. 

и вареньемъ. Глазурь готовит- 

розовой воды съ 2 ложками 

цу 
І'ллп бы тѣсто оказалось очень 
сливокъ, а если жидко, то 1 

густо, то прибавить 1 чаш- 

чашку муки. 

Муки Л фунта. 

.Желтковъ 2(»-штукъ. 

,І,])ожжеЙ 3 ложки. 

1 чаГін. ложку соли. 
Рому иол чашки. 

Сахару иолфунта. 

Провизія: 

! ІПафраиногі настойки ' ^ іж.и- 

ки, сладкаго мнида-ію Ю пгг. 

кардамону 6—8 штукъ, Зфуита 
1. 1 муки и 4 стак. мо.іока дш 

) она])!.!. 

[ Масла 1 фунтъ. 

Лі о. Ситный хлѣбъ. 

Просѣять ржаную муку сквозь частое сито, сдѣлать опа¬ 

ру, какъ сказано въ общихъ правилахъ къ пирогамъ (стр. 

1В0), .замѣсить поутру ржаною мукою, положить соли и, 

когда тѣсто выходится хорошо, скатать его, положить въ 

чашки, дать подняться, помазать квасомъ, посыпать анисомъ 

и посадить въ печь. 

До Кислосладкій хлѣбъ. 

Нужно три дня, чгобы поспѣлъ этотъ хлѣбъ. На 5‘Д 

фунтовъ просѣянной сквозь частое сито ржаной муки взять 

4 стакана кипятку. Въ первый день утромъ съ вышеска- 



УТРОМЪ воды смѣшать столько муки, чтобы чяннимъ количествомъ виды 
Т-Ік^тѣ бить веселкою, пока тѣсто не станетъ 

2іе присгашь къ яеселкі, закрыть н постязить въ теплое 

.ь.го пока простынетъ. Въ готъ же день, всыпать остальную 

,ѴКѴ П выпігпать порошеньш тѣсто; на другой день опять 

еыпѣспіь, положить кусокъ закваски и кусокъ дубовой коры; 

около обѣденнаго вренеян еще выяѣсигь, а также и вечеромъ. 

Закваска и кора остаются въ тѣстѣ до утра третьяго дня, 

когда нхъ нужно вынуть; вымѣсить тѣсто утромъ и предъ 

обѣдомъ, прибавить 2 горсти сухой мелконзрубленной по¬ 

меранцевой корки, ‘А стакана тмину, 2 — 3 стакана меду 

или патоки, чтобы хлѣбъ нѳ скоро черствѣлъ, положить 

соли, 2 ложки дрожжей. Дать подняться, свалять хлѣбы, 

вымазать яйцомъ или квасомъ, посыпать тминомъ, посадить 

въ печь, дать сидѣть 2 часа. По прошествіи этого времени 

задніе хлѣбы пересадить ближе къ устью печки, а перед¬ 

ніе отодвинуть назадъ. 

Л» 7. Ржаной хлѣбъ. 

Въ квашнѣ всегда надобно оставлять небольшой кусокъ 

тѣста. Просѣявъ 10 фунтовъ муки съ вечера, взять тепло¬ 

ватой воды, развесть ею тѣсто, которое оставалось въ кваш¬ 

нѣ, прибавить муки, чтобы растворъ не былъ очень густъ 

и стекалъ съ весла; покрыть квашню холстомъ, поставить 

къ печи, а если холодно, то на печь, подложивши только 

доску, чтобы не было очень горячо; въ 3 часа утра при¬ 

бавить еще муки, размѣшать хорошенько весломъ, т. е. пре¬ 

творить, а въ 8 часовъ замѣсить и вымѣшать весломъ или 
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рукою. Если тѣсто холл 
весла. вьіиѣшано, то оно отстаетъ отъ 

Пока тѣсто поднимает 
въ хлѣбы, положить въ Г’ перекатать тѣсто 

дать имъ подняться и т, приспособленныя, 

лить времени, сколько “І": “““ 

смотря по тому, велики хлѣг хлѣбамъ въ печи, 

лучше мѣсить круто и лѣ ^ 
круто и дѣлать небольшіе хлѣбы Узнаваті 

готовы ли хлѣбы можно ил , -Узнавать, 
> яѵНО ПО ИХЪ легкости. 



о т д ѣ л ъ ххп. 

Напитки. 

.і\о 1. Квас ъ. 

Ваять 5 фунтовъ муки ржаной и 3 Д фунта солоду, 

положить солодъ въ кадку, налить 2 ковша воды, оставить 

на 1 часъ, всыпать половину муки, размѣшать съ солодомъ, 

прибавляя кипятку; вымѣшать хорошенько, всыпать осталь¬ 

ную муку, прибавить еще кипятку, размѣшать, накрыть и 

оставить до тѣхъ поръ, пока будетъ готова печь; выло¬ 

жить въ корчаги и поставить въ печь, которую надобно 

вытопить пожарче. На другой день вынуть, оставить до 

вечера; взять кадку достаточной величины, выложить изъ 

корчагъ, влить воды 1 ведро, мѣшать, пока не будетъ 

ішмковъ, влить еще воды, опять мѣшать, наконецъ налить 

полную кадку, оставить въ покоѣ на сутки, впродолженіе 

которыхъ вымѣшивать нѣсколько разъ. Потомъ взять 1 бу¬ 

тылку кваснаго сусла, фунта пшеничной, 7/, фунта греч¬ 

невой муки и разбить мутовкою, положить чашку дрожжей, 

поставить въ теплое мѣсто; когда начнетъ бродить, влить 

еще бутылку квасу, вымѣшать и дать подняться раза три, 

мѣшая каждый разъ; разлить квасъ въ боченки; процѣдить 
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опару сквозь сито влиті, 
мяты, поставить и' кпт' боченокъ, положивъ 
ледъ --- ’ перебродитъ, вынести на 

погребѣ 7т1т'““'" - 
ставит} его въ* ; зимою, когда квасъ готовъ, 
сгавить его въ татше мѣсто, гдѣ бы онъ не замерзъ. 

•1'Ч2 2. Кислыя ІЦИ. 

Взять 10 ф. ржаной муки, 27^ Ф- пшеничной, 2 7^ ф- 

ржанаго, столько же пшеничнаго и столько же ячменнаго 

солоду и 1 ф. гречневой муки; солодъ смѣшать, обдать 

кипяткомъ, развести чрезъ часъ кипяткомъ же, положить 

муку, разбить весломъ, дать стоять съ часъ, выложить въ 

корчаги, которыя поставить потомъ въ печь на три часа, чтобы 

прокипѣло. Вынувъ изъ печи, выложить въ кадку, вынести 

на погребъ, развести кипяткомъ и хорошенько размѣшать; 

давши постоять часъ, положить въ кадку кусокъ льду, а 

самую кадку обложить также льдомъ. Когда устоится, про¬ 

цѣдить сквозь сито, слить въ боченки, сдѣлать опару, за¬ 

пустить, и когда забродитъ, поставить на ледъ; дня черезъ 

два разлить «ъ бутылкп, положить въ каждую бутылку по 

2 изюменкп, закупорить и поставить въ песокъ. 

\і 3 Морсы изъ плодовъ и ягодъ безъ сахару. 
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холодномъ мѣстѣ, подставить посуду. Когда вытечетъ весь 
согъ раз лить въ бутылки, и закупоривъ, держать на холо¬ 

дѣ^ ІГрнготовляютъ морсъ съ сахаромъ, а именно: на 1 

бутылку морса положить 2 стол. лож. сахару, 2 раза вски¬ 

пятить; сохранять въ бутылкахъ, въ холодномъ мѣстѣ. Что¬ 

бы морсъ не портился, можно влить по 2 чайныхъ ложки 

прованскаго масла въ кажд. бутылку. Морсъ изъ всѣхъ 

ягодъ преготов.тяется одинаковымъ способомъ. 

№ 4. Лимонный сокъ. 

Очистить съ .лимоновъ кожу, вынуть зерна, размять, вы¬ 

ложить въ по.тотняный мѣшокъ, выжать, процѣдить и на¬ 

лить въ бутылки. 

.^2 5. Сокъ ИЗЪ крыжовника. 

Исго.лочь очищенный, незрѣлый крыжовникъ, выжать сокъ 

въ большую банку или бутыль. Нарѣзать ломтиками 3 очи¬ 

щенныхъ лимона, вынуть зерна, положить въ сокъ, завя¬ 

зать бутыль тряпкою и поставить на солнце недѣли на двѣ. 

Слить чистый сокъ; процѣдивъ, разлить въ бутылки, класть 

по 1 ломтику лимона или цедры, засмолить, засыпать гор¬ 

лышки пескомъ. Изъ этого сока хорошо приготовлять желе, 

прибавивъ .тимоннаго сока или воды. 
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^2 6. Пуншъ. 
1. Стереть на сахяп<. , 

сокъ изъ 3 лішонозъ- ^ ” Т°™ 
стаканахъ кипаткѵ '•’У™ въ 8 

ко же французской вот 

рнзогрѣть „а „лнті и „ія 

- на 1 фунхг сахару цедры съ 1 лимона и съ 
померанца, расколоть сахаръ, положить въ миску, выжать 

туда сокъ изъ 3 лимоновъ и 2 апельсиновъ, влить 2 бу¬ 

тылки рейнвейна и ‘Д бут. арака; размѣшивать, пока не 

разойдется сахаръ, а потомъ разлить въ стаканы и пода¬ 
вать холодный. 

Вмѣсто рейнвейна можно брать шампанское. 

3. Обыкновенный пуншъ. Распустить въ 8 стак. кипят¬ 

ку Ѵа Ф- сахару, выжать сокъ изъ 1 лимона, прибавить 

Ѵа рема И.ТИ коньяку, разлить въ стаканы, положить 

въ каждый ломтикъ лимона. 

№4. Глинтвейнъ. 

Вскипятить вмѣстѣ 2 бутылки краснаго вина, цедру съ 

1 померанца н съ 1 .тимона, четверть .лота гвоздики, полъ 

лота корицы, три четверти фунта сахару, половину мускат¬ 

наго натертаго орѣха и 1 стаканъ рому, процѣдить, если 

угодно, чрезъ холстъ и подавать горячій. Если глинтвейнъ 

не довольно сладокъ, то прибавить сахару. 
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.-у; Гі, Ш о в о л а д ъ. 

Гаскрегь 5 желтковъ съ '/, стакмо ивлваго сахару, 

„„„бавить У. фунта тертаго шонолада. развоста шестью ста- 

инаш вскиняченаго теплаго молоко или сливовъ, въ моло¬ 

ко положить жв..тьи съ сахаромъ и шоколадомъ, поставить 

на плиту и бить метелкою, не давая одрако же кипѣть, 

пока не погустѣетъ и не поднимется густая пѣна; тогда 

разлить въ чашки и подявать. 

Х? б. Н а Л И В К и. 

Наливки дѣлаются изъ разныхъ плодовъ и ягодъ, кото¬ 

рые настаиваютъ хлѣбнымъ виномъ или французскою вод¬ 

кою, пополамъ съ винограднымъ виномъ. Хлѣбное вино 

должно сначала очистить отъ противнаго запаха, который 

заглушаетъ а])оматъ плодовъ п ягодъ. Для очищенія взять 

березовыхъ углей, пережечь, сложить въ корчагу, закрыть 

плотно, потомъ истолочь не очень мелко. Всыпавъ немного 

менѣе половины боченка угольевъ, налить до полна ви¬ 

номъ, поставить въ тепломъ мѣстѣ, дать стоять недѣлю, 

каждый день взбалтывая; потомъ, сливъ вино, процѣдить 

сквозь сукио или взять щавелю, когда листья и стволы его 

затвердѣли, крупно изрѣзать, насыпать половину бутылки 

или боченка, налить виномъ, поставить въ теплое мѣсто, 

или на солнце, дать стоять недѣли двѣ. 
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10. Наливка изъ черной смородины. 

игь черную смородину отъ вѣточекъ, вымыть, отки¬ 

нуть на сито, когда стечетъ вода, всыпать въ бутыль, чтобъ 
ягодъ было полубутыли, налить полную бутыль хлѣбнымъ 

очищеннымъ виномъ, поставить въ сухой погребъ или кла¬ 

довую. Дать стоять два или три мѣсяца, потомъ слить 

сквозь чистую холстину съ ягодъ, разсиропитъ по вкусу са¬ 

харомъ, разлить въ бутылки. Такъ приготовляются всѣ на¬ 
ливки. 

11. Ш и П О В К и. 

Шиповки приготовляются слѣдующимъ обра.зомъ: налить 

въ большія бутыли 7 бутылокъ холодной воды, въ которой 

распущено З^Д фунта мелкаго сахару, всыпать З'Д фунта 

свѣжихъ, зрѣлыхъ, очищенныхъ ягодъ или фруктовъ, при¬ 

бавить бутылку французской водки, взболтать нѣсколько 

разъ бутыли, завязать ихъ горлышко тонкими холщѳвыми 

тряпочками и поставить па 12 сутокъ въ тепяое мѣсто, а 

еще лучше на окно на сопіще. Каждое утро нужно по нѣ¬ 

скольку разъ взбалтывать бутыль илн осторожно переиѣшя- 

вать палочкою ягоды въ бутыляхъ. Когда ягоды начнутъ 

подниматься и опускаться въ брыляхъ. что доказываетъ го¬ 

товность шиповки, „ужио процѣдить 
миную вчетверо салфетку въ другую бутыль и постав 

„а трое срокъ на ледъ. По ипеченіи втого вро.еш., когда 
на трое су паклить въ бутылки изъ подъ 
шиповка устоится, слить ее, разлить у 



шичанскаго во валявая до волна, аавуворвть и вереввааті, 

ГОНВОЮ вроволомю влв воровкою, какъ вііаяваиское, заомо- 

лв в в воогавиго «угшвв вв холодвоо віото только „о на 
л^, воткнувь вкъ гор^шкавв въ веоокъ. Оотвввть такъ 

1V _2 «ѣада. Савыв лунвіія втввовкв приготовляются 

изъ'верной в красной снородпны. валины, зрѣлаго крыжов- 

ника и проч. 



от;і,Ѣл^і> ххш. 

3 а II а с ы в II р о к ъ. 

№ 1. Солонина. 

Взять сколько угодно говяжьихъ огузковъ и филеевъ, 

нарѣзать ихъ большими ку"ками, вымыть въ холодной водѣ. 

Посыпать въ чистую кадку соли, положить лавроваго .листу, 

англійскаго перцу и гвоздики; вынувъ кусокъ говядины изъ 

воды, отжать ее, натереть солью и положить въ кадку, потомъ 

сдѣлать точно такъ же съ другимъ кускомъ и поступать такъ, 

пока не наложится цѣлый рядъ, укладывая куски какъ мож¬ 

но плотнѣе; посыпать этотъ рядъ солью, перцемъ, гвозди¬ 

кою и лавровымъ листомъ; положить второй рядъ говяди¬ 

ны, поступая, какъ выше сказано, и нажимая куски какъ 

можно сильнѣе. Накладывать ряды говядины, пересыпая 

ихъ солью съ пряностями, пока не наполнится кадка; за¬ 

сыпать послѣдній рядъ солью и пряностями, положить кру¬ 

жокъ и тяжелый камень. На пудъ говядины нужно почти 

3 фунта соли, а на пудъ соли прибавляется 1 фунтъ се¬ 

литры, чтобы солонина была красная, а не синяя. Надоб¬ 

но еще замѣтить, что, соля говядину въ теплое время, нуж¬ 

но увеличить количество соли. 
19* 
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Гмпн.ш.1 лригомвлстая съ перцемъ, лавропниъ листомъ 

„ «пдппо», "»“«-« "У™'»’ 
1 солопипм у„0Г|»блпютъ только соль сг сслитро». 

,\о 2. Провѣсная говядина. 

Лзяті, сколько угодно говядины, снять оъ костей, нарѣзать 

длинными кусочками и облить горячимъ разсоломъ, взявши 

на ведро воды полфунта соли; вынести въ прохладное мѣ¬ 

сто; дать постоять сутки, а потомъ вынуть говядину изъ 

разсола, нанизать на веревочки и повѣсить на открытомъ 

мѣстѣ; когда кусочки высохнутъ, отнести ихъ въ сухое и 

холодное мѣсто. 

М 3. Соленые судаки и щуки. 

Распластать рыбу, снять кровь, положить въ чистую кад¬ 

ку рядами, пересыпая каждый ряді> солью, заложить круж¬ 

комъ и навалить камень; потомъ поставить въ погребъ, а 
лѣтомъ на ледъ. 

Точно такъ же солятъ и другую крупную рыбу; только 

осетрину, бѣлужину и севрюгу нужно сперва вымыть и по¬ 
томъ уже солить. 



-^2 4. Маринованная рыба. 

.т'!і7Г’ Р»ву. »рЬа,ь куска- 
(»«лк,ю „о „Іштк,, „,ре»ы,.. „ ю 

™«. «оду, „г „„горой 

ЛО готовности и разложить на столѣ. Взять уксусу, меду, лав¬ 

роваго листу, англійскаго перцу и душистыхъ сухихъ травъ, 

вскипятить съ равнымъ уксусу количествомъ воды, уварить; 

сложить рыбу въ .кадку, налить сказанным ь отваромъ, пока 

онъ горячъ и, не вынимая изъ него приправъ, накрыть 

кружкомъ. Маринуютъ рыбу и слЬдующнмъ образомъ (пре¬ 

имущественно мелкую): очистить, выпотрошить, вымыть и 

посолить рыбу, обвалять въ мукѣ или яйцѣ и сухаряхъ, 

и.зжарить и залить уксусомъ, вскипяченымъ съ медомъ {'/4 

стак. на бутылку), ачглійск. перцемъ (5 зеренъ), лавровымъ 

листомъ (2 штуки) и гвоздикой (2 штуки). 

№ 5. Квашенные бураки. 

Оскрести бураки ножомъ, разрѣзать каждый буракъ на¬ 

двое, уложить въ чистую кадку, съ двумя ломтями чернаго 

хлѣба, облить тепловатою водою, поставить въ сухомъ по¬ 

гребѣ- бураки сами собою закиснутъ. Надобно наложить на 

бураки кружокъ и придавить ихъ камнемъ. 
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б. Нислая капуста. 

Снять верхніе листья, вырѣзать кочарылѵки, я остальное 

„эдЛигь. помигь (яа 20 коѵней оп, '/, ДО 1 ф. соди, 

смотря по величинѣ ихъ), положить анису, укропнаго сѣ¬ 

мени и тмину; набить этою капустою чистую кадку, заложить 

капустными листьями и кружкомъ и навалить камень. Если 

погода тепла, то кадку поставить на погребѣ, пока не за¬ 

киснетъ капуста; если же погода холодная, то оставить 

кадку въ теплѣ, чтобы закисла. Пересыпать солью и проч. 

нужно пос.тойно. 

Точно такъ же приготовляется шинкованная кислая капуста, 

съ тою только разницею, что ее не рубятъ, а шинкуютъ, 

машинкою; д.ія шинкованія выбираются тугіе кочаны. 

7. Огурцы соленые. 

Перебравъ огурцы, чтобы не было порченныхъ, пере¬ 

мыть и сложить въ кадки или боченки, перекладывая ду¬ 

шистыми травами; укропомъ, чаборомъ, эстрагономъ, дубо¬ 

вымъ и смородиннымъ листомъ, и прибавляя, если угодно, 

чесноку. Потомъ приготовить разсолъ, расчитывая по 1 фун- 

у ‘ОЛИ на ведро воды, вскипятить, простудить и налить 

огуііцы. Впрояе«ъ, р«олъ ножно и не кипятить, а нали¬ 

вать сырой (только для на.тосольнндъ). Если огурцы посо¬ 

лены въ бочеикт, то „хъ вакуяориваютъ, а если въ кад¬ 

кахъ, ІО кладутъ сверху кружки, а на нихъ канни. 



8. Яблоки моченыя. 

бо "„1^1" ■«• “ДЧ или 

ВГ)РМ!Г ^ ведро воды; прибавить во 
Р варки немного эстрагону и базилики; остудить раз- 

олъ, вылить на яблоки, закупорить ихъ и поставить въ 

холодное мѣсто. Приготовляютъ еще такой разсолъ; на 1 

ведро воды кладутъ 2 фунта меду или патоки, четверть 

фунта соли, эстрагону и кипятятъ втеченіи получаса, а 
потомъ, остудивши, наливаютъ на яблоки. 

9. Брусника моченая. 

Перебрать ягоды, вымыть ихъ, сложить въ кадку и на¬ 

лить слѣдующимъ разсоломъ: на ведро воды взять 2 фунта 

меду или патоки, 2 ложки соли, гвоздики и корицы (по 

ф.), вскипятить, остудить и вылить на ягоды. 

№ 10. Рыжик и. 

Перебрать рыжи» яа 2 —3 сорта, большіе и средніе, 

выяыть дать стеяь водѣ; полошить на дно кадка укропу, 

„осыпать солью, наложить ряда рыжиковъ и опять по¬ 

сыпать солью; кода кадка наполаится до половины, поло¬ 

жить укропу, а потопъ накладывать рыжики, какъ выше 



гглка не наполнится кадка; сверху положить укро- 
сказано, поставить на нѣсколько 

'''""о мТсГо а потомь отнести на ногребъ.-Мел- пврй въ теплое мъсю, а 
Г рыж»™ перашгь, ..аложирь вг легк.1. ,шсол., „ар„,„ 

ГГія полута, откилугь на с„то: смѣшать равныя 

уасуса н «ады, ярибавнть соли, лавроваго листу, гвозди¬ 

ки какъ для маринованной рыбы Л- 4, осірагопу, укропу, 

кипятить втеченіи получаса, остудить и налить на ры¬ 

жики, уложенные въ банки; сверху залить прованскимъ 

мааомъ,' если рыжнь-я не скоро понадобятся, закупорить и 

поставить въ погребъ. 

Л» 11. Грузди. 

Перебрать грузди на сорта, перемыть, на.тить холодною 

водою, оставить на сутки, вынуть изъ воды, разложитъ на 

рѣшета, чтобы вода стекла; положить на дно кадки укро¬ 

пу, два ряда гру.здей, посыпать солью, и т. д., какъ ска¬ 

зано въ предыдущемъ №, пока не наполнится кадка; сверху 

положить укропу, накрыть кружкомъ, наложить камень; по¬ 

ставить на нѣсколько сутокъ въ теплое мѣсто, а потомъ 
отнести на погребъ. 

№ 12. Пикули. 

Ихъ приготовляютъ изъ разной капусты, огурцовъ, ту¬ 

рецкихъ бобовъ, дынь, тыквы, арбузовъ, грибовъ, свеклы, 

луку, шарлоту, помъ д амуровъ, зеленаго стручковаго перцу, 
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кукурузы, моркови, ягодъ- ИУТ 
боченкахі «аленькихъ 
ЦвѣтЛ : ^ « Р-І>ѣ-ть 

Ія дынГ"''''’ 
налитв ” положитъ ихъ въ глиняную посудину, 

^ горячимъ разсоломъ, накрыть и оставить на сутки. Ту¬ 

рецкіе бобы нарѣзать и вскипятить одинъ разъ, а также 

вскипятить морковь, нарѣзанную звѣздочками; шарлотъ на¬ 

лить самымъ легкимъ разсоломъ и поставить въ вольный 

духъ на три часа. Когда все будетъ готово, взять поровну 

уксусу и воды, или, если уксусъ слабъ, то 2 части уксусу 

и 1 часть воды, полф. соли на ведро, полф. сахару, 4 струч¬ 

ка перцу, 2 ложки горчицы, укропу; кипятить втеченіи 

получаса, дать отстояться. Огурчики перемыть, .лимоны на¬ 

рѣзать кружечками, разложить въ банки, прибавить зеленыхъ 

стручковъ, гороху, перцу, сѣмянъ настурціи, эстрагону. Раз¬ 

солъ процѣдить чрезъ сито, налить на пикули, закупорить 

банки, завязать пузыремъ и поставить въ погребъ. 

13. Сушеніе плодовъ. 

Вишни сушаіъ слѣдующимъ образомъ: берутъ самихъ сиѣ- 

шхъ вишенъ, которыя бы не были помяты, раск.,адываютъ 

„ъ на рѣшетѣ такъ, чтобъ одна съ другою не едина.,ась, 

, ставятъ въ лечь въ вольный .духъ сушиться до того, пока 

те выйдетъ вся тсп.,ота; тогда, вынувъ ихъ изъ печъи 
зе выпдыь поставить въ печной 

::::: 
,авъ пучками. береЧь въ сухомъ мѣът . 



и,.«о тпшп. шь , от,ф, » ..отомь уж,, 

досути»а«.ті. м. іюдьиомъ іючиомі. духу. И»ДО(іі.о имотрЬіь, 

чіобт. «шшііі не тіюсутиті. чрвг «ІРУ- 
Гпуші. нолжт іаи.: очиативъ съ і.ихъ кожу, 

„л„ „ нс очн.і,ая сс, положить ихъ въ папол.іонпілй воде 

„ріпокъ п ввриті. до тѣхъ поръ, ]іока будутъ мягки. Потомъ 

ніинуть н засушить, какъ выше сказано. 

Іі’руішыя груши, не очищая н но варя въ водѣ, завяли- 

вак.тъ сперва на солнцѣ, а потомъ досуніиваютъ въ печномъ 

вольномъ духу. 

(’лнвы сушатъ такъ же, какъ вишни. Надобно набираті. 

самыхъ спѣлыхъ сливъ; тѣ, которыя сами надаютъ, наилуч¬ 

шія для сушенія, потому что уже совершенно созрѣли и 

бываютъ очень вкусны. 

Лерсикн сушатся точно такъ, каісъ сливы, съ тою только 

разниД6Ю, что тѣ изч. нихъ, ішторые сорваны съ дерева, лучше 

тѣхъ, которые сами надаютъ. Сверхъ того, их'і. должно раз- 

рѣзаті. поиоламчх и вынуть изч. нихъ косточки. Когда они 

до половины высушатся, то положа ихъ иа столъ, подавить, 

чтобъ всюду равно высушились. Потомъ положить опять 

въ печь, въ к’оторой держать до тѣхъ поръ, ііоіса высохиуті. 

совершенно. 

Абрикосы сушатся точно такимч, же образомъ, только 

кисточки вынимать должно,, не разрѣзывая плода. 

Для сушенія яблокъ, должно сперва разрѣзать ихъ по¬ 

поламъ, нанизать на нитки и потомъ сушиті. на солнцѣ, 

или въ печномъ вольномъ духу. 

Подобнымъ же обріізоыъ поступаютъ при сушеніи и раз- 

НІ4ХЪ другихъ плодовъ. 



Н. Чухонское, сливочное и русское масло. 

піп ' • масло иаъ сметаны и въ большомъ ко- 
юствто тогда нужно сбивать его въ маслобойкѣ; если 

прнютовляіогъ немного и иаъ сливокъ, то ихъ шии- 

ваютъ въ бутылку и трясутъ до тѣхъ поръ, пока сливки 

нѳ обратятся въ масло. Иаъ трехъ бутылокъ хорошей сме¬ 

таны можетъ выйти приблиаительно ‘2 фунта чухонскаго 

масла. Сбива. масло, его нужно промыть въ нѣсколькихъ 

водахъ (вода должна быть лѣтнею) и посолить масло бѣ¬ 

лою высушенною солью, въ количествѣ 47>і фунтовъ соли 

на пудъ масла. Если масло заготовляется на зимнее время, 

то нужно взять 5 фунтовъ соли на пудъ масла. Масло 

надо сохранять или въ каменныхъ муравлениыхъ горшкахъ, 

или въ дубовыхъ или кленовыхъ кадушкахъ (причемъ пред¬ 

почитать старыя кадки новымъ). Посыпавъ на дно кадки соли, 

уложить масло рядами и угнетать его, затѣмъ сверху, пальца 

на два, залить соленою водою и закрыть тряпочкою, концы 

которой не должки свѣкіквиш'Л. Еелк води въ кадкѣ бу¬ 

детъ убывать, то И)ікно долквоть свѣжей. 

Сливочное иасло нужно нредварнтельно неренить въ св- - 

»иъ прѣсномъ молокѣ, в потомъ ужо въ водѣ. 

Ттсское «ас,о дѣлвстсл такъ: но.тоживъ въ хорошо ,и- 

^ К1СТИЮТЮ нлн горшокъ Ю Фунтовъ чухонскаго 
тнть Т стока,.о„ъ7оди н кннвтнть н. .четкомъ 

масла, нштить „„„устнтся; тогда отставить 

оічтѣ, пока МШ '' „„оікнувъ въ маслѣ отверстіе до 

с.ь огня, дать ’ „„„ь свѣжой и опять 

повГрі от» тр..ч.тир. ровв, 
„оставить на оіонь. 



до того времени яока в,)да не сдѣлается совершенно чис¬ 

тою* тогда нужно посолить масло, какъ сказано выше, 

меткою и сухою’ солью положить, въ горшокъ или кадушку, 

залить пальца на два соленой водой, покрыть тряпкой 

и сохранять въ холодномъ, сухомъ мѣстѣ. Такъ масло мо¬ 

жетъ продержаться года три или четыре. 

15. Творогъ и домашній сыръ. 

Приготовить простоквашу: когда начнетъ отъ нея отдѣ- 

.ляться сыворотка, то поставить въ жарко натопленную печь 

(лучше всего послѣ хлѣбовъ) п оставить тамъ, пока она 

не обратится въ творогъ. Дать ему остыть въ тѣхъ же 

горшкахъ, затѣмъ пере-чоясить все въ одинъ мѣшокъ, дать 

стечь сывороткѣ и положить его на покато положенную 

доску на столъ, закрыть сверху тоже доской и положить 

на нее не очень тяяселый гнетъ, а черезъ нѣсколько вре¬ 

мени немного потяжелѣе, а подъ столъ поставить какую 

нибудь посуду, въ которую бы стекала сыворотка. Черезъ 

нѣско.іько часовъ, когда стечетъ вся .сыворотка, сложить 

творогъ въ горшки или кадушки. Изъ 10 бутылокъ моло¬ 

ка получается около 3 фунтовъ творогу. 

Домашній сыръ дѣлается со сметаною и безъ нея. Если 

онъ приготовляется со сметаною, то нужно, ставя просто¬ 

квашу въ печь, смѣшать ее со сметаною. Вынувъ творогъ 

изъ мѣшка, его надо смѣшать съ солью и тминомъ, но не 

очень растирать его; затѣмъ сложить вь трехъугольные мѣ- 

шечки, завязать и положить подъ гнетъ на нѣсколько ча¬ 

совъ. Когда сыры будутъ готовы, то сложить ихъ въ кор- 
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ЗИНКИ. НрбЗЪ Кптлтч 

или, покрывъ сѣткоі проходитъ воздухъ, 

воздухѣ въ тѣни ’ открытомъ 

отъ пенки. Когда 
Р*'' высохнутъ, то оскоблить ихъ по- 

полояѵить въ горшки, пересыпан овсяной соломой, 

засыпать ею же сверху горшокъ. Держать въ не слиш¬ 

комъ сухомъ и не сыромъ мѣстѣ. Если на сырѣ покажется 

есень, то соскоблить ножомъ, обмыть соленою водою 
и высушить. 

Если желаютъ имѣть сыръ послоистѣе, то для того что¬ 

бы не растирать творогъ, онъ только солиться сверху, или 

же сыръ просто завертывается въ тряпочки, намоченныя 

въ соленой водѣ, и оставляется такъ сутки. 

№ 16. Фритюръ или говяжій жиръ. 

Покупая говядину, нужно срѣзать съ нея жиръ, парѣ- 

зать на мелкіе кусочки, растопить вяѣстб съ жиромъ, сня¬ 

тымъ съ бульона въ кастрюлѣ, процѣдятъ и сохранять 

въ холодномъ мѣстѣ. Передъ употребленіемъ его нужно 

вскипятить. Еще лучше, поступать с.гѣдуіощішъ оорімомъ: 

метко разрѣзавъ 3—1 антоновскихъ яблока, вскипятить 

Гфрп™ромъ, процѣдить чрезъ салфетку въ тортокъ н со- 

Гранять I холодномъ мѣстѣ. Такой жпръ прштнѣе на 

вкусъ и нс "«ѣс'і' непріятнаго запаху. 



л? 17. Маленькіе огурчики или корнишоны. 

Взявши маленькихъ огурчиковъ, которые еще не совсѣмъ 

выросли, срѣзать съ нихъ цвѣтъ и стебель, перемыть, по¬ 

ложить въ колодезную холодную воду на 6 часовъ, затѣмъ 

откпн)'ть на спто и дать обсохнуть. ГІо.ложить огурчики 

въ какую нибудь посуду, пересыпать солью н оставить ихъ 

до тѣхъ поръ, пока огурчики дадутъ сокъ и соль распус¬ 

тится; тогда положить огурчики въ банки, пересыпать эстра¬ 

гономъ, базиликою н налить с.гѣдующимъ разсоломъ; взять 

1 бутылку хорошаго ренскаго уксуса, ’Д бу г. воды, 1-‘Д 

ложки соли, ‘Д стручка перца и 3 золотника сахару, вски¬ 

пятить все вмѣстѣ, остудить. Заливъ огурцы, завязать бан¬ 

ки и вынести въ погребъ. 

№ 18. Сушоные зеленые бобы. 

Взять молодыхъ стручьевъ фасоли, содрать съ боковъ 

жилки, мелко нашинковать вкось, какъ шинкуютъ для соу¬ 

са. Потомъ взять 2 бутылки воды, 1 чайн. ложку соли 

и Д чайн. ложки селитры, поставить на огонь. Когда 

вода закипитъ, положить нашинкованную фасоль, дать раза 

два вскипѣть, откинуть на сито, чтобы стекла вода, и вы¬ 

сушить въ печи, положивъ на рѣшета. 



•^2 10. Зеленый горохъ. 

олодыхъ стручьевъ, вылущить горохъ. Вскипятить 
ДУ кострюлѣ, положить горохъ, дать радъ вскипѣть, 

Т1 инугь на сито и высушить въ печи въ легкомъ духу. 

№ 20. Щавель и шпинатъ. 

Сушоный щавель. Перебрать молодой шпинатъ или ща¬ 

вель, разложить на скатерти, высушить на открытомъ воз¬ 

духѣ и сохранять его въ ящикахъ, переложивъ бумагой, 

или въ банкахъ. , 

Соленый щавель. Очистивъ и перемывъ молодой шпи¬ 

натъ пли щавель, высушить его на открытомъ воздухѣ, 

положить въ ведро изъ несмоленаго ’ дерева, пересыпать 

солью, на верхъ положить кружокъ и на него важень. На 

V ведра щавеля ваять 1 фунтъ соли. Если щавель будетъ 

впадать, то подбав.іять свѣжаго. Этотъ щавель нужно со¬ 

хранять въ холодножъ яѣстѣ, но гдѣ онъ не «отъ 6« за¬ 

мерзнуть. Передъ тѣмъ какъ унотреб.іять, перемыть въ хо 

лодной водѣ. Пчисіивъ и перемывъ шпинатъ 
Щавелг мар ^ 

„ли щавель, отж И ^ 

“ѣГтГ; -воду, положи. ^ 

банки и залить жиромъ. 



л» 21. Сушоные грибы. 

Сушатся грибы обыкновенно бѣлью и к]»іісны(), иногда 

зко также подбереаовикн, но они не такт, хороши въ суш¬ 

кѣ. Ліожно также сушить сморчки и інаининьоны. Грибы, 

на.?нач(;нные для сушки, мыть но надо, а только оскрести 

ножомъ, и срѣ-чавъ коренья, надѣть на нитки, разложить 

на противни или на со.юму и поставить въ печь на ночь. 

Если они не совсѣмъ высохнутъ за ночь въ печкѣ, то ихч. 

мозкно досушить на солнцѣ. 

Для сушки нужно брать крѣпкіе и молодые грибы. 

.\і’ 22. Сушоные коренья и зелень. 

Взявъ кореньевъ: пет}іушки, селлерея, пастарнака, мор¬ 

кови и пр., очистить, нашинковать каждые отдѣльно, обдать 

кипяткомъ, откинуть на сито, чтобы стекла вода. Затѣмъ 

разложить их'ь на рѣшето и поставить въ иечь. Если оин 

не высохнутъ въ одинъ разъ, то поставить опять. Затѣмъ 

сложить въ банки, каждые отдѣльно, и употреблять вмѣсто 

свѣжихъ. Зеленую петрушку, чабръ, майоранъ, кервель за¬ 

готовляютъ постоянно въ августѣ, когда они еще не поби 

ты морозами. Петрушку и кервель нужно перебрать, свѣнсія 

хорошія вѣточки разложить на рѣшета и поставить въ печь 

на ночь. Если не высохнутъ за ночь, то досушить на солн¬ 

цѣ. ЗагЬмъ, сложивъ въ банки, сохранять, какъ понадобится. 

Чабръ, майоранъ, перечную и простую кудрявую мяту, 

астрагонъ, нужно связать въ пучки и повѣсить въ кладо¬ 

вой или на чердакѣ, гдѣ проходитъ сквозной вѣтерч,, 

такъ, чтобы пучки не касались одинъ другаго. 



— ж, — 

" '■ и г; л и .1 к и I 

Пасха. 

0 1 ■. ‘■»*'/КЯГ0 тиорогу, ноложип, (іТО на 

'■і <1 ііодь піотг, потомъ протереть <-кн<і/а. рѣшето, омѣ- 

/<2 « ^'ГсіКгІИиМИ сііиоП лучл!#;1і см^тякы, V ^1 

фунта сливочнаго масла, двумя чайными ложками’безъ вер- 

ху соли, Д — І стаканомъ мелкаго сахару, Ѵ‘і~1 «'тні^- 

иомь кишмиша и ‘/^ стакана коринки, положить натертой 

цедры съ одного лимона, все это какъ можно лучше пере¬ 

мѣшать, чтобъ не было комковч>, сложить в'ь деревянную 

тіасх<чльницу, обложенную салфеткою, положить сверху до¬ 

щечку и гнетъ, оставить на 24. или 4В часовъ и затѣмъ, 

выложивъ на блюдо, убрать изюмомъ. 

Провизія 

5 ф. творогу. 
ІѴ2—2 стакана сметаны. 
Цедру съ о,диого лимона, 

или 
1/2 чайп. ложкн ванили. 
I^ фупта сливочнаіо масла. 

2 чайныя ложки соли. 

і Ѵ2—1 стакана мелкаго сахару. 
[ '/і—1 стакана кишмиша. 
! ’і стакана коі>инки. 
( На уборку: 

I Горсть и.ій>му. 
Горсть минда-ію. 

— 
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